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ONSOZ

Qonnadi momulat: 6z dad va tamina, homg¢inin calb-
edici xarici goriiniisiino géro boyiik bir qrup arzaq mohsul-
larindan ibaratdir. Onlarin torkibindo suyun miqdar1 az vo
kaloriliyi yiiksok oldugu tigiin gidali yeyinti konsentrat: da
adlandirila bilor.

Azarbaycanda qadimdon kustar miisssisalords cilizi miq-
darda gonnadi momulati istehsal edilirdi. Azarbaycan gan-
nadi sonayesindo osasli doniis 2 boyilk gonnadi miios-
sisasinin iga salimmasindan sonra bas vermisdi. 1939-cu ilds
orazisi 5689 m2 olan Baki Karamel Fabriki iso salindi ki,
bunun da istehsal giici 8467 ton gonnadi momulati idi.
1940-c1 ilds arazisi 4430 m?2 olan va istehsal giicii ildo 12000
ton olan, Bakida ikinci bir miiassiso — Baki Biskvit Fabriki
iso salindi. Artiq 1940-c1 ildo Azorbaycanda 93000 ton
gonnadi momulati istehsal olunurdu.

Vaxti ilo biskvit vo karamel fabriklori «Sarg» gonnadi
firmasinda birlosmisdilor. Homin birliyin 7 istehsal sexi var
idi. «Sorg» firmasi1 250 addan ¢ox ¢esiddo gonnadi momulati
istehsal edirdi. Bu momulatlarin ¢esidino har il 15-20 adda
yeni momulat olava edilirdi. «Sorg» gonnadi firmasi Azor-
baycanda gonnadi momulatinin asas istehsalgi hesab edilir-
di. O, respublikada istehsal olunan gonnadi momulatinin
92%-ni verirdi. Yerli sonaye vo istehlak kooperasiyasi iso
8%-ni istehsal edirdi.

Sonraki illordo Azorbaycanda yeni gonnadi miiossisalo-
rinin tikilmosi hesabina mohsul istehsali ilbail artmaga bas-
ladi. 1973-cii ildo Gonco Qonnadi Fabriki, hamginin Saki,
Sumgqayit va s. soharlords sorq sirniyyati istehsal edon miios-
sisalor tikilmisdir. Miiasir qonnadi sonayesinda istehsal pro-
seslori yliksok soviyyods mexaniklosdirilmis vo avtomatlas-
dirilmigdir.



SSRI dagildigdan sonra respublikada faaliyyat gostoren
iri gonnadi fabriklori demoak olar ki, 6z faaliyyatlorini day-
andirdi. Baki Karamel Fabriki vo Baki Biskvit Fabriki ta-
mamils lagv edildi. Respublikada gennadi mohsullarinin is-
tehsali kaskin azaldu.

Azorbaycan miistoqillik qazandigdan sonra iri gonnadi
fabriklorini 6zol miiossisalor avoz etdi. Indi respublikada is-
tehsal edilon sirniyyatin hamisi 6zal sektorun payma disiir.
Bozi sirniyyat névlari respublikada faaliyyat gostoran xarici
firmalar torofindon istehsal edilir.

Qonnadi sanayesinin inkisafinda qarsida duran asas mo-
solalordon biri ¢esidin yenilosdirilmasi, keyfiyyotinin yaxsi-
lagdirilmasi vo maya dayarinin asag1 salinmasidir.

Qonnadi sonayesinin inkisafi giicli xammal bazasinin
yaradilmasini vo texnikanin yeni noaliyyatlorindon istifado
olunmasini talob edir. 23 mart 2006-c1 ilds respublika prezi-
denti ITham ®Oliyevin istiraki ilo Imislido illik istehsal giicii
65 min ton olan «Azarbaycan Sokor Istehsali Birliyi» iso sa-
lindi. Bu miiassiso ohalinin sokara olan talobatini ddomaoklo
yanasi gonnadi sonayesini do sokorlos tochiz edir.

Qonnadi momulati istehsalinda sokorlo yanasi bugda
unu, nisasta vo nisasta mohsullari, bal, meyvs-gilomeyva
mohsullari, o ciimlodon qoarzakli meyvalarin lopasi, kakao,
gohva, dad va otirverici maddalar, o ciimlodon bioloji foal
maddoalordan istifads olunur. Odur ki, bu xammallar hag-
qinda da doarslikds lazimi malumatlar verilmisdir.

Doarslik VI fasildon ibaratdir.

Birinci fosil nisasta vo nisasta mohsullariin, ikinsi fasil
sokor vo sokorin ovozedicilorinin, tgiincii fasil iso tobii vo
siini balin amtaasiinaslhigina hasr olunmusdur.

Dordiincii fasilds sakarli gonnadi momulati, o ciimladon
meyva-gilomeyva sirniyyati, sokolad vo kakao tozu, kara-
mel vo konfet momulati, halva va sorq sirniyyat: haqqinda
otrafli malumat verilir.



Besinci fasildo unlu gonnadi mamulatinin, o ciimlodon
pecenyelorin, pryanik vo kokoalorin, vafli momulatinin, tort
vo pirojnalarin vo Azorbaycan sirniyyatinin omtasiinashigi
mosalalari genis sorh edlmisdir.

Altinci fosildo nisasta, sokor, bal vo gqonnadi momulati-
nin orqanoleptiki vo fiziki-kimyovi keyfiyyat gostaricilorinin
Oyronilmosi tisullar1 verilmisdir.

Doarslik ali tohsilin bakalavr pillosinde «9rzaq mallar:
omtoosiinasligl vo ekspertizasi ixtisasi iizro tohsil alan tolo-
balor {i¢iin nazords tutulmusdur.

Darsliyin I, II, IIT vo IV fasillori prof. ©-C.1.8hmodov,
V vo VI fasillori iso dos. A.9.Hiiseynov torofindon yazilmigdir.

Doarsliyin  olyazmasinin noasro hazirlanmasinda etdiyi
komakliys goéro miislliflor «9rzaq mallar1 amtossiinashigl vo
ekspertizasi» kafedrasinin laboranti Namazova Afaq Vali-
xan qizina va darslik hagqinda miisbat vo tonqidi fikirlorini
bildiron miitoxassiolora qabaqcadan 6z minnatdarhqlarini
bildirirlor.



. 1 FOSIL
NISASTA VO NISASTA MOHSULLARI

Nisasta bitki mongali mohsullarda daha ¢ox olan poliso-
kordir. Yetismomis meyvo-gilomeyvalords, donli bitkilordo,
kartofda nisasta olur. Insanlarin gidasinda nisasta osas yer
tutur. Fizioloji normaya gora orta yasl insan giinda 400-
500 q karbohidrat gobul etmalidir. Bunun 300-400 g-1 ni-
sastadan ibarat olmahdir. 100 q kartof nisastas1 1250 kCoul,
qargidal nisastasi is9 1375 kCoul enerji verir. Nisasta insan
organizminds asan monimsanilir.

Nisastani ovvallor kartofdan (93%-o qodorini) alirdilar.
Lakin 1842-ci ildo amerikali T.Ksingsfordun toklifi ilo
gargidalidan nisasta istehsalina baslanir. Artiq XX asrin av-
vallorinds Simali Qafgazda bir nego nisasta-patka zavodu
gargidalidan nisasta istehsal etmoyo basladi. 9gor osrin ov-
vallorindon 1lds comi 70-100 min ton nisasta vo nisasta moh-
sullar1 istehsal edilirdisa, 1970-80-ci illorda 1ldo 600 min ton-
dan artiq mohsul istehsal edilirdi. Kegmis SSRi-do nisasta
mohsullar1 istehsali yalniz Rusiya orazisindo comlosmisdi.
Digor respublikalarda, eloco do Azarbaycanda nisasta va ni-
sasta mohsullar1 istehsal edilmirdi. indi do respublikamiza
bu mohsullar yaxin xarici 6lkalordon, o cgmlodon Rusiya vo
Tiirkiyadon gotirilir.

Lakin son illor respublikada qargidali okinlorinin sahasi
artirtir. Azarsun Holding golocokds gargidal yag vo qargi-
dali nisastas1 istehsalina baslamagi planlasdirir.

Nisasta vo nisasta mohsullar1 gonnadi va ¢orakgilik so-
nayesi li¢iin xammal olmagla yanasi, hom do miixtalif moh-
sullar istehsali icin asas xammaldir.

Sonaye iisulu ilo nisastadan saqo, modifikasiya edilmis
nisasta, dekstrin, patka, qliikkoza, asxana sorbotlori vo s.
mohsullar istehsal edilir. Bu mohsuldan saqo yarmasi kuli-
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nariyada, patka, asason qonnadi sonayesindo, glitkoza tib-
bida vo xiisusi toyinatli gonnadi momulati istehsalinda isti-
fado olunur. Modifikasiya edilmis nisastadan miixtalif sa-
hoalarda, o ciimlodon dondurma istehsalinda, jeleli konfet va
puding hazirlanmasinda istifado olunur. Holl olan reaktiv
nisastasindan yodometrik iisulla kimyavi tohlillords indika-
tor kimi istifads olunur.

1.1.Nisasta va nisasta mohsullarinin kimyavi
torkibi vo qidalihiq doyori

Nisasta (C¢H10Os)n bitkilorin on miihiim ehtiyat qida
maddosidir. Nisasta bitki toxumlarinda toboagali qurulusa
malik olan donalor soklinds yerlossir. Dityiido 82%, paxlali-
donli bitkilords 50-60%, bugda, arpa, volomir vo digor donli
bitkilords 60-75%, kartofda 12-26%, unda 70-78%, ¢orokda
43-56% nisasta olur. Nisasta 6zli quru maddoya gora 99%
tomiz nisastadan ibarotdir. Kartof nisastasinin torkibinds
20% su, 0,1% azotlu madds, 79,6% quru nisasta, 0,3% kiil
(mineralli maddos) vardir. Kimyavi elementlordon har 100 g-
da mqg-la; Na — 6, K — 15, Ca — 40, P — 77 mq%-dir. Demok
olar ki, heg bir vitamin yoxdur. A.A.Pokrovskinin moluma-
tina gora 100 q kartof nisastast 299 kkal vo yaxud 1250
kCoul enerji verir.

Qargidal nisastasinin torkibinds 13% su, 1,0% zilalli
maddolor, 0,6% yag, 85,2% quru nisasta, 0,2% kil (mineralli
maddo) vardir. Kimyovi elementlordon Na — 30, Ca — 17,
Mg - 1,0, P — 20 mq%-dir. 100 q qargidal nisastas1 329 kkal
va yaxud 1375 kCoul enerji verir.

Nisasta kimyavi torkibca bir-birindan farqglonon 2 kom-
ponentdan — amilaza vo amilopektindon ibaratdir. Amilaza
17-24%, amilopektin 76-83% toskil edir. Amilaza suda hall
olur vo yodla gdy rong verir. Amilopektin iso suda hall ol-
mur, yodla qirmizi-bondvsoyi rong verir. Amilazanin torki-



bindo 250-1000 odod, amilopektinin torkibindo 2000-don
¢ox gliikkoza galig1 vardir.

Olciisiino goros on iri kartof nisastas1 (100-150 mkm), on
xirda diiyi nisastasidir (2-6 mkm). Qargidali nisastasinin
Olclisit 20 mkm-dir. Ayri-ayr1 nisastalar donoslorinin forma-
sia gora do forqlonirlor. Kartof nisastasinin donalori oval vo
yumurtavari formada, qargidal vo diiyii nisastalar1 iso ¢ox-
torofli bucaq sokilli olurlar.

Nisasta hidroliz olundugda miixtalif mohsullar alinir.
Bu hidrolizin doracasindon vo alinan mohsullarin molekulu-
nun iriliyindon asilidir. Bu zaman nisasta asagidaki ardicil-
ligla kimyavi doyisikliye ugrayir.

Hall olmayan nisasta;
Hall olan nisasta;
Amilodekstrin;
Eritrodekstrin;
Axrodekstrin;
Maltodekstrin;
Maltoza;

8. Qliikoza.

Nisasta mohsullar1 istehsalinda hidrolizin doracesindon
asilt olaraq mohsulun torkibindo dayisiklik olur. Masalon,
qargidal nisastasindan alinan patkanin torkibinds 20,0%
su, 0,3% yag, 43,3% mono- va digokoarlar, 35,0% polisokar-
lor, 0,4% mineralli madds vardir. Patkada 30 mq% Ca, 17
mq% Mg, 18 mq% P, 0,1 mq% Fe vardir. 100 q patka 296
kkal vo yaxud 1237,3 kCoul enerji verir.

Bitki nisastas1 bir-birindon forqlonon iki komponentdon
— amiloza vo amilopektindon toskil olunmusdur. Oksor hal-
larda amiloza 17-24%-1, amilopektin iso 76-83%-1 toskil edir.
Nisasta c¢irisinin (kleysterinin) xarakterik suvasqanliq vo
yapisganliglr amilopektinin suda sismasi naticosindo meyda-
na GIxir.

Nk W=



Amiloza molekulu bir-biri ilo 1,4 - & - glitkozid rabitosi
ilo birlason va toxminan 250-1000 adad glitkoza qaliglarin-
dan ibaratdir. Onun orta molekul kiitlasi 50000-160000-dir.

Amilopektin molekulunun zonciri saxslonmis olur.
Onun saxslonon noqtalorinde @ - 1,6 — glitkkozid rabitosi
yerlasir. Torkibindo 2000-don ¢ox (6000-a goador) glitkoza
galig vardir. Molekul kiitlasi 400000-500000 arasinda dayi-
sir.Amilopektinin torkibindo P>Os goérs 0,1-0,8%, amiloza-
nin torkibinds isa 0,03% fosfor vardir. Fosfat efiri soklinda
olur.

1.1.sayl sokildo miixtolif nisastalarin mikroskop al-
tinda goriiniisii, 1.2. sayl sokilds iso amiloza vo amilopek-
tinin qurulus sxemi verilmisdir.

Sakil 1.1. Nisastanin mikroskop altinda gériiniisii:
1. kartof nisastasi, 2. bugda nisastasi, 3. volomir nisastasi,
4. gargidali nisastasi, 5. diiyll nigastasi.



Sokil 1.2. Molekulunun qurulus sxemi:
1 — amiloza, 2 — amilopektin

Miixtolif mohsullardak: nisasta 6z xassolorina gors bir-

birindon forglonir (cadval 1.1.).

Cadval 1.1. Nisastanin bazi xassoalori

Nisasta alinan Olciisii (mkmm) | Kleysterlosmo tempe-
xammal mikromillimetrlo raturu °C ilo
Kartof 100-150 55-65
Bugda 5-30 60-80
Qargidah 20 61-71
Diyii 2-6 60-65
Covdar 1-2 56-62

Adi nisastanin xiisusi ¢okisi 1,5; miitlog quru nisastanin
iso 1,65-dir. Nisasta ¢ox higroskopik oldugundan kartof ni-
sastast 20%, qargidali vo bugda nisastasi iso 13% nomlikdo

buraxilir.

Nisasta soyuq suda holl olmursa da, 30-50% miqdarinda
suyu adsorbsion formada 6ziinds birlosdirir. Suda hall olma-
digima baxmayaraq, insan organizmi torofindon asan monim-
sonilir. Onun qidaliliq dayeri fermentlorin tosirindon sokor-
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losmasi ilo izah olunur. Tursularin va ya fermentlorin istiraki
ilo qizdirdigda dekstrinlara va sokars gevrilir.

Nisastanin tursularla hidrolizi bir sira marhaloalorlo gedir.
Araliq mohsul kimi dekstrinlor alinir. Nisastanin hidroliz do-
racasindan vo alinmis mahsulun molekulunun iriliyindon asili
olaraq, miixtolif dekstrinlor ayird edilir. Bu zaman asagidaki
ardicilligla kimyavi ¢evrilmalors ugrayir.

Amilodekstrin nisastaya yaxindir. Yodla tosir etdikds
bondvsayi-goy rong verir. 25%-li etil spirtindo hall olur. 40%-
li spirtlo ¢okdiriiliir. Eritrodekstrino yodla tosir etdikds tiind
qirmizi rang verir, 55%-li spirtds hall olur, 65%-li spirtlo ¢ok-
diriiliir. Axrodekstrina yodla tosir etdikdos rong vermir. 70%-
li spirtdo hall olur, 95%-li spirtlo ¢okdiiriiliir. Maltodekstrin
maltozaya oxsardir, yodla rang vermir, spirtds hall olur.

Nisastanin parcalanmasindan alinan son mohsul mal-
toza vo qlitkkozadir.

Nisastanin tursu ilo hidrolizi patka (esason dekstrinlar,
maltoza vo qliikozadan ibaratdir) istehsalinin osasini toskil
edir. Sonayedos nisastani kartofdan vo donli bitkilordon (ssa-
son qargidalidan) alirlar.

1.2. Kartof nisastasimin xammal vJ istehsal

Sonayedo nisasta kartofdan vo donli bitkilordon alinir.
Nisasta istehsalinda torkibindo 14%-don ¢ox nisasta olan
texniki vo universal kartof sortlarindan istifado olunur.
MDB-dos hal-hazirda 80-0 gqodor kartof sortu becorilir. Nisa-
sta zavodlar1 olan rayonlarda 10 texniki vo 20 universal kar-
tof sortu yetisdirilir. Bunlardan daha shamiyyatlisi tezyetison
Epikur, Falenski, Rannyaya roza; ortayetison — Oktyabr,
Berlixingen, Lorx, Kameraz; gecyetisonlordon iss — Voltman,
Yekatrinin vo Ostbote gostorilo bilor. Nisasta istehsalinda
isladilon asas kartof sortlarinin mohsuldarligi 250-350 sentner
hektar, torkibindoki nisastanin miqdar1 15-20%, har hektar-
dan xam nisastanin ¢ixar1 45-60 sentnerdir. Nisasta istehsali
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ticlin xastaliya va saxlanilmaga davamli, qabig1 nazik, torki-
binds selliilloza, ziilal, sokar, solanin qglitkkozidi az v nisasta
donaloari iri olan kartof sortlar isladilir.

Kartofun torkibindo orta hesabla 75% su, 25% quru
maddoa, o climlodan 18,5% nisasta, 2,1% azotlu maddo, 1,1%
selliiloza, 0,2% yag, 0,9% kiil vo 2,2% basqa maddolor vardir.
Kartofda quru maddonin miqdart nisastanin miqdarindan
asithdir. Kartofda quru maddonin miqdart 14-36% arasinda
Vo uygun olaraq nisastanin miqdari iso 8-30% arasinda to-
roddiid edir. Quraqliq va isti illords kartofun torkibinds nisa-
stanin miqdar1 25-27%-9 catir. Orta irilikdo olan kartofda
(50-100 gr) nisastanin miqdar1 daha ¢ox olur. Iri (100-150 qr
vo daha ¢ox) vo xirda (50 qr-a qodor) kartofda bir qayda ola-
raq nisasta orta irilikds olanlara nisbaton azdir.

Nisasta istehsali ii¢iin verilon kartofun keyfiyyoti stan-
dartin toloblorine uygun olmalidir. Kartofun keyfiyyati onun
zibilliyino (1,5%-don ¢ox olmamali), nisastanin miqdarina
(14%-don az olmamali), xirda, xasto vo zodolonmis yumrula-
rin migdarina gors miloyyanlosdirilir.

Kartofdan nisasta istehsalinin sxemi asagidaki omo-
liyyatlardan ibaratdir:

— kartofun konar qarisiglardan tomizlonmosi vo yuyu-
Imasi;

— kartofun azicidon kegirilmasi;

— sironin asas kiitlasinin morkozdongagma aparatinda
ayrilmast;

— 1r1 ceconin ayrilmasi vo nisastanin tomizlonmasi;

— nigastali sironin alinmasi vo xirda cecodon tomizlon-
masi;

— nisastali sirodon nisastanin ayrilmasi;

— nisastanin yuyulmasi va ikinci dofo ¢okdiiriilmasi;

— nisastanin moarkozdonga¢gma aparatinda susuzlasdi-
rilmasi;

— xam nisastanin qurudulmasi, slonmasi vo gablasdiril-
masl.
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Zavoda daxil olmus kartof agir qarisiglardan (das, qum
va 8.) va ylingiil qarisiglardin (saman, ot vo s.) tomizlonir.
Kartofun yuyulmasima ciddi fikir verilir. Ciinki yaxs1 yu- y-
ulmamis kartofdan nisasta aldigda onun keyfiyyati asagi
olur. Kartofun tomiz yuyulmasi nisastanin keyfiyyotini vo
gixarini artirir.

Yuyulmus kartof fasilosiz isloyon ozici masinlara verilir
vo burada Ist halina salinir. Kartof na qador xirda ozisdiri-
larsa, nisasta ¢ixari bir o gqodar yiiksok olur. Ona gors do bo-
zon ikinci dofo ozisdirmo omoliyyati aparilir. Kartofun 92-
93%-1 yaxs1 ozisdirilmali vo barmagqlar arasinda iri hissaciklor
hiss olunmamalidir. Kartofun haddindon artiq narin azisdiril-
mosi nisastanin ayrilmasini ¢gotinlogdirir.

Ozilmis kiitlodon nisastani ayirmaq {i¢iin oradan sironin
asas hissosini ayirmaq vo morkozdonqagma aparatina vermok
lazimdir. Nisastanin ayrilmasi tez bir zamanda basa ¢atdiril-
malidir. Ciinki kiitlods nisastadan basqga selliiloza, hall olan
maddaloar (sokar, azotlu maddalar), mineral maddalor va s.
maddolar olur. Kiitlonin torkibinds olan tirozin amintursusu,
tirozinaza fermentinin istiraki ilo oksidlosib tiind rongli bir-
losmo (melaninlor) omalo gotirir ki, bu da sironi tiind rongo
boyayir. Nisasta rongin bir hissosini adsorbsiya edir vo nati-
cado hazir moahsulun rongi tiind olur. Nisastanin tiindlosm-
sinin qarsisin1 almaq {i¢lin sironin osas kiitlosini morkoz-
donqagma aparatinda tez ayirmaq lazimdir. Bunun {i¢iin
kitlo ikiqat nisasta sirasi (siidii) ilo garisdirilir vo morkazdon-
gagma aparatina verilir. Morkozdonqagma aparatinda nisa-
sta sirasi ayrilir vo yerds qalan ceca ikinci daofs ozisdirilmoya
verilir.

Nisasta sirasinin (siidiiniin) torkibinds nisastadan basqa
xirda hissaciklor, ¢lirimiis ziilallar vo basqa hall olan mad-
doalor vardir. Nisasta sirosindon nisastanin ayrilmasi ¢okdii-
riici morkozdongagma aparatlarinda vo titroyon oloklords
aparilir. Ayrilmis nisastani konar qarisiglardan tomizlomok
iiclin onu 2-3 dofs yuyur vo ¢okdiiriirlor. Yumani nisastadan
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tomiz su ayrilana qador davam etdirirlor. Bu zaman kiitlonin
torkibindon hall olan maddslor 96% ayrilir.

Nisastanin tomiz yuyulmasi onun tursulugunu asagi salir
vo hazir mohsulun keyfiyyati yaxsilasir. Tursulugun ¢ox ol-
masi nisastadan alinan kleysterin 6zliilityiinii asag: salir.

Yuyulmus nisasta ¢okdiiriiliir vo torkibindo 50% su olan
xam nisasta (yarimfabrikat) alinir. Xam nisastadan quru ni-
sasta, deksterin, patka, modifikasiya edilmis nisasta, qlitkoza
va basqa nisasta mohsullari alirlar. Xam kartof nisastasi key-
fiyyatindon asili olaraq 1-ci, 2-ci va 3-cii sorta boliiniir. Xam
(morkozdongagma aparatinda alinmis) nisastanin texniki gos-
toricilori standarta goro 1.2. sayl cadvaldoki kimi olmalidir.

Cadval 1.2. Xam nisastanin gostaricilori

Géstoricilor Nisastanin sortlari

1 II 111

Rongi ag ag | bozgalarliag

Nomliyi faizlo, gox olmamali. 52 52 52

Quru maddays gora kiiliin migdari

faizlo, ¢ox olmamali. 0,40 | 0,60 0,80

Ceconin (qeyri-nisasta) quru maddoys

gbra migdart faizls, ¢ox olmamali. 0,15 | 0,25 0,50

Tursulugu,100 qr. quru maddonin fe-

nolftolein istiraki ilo neytrallagsmasina

sorf olunan 0,1 normal galovinin ml-lo

miqdari. 30 40 50

50% nomliyi olan nisastanin iimumi ¢ixar1 kartofun ni-
sastaligindan asili olaraq 26-32% toskil edir. Adi texnolo- g-
iya osasinda kartofdan 80% I sort, 15% II sort, 5% iso III
sort xam nigasta alinir. Tokmillosdirilmis texnologiya ilo isa
87% I sort, 10% II sort, 3% iso I1I sort xam nisasta alinir.

Xam nisasta saxlanilmaga davamsizdir. Saxlama za-
mani tursuluq artmasin deyo, nisastani ¢onloro yigdigda
azaciq sulfitlosdirirlor.
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Quru nisastan1 almaq ii¢lin Xxam nisasta yuyulur, mexa-
niki suratda susuzlasdirilir (markazdongagma aparatinda), qu-
rudulur, emal edilir (xirdalanma va alonma) va qablasdirilir.

Xam nisastanin torkibindo kenar garisiglar ¢ox oldugu
iiclin o, avvolco yuyulur. Yuxaridaki codvoldon goriindiiyli
kimi I sort xam nisastanin 100 qraminin torkibinds quru mad-
doya gora 0,4% kiil, 0,15% ceco, tursuluq iso 0,1 normal golovi
mohluluna goérs 30 ml-dir. Ola sort quru nisastanin iso tor-
kibinda 0,35% kiil, tursuluq 0,1 N golovi mohluluna goros 18
ml, gqaracalarin miqdar1 isa 1 sm2-ds 3-don artiq olmamalidir.

Odur ki, xam nisasta yuyuldugda tursuluq va ceconin
miqdart bir godor azalir. Yuyulmus nisastan1 morkozdon-
gagma aparatinda susuzlasdirirlar. Bu zaman kartof nisas-
tasinda nomlik 38-40%, gargidali nisastasinda 35% olur.

Xam nisastani qurutmagq ii¢iin bir nega sistemli qurudu-
culardan istifads edilir. Bunlardan an perspektivlisi Qrage-
vin baraban sistemli, pnevmatik vo ¢coxmartabali six lentvari
quruduculardir. Biitliin aparatlarda qurutma qizdirilmis ha-
va axii ilo aparilir. Qurudulma doévriinds nisastanin kley-
sterlosmosinin  garsisimt  almaq ii¢lin  qurutma ovvalca
30-40°C temperaturda, sonradan 50-60°C-do vo nohayot
80-859C-do aparilir. Quruducudan ¢ixan nisastanin tem-
peraturu 55-60°C olur. Kiitlo soyudulur, iri hissaciklor xir-
dalanir vo 38-55 Ne-li oalokdon kegirilir. Bu amoliyyat priz-
masaokilli burtlarda vo ya markozdonga¢ma oloklorinds apa-
rilir. Adi Gisulda 1,5 - 2,0%, tokmillasdirilmis tisulda 0,2% iri
birlosmis donaciklor alinir. Qurudlmus kartof nisastasinin
nomliyi 20%, gargidali nisastasinda iso 13% olmamalidir.
1,64 — 1,62 kq xam nisastadan bir kq quru nisasta alinir.
Umumi nisasta itkisi 2,3% toskil edir. Kartof nisastasinin
cixar amsal1 92%-don az olmamalidir.
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1.3. Qargidah nisastasinin xammah v9 istehsah

Qargidal taxil bitkilori fosilosinin Zeya (Zea) cinsind
aid birillik, birlopali va sagaqlt kok sistemi olan Zeya Mais
(Zea Mays) bitkisidir. Danlorinin pardsliliyins, xarici qu-
rulusuna (formasina, sothing), endospermds olan nisastanin
va ziilali maddonin migdarina goro Zeya Mais novil 8 ya-
rimndve boliiniir.

Adi va ya barkdoanli gargidali — Z.M. indurata
Dissakilli gargidali - Z.M. indentate

Nisastali qargidali — Z.M. amylaceal
Partlayan qargidali — Z.M. everte

Sokorli gargidali — Z.M. saceharata

Ortiiklii qargidali — Z.M. tunicata

Mumvari qargidali — Z.M. ceratina

. Sokorli-nisastali — Z.M. amylo-saceharta

leasta istehsali ticin MDB-do rayonlasdirilmis 60-a
yaxin qargidali sortlari, an ¢ox disabanzor Xarkov ag qar-
gidalis1, Krasnodar 1/49, VIR — 42 hibridi, Minnezota — 13
vo basqalart islodilir. Umumiyyotlo nisasta istehsali iiciin
agdonli nisastali, digsokilli vo yarim dissokilli qargidal sort-
lar1 igladilir. Bunlarin endosperm hissasi yumsaq olur.

Qargidali miiasir dovrdo nisasta almaq ii¢iin osas xam-
maldir. Qargidali yaxsi saxlanila vo dasinila bildiyindon
miiossisalor il boyu ardi kosilmadon isloyir. Qargidalidan
nisastadan slavo qargidali yagi, ziilal (qliiten) vo quru yem
do hazirlanir. Umumiyyatlo qargidalidan hazirlanan texniki
mohsullarin say1 ii¢ yiizdon ¢oxdur.

Qargidali an godim bitkidir. Onun votoni Moarkozi Ame-
rika olub, eramizdan 5 — 4 min il qabaq becorilirdi. 1492-ci
ildo Kolumb torafindon Amerika kasf olunan zaman Hin-
dular vo Amerikanin basga gobilalori ¢oxlu gargidali okir-
dilor. Kolumbun maryaklar1 XV osrds qargidalini ispaniya-
ya gotirdi vo bu tezliklo Italiya, Tiirkiye vo Balkanlara da
yayildi. Rusiyaya qargidali XVII osrdo Glirclistandan vo
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Moldaviyadan ke¢di. Hazirda okin sahasino gora qargidali
bugdadan sonra diinyada ikinci yeri tutur.

MDB-ds ssas qargidali becarilon rayonlar Ukrayna,
Moldaviya, Simali Qafqgaz, Rostov vilayati, Krasnodar 6l-
kosi, Zaqafqaziya, Orta Asiya, Asagl Volqa, Voronej va
Kursk vilayatidir.

Azarbaycana qargidali XVIII asrds Giirciistandan keg-
misdir. Baslica olaraq Giirciistanla qonsu olan rayonlarda
yayilmisdir.

Kegmis SSRI-do qargidalinin okin sahesi 20 milyon
hektardan c¢ox idi. Hor hektardan 30-50 sentner, slverisli
soraitdo iso 100 sentnera qador mohsul gotiriiliirdii.

Qargidal doninin 5,2-9%-ni toxum qilafi, 6-8%-ni aley-
ron qati, 8-15%-ni niivo (riiseym), 70-80%-ni iso endosperm
toskil edir. Qargidalinin kimyavi torkibi onun botaniki qru-
pundan, becarildiyi soraitdon va yetismo doracasindon asili-
dir. Nisasta istehsali li¢lin islodilon gqargidalinin torkibinda
orta hesabla 70% nisasta, 12% ziilali maddo, 5,4-6,2% yag,
1,3-1,5% mineralli maddo, 1,7-1,8% selliiloza, 4,3%-0 qodor
pentozanlar, 3,5-4,5% hall olan karbohidratlar vardir. Adi
qargidal sortlarinin nigastast 21-30% amilozadan, 79-70%
amilopektindan ibaratdir.

Qeyd etmok lazimdir ki, yag, ziilali vo mineralli maddas-
lor nisastanin ayrilmasini ¢atinlosdirir. Ona goéra do qargi-
dali avvalco isladilir, azilmomisdon qabaq riiseym ayrilir vo
yag istehsalina verilir. Qargidalida olan yagin 85%-i
riseymdo toplanir.

Qargidali yagi 86% olein v linol yag tursularindan iba-
rotdir vo rafinadlagdirilmis halda ola qida mohsulu hesab
edilir. Mineralli maddoalordon fosforun coxlugu patka vo
glikoza siralorindon domirin ayrilmasini ¢atinlasdirir. Fos-
forun imumi kiilo géro miqgdar1 38,91%-dir. Osason riiseym-
do toplanmigdir.

Nisasta istehsali iglin verilon qargidalida nisastanin vo
yagin miqdari, donin natura c¢okisi, endospermin mikro-
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borkliyi, riiseymin voziyyati vo donin tursulugu miioyyan
edilir. Qabul edilmis gargidali doninin keyfiyyati standarta
mivafig olmalidir. Donin nomliyi 15%, zibil garisigi 3%-
don, don qarisigr 7%-don ¢ox olmamalidir. Anbar ziyanveri-
cilari ilo zodslonmasing yol verilmir.

Qargidal doni vo qicast sopilon mallara aiddir. Ona go-
ra do qargidali doninin mosamoliyi hocm ¢okisi vo tobii mail
bucaginin toyin edilmasinin shamiyyati boylikdiir. Qargidal
doninin mosamoliyi 38-42%, qicalarda iso 50-55%-dir.
Qargidali qigalarinin hacm ¢akisi 440-500 kq/m3, danlorinki
189 650-800 kqg/m3-dir. Tobii mail bucag1 21-280-dir. Saxla-
ma zamani anbarin nisbi riitubstindon asili olaraq nomliyi
doyisir. Masolon, 45% nisbi riitubatds 11,4%, 75%-do 16,8%,
90%-da 23,1% nomlik olmas1 miisahids edilmisdir.

Qargidalidan nisasta istehsalinin texnoloji amsliyyatlar:
asagidakilardan ibaratdir:

- gargidalinin konar qarisiqlardan tomizlonmasi;
- donin isladilmasi;

- isladilmis donin xirdalanmasi;

- nlivonin ayrilmasi vo yuyulmast;

- xirdalanmis kiitlonin ¢okdiiriilmasi;

- kiitlonin ozisdirilmasi;

- nisastanin cecadon va gliitendan ayrilmasi;

- nisastanin ¢okdiiriilmasi vo yuyulmast;

- xam nisastanin morkozdonqagma aparatinda susuzlas-
dirilmasi;

- nisastanin qurudulmasi va slonmasi.

Zavoda daxil olmus qargidali doni konar qarisiglardan,
o climlodon zibil vo don qarisiglarindan xiisusi seperator-
larda tomizlonir. Danin isladilmasi taxta conlords 2 sutka
davam edir. Bu moagsadls torkibinds 0,18-0,25% miqdarinda
kiikiird gazi1 (SO») olan su 48-559C qodor qizdirilir. Kiikiird
gazi donin isladilmasinda bas veran qicqirmalarin garsisini
alir vo bir n6év kiitloni konservlasdirir.

18



Isladilmis denin niivesinin namliyi 60%, endospermin
iso 38-42%-2 qodor artir. Islatma dévriinde qargidalida olan
duzlarin 70%-1, hall olan karbohidratlarin 42%-i, ziilallarin
is9 16%-1 vo imumiyyatlo gargidalinin quru maddoys gora
ovvalki ¢okisinin toxminan 6,5%-1 suya kegir. Niiva iso 6z
¢okisinin toxminan 35%-ni itirir. Bu avvala onunla izah edi-
lir ki, niivads olan ziilali maddaloarin 70-75%-1 asan hall olan
globulinlordon ibarotdir. Niive homginin duzlarin 85%-ni
itirir. Mohz buna goéra do qargidalinin isladilmasindan ali-
nan ekstrakti qatilagdirib (35-40% quru madds alinana qo-
dor) qurudulmaga verilon yas yemlors gatirlar.

Isladilmis doni yuyub xirdalamaq iciin diskli xirdalayi-
cilara verirlor. Birinci dofo don 5-6 hissoya, ikinci dofo iso
daha xirda hissaloro xirdalanir. Xirdalanmis kiitlodon torki-
bindo 50-55% yag olan niiva hidravlik seperatorlarda su ilo
ayrilir. Nivo yuyulur, ¢okdiiriiliir va yag istehsalina verilir.

Niivs ayrildigdan sonra kiitls seperatora verilir, nisasta
siidii ayrilir va kiitlo yenidon ozisdirilmak iigiin doyirman-
lara verilir. Doayirmanlarda ozisdirilmis kiitlodo nisasta ilo
yanast iri va xirda ceca olur. Kiitlodon ceconin ayrilmasi iki
dofoye aparilir. 9vvales iri ceco xiisusi metal barabanlarda,
sonra six ipak oloklords xirda ceco ayrilir. Ayrilmis cecodon
nisastani tam ayirmagq ii¢iin onu bir nego dofo yuyurlar. Iri
cecoya diametri 0,6 mm olan hissaciklor, xirda cecoya iso
diametri 0,09 mm olan va 0,61 Ne-li alokdon ke¢moyan hisso-
ciklor aiddir. Ayrilmis ceco yem tiigiin gondorilir.

Ayrilmis nisasta stidiiniin torkibinds 11-14% quru mad-
do olur. Quru maddonin 88-92%-ni nisasta, 6-10%-ni ziilali
maddo vo basqa maddoalor toskil edir. Kiitlodon gliitenin ay-
rilmasi xiisusi novlarda va seperatorlarda aparilir. Bu za-
man nisasta gliitendon tez ¢okdiiylindon kiitlonin {ist his-
sasinda galan gliiten tezliklo ayrilir. Ayrilmis gliiten gliita-
min tursusunun istehsalinda va ya yem l¢iin istifads edilir.

Belslikla, konar qarisiglardan tomizlonmis nisasta siidii
¢Okdiiriiliir, 2-3 dofs yuyulur, vakuum-filtrlordon kegirilir vo
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sentrafuqgada qurudulur. Alinmis xam nisastanin torkibinda
quru maddoyo goro 98,35-98-73% nisasta vo 1,15-1,55%
basqa garisiglar olur. Xam nisastanin keyfiyyati onun torki-
binds olan proteinin vo basqa maddoalorin migdarina gors
miloyyonlosdirilir.

Xam nigasta 65°C-do qurudulur. Qurudulmus nisasta-
nin torkibindo 30%-o0 godor iri donoalor olur. Bunu doyir-
manda {liyiidiib oloyirlor.

Quru qgargidal nisastasinda 0,2% kiil, 0,35% ziilal va
0,02-0,08% hall olan maddalar olur. Qargidalidan nisasta-
nin ¢ixari donin ¢akisinin 60-65%-ni toskil edir. Nisasatinin
ayrilmasi omsali is9 86-94%-dir. Quru maddolorin itkisi agiq
iisulda 12%, gapali isulda iso 1%-o qodordir.

Qargidal nisastasi istehsal olunan miiassisalordo homgi-
nin bugda, diiyll vo covdar nisastasi da alirlar. Lakin bunla-
rin istehsali ¢cox azdir. Qargidalidan basqa donli bitkilordon
bugda, covdar va ditylidon do nisasta alinir.

Bugdanin selleksiya sortlarindan asili olaraq torkibinda
orta hesabla 63-68% nisasta vardir. Lakin nisasta bugdanin
biitiin anatomik hissolorinds deyil, tokco unlu niivads — en-
dospermdao (78-82%) toplanmisdir.

Covdarda orta hesabla 56-64% nisasta vardir. Covdar
nisastas1 dairovi va oval formali iri donaciklordon taskil
olunmusdur, asag kleysterlosmo temperaturuna (46-62°C)
malikdir. Covdar nisastasi yiiksok ozliilityii va tadricon kéh-
nolmosi ilo xarakterikdir.

Diiyiiniin torkibinde quru maddoyo gors 80-82% nisasta
vardir. Bu nisasta 6l¢iisiino goro (1-6 mkm) basqga nisasta-
lardan forglonir. Sismo gabiliyyoti basqa nisastalara nisbo-
ton yaxsidir.

Bugda, ¢covdar va diiyii nisastalarin1 gargidali nisastasi
istehsal edon zavodlarda istehsal edirlor. Bunlarin istehsal
texnologiyasi qargidalidan nisasta alinmasi texnologiyasina
oxsaywr. Lakin niivonin (qargidali niivesindon yag alirlar)
ayrilmasi amoliyyat: toxirs salinir.
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Bugdadan alinmis iri donali unlu yarma kiikiird tursusu
(H2SO3) mohlulunda isladirlar. Bu zaman hall olan ziilali
maddalarin bir hissasi konar edilir. Diiyii xirdasini islatdig-
dan sonra zoaif galovi moahlulu alava edib azisdirirlor. Qalan
omoliyyatlar qargidali nisastasi istehsalinda oldugu kimidir.

Bugda nisastas1 istehsalinda qiymatli xammal — yapis-
ganlt madds do alinir ki, bu da makaron istehsalinda islodi-
lir. Ogor yapisganli maddonin keyfiyyati pis olarsa, ondan
zilal preparatlar1 — gliitamin tursusu va ayaqqgabi iigiin ya-
pisqan alirlar.

Bugda nisastasi istehsalinda 52% nisasta, 14% iri ceca,
5% xirda ceca va 9% qliiten ekstrakti alinir.

1.4. Nisastanin keyfiyyatina verilon taloblor

Kartof vo gargidalh nisastalarinin keyfiyysti dovlot stan-
dartlarinda normallasdirilir (QOST 7699-88 vo QOST 7697-86).

Kartof nisastasi keyfiyyotindon asili olaraq ekstra, ala, I
va II sorta, qargidal vo bugda nisastasi ala va I sorta, ¢cov-
dar nisastasi iso ala, I vo II sorta boltiniir. II sort kartof ni-
sastasi ticaroto buraxilmir. Nisastanin keyfiyyatini vo sor-
tunu toyin etmok iigiin daxil olmus partiya maldan avvalca
ilk niimunalor gotiriiliir. Bunun ii¢lin hor 10 kisonin birin-
don sup vasitosilo vo ya ¢okilib-biikiilmiis nisasta packalari-
nin 10%-don niimuno ayrilir. Partiya mal 16 t-a qodor olarsa
1 kq, 16 t-dan 50 t-a qodor olarsa 2 kq, 50 t-dan ¢ox olarsa,
hor sonraki 16 t-dan 0,5 kq slava ilk niimuns gétiirmok la-
zimdir. Gotiriilmis ilk niimunalor garisdirilir va 250 g-dan
az olmayaraq laboratoriya niimunasi ayrilir.

Orqganoleptiki iisulla nisastanin rongi, parlaghg (lyustr,
kartof nisastasinda), iyi, xarici goriiniisii vo kulinar niimu-
nosinda xrusta toyin edilir.

Nisastanin rongi sortundan asili olaraq pariltili ag, boz
galarli ag vo boz ola bilor. Nisastanin ronginin tiind olmasi
onun yaxsl tomizlonmomasini gostorir. Nisastanin pariltili
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olmasi nisasta donalarinin Ol¢iisiindon asilidir. Nisbaton iri
donalori olan ekstra sort kartof nisastast daha ¢ox paril-
dayir. Nisastanin rongini daha daqiq toyin etmok {i¢lin onu
xiisusi etalonlarla miigayiss edir vo ya fotometrlordon isti-
fado edirlor.

Nisastanin xarici goriiniisii, onda olan konar mexaniki
qarisiglardan asihdir. Asagr sort nisastalarda bozon xirda ceca
hissaciklori, mineral maddslor vo ya garacalar nisboton ¢ox
olur. Qaracalarin migdar1 standart {izro normalasdirilir. 100 g
nisastan1 55 Ne-li alokdan kegirdikdo qum galmamalidir.

Nisastanin iyi ¢ox zoifdir. Kartof nisastasinda 0,0001-
0,1%-0 qodor efir yaglari oldugundan (tozo xiyar iyi verir)
onun 1iyi gqargidali nisastasina nisbaton koskin hiss olunur. Ni-
sastada ¢iirlim{is, kif vo basqa iylorin olmasina yol verilmir.

Normal keyfiyyatli nisastanin dadi olmur. Nisastada ko-
nar dad vs kulinar niimunasinds xrust hiss olunmamalidir.

Fiziki-kimyavi gostaricilordon namlik, kiil, tursulug, sulfit
anhidridinin miqdari, sarbast mineral tursularin, sarbast xlo-
run vo agir metal duzlarmin miqdari, qaracalar (krapin) vo
basga nisasta garisiglarinin olmasi miioyyon edilir. Standartda
normallasdirilan gostoricilordon olavo gargidali nisastasinda
proteinin migdar1 miioyyan edilir. Quru maddoys gors protein
0,8%-dan, yag 0,15%-don ¢ox olmamahdir.

Nisastanin sortuna kiiliin, tursulugun, qaracalarin mig-
dar tosir edir.

Nisastada kiiliin ¢ox olmasi konar qarisiglarin, o clim-
lodon qabiq, ceco hissalorinin, eloco do mineral garisiglarin
olmasindan irali golir. Kiiliin migdar1 quru maddoyo goro
standarta osason ola sort qargidali nisastasindan 0,2%, ekst-
ra kartof vo I vo II sort gqargidal nisastasinda 0,3%, sla sort
kartof nisastasinda 0,35%, I sort kartof nisastasinda 0,5%,
IT sortda isa 1,0%-dan ¢ox olmamalidir. Standart {izro, hom-
¢inin 10%-li xlorid tursusunda hall olmayan kiiliin miqdari
da normallasdirilir. 10%-1i xlorid tursusunda holl olmayan
kiiliin migdar ekstra kartof nisastasinda 0,03%, ola sortda
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0,05%, I sortda 0,10%, II sortda isa 0,3%-don ¢ox olmama-
hdir.

Nisastanin tursulugu 100 q miitloaq quru nisastanin sulu
mohlulunun neytrallasmasina sarf olunan 0,1 n galovi moah-
lulunun ml-lo miqdar1 6lgiiliir. Kartof nisastasinda tursu-
lugun miqdar1 ekstrada 7,5, ola sortda 12, I sortda 15, IT do
189 22, qargidali nisastasinin ala néviinds 20, I sortda iso 25-
don ¢ox olmamalidir. Covdar nisastasinin ala sortunda 20, I
sortda 25, II sortda isa 30, bugda nisastasinin sla sortunda
18, I sortda iso 22-don ¢ox tursuluq olmamalidir.

Nisastada garacalarin miqgdari I dm? sahoys diison va-
hidlo hesablanir. Qaracalarin ¢ox olmasi nisastanin ¢irklon-
masini gostorir. Qaraca nisastanin hamar sothindo gozlo gorii-
non miixtolif tiind hissaciklordon ibaratdir. Kartof ni-sasta-
sinda garacalarin say1 ekstrada 60, ola sortda 280, I sortda
700, II sortda iso normallasdirilmir, gargidali nisastasinin sla
sortunda 300, I sortda isa 500-don ¢ox olmamalidir.

Kiikiird anhidridinin miqdar1 qargidali nisastasinin I
kg-da 80 mgq-dan, kartof nisastasinda 50 mqg-dan, bugda
nisastasinda iso 150 mg-dan ¢ox olmamalidir.

Nisastanin nomliyi standart iizro normallasdirilir. Kar-
tof nisastasinin nomliyi 20%-don, qargidali vo bugda nisas-
tasinda 13%, ¢ovdar nisastasinda iso 14%-don ¢ox olma-
malidir. Nisastanin nomliyi 70% nisbi riitubatdoki nomliys
goro normallasdirilir. Nisbi riitubat ¢ox oldugda nisasta
nom ¢akir, ¢linki o, higroskopikdir.

Nisastanin fiziki-kimyovi gostaricilorindan xiisusi ¢okisi
va hocm ¢okisi do nozors alinir. Miitloq kartof nisastasinin
xiisusi ¢okisi 1,648, qargidali nisastasinda 1,623, bugda ni-
sastasinda 1,629 va diiyii nisastasinda 1,620-dir. Hocm ¢oki-
si kartof nisastasinda 650 kq/m3, gqargidali nisastasinda 550
kqg/m3-dir. Hocm ¢akisinin kartof nisastasinda gargidali ni-
sastasina nisbaton ¢ox olmasi onun nomliyindon asilidir.
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Yeyinti moagsadlori ii¢lin islodilon nisastada sorbast mi-
neral tursu va xlor, agir metal (sink, qurgusun, mis, galay,
arsen) vo basqa garisiqlar olmamalidir.

Nisastanin donalarinin formasi va 6l¢iisii onun ¢esiding
miivafiq olmalidir. Nisastada basga nisasta garisiglarinin
olmasma yol verilmir. Bunu nisastanin mikroskopiyasi ilo
miloyyon etmok miimkiindiir.

1.4.1. Nisastanmin zorarsizlik gostaricilori va qiisurlar:

Nisastada toksiki elementlorin miqdar1 mq/kg-la ¢ox
olmamalidir: qurgusun — 0,5; kadmium — 0,1; arsen — 0,1;
civa — 0,02; mis — 10,0; sink — 30,0.

Mikotoksinlarin, pestisidlorin, radionuklidlorin va digar
zorarli qatisiglarin migdar1 asas xammala (kartof va qargi-
dali) goéro normalasdirilir.

Nisastada qiisurlar, asason istehsal texnologiyasina vo
saxlanilma rejimins omal olunmadiqda bas verir.

Nisastada konar iy vo dad iki sobabdon amals golo bilor:

1. Nisastada gedon siid tursusuna vo yag tursusuna qic-
girma naticasinds onun xarab olmasi;

2. Nisastanin konardan qoxulu maddoslori adsorbsiya
etmosi naticasinda.

Nisastada xrustun olmasi onun torkibinds olan qum-
dan irali golon qiisurdur.

Nisastan1 yiiksok nisbi riitubotdo saxladiqda, onda yap-
rixma miisahido edilir. ©gor yaprixmis nisastaya barmaqla
zaif tosir etdikds o, toz soklinds dagilmirsa, belo nisastani,
eloca do yuxarida geyd olunan qiisurlu nisastani satisa ver-
mok olmaz.
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1.5. Nisasta mohsullarimin tasnifati vo ¢esidi

Nisastan1 mixtoalif tisullarla emal etmokls bir cox moh-
sullar alds edilir. Nisastadan alinan mohsullar1 asagidaki
kimi tosniflosdirmoak olar.

1. Torkibi az doyisdirilmis nisastadan alinan mohsullar.
1. Saqo.

1.1. Kartof nisastasindan saqo.
1.2. Qargidali nisastasindan saqo.
.2. Modifikasiya edilmis nisasta.

1.2.1. Palda omoaloagatirici nisasta.

1.2.2. Hall olan reaktiv nisastasi.

1.2.3. Sison nisasta — qaz vo neyt quyularinin qazilma-
sinda yuyucu mohlulun sabitlogdirilmasi iigiin islodilir.

1.2.4. Oksidlosdirilmis nisasta — asason toxuculuq so-
nayesindo iglodilir.

1.2.5. Fosfatli nisasta.

1.2.6. Duru qaynayan nisasta.

1.2.7. Pudinq nisastasi.

2. Nisastanin hidrolizindon alinan nisasta mohsullari.

2.1. Tursularin tasiri ilo nisastanin hidrolizindon alinan
mohsullar.

2.1.1. Patka.

2.1.2. Qliikkoza (yeyinti va kristal).

2.1.3. Dekstrin (yapisdirict madds kimi istifados edilir).

2.2. Fermentlorin tosiri ilo nisastanin hidrolizindan ali-
nan mohsullar.

2.2.1. Maltoza patkasi.

2.2.2. Mals-ekstrakt.

2.2.3. Fermentativ karamel patkasi.

2.2.4. Quru patka.

2.3. Tursu vo fermentlorin tosiri ilo nisastanin hidroli-
zindon alinan mohsullar.

2.3.1. Yiiksok maltoza patka.

2.3.2. Sirin patka.

2.3.3. Asxana vo sokorli sarbatlor.

1.
1.
1.
1
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1.5.1. Patka, toyinati iizro ¢esidi

Nisasta tursularinin vo fermentlorin tosiri ilo hidroliz
olunur. Araliqg mahsul kimi miixtalif dekstrinlor, maltoza va
nohayat gliikkoza alinir. Pargalanma asagidaki reaksiya lizra
gedir.

(CsH1005)n + n HO — n CsH 1206

Bu reaksiyada ilk vo son mohsullar verilmisdir. Nisasta-
nin tam hidrolizindan glitkoza, natamam par¢alanmasindan
1so patka alinir.

Patka gat1 bala oxsar, 6zIii, rongsiz vo ya sarimtil rangli
sirintohor maddadir. Onun sirinliyi saxarozadan 3-4 dofs
azdir. Patka antikristalizatordur. Hom¢inin mshsulun hig-
roskopikliyini nizamlayir. 9sason karamel, halva, miirobba,
unlu gonnadi mamulati istehsalinda isladilir. Patkanin toyi-
nat1 miixtalif oldugundan, miixtalif torkibli patka istehsal
edilir. Standarta osason (QOST 5194-88) karamel patkas,
az sokorlosdirilmis karamel vo ¢ox sokarlosdirilmis glitkoza
patkasi istehsal edilir.

Karamel patkasi ala va I sorta ayrilir.

Patka istehsali {i¢iin asas xammal kartof, qargidali vo
bugda nisastasidir. 9lavo vo yardim¢r xammal kimi sulfat
tursusu, xlorid tursusu, tabasir (CaSQs4), soda (NaCOs) vo B
markali (QOST 4453-48) agardict agac komiiri isladilir.
Ogor nisasta fermentlorin tasiri ilo hidroliz olunacagsa,
xiisusi ferment preparatindan istifads olunur.

Patka istehsali iigiin isladilon gargidal nisastasinin tor-
kibindo hall olan maddalor 0,1-0,2%, holl olmayan ziilal
0,7% (yaxs1 olar ki, 0,3-0,4% olsun), kiil 0,13%, yag vo yag
tursular1 0,7%-don ¢ox olmamalidir. Konar qarisiglarin mi-
qdar1 1,7-1,8%-don, tursulugu iso 100 q quru nisastada 0,1 n
NaOH gplovisine gora 60 ml-don ¢ox olmamalidir. Konar
garisiglarin vo tursunun ¢ox olmasi patka istehsalini ¢otin-
losdirir. Nisastanin tozaliyi vo tomizliyi alinan patkanin key-
fiyyati iiclin osas sortdir.
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Patka istehsali asagidaki marhalalori ohato edir:

- nisastanin tomizlonmasi, nisasta siidiiniin hazirlan-
masi;

- nisastanin mineral tursu vo ya fermentlorin tasiri ilo
hidrolizi;

- turs sorbotin neytrallagdiriimast;

- neytrallagdirilmig kiitlonin konar qarisiqlardan to-
mizlomak magsadils filtrdon kegirilmasi;

- sorbatin aktivlesdirilmis vo ya agac komiirdon kegi-
rilib agardilmasi;

- sorbotin vakuum aparatlarda bisirilmasi;

- patkanin soyudulmasi vo qablasdirilmasi.

Patka istehsalina verilon xam nisasta avvalca yuyulur vo
lizorind mineral tursu slavs edilib hidroliz edilir. Sulfat tur-
susunun miqdar1 susuz nisastaya gors 0,8-1,0%, xlorid tur-
susu 0,19-0,25% miqdarinda olavo edilir. Conlordon parga-
lanma prosesi 3,5 saatdan 8 saata qodor davam edir. Parca-
lanma prosesinds avvalco dekstrin, sonra maltoza, daha so-
nra qliikoza alinir. Hazirda xiisusi konventorlarda yiiksok
temperatur vo tozyiqds nisastanin sokorlonmasini 18-20 daq.
basa ¢atdirmaq miimkiindiir.

Reaksiya gedisindo alinan mohsullar1 yodla miisyyan
edirlor. Yod nisasta ilo géytimtiil-yasil, dekstrinlo bandvsayi
vo qurmizi kolgali rong verir. Maltoza va qliikoza iso rongini
doyismir. Nisastanin hidrolizi tozyiq vo temperaturdan asili
oldugundan istehsal prosesindo bu nozors alinir.

Ogor patka istehsali iigiin kartof nisastasindan istifado
edilirso, o zaman sulfat tursusu, qargidali nisastasindan isti-
fads edilirsa, xlorid tursusu gotiiriiliir. Hidroliz basa ¢at- di-
gdan sonra mohsulda qalan tursular1 neytrallasdirmaq la-
zimdir. 9gar hidroliz sulfat tursusu ilo aparilmissa, shong-
don (CaCO3s), xlorid tursusu ilo aparimissa, sodadan
(NaxCO:s) istifads edilir.

H>SO4 + CaCO3; — CaSO4 + H2O + CO»
2HCI + Na>CO3 — 2NaCl + H,O + CO»
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Birinci halda CaSOj4 stiziilmak yolu ilo mohsuldan ayri-
lir. Bunun {i¢iin patka sorbati mexaniki filtrdon kegirilir.

Ikinci halda mohsulun torkibindoe 0,23-0,26% miqda-
rinda duz (NaCl) hall olur va bels patka zsif duzlu olur.
Osason unlu sirniyyat {i¢iin islodilir.

Patkada olan rongloyici maddolori tomizlomok ii¢iin
alimmis sire 8 m qalinligi olan kémiirdon siiziiliir. Bu zaman
kiitlonin tursusu va ziilali maddslori azalir, rongloyici mad-
dolari iso adsorbsiya olunur. Tomizlonmis patka sorbati va-
kuum aparatda xiisusi ¢okisi 1,41 olana qoador qatilasdirilir.
Quru maddonin miqdar1 78%-don az olmamalidir. Reduk-
siyaedici maddolorin migdar1 patkanin ¢esidindon asili ola-
raq faizlo asagidaki kimidir (cadval 1.3.).

Patkanin keyfiyyati 5194-88 sayli QOST-a uygun olma-
lidir (codval 1.4.).

Rongi soffaf olub, azaciq bulanliq olmasina yol verilir.
Karamel niimunasi bisirarkon alinan nabat soffaf olmalidir.

Dad va iyi patkaya uygun olub, konar dad va iy vermo-
molidir. Patkanin fiziki vo kimyovi gostoricilori asagidaki
taloblora (cadval 1.4.) milvafiq olmalidir.

Agir metal duzlarinin, sorbast mineral tursularin vo ko-
nar qarisiqlarin olmasina yol verilmir.

Cadval 1.3. Patkamin karbohidrat tarkibi (faizlo)

Patkamn cesidi Reduksiyaedici maddslor:
qliikoza maltoza dekstrinlor
Az sokorlosmis 11-12,5 19,6-21,5 66-69,5
Normal sokorlogmis 19-21 18-20 55-60
Cox sokorlogmis 50 20 10,5
Qliikoza sorbati 80-85 80-85 80-85
Yiiksok maltozali patka 5-6 45 25-30
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Cadval 1.4. Patkanin fiziki-kimyavi gostaricilori

Patka ii¢iin norma

Az sokorlos- Karamel Cox
mis karamel patkasi sokar-
GOSTORICILOR patkasi Ola 1-ci losmis
sort sort gliikoza
patkasi
Quru maddaslarin miqdari, %-
1o az olmamali 78,0 78,0 78,0 78,0
Quru maddoys gora reduk-
siya-edici maddalorin miqda- 30-34 38-42 | 34-44 44-60
r1, %o-1a
Quru maddays gors kiliin
miqdari, %-lo ¢ox olmamali 0,4 0,4 0,45 0,55
Tursulug, 100 q quru patkaya
g6rs hesablanmis 0,1 n moh-
lulunun ml-ls miqdari, gox
olmamalr:
kartof nisastasindan
alinan patkada 25 25 27 -
qargidali nisastasindan
alinan patkada 12 12 15 -
pH az olmamali:
kartof nigastasindan
alinan patkada 4,6 4,6 4,6 -
gargidali nisastasindan
alinan patkada 4,6 4,6 4,6 -
Karamel niimunasinin tempe-
raturu, °C-lo 155 145 140 -
Rongi etalona gore ml-lo, ¢ox
olmamali - 3 6 -

Cadvoldoki patka cesidlorindon basqa miixtolif moq-
sadlar {i¢iin bir ne¢o adda patka istehsal edilir.

Quru patkadan yeyinti sonayesindo vo pohriz qidasi
iiclin istifado edilir. Quru patkani almaq {i¢lin torkibindo
62-65% quru maddasi olan patkani tozlayici iisulu ilo quru-
durlar. Bu zaman temperatur 60-100°C-ya gadar olur. Noti-
cado quru patkada 3% riitubst vo 97% quru madds olur.
Quru patka c¢ox higroskopikdir, ona gors do 4-5 qat kagiz
kisalora gablasdirilir. Yiiksok higroskopikliyi onun tocriibo-
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vi olaraq totbiqini ¢otinlosdirir. Quru patka konar dad va
1ysiz, rongsiz va kristallasmayan maddadir.

Maltoza patkasm, osason qargidali nisastasindan alir-
lar. Nisastanin hidrolizi o vo - amilaza fermentinin tosiri
ilo basa catir. Maltoza patkasinin torkibindo 78% quru
maddo olur. Sakarlorin 70%-1 maltozanin payma disiir, tor-
kibindas gliikoza va dekstrin do vardir.

Xarici goriiniisca qat1 va soffaf olub, agiq gohvayi rong-
dadir. Sirin dadli olub, somoni dad1 va iyi verir. Maltoza pat-
kasinin 20°C-do xiisusi ¢akisi 1,409; tursulugu 0,1 n NaOH
mohluluna géra 9,5-don ¢ox olmamalidir. Reduksiyaedici
maddolorin migdar1 quru maddoays goéro 65%-don az, kiili
1,3%-don ¢ox olmamalidir. pH 5,5—don az olmamalidir.

Maltoza patkasi ¢orok-bulka momulati, pryanik vo
spirtsiz igki istehsalinda, hamginin asxana sorbati kimi sirin
sarbatlorin hazirlanmasinda isladilir.

Mals ekstrakt somoni ekstraktini qatilasdirmagqla alinir.
Nomliyi 25%-don ¢ox olmamalidir. Torkibi osason karbo-
hidratlardan ibarstdir vo bunun 60%-1 maltozanin payina
diistir. Torkibinds dekstrin, hall olan azotlu madds, mine-
ralli madds vo fermentlor vardir. Mals ekstrakti 100-500 q
hocminds butulkalara doldurulub satisa verilir.

Mals-ekstrakt agiq rongli qati sirin sorbot olub xosage-
lon somoni dadi va iyi verir. Pohrizi yeyinti mohsulu hesab
edilir. Sirin asxana sorboti kimi bir ¢ox kulinar mamulatla-
rinin istehsalinda isladilir.

Fermentativ karamel patkasin torkibinds reduksiyae-
dici maddolor az oldugundan karamel istehsali iiciin qiy-
motli xammal hesab olunur. Bu patkani almaq iigiin nisas-
tan1 o- amilaza preparati ilo hidroliz edirlor. Bunun iigiin
somoni fermentindon vo ya amilaza gébaloklori preparatin-
dan (Aspergillus oryzae, Aspergillus niger) ekstrakt hazirla-
nir. Homin ekstraktin torkibinds o- vo 3- amilaza oldugun-
dan 70°C-ya gadoar qizdirilir. Bu zaman B- amilaza davamsiz
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oldugundan parcalanir. Alinmis o- amilaza ekstrakti ilo ni-
sastani hidroliz edir va isin naticasini yodla yoxlayirlar. Yo-
dun ranginin dayismamasi hidroliz edilmis kiitlads yitksok mo-
lekullu dekstrinlorin olmasini gostorir. Kiitlo fermentlorin par-
calanmasi tig¢lin qizdirilir, mexaniki va aktivlosdirilmis komiir
filtrdon kegirilir. Miioyyan qatihiga gadar bisirilir, tozlayici va
ya kontakt tisulu ilo qurudulur. Nomliyi 6-8%-dir. Torkibindo
20-25% reduksiyaedici maddalor (ssason maltoza 23%-5 qodor)
olur. Qliikkoza, demak olar ki, yoxdur. pH 6-6,5-dir. Adi ka-
ramel patkasina nisboton (reduksiyaedici maddslor 38%-dir)
burada reduksiyaedici maddslorin miqdar1 2 dafs azdir. Fer-
mentativ karamel patkasinin karbohidratlarinin 66-70%-1 oli-
gosaxaridlordan toskil olunmusdur.

Fermentativ karamel patkasinin totbiqi ilo hazirlanan
karameldo 6%-o qodor reduksiyaedici madds olur. Belo ka-
ramel az hiqroskopik olub, 70-85% nisbi riitubatds bels qu-
ru qalir. Adi patka ils hazirlanan karamel kiitlosinds iso 17-
19% reduksiyaedici madds oldugundan ¢ox hiqroskopikdir
vo homin soraitdo tez su verir.

Fermentativ karamel patkasinin torkibindo 92-94% qu-
ru madda, o ciimlodan 75% dekstrinlor vardir.

Yiiksok maltozah patkam almaq ii¢iin nisastani avvalco
xlorid tursusu ilo (0,125-0,25%) hidroliz edirlor. Kiitlonin
torkibindo 7-14% reduksiyaedici madds, o ciimlodon 3-7%
gliikkoza toplandigda soda ila neytrallasdirilir.

Ikinci marholoda nisastani amilaza fermenti (kif vo ya
bakteriya amilazasi) ilo 60-65°C-do hidroliz edirlor. Kiitlo-
nin torkibindo 38-42% reduksiyaedici madds toplandiqda
hidroliz dayandirilir vo sonraki amoliyyatlar (stizmoa, bisir-
mo vo s.) aparilir. Bu iisulla alinmis patkanin torkibinds 5-
7% qlitkoza vo 33-35% maltoza olur. Bu patka ilo hazirlan-
mis karamelin hiqroskopikliyi adi karameldon 2-2,5 dofs
azdir. Umumiyyatls terkibindo maltoza ¢ox olan patkanin
bu xassosi maltozanin hiqroskopikliyinin glitkozadan az
olmasi ilo izah edilir.
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Sirin patkam da yiiksok maltozali patka kimi 2 morho-
lods alirlar. Birinci moarhalods normal gatiligda olan nisasta
sidiinii tursularin tosiri ilo 45-50% reduksiyaedici maddo
alinana godor hidroliz edirlor. Bu zaman, asason qlitkoza
alinir. Tursunu soda ilo neytrallasdirib ikinci dofs hidrolizi
amilazanin tosiri ilo 65-70% reduksiyaedici maddo alinana
qgodar davam etdirirlor. Tkinci morholods isa, asason maltoza
almir. Dekstrinlorin miqdar1 7-12%-don, qlitkkoza iss 35-
40%-don ¢ox olmur. Osasan sarbatlorin istehsalinda isladilir.

1.5.2. Saqo yarmasi

Saqo, yapisqanlasdirilmis nisastanin xirda donaciklorin-
don ibaratdir. Saqonu XIX osrin axirlarindan baslayaraq
kartof nisastasindan almislar. Natural saqo iso tropik saqo
palmasimin gévdasindan alds edilon nisastadan istehsal edi-
lir. Rusiyada vo diinyanin bir ¢ox 6lkolorinds saqo adi kar-
tof vo qargidali nisastasindan vo basqa nisastalardan hazir-
lanir.

Saqo miixtolif kulinar xo6raklori (puding, qutab va pi-
roglar iigiin ig, I vo IT x6raklorin hazirlanmasinda vs s.) ha-
zirlamaq tgiin isladilir. Yiiksok gidali vo asan hozm olunan
yeyinti mohsuludur.

Saqo istehsali asagidaki omaliyyatlari shats edir:

- nisastanin yuyulmasi vo standart nomliyo catdiril-
mast;

- yas nisastani barabanlardan kecirib «gar donocik-
lori»nin alinmast;

- alinmis «qar donaciklori»na dairavi forma verilmasi;

- Xam saqonun — nisasta yarmasinin sortlasdirilmas;

- saqonun buxara verilmaosi;

- saqonun qurudulmasi;

- quru saqonun namliyinin sabitlosdirilmasi;

- quru saqonun pardaqlasdirilmasi (cilalasdirilmasi);

- hazir saqonun gablasdirilmasi.
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Saqo istehsali iigiin ala va I sort xam nisastadan istifado
olunur. Xam nisastanin nomliyi 47-48%-5 ¢atdirilir vo xiisu-
si barabanlarda «qar donaciyi» formasina salinir. Barabanin
doaliklorinin diametri 4 mm-dir. Alinmis nisasta hissaciklori
firlanan barabanlarda dairovi kiiro formasina salinir. Alin-
mis yarmalarin Ol¢lisit 1-5 mm olur. Ona goro do yas saqo
yarmalar1 sortlasdirilir. 2 mm-don xirda vo 5 mm-don iri
hissaciklor yenidon emala verilir.

Cadval 1.5. Saqonun fiziki-kimyavi gostaricilori

Saqo ii¢lin norma

Kartof Qargidah
nisastasi nisastasi
Ola I Ola I
sort | sort | sort | sort
Nomliyi, %-lo ¢ox olmamal 16 16 13 13
Miitlaq quru saqoya goro hesab-
lanmig iimumi kiiliin miqdari, %-lo
¢ox olmamali 0,35 | 0,40 | 0,20 | 0,30
Tursulug, 100 q quru nisastaya gora
hesablanmis 0,1 n mohlulunun ml-lo

Gostaricilar

miqdari, ¢ox olmamali 14 17 20 26
Iri saqoda xirda niivalorin miqdari,
%-1o ¢ox olmamali 10 10 10 10
Xirda saqoda iri niivelorin migdari,
%-1o ¢ox olmamali 10 10 10 10

Diametri 1,4 mm olan alokdon kegon
xirda hissaciklorin migdari sagonun

¢okising gora, %o-la ¢ox olmamal 0,5 1,0 0,5 1,0
Bir-birine yapigsmig yarmalarin

miqdari, %-15 ¢ox olmamal 10 20 10 20
Sisma qabiliyyati, sm3-la,

az olmamali 40 35 20 15
Konar qarisiqlarin vo agir metal

duzlarinin migdan Olmamalidir

Standart yarmalar (3-4 mm Ol¢iilii) buxara verilir. Bu
omoliyyat 6 atm tozyiqds 80°C-do aparilir. Bu zaman nisasta
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yapisganvari hala kegir va sagonun sathindo davamli tobago
omolo golir. Bu amoliyyatdan sonra, torkibinds 30% nomlik
olan yarmalar quruducuya verilir. Qurutma isti hava axini
ilo (130-140°C-do) 1,5 saata basa c¢atdirilir. Kartof nisasta-
sindan saqo 16%, qargidali nisastasindan saqo iso 13% nom-
lik qalana qador qurudulur. Alinmis saqo pardaqlasdiric
masina verilir vo sonra 6l¢iistine goro sortlasdirilir.

1 Ne-li xirda saqonun o6l¢iisit 1,5-2,1 mm; 2 Ne-li iri sa-
gonun o6l¢tisii 2,1-3,1 mm-dir.

Hom iri vo hom do xirda 6lg¢iilii saqo keyfiyyatindon asi-
l1 olaraq ola vo I sortda buraxilir.

Sagonun keyfiyyoti 8800-86 sayli QOST-o gdro miioy-
yanlosdirilir. Orqanoleptiki gostoricilorindon 1yi vo rongi
osas gotiirtiliir. Ola sortun rongi ag, I sortun iso azaciq bo-
zumtul-ag rongds (qargidali nisastasindan saqoda iso sa-
rimtil) ola bilor. Iyi 6ziinomoxsus olub, ¢iiriimiis vo konar
iylor vermomolidir. Kulinar niimunasinds xrust olmama-
Iidir. Fiziki-kimyavi gostaricilorine gora 1.5. sayl cadvaldaki
taloblors cavab vermalidir.

1.5.3. Modifikasiya edilmis nisasta mohsullari

Miixtalif n6v modifikasiya edilmis nisastalarin istehsa-
linda asas magsad bu va ya digor toyinatli mohsul oldo et-
mokdir. Nisastani modifikasiya etdikds onun fiziki-kimyavi
xassalori doyisdirilir. Nisastanin modifikasiya edilmosinin
on sado iisulu onun tursu ilo zoif emal edilmasidir. Bundan
basqa nisastani galovi va oksidlasdiricilarls do emal edirlor.

Palda amoalogatirici nisastam Bryanski vilaystindoki Kli-
movski Nisasta Zavodunda alirlar. Bunun {i¢iin nisasta
stidiine onun ¢akisinin 1%-1 gadar xlorid tursusu slava edilir va
35-400C-ya gadar qizdirilir. Qizdirilmis kiitloya onun ¢okisinin
0,15%-1 migdarinda KMnO4 moahlulu slavs edilib 30 doq sax-
lanilir. Nisasta kiitlosi yaxs1 yuyulub mexaniki suratdo susuz-
lagdirilir vo qurudulur. Bu nisastanin 6zliililyli nisbston asagi
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olur. Palda omologatirici nisasta, asason dondurma istehsalin-
da sabitlosdirici kimi islodilon agari avaz edir.

Holl olan reaktiv nisastasim almaq {i¢lin nisastanin iizo-
rina ¢okisinin 25-30%-1 miqdarinda xiisusi ¢okisi 1,16 olan
xlorid tursusu alavs edilir vo 10-20 giin saxlanilir. Sonra kiitlo
yuyulub xlor ionundan azad edilir, qurudulur (45°C-ds) va 1
kq ¢okids kagiz packalara qablasdirilir. Bu nisasta yodomet-
rik iisulla kimyovi tohlillords indigator kimi islodilir.

Fosfath nisastam almaq iigiin nisastaya natrium orto-
fosfatla tosir edirlor. Bu zaman nisastanin fosfor tursusu ilo
mono- v poli-efirlor alinir. Bunlarin xassolori miixtolif ol-
dugundan miixtalif magsadlor {igiin do islodilir.

Duru qaynayan nisastam almaq ii¢iin nisasta sus-
penziyasini durulasdirilmis tursu ilo emal edirlor. Tursu ni-
sasta donalori vasitesilo udulur vo makromolekullar arasin-
da olagoni zoaiflodir. Lakin bu proses nisastanin formasina
tosir etmir. Nisasta makromolekulu lazimi depolimerizasiy-
aya catdiqda tursu neytrallasdirilir. Nisasta yuyulur va qu-
rudulur. Bu nisasta jeleli konfet kiitlosinin hazirlanmasinda
islodilir.

Puding nisastasim almaq {i¢lin nisastanin O6zliliyiinii
asagl salmaq lazzimdir. Bunun {i¢lin nisasta siidiinii 1,5%-li
xlorid tursusu ilo 50°C-ds 1-1,5 saat orzindo emal edirlor.
Tursunu neytrallasdirib, nisastan1 yuyub qurudurlar. Noti-
cado nisastanin xarici goriiniisii doyisir, lakin 6zliliyt 800-
400 santipuazdan 15-18-o5 qador azalir.

Qargidali nisastasimi modifikasiya etmadon puding
konsentrati hazirladigda islotmok olar. Yalniz burada ola
sort nisasta gotiiriiliir vo ziilali maddolordon tomizlomak
moqsadilo olava olaraq yuyulur. Bu nisastanin 6zliliyii 5-6
santipuaz olur.

Pudinq ununu almaq {giin kartof (75%) vo qargidal
(25%) nisastasi1 qarigdirilir. Puding unu tocili puding hazir-
lamaq ti¢lin islodilir. Puding konsentrati almaq t¢iin 39,3-
43,3% puding unu 54,5-56,5% sokor tozu gotirilir. Li-
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monlu, naringili, vanilli, sokoladli vo gahvali puding kon-
sentratt hazirlanir. Sokoladli pudinqg hazirladiqda 5,9% ka-
kao tozu, qohvali hazirladigda iso 5% tobii gohva, vanilli ha-
zirladigda 0,20% vanil, naringili tigiin 0,41% naringi essen-
siyas1 vo limonlu puding {i¢iin 0,18% limon essensiyasi qati-
lir. Boazon pudings ranglayici maddalar, {izvi tursular da ola-
vo edilir.

1.5.4. Qliikoza vo asxana sorbatlori

Qliikozanin istehsali patka istehsali kimidir, lakin bu-
rada nisasta mineral tursularla, demok olar ki, tamamilo
hidroliz olunur. Qlitkkoza istehsal Gi¢iin qargidali, bugda va
kartof nisastasindan istifado olunur. Homin nisastalarin
torkibindo iimumi proteinin miqdar1 0,45%-don, holl olan
159 0,01%-don ¢ox olmamalidir. Tursulugu 0,1 n golovi moh-
luluna goére 25 ml-don ¢ox olmamalidir.

Qliikoza istehsalinda nisasta avvalco vakuum filtrlordo
yuyulur vo nisasta siidii hazirlanir. Hidroliz etmok {i¢iin ni-
sasta siidiino quru nisastanin ¢okisino goro 1,2-2% sulfat
tursusu va ya 0,3-0,4% xlorid tursusu alava edilir. Bazon fer-
mentlorin istirak ilo do nisastani hidroliz edib gliikoza alir-
lar. Hidroliz etdikdon sonra kiitlodoki tursu neytrallas-
dirilir, sorbat tomizlonir vo vakuum aparatlarda 74-76%-li
kiitlo alinana qodor qatilasdirilir. Kiitlo (utfel) soyudulur vo
kristallagdirilir. Kristallagdirilmis utfel morkozdongagma
aparatindan kegirilir vo qlitkoza alinir. Ayrilmis qliikoza
qurudulur, alonir va gqablasdirilir.

Qeyd etmok lazimdir ki, glitkkoza ¢ox gec (5-6 giino) kri-
stallagir. Ona goro utfel kristallasmaya verildikdo 48-500C-
ya gadar soyudulur. Bu zaman kristalizatorda avvalki kri-
stallasmadan 30% miqdarinda «maya» (zatravka) saxlanilir.
Cunki glikozanin kristallasmasi Gi¢lin kristallasma morkoz-
lori olmalidir. Qlitkoza kristallarinin orima temperaturu 90°C
oldugundan mayani gaynar sorbato slavo etmok olmaz.

36



Kristallasmis kiitlodon morkazdonqagma aparatinda
nomliyi 13-15% olan glitkozan1 ayirib 45-50°C-ds qurudur-
lar. Tam qurumus qlitkozanin namliyi 9,1%-9 qodar olur ki,
bu da kristallasma suyu hesab edilir. Qlitkoza alonir, maqnit
sahasindon kegirilir vo ¢okisi 25 vo ya 75 kq olan ikigat ki-
solora qablasdirilir. Homginin ¢akisi 250, 500 va 1000 q olan
paketlora do qablasdirilir. Qlitkoza kristallarinin oOlgiisii 1
mm olur. Sonayeds kristallasmis qlitkoza, tibbi qlitkoza,
kimyoavi tomiz qliikoza, nisasta (qliikkoza) sokori, texniki
glikoza va qgidrol istehsal edilir.

Yeyinti qlitkkozasini iri tikalorlo vo ya xirdalanmis halda
buraxirlar. Bunun torkibindo 70-80% reduksiyaedici mad-
dalor, 5-10% dekstrin, 0,2-0,3% mineralli maddoalor vo 14-
20% su olur.

Kristallasmis glitkozanin torkibindo quru maddoya goro
99,5% reduksiyaedici maddalar, 0,1% kiil, 0,004% domir
olur. Kristallasmis gliikozanin 20%-1i mahlulu soffaf olmali-
dir. 9sason kulinariyada, qennadi sonayesindo, ¢érok-bulka
istehsalinda, meyvo-gilomeyvo konservlori, qatilasdirilmisg
siid, likér-araq momulati vo dondurma istehsalinda islodilir.

Sonayeds tibbi glitkoza da hazirlayirlar. Onun torki-
binds 99,9% reduksiyaedici madds olur. Nomliyi 0,05%, ko-
nar qarisiqlar 0,01%-don ¢ox olmamaldir.

Kimyavi tomiz glitkozan1 almaq {i¢iin onu spirtds yeni-
don kristallasdirirlar. Osason laboratoriya tohlillorindo isti-
fads olunur.

Asxana sarbatlarini ¢cox sokarlosmis patkadan alirlar. Bu
mogsadlo homg¢inin sokar, izvi tursular (limon va ya siid),
meyvo-gilomeyvo ekstraktlari, siini essensiyalar vo boya
maddolori isglodilir. Bozon asxana sorbotlorini tozo sixilmisg
meyva sirasi ilo hazirlayirlar. Bu zaman quru maddoslorin
miqdar1 78%-dan 70-74%-3 qadoar azalir.

Quru maddasi 70% olan 1 t albali va ya ¢iyalok sorbati
hazirlamaq ti¢iin 758,2 kq patka, 101,5 kq soker tozu, 152,2
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kq meyva sirasi (albali, ¢iyalok, qus iiziimii vo s.), 3,8 kq li-
mon tursusu gotiriiliir. Sorbatlor asagidaki kimi hazirlanir.

Sokar tozu olonir, ondan 80%-li sorbat hazirlanir. Sorbato
reseptura {izra tursu alava edilir va 75-85°C-ya qodar qizdirilir.
Homin temperaturda sorboto patka va rongloyici madds slava
edilir. Sorbati 45-500C-ya godor soyudur, siini essensiya vo ya
tobii meyvo-gilomeyva sirasi qatilir. Alimmis sorbati 38%-1i ipak
olokdon kegirib, siiso bankalara gablasdirirlar.

Reseptindon asili olaraq balli, almali, albalili, limonlu,
naringili, moruqlu va s. adlarda sorbatlor buraxilir. Bir neco
sarbatin resepti asagidaki kimidir (cadval 1.6.).

Asxana sorbatlorini bilavasito qida {i¢iin istifads edirlor.
Ondan kisel, kompot, unlu gonnadi mamulat1 vo meyvo-gi-
lomeyvalarin konservlosdirilmasinds daha ¢ox istifads edilir.

Cadval 1.6. Asxana sorbatlorinin torkibi

Xammallarn Sarbatlorin adi va xammal, faizls
adi Alma Balli Albali Limonlu

sarbati sarbot sarbati sarbot

Patka 84,7 79-89 84,59 84,39

Sokor tozu 15 20 15 15

Miivafiq essensiya 0,05 0,1 0,15 0,2

Limon tursusu 0,25 - 0,25 0,4

Boya maddasi - 0,01 0,01 0,01

Sakarli sorbatlor. Sirin patkaya oxsar sorbotlori torki-
bindo sokor olan bir ¢ox bitkilorin kokiindon, budaglarin-
dan, gévdasindan vo meyva-gilomeyvalordon alirlar. Bunlar-
dan on ¢ox yayilam sorqo, levuloza, garpiz, agcaqayin,
iiziim va tutdan alinan sorbatlordir.

Sorqo sorbatini sokorli sorqo (vo ya cuqara, gaolyan)
bitkisinin gévdasindon alirlar. Levuloza sorbatini kasni bit-
kisinin kokiindon va yer armudundan (topinambur), agca-
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gayin sorbotini sokorli agcagayimnin budaglarindan alirlar.
Qarpiz sirasindon qarpiz sarbatini (nardek), iziim sirasindan
vo ag tutdan bokmoz alirlar. Bu sorbatlorin xiisusi ¢okisi
1,39-1,44 olub, torkiblorindo 60-75% sokor vardir. Rongi
aglq vo ya tiind gohvayi, dad vo iyi spesifik olub, xammala
uygun golmolidir. Xammaldan sorboto kegon qeyri-sokorlor
(azotlu, pektinli, mineralli, as1 vo boya maddolori, vita-
minlor vo s.) onlar1 bioloji cohotdon dayoarli edir. Bu mohsul-
larin istehsali yerli xarakter dasiyir.

1.6. Nisasta va nisasta mohsullarimin
keyfiyyatini qoruyan amillor

Nisasta patkasmni tutumu 200-250 kq olan metal ¢ollok-
loro va ya sisternlora gablasdirirlar. 8-12°C-da 65-70% nisbi
riitubstds saxlamaq lazimdir.

Sagonu 50 kq tutumlu tozs kotan, konaf va cud kisalora
va ya da 3-cii doracadon asagl olmayan tomiz kisalora qab-
lasdirirlar. Saqonu tutumu 250-500 q olan kagiz pagka vo
karobkalara gablasdirir, onlar1 da 6z névbasinda 30 kq-liq
tomiz yesiklors yigirlar. Kisolori stabel qaydasinda 15 kiso-
don ¢ox olmamagq sortilo yigirlar. Stabellor vo stabello divar
arasinda 0,7 mm eninds kegid qoyulur. Temperatur 10°C-
don ¢ox olmamalidir.

Puding nisastasindan aliman konsentrati 250 q ¢okili
karton karobkalara qablasdirirlar. 10-12°C-do 70% nisbi
riituboatds saxlanilmalidir.

Nisastadan alinan qlitkozan1 ¢esidindon asili olaraq
miixtolif taralarda qablasdirirlar. Masalon, yeyinti glitkkoza-
sin1 taxta ¢ollok va ya yesikloro, kristallasmis glitkozani iki-
gat kisalora vo s. qablasdirirlar. Qliikozani1 8-10°C-da 65-
75% nisbi riitubstdo saxlamaq lazimdir.

Modifikasiya edilmis nisastalar1 gablasdirmaq tigiin to-
zd va 1-ci doracali kotan, konaf vo cud kisalordon istifada
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edilir. Kisalorin tutumu 25, 50, 60, 70 va 75 kq olur. Nisas-
tan1 qablasdirmaq tigiin islodilon kisalor 2-ci deracadon asagi
olmamalidir. 2-ci daracali kisalora 50-75 kq nisasta qablas-
dirilir. Kisalorin agzi vicls tikilir vo ol tutmagq tigiin qulaqliq-
lar qoyulur. Bazon nigastani tutumu 25 kq olan kraft kisals-
ra va ikiqat bez kisslora qablasdirirlar. Kagiz kisalor slava
olaraq 2-ci dorocadon asag1 keyfiyyatli kisalors yerlosdirilir.

Porakondo ticarot iiglin nisastani tutumu 100 g-dan
1000 g-a godor olan kagiz packalara da gablasdirirlar. Son-
radan homin packalar tutumu 30 kq olan yesiklora qablas-
diritlir. Uzaq Sorq vo Arktikaya gondoarilon nisastani ikigat
vo ya yitksok davamli kisolora qablasgdirirlar.

Kigik zavodlarda nisastanin kisalors vo packalara gab-
lasdirilmasi ol ilo aparilir. Iri zavodlarda ise £0,1% doqiq-
liklo ¢okib qablasdiran avtomatlar qurasdirilir.

250 g-a godor olan pacgkalarda gokisinin konarlagmasi
+1%, 250 g-dan 1000 g-a godor tutumu olan pagkalarda
10,5%, miixtalif ¢okili kisalords iso +0,1%-don ¢ox olmama-
hidir. Kisalors, packalara vo yesiklora yarlik vurulur. Yar-
likda mohsulu hazirlayan miiassisonin adi va yerloasdiyi yer,
nisastanin ¢esidi vo sortu, netto vo brutto kiitlasi, pagka-
larin miqdar1 (pagkaya qablasdirilmis nisastada), istehsal
tarixi, standartin némrasi va strixkod geyd olunur. Packa va
paketlora iso omtog nisani vurulur.

Nisastan1 quru, tomiz vo yaxst hava coroyani olan otaq-
larda (anbarlarda) saxlayirlar. Kisoloro gablasdirilmis nisasta
8-10 kiso hiindiirlityiinds (bazan 20-22 kiso) stabel qaydasinda
désemadoan 150 mm hiindirliikdo mal althqglar tizarino yigilir.
Yesiklori iso 6-8 corgo divardan 20 sm arali yigirlar. Stabellor
arasinda 0,5-0,75 m kecid olmalidir.

Nisasta hiqroskopik mohsul oldugu iictin onu 70% nisbi
riitubatdo (75%-don ¢ox olmamalidir) vo 10°C temperaturda
saxlamaq lazimdir. Belo soraitdo nisastanin keyfiyystini do-
yismadon 1 ilo godor saxlamagq olar. 24 ay optimal soraitdo be-
lo saxlanmus nisastanin fiziki-kimyavi gostaricilori doyisir. Ni-
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sastanin kleyster omologotirmo xassosi 30-60% azalir. Saxlama
zamani temperaturun 30-40°C-ya godor artmasi vo ya 0°C-don
asagl olmasi nisastanin fiziki-kimyavi xassalorinin doyismasinag
sobab olur. Nisbi riitubstin azalmasi nisastanin qurumasina
sobab olur. Yiiksok nisbi riitubstds iso nisasta nom ¢okir vo
mikroorqanizmlorin foaliyyati noticosindo keyfiyyotini itirir.
Nisastanin namliyi 1 giin arzinds artib 33%-9 cata bilor.

Nisastanin saxlanmasi zamani1 mal qonsuluguna da ri-
ayot etmok lazimdir. Nisasta konar iylori (neft, siyonoak) da-
ha tez gobul edir. Nisasta yiiksok adsorbsiya etmok xasso-
sino malikdir.

Nisastanin uzun miiddot saxlanmasi zamani onun kif-
lonmasi, qicqirmast miisahids edilo bilor. Nom ¢okmis ni- sa-
stada mikroflora yaxsi inkisaf edir. Bu zaman nisasta ov-
valco tifunatli iy, sonradan ¢liriik iyi verir. Belo nisastan1 qu-
rutdugda bels giisurun garsisint almaq miimkiin olmur. Be-
lo nisastan1 satisdan gotiriib yenidon emala vermok Ia-
zimdir. Emaldan sonra iso yalniz texniki moaqsadlor {i¢iin
istifads oluna bilor.

Saxlama vo dagima zamani nisastada sopilmo vo ugma
yolu ila itki bas verir. Ikigat kisolordon vo doérdqat kagiz ki-
solordan istifads itkini azaldir.

Nisastani tomiz, quru va dezinfeksiya olunmus vagon
vo avtomasinlarda dasiyirlar. Dasinma va yigib-bosaltma
zamani nisasta atmosfer ¢cokiintiilorindon qorunmalidir. Ni-
sastani spesifik iyi olan mohsullarla bir yerds dasimaga ica-
zo vermirlor.
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T FOSIL
SOKOR VO SUNI SIRIN MADDOLOR

2.1. Sakar istehsalinin tarixi vo miiasir voziyyoti

Sokor qamist va sokor istehsalinin vatoni Conub-Sarqi
Asiya sayilir. Sokar gqamis1 Hindistanda eramizdan 3000 il
avval, Yaxin Sorqds, Araliq donizi 6lkolorinds vo Cinds YI
asrdon becarilir.

Makedoniyali Iskoandorin ordusu Hindistan torpagina
godom basdiqda gordiiklori ¢oxlu mdciizalor igarisinda bir
sey onlarin diggatini calb etmisdi. Hindlilor xos sirin dada
malik olan ag rongli bark mohsul yeyirdilor. Makedoniyali
Iskondorin silahdaslarindan biri o vaxt yazmisdi ki, Hin-
distanda yetison qamis arisiz bal verir. Sonralar Cino goti-
rilon homin mohsul Das bal, Misirds iso Hind duzu adla-
nirdi. Belaliklo sokar istehsali Hindistanda baslamuis, sonra-
lar Irana kegmis vo VII asrda arablor onu Avropaya apar-
muglar. Rus dilinds «Caxap» indusca «Sarkara» va ya «Sak-
kara» s6ziindon yaranmisdir.

Orta asrlorda sokar qamist Hindistandan basqa 6lkalora
aparilir. XV asrda Azor vo Kanar adalarina, sonralar Ispa-
niyadan Kuba vo Meksikaya aparilmisdir. Bozi todqi-
qatgilar yazirlar ki, Kolumb Amerikan1 kosf etdikdon sonra
sokor qamisini oraya aparmisdi. Xiisusilo Antil adalarinin
tropik iglim soraitinds ¢ox yaxsi biton sokor qamist Avro-
panin Conubunda bu ciir yetiso bilmir. Yer kiirasinds sokor
gamisinin 5 névii malumdur. Bunlardan bir névili — Yabani
Sokar qamugt kegmis SSRI-do Tacikstanin Vaxs vadisinda vo
Ozbokstanin Surxandorya vilayatindo birillik bitki kimi
becoarilirdi.

Sokor gamisinin torkibindo 20%-dok sokor (saxaroza)
olur. Sokor qamisindan sokor alinmasi godimdon moalumdur.
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Sonaye tiisulu ilo sokor gqamisindan sokor istehsalina Hin-
distanda XVI asrds baslanmisdir. Hazirda Diinyanin 100-
don ¢ox Olkasinds istehsal olunan sokorin toxminan 55%-i
subtropik va tropik iglim soraitinds yetison sokor gamisin-
dan, 45%-1 150 sokor cugundurundan alinir.

1746-c1 ildo Alman alimi Andrey Markqraf ilk dofs
cugundurda saxaroza oldugunu kosf edir vo bu barado
Berlin Elmlor Akademiyasina moluat verir. XVIII asrin
axirlarinda bu bitkiyo maraq artir vo demok olar ki, Avro-
panin bir ¢ox Olkolorindo onun becarilmasino baslanir.
Sokor c¢ugundurundan ilk dofs zavod soraitinds sokori
almanl F.K.Asar almisdir. O 1799-cu ilds 300 kq, 1800-cii
ildo 1600 kq sokor istehsal etmisdi. Lakin avropada sokor
cugundurunun selleksiyasi ilo XIX osrin ortalarinda Fransa
alimi Lui Vilmoren masgul olmaga baslamisdir. Torkibindo
20—23%-5 gadar sokor olan sortlar yetisdirilmis va har biri-
nin kiitlasi 300-600 grama godar olmusdur.

Rusiyada 1801-ci ildo Y.S.Yesipov Moskva quberniya-
sinin Nikolski kandinds ¢ugundurdan 5 pud (80 kq) sokar oldo
edir. O, 1802-ci ildo U.I. Balankenagello birlikds Tula quber-
niyasimnin Alyabyevo kondindo Rusiyada ilk sokor zavodu ti-
kir. Bundan sonra Rusiyada sokor sonayesi inkisaf etmoya
baslayir. O vaxt becarilon sokor ¢ugundurunda 6-7% sokor
olurdu, lakin artiq 1908-ci ildo torkibindo 18,5% sokor olan
sortlar yetisdirilirdi. Kegmis SSRI-do sokor cugundurunun 40-
dan c¢ox sortu rayonlasdirilmisdi. Sokor istehsalinin {imumi
hocmino goro artiq SSRI 1935-ci ildo diinyada birinci yero
cixmisdl. SSRi-do 1970-1986-c1 illords har il orta hesabla 10-
12 milyon ton sokar istehsal olunurdu ki, bunun da 85%-don
¢oxu sokar gugundurundan, qalan hissasi iso Kubadan gatiri-
lon sokar qamis1 yarimfabrikatindan alinirdi.

Respublikamiz Rusiyanin torkibinds oldugu dovrlorda
Azarbaycanda sokor gugunduru okmoyi «Markoz» qadagan
etmisdi. Respublikamiza su qiymotine satilan torovoz okib-
becormok va texniki bitki olan pambiq yetisdirmak havals
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olunmusdu. Lakin Azorbaycanin torpag-iglim soraiti bu-
rada ylkok mohsuldarliga malik (har birinin kiitlasi 600-
1500 gram va daha ¢ox olan) sokar ¢ugunduru yetisdirmaya
imkan verir. SSRI dagildigdan sonra Soki, Naxg¢ivan vo
digor bolgalorin tosorriifatlar: sokor gugunduru yetisdirmoyo
basladi. Respublikada sokor zavodu olmadigi iigiin becari-
lon sokor cugunduru emal iigiin qonsu Irana vo Tiirkiyoya
gondorilir, ovazindo sokor alinirdi.

Toqdirs layiq haldir ki, artiq «Azarsun Holding» sir-
katlor grupunun prezidenti Abdolbari Gozal bayin soxsi to-
sobbiisii ilo Imislido maya doyeri 100 milyon ABS dollar1
olan miiasir sokor zavodu tikilmisdir.

Rosmi ad1 «Azarbaycan Sokor Istehsalat Birliyi» MMC
olan Imisli Soker Zavodunun insaat islorino 2003-cii ildo,
imummilli lider Heydar Oliyevin xeyir-duasi ilo baslanmis-
dir. Sokor zavodundaki texniki avadanliqlarin boyiik hissosi
Almaniyadan almib vo Avropanin on son texnologiya
yeniliklorini ohats edir.

Zavod 23 mart 2006-c1 ilds tontonali suratde Respublika
Prezidenti Ilham Oliyev torofindon acildi. Zavodda giinde
5000 ton sakar ¢ugunduru emal edilmakls togriban 100 giin
davam edon kampaniya miiddotindo 500 min ton sokor
cugunduru emal olunacaq vo bundan 65000 ton sokor oldo
olunacaqdir. Zavoda sokar istehsali ilo yanasi iqtisadi doyari
cox yiiksok olan 30000 ton patka (spirt istehsali vo ya gon-
nadi sonayesi Uc¢ilin doyorli yarimfabrikat) vo 175000 ton
g¢ugundur lati istehsal olunacaq. Cugundur Iati heyvandarh-
gda yem kimi istifads olunmasi {i¢iin fermalara verilocokdir.
Bu iso Respublikada ot vo siid mohsullari istehsalinin arti-
rilmasina tokan veracokdir. Zavod tam iso diisdiikdon sonra
burada 1000 noforo qodor daimi islo tomin olunacaqdir.
Cugundur okingiliyi ilo birlikde 50000 artiq insan qazanc
imkani aldo edacokdir. Artiq dord ildir ki, ticarat sabakalo-
rindo «Azersun Holding» sirkotlor qrupunun yeni mohsulu
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olan toz-sokor vo preslonmis qond istehlakgilarin tolobini
O6domokdadir.

Azarbaycanda qurulan bu ilk sokor fabriki bolgads in-
kisafin baslangici olacaq. Bu sahads nazords tutulan layihe-
nin tam yerind yetirilmosi «Azorbaycan Respublikasi regi-
onlarinin sosial-iqtisadi inkisaf» Dovlot Programinda go-
storilon moagsadlora boyiik téhfa veracokdir. ASIB-do 2006-
c1 ildo 72 min ton, 2007-ci ildo 100 min ton, 2008-ci ilda iso
225 min ton ¢ugundur emal olunmusdur. Sirkatds xaricdon
alinan yarimfabrikatin emali ilo birlikde 250-300 min ton
sokor istehal olunur ki, bunun da toxminon 50 min tonu
eksporta verilocak.

Indi zavodda yalniz toz-sokor istehsal olunur. Lakin go-
locokdos rafinad sokor do istehsal olunmasi nozords tutulur.
Bakida iso sirkotin preslonmis qond istehsal edon sexi
faaliyyoat gostormokdadir. Artiq zavodun mohsulu Azarbay-
can bazarinda 6z yerini tutumusdur vo alicilarin talobini
Odoyir.

Zavoda sokor istehsalinda yardimgr xammal olan kirac
dasi istehsali da qurasdirilmigdir. Ciinki CaCO3 xam sorbo-
tin tomizlonmasi {i¢iin osas vasitolordondir. Buraya xammal
sirkotin Daskosondoki moadon sahasindon gatirilir. Zavodun
istehsal giicii giinds 300 tondan ¢oxdur, ona gora do artiq
mohsul tikinti toskilatlara verilir. Tirk Standartlar Insti-
tutu (TSE) torafindon aparilan yoxlamada qiisursuz goriilon
Imisli Sokor Zavodu keyfiyyat idareetma sistemi sertifikatini
almaga haqq gazandi. Qafqazin an bdyiik vo miiasir sokor
zavodu - Azorbaycan Sokor Istehsal Birliyi (ASIB) MMC-
Imisli Sekor Zavodu, Keyfiyyot Idarsetmo Sistemi iSO
9001:2000 sonadini almisdir. Zavodda giindalik 5000 ton
sokar cugunduru vo min ton xam sakor emal olunur. Zavod-
daki texniki avadanliglarin boyiik hissasi Almaniyadan
alinib vo Avropanin an son texnologiya yeniliklorini 6ziinds
oks etdirir. Zavodun tullanti sular1 xiisusi qurguda bioloji
saflasdirmadan kegirilir vo belaliklo do otraf miihitin ¢irklon-
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masing yol verilmir. Bu magsadlo zavoda Almaniyadan alinmis
«Anamet Aerobik» saflasdirma sistemi qurasdirilmisdir.

Gorindiiytt kimi zavodda qurasdirilan avadanliq vo
qurgular, tadbiq olunan miiasir texnologiya va zavodun foa-
liyyatina verilon keyfiyyatin idarsetmo sistemi sertifikati bu-
rada istehsal olunan toz-sokorin yiiksok keyfiyystli olmasina
zomin yaratmisdir.

Goalacokds bu zavod noinki respublikanin sokors olan
tolobatin1 6dayacak, hotta xarici 6lkalors do sokor ixrac edo-
cokdir.

Zavod artiq 6z mohsulunu qonsu Giirciistan respubli-
kasina ixrac edir. Eyni zamanda spirtsiz ickilor istehsal edon
«Coca-Cola» va «Pepsi Cola» kimi qglobal sirkatlor sirkatin
miistori ¢antasina daxil edilmisdir. Bu sirkotlorin Qafqaz,
Orta Asiya vo hotta Iran kimi 6lkelordoki zavodlarmm bii-
tiin sokor ehtiyaclarmim Imisli Soker Zavodundan tomin
olunmasi nazards tutulmusdur.

2.2. Sokorin gidalihq doyari vo saxarozanin xassalori

Sokor osas gqida maddalorindon biridir. Sokardon kuli-
nariyada, gonnadi sonayesinda, spirtsiz ickilor, sorab, mii-
robba, cem vo digor konservlosdirilmis meyvoa-gilomeyva
mohsullari istehsalinda istifado edilir.

Insanlarin gidalanmasinda sokorin bdyilk ohomiyyati
vardir. Sokor orqanizmdo yaxst monimsanilir (95% vo ¢ox)
va yliksok qidaliliq doysrine malikdir. 100 qram sokor 374
kkal va ya 1565 kCoul enerji verir. Sakorin qidaliliq dayari-
nin yiiksak olmasi ondan irali galir ki, o, suda yaxs1 hall olur
va tezliklo gana sorulur.

Sokoar giindalik gida rasionuna daxildir. Qeyd etmok la-
zimdir ki, 1-11 yash usaqlar giinds 50-60 qram, 11-14 yash
yeniyetmolor 60-70 qram, yaslilar iso 70-90 qram sokor ye-
molidirlor. Digor mohsullarla qabul olunan saxaroza da nos-
zora alinmagla saglam insan giindo 100-125 qram sakor go-
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bul eds bilor. Lakin artiq migqdarda sokar qobul edildikds
gan qlitkoza ilo doyur, maddalor miibadilasi va elaca do so-
kor miibadilssi pozulur, madaalti vazinin isi ¢atinlasir. Yu-
xunun pozulmasi, iltihab proseslorinin inkisafi da ¢oxlu so-
kor gobul edilmasi ilo olagodardir. Lakin sokorin insan or-
ganizmi {i¢iin fizioloji ohomiyyati boyiikdiir.

Qida gobulu, yoni sohor, nahar vo sam yemayi sirin to-
amla qurtarmalidir. Akademik I.P.Pavlov demisdir: «Qi-
daya tolob naticosindo momnuniyyatls baslanmis yemok mom-

nuniyystld do qurtarmahdir, tolobin 6donilmosine baxmaya-
raq bu talabin son obyekti 0ziina gatiyyan hazm isi talab et-

moyan sokar olmahdir». Azorbaycanda hals godimdon nahar
Vo sam yemayi sorbot yaxud sirniyyatla basa ¢atdirilir. Bo-
zon nahardan sonra gara moxmori c¢ay verilir, yanina
miixtolif miirabbalor, qurudulmus meyva (kismis, tut quru-
su, arik qurusu) va digar sirin toamlar qoyulur.

Saxaroza va ya c¢ugundur sokori miixtolif miqdar kar-
bon, hidrogen va oksigendon toskil olunmus vo Ci2H2011
formuluna uygun golir. Molekul ¢okisi 342-dir. Saxarozanin
molekulu glitkoza va fruktozanin birlosmasindon omalo gal-
misdir.

Saxaroza rongsiz kristallik maddadir. 180-188°C tempe-
raturda oriyir. Qati mohlullar1 asanlhqla kristallasir. Saxa-
roza 200-220°C temperaturda karamellosib tiind rongli ka-
ramelen omols gotirir. Karamelen (koler) yeyinti sonayesin-
do konyaka, gonnadi vo likér-araq momulatina xos qizili-
gohvayi rong vermok ii¢iin islodilir.

Saxaroza tursularin vo fermentlorin tosiri ilo parcalanir.
Azaciq mineral tursu ilo tesir etdikdo eyni miqdarda qli-
koza vo fruktoza (invert sokori) alinir. Ivert sokordon qonna-
d1 sonayesinda (pecenye, pryanik, halva va s. hazirladigda)
istifado olunur.

Saxaroza suda yaxst hall olur vo temperatur yiiksaldikca
hallolma stirstlonir. 20°C-do 64,18%-li, 40°C-do 70,33%-1i,
100°C-da iso 82,87%-li mohlul almaq miimkiindiir. Sokarin
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higroskopikliyi nazera ¢arpmayacaq daracadadir. Yalniz nisbi
riitubat 85%-don ¢ox olduqda sokar havadan riitubat ¢okir.

Saxaroza optiki foaldir. Saxarozanin bu xassasindan is-
tifado edorak polyarizasiya iisulu ilo sokordo saxarozanin
miqdari tayin olunur.

Saxaroza (cugundur va ya qamis sokari) bitkilordo genis
yayilmisdir. Bu qrupa aid olan basqa sokorlora nisbaton
orzaq mohsullarinda daha ¢ox rast golir. Sokorlords (99,9%),
sokor cugundurunda (17,5%), sokor qamisinda (20%), mey-
vo-torovazlorda (10%-0 godor), balda (2%) vo basqa
mohsullarda olur.

Saxarozanin molekulu & - gqlikopiranoz va S - frukto-

furanozun birlosmosindon omolo golmisdir. Onun kimyavi
qurulusu asagidak: kimidir:

CH,OH

| H,COH o
H C O H H
| /| N | / |
C H C C H HO C

o u /o7 \ /]

HO r | C— C CH,OH

cC—C | |

| | OH H

H OH

Saxaroza

Goriindiiyt kimi, burada gliikozanin birinci va frukto-
zanin ikinci karbon atomu ilo slagesi olan yarimasetal
hidroksil gruplar1 oksigen korpiisiiniin omolo golmasinda
istirak edirlor. Saxarozanin molekulunda sorbost yarim-
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asetal hidroksil olmadigina gora, monosaokarlor iigiin xarak-
terik olan oksidlosmoa — reduksiya reaksiyalar1 vermir.
Saxaroza suda yaxsi hall olur. 180-188°C temperaturda
oriyir. Qati mohlullar1 asanligla kristallasir. Saxarozanin
mohlulu polyarizasiya miistovisini saga firladir. 200-2200C
temperaturda karamellosib tiind rongli karamelen omolo go-
tirir.
3CpHpOn — Cs6Hs50025 + 8H0

saxaroza karamelen su

Karamelen (koler) yeyinti sonayesindo konyaka, qgon-
nadi vo likér-araq momulatina xos qizili-qohvayi rang ver-
mok moagsadils isladilir.

Saxaroza tursularin vo fermentlorin tosiri ilo pargalanir.
Azaciq mineral tursu ilo tosir etdikds eyni migdarda qliiko-
za vo fruktoza alinir.

CioH2011 + HO 5 CsH 1206 + CsH 206

saxaroza Invert skor

Invert sokor saxarozadan forqli olaraq polyarizasiya
miistovisini sola dondorir. Meyvo-gilomeyvalords, balda,
miirobbo vo basqa mohsullarda invert sokori nisbaton ¢ox
olur. Sonaye miqyasinda invert sokorini saxarozanin tursu
ilo va ya fermentativ hidrolizindon alirlar.

Mono- va oliqosakarlar sirinlik daracalori, hiqrosko-
pikliyi vo hozm olunmalar1 ilo bir-birindon farqglonirlor
(coadval 2.1.).

Invert sokor daha ¢ox hiqroskopikliys malikdir. Sokor-
lorin bu xassosi yeyinti mohsullar1 istehsalinda noazoro alinir.
Mos., karamel kiitlosinin torkibinds reduksiyaedici sokorlo-
rin miqdar1 standart tizro normalasdirilir (17-23%-don ¢ox
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olmamalidir). Oks halda saxlama zamani normal soraitds
belo karamel nom ¢akib keyfiyyatini itirir.

Cadval 2.1. Sakoarlarin bazi xassalori

Sokorlorin |  Sirinlik doracasi (sa- Hiqgroskopikliyi; Xiisusi
adi xarozanin 60% nisbi riitu- firlatma
sirinliyi 100 boatda, 20°C-da bucagi
stirilmiisdii 9 oil 20
gotiiriilmiisdiir) guna [a]d
Saxaroza 100 0,03 +66,5
Fruktoza 170 0,63 -92,4
Qliikkoza 74 0,07 +52,5
Invert 130 - -19
sokor
Qalaktoza 32 - +80,2
Ramnoza 32 - +8,2
Sorbit 48 - -1,98
Ksiloza 40 - +19,0
Maltoza 32 6,97 +136
Laktoza 16 1,23 +52,2
Raffinoza 23 - +123,1

Saokoari avazedicilor 2 qrupa boliiniir: tobii sirin madde-
lara sorbit, ksilit, fruktoza; siini sirin maddalars saxarin, as-
partan, siklamat vo s. aiddir. Sintetik sirin maddalorin ilk
niimayandasi saxarindir. Saxarini toluoldan alirlar. Enerji-
vermo qabiliyyotino malik deyildir vo orqanizmdon sidiklo
birlikdo tamamilos ifraz olunur. Diabetiklor {iclin gonnadi
momulati, ¢érok-bulka vo spirtsiz igkilorin hazirlanmasinda
istifada edilir. Saxarozadan 500 dofs ¢ox sirinliys malikdir.
Sintetik sirin maddalora n-metil-saxarin (200), dulsin (350),
perildulsin, xlorsaxarin vo perillartin (2000) do daxildir.
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2.3. Sokarin keyfiyyotini formalasdiran amillor

Sakoarin keyfiyyatia tasir edon amillar iki qrupa boliiniir:
sokarin keyfiyyatinin formalagsmasina tosir edon amillor vo
keyfiyyati qoruyub saxlayan amillor.

Birinci qrupa normativ-texniki sonadlorin miiasirliyi,
mohsul istehsalinda istifado olunan alot vo avadanligin Bey-
nolxalq standartlara savab vermosi, xammal vo yardimgi
mallarin keyfiyyati vo istehsal texnologiyasi rejimine riayot
edilmosi aiddir.

Ikinci qrup amilloro mohsullar: istehsaldan istehlaka
catdirllana qgodor keyfiyyati qoruyan amillor aiddir. Bu
amillors mallarin gablasdirilmasi, markalanmasi, daginma-
s1, saxlanilmasi soraiti vo miiddati, eloco do satiginin togkili
vo istehlak1 qaydasi aiddir.

Keyfiyyati formalasdiran amillor 6z névbosinds obyek-
tiv va subyektiv ola bilor. Obyektiv amillors xammal, yarim-
fabrikatlar, istehsalin texniki soviyyasi, mexaniklosdirilmasi
vo avtomatlasdirilmasi, miiasir istehsal texnologiyasi va
keyfiyyato nazaratin texniki vasitalori va s. aiddir. Obyektiv
amillor subyektiv amillors nisboton daha stabil hesab edilir.

Subyektiv amillors insan faaliyyati ilo slagadar, onun 6z
funksiyasini yerino yetirmo qabiliyyotindon vo 0z isino
miinasibatindon asilidir. Belo amillordon is¢ilorin tohsil so-
viyyosi, ustaliq dorocesi, insanlarin psixoloji kamilliyi va
omoyin noticasing soxsi maragmi qeyd etmok olar. Isteh-
salatda calisan iscinin ustaliq doracasi va qabiliyyati no go-
dor yiiksok olarsa, mohsul keyfiyyoti do bir o gqodor yiiksok
olar.

Sokorin keyfiyyatino mallarin standartlasdirilmasi da
tosir gostorir. Standartlarin soviyyasinin yiiksalmasi malin
keyfiyyatino miisbot tosir gostorir. Keyfiyyoto verilon tolob-
lor, ayri-ayri gostaricilorin normalar1 vo saviyyesi, mal hag-
qinda digor malumatlar standartlarda qanuni bir amil kimi
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nizama salmir. Standartlarda mohsullarin keyfiyyati vo
zorarsizliyi haqqinda taloblor miitloq 6z oksini tapmalidir.
Mohsul keyfiyyati {iclin asas amil xammalin keyfiyyati vo
onun miixtalifliyidir. Bu iso mohsulun toyinati nazors alin-
magqla onun torkibindon va texnoloji xassalorindon asilidir.
Bu sahodo asas amil kimi becorilon sokor ¢ugundurunun
sortu vo tadbiq olunan aqrotexnikinin saviyyasi nazors alin-
malidir. Bitkilorin sort aidiyyati osas tesorriifat vo istehlak
xassalorinin  kompleks gostoricisidir. Bunlardan yetismo
miiddati, mohsuldarhq, qidaliiq doayari, dad, ol¢ii, xarici
goriiniis, saxlanilmaga vo dasinilmaga davamliliq va s. Aid-
dir. Mohsulun sortuna vo keyfiyystina torpaq-iqlim soraiti
do tosir edir.

2.3.1. Sakar istehsal iiciin 9sas va yardim¢i xammallar

Diinyanin 100-don ¢ox 6lkasinda sokar istehsal olunur.
Sokarin toxminon 55%-i subtropik va tropik iglim soraitindo
yetison sokor qamisindan, 45%-i isa sokor ¢ugundurundan
almir. Imisli sokor Zavodunda sokori sokar ¢ugundurundan
istehsal edirlor.

Cugundur (Beta)- torgigoklilor fosilosindon birillik,
ikiillik vo coxillik bitki cinsidir. Diinyada 13 névii, o ciim-
lodon 11 yabani vo 2 moadoani becorilon sortu yayilmisdir.
Becarilon névlari yarpaqli ¢ugundur vo ya manqgold ¢ugun-
duru (Beta cicla) vo adi meyvokoklii cugundiirdiir (Beta
vulgaris). Yarpaqlar iri, diiz vo dalgali, ticbucaq, dil vo ya
iirok formali, asag1 hissads iri zoglu, yuxari hissads xirdadir.
Cigoyi ikicinsiyyatlidir. Meyvasi tumurcuqvari formadadir.
Kecmis SSRI-do ilk dofs birtoxumlu meyve qrupu olan
sokar ¢ugunduru yetisdirilmisdir. Yabani ¢cugundurdan era-
mizdan ovval I-II minilliklordo dorman vo torovoz bitkisi
kimi istifado olunmusdur. Cugundurun becarilon sortlari
eramizdan avval meydana golmisdir. X-XI asrlords Kiyev
rus dovlstinds, XIIT-XIV asrlords Qarbi Avropa 6lkslorinda
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yayilmisdir. XVI-XVII osrlordo ¢ugundurun yem vo siifro
formalar1 yaranmig, X VIII asrds yem ¢ugundurunun hibrid
formasindin sokor ¢ugunduru ayrilmisdir. XIX-XX oasrlordo
biitiin gitolords ¢ugundur akilmays baslanmisdir.

Sifro ¢ugundurundan kulinariyada vo torovoz konser-
vlori istehsalinda istifado olunur. Azorbaycanda Bordo-237,
Puskinsk yast1 vo K-18 sortlar yetisdirilir.

Yem c¢ugundurundan heyvandarligda torkibinds hor
100 kq tigiin 12,2 yem vahidi va 0,9 kq hazm olunan protein
(100 kq yas yarpaqda iss miivafiq olaraq 10,2 vo 1,8 kq)
olan sirali yem kimi istifado olunur. 25 sortu, o climlodan
Azaorbaycanda sar1 Ekkendorf, Barres, Pobeditel va s. ra- y-
onlasdirilmigdir.

Sokor ¢ugundurunun elmi selleksiyasi ilo XIX osrin or-
talarinda L.Vilmoren (Fransa) mosgul olmaga baslamisdir.
Kegmis SSRi-do 40-dan cox sortu rayonlasdiriimisdir. Bir-
toxumlu meyvo qrupu olan sortlar okin saholorinin 60%-ni
toskil edir. Sokor ¢ugunduru payizliq taxil va ¢oxillik otlar-
dan sonra okilir.

Hazirda respublikada Almaniyadan vo Ukraynadan
alinmis sokor gugundurunun miixtolif sortlar1 gotirilib okilir.
Respublikada okilon sokor ¢ugundurunun hor biri 300-1500
gram kiitlods olmagqla torkibindo 18-21 %-o qodor saxaroza
toplanir

Sokor istehsalinda istifado olunan sokor ¢ugunduru
ikiillik bitkidir. XVIII asrds yem ¢ugundurunun hibrid for-
masindan alinmigdir. XIX-XX osrlords biitiin qgitolordo be-
corilmoayo baslanmisdir. Sopildiyi il torkibindo 17-20% (be-
zon 23%-o godor) sokor olan uzunsov konusvari, ag lotli
meyvokok amoalo gotirir. Hor ¢ugundurun kiitlasi 300-600
gram (bazan 1,2-1,6 kq) olur. Torkibinds 72-75% su va 25-
28% quru madds vardir. Quru maddonin torkibindos saxaro-
zadan basqa invert sokor, pektin maddasi, yag va qlikozidlor
dos vardir ki, bunlar da sokor istehsalinda saxarozanin ayril-
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masini ¢otinlogdirir. Qeyri sokarlor sokoar istehsalinda miixto-
lif Gisullarla tomizlonir.

Sokor ¢ugundurunun torkibinde orta hesabla 17,5%
sokar, 1,1% azotlu madds, 2,4% pektin maddasi, 2,5%
selliloz vo hemisellilloz, 0,8% fruktoza va qliikkoza, 0,9%
azotsuz lizvi birlosmoalor va 0,5% mineral maddalor vardir.
Sokor istehsalinda oldo edilon tullantinin torkibindo osas
etibarilo sellilloz, hemisellilloz vo pektin maddoasi oldugun-
dan sirali yem kimi heyvandarliqda istifads olunur. Bundan
olavo hoall olmus halda amintursulari, amildlor vo betain
(trimetilglikogol) olur. Bu maddalar shonglo ¢okdiiriilo bil-
mir. Hoall olan azotsuz maddolors iso {izvi tursular (tursong,
alma va s.), pektin maddssi, invert sokor vo rafinoza aid
edilir. Sokor ¢ugundurunda saponinlor vo boya maddalori
do vardir. Bu maddalor sokor istehsalinda saxarozanin
tomizlonmasina va kristallasmasina monfi tasir gostarir.

R.M.Silina gors sokar cugundurundan kimyavi torkibca
sokarin ¢ixar1 orta hesabla asagidaki kimi gostarilo bilor.

100 kq ¢ugundurdan 92 kq sira, 5 kq yumsaq hissa + 3 kq
birlagsmis su alinr.

92 kq sironin torkibind> 72 kq su vo 20 kq quru maddo
olur.

20 kq quru maddonin torkibinds 17,5 kq sokar va 2,5 kq
qeyri/sokaorli maddalr olur.

2,5 kq qeyri/sokarli maddalrin torkibinds 1,1 kq azotlu
tizvi birlosmalar, 0,9 kq azotsuz tizvi birlosmolor vo 0,5 kq
minerallt m add> (kiil) olur.

Beloliklo hor 100 kq cugundurdan 17,5 kq sokor alina
bilor, lakin praktikada sakorin ¢ixart bir qodor az, toxminon
15— 15,5 kq olur.

Sokor istehsalinda asas xammal kimi sokor ¢ugunduru-
nun asas keyfiyyat gostaricilorina onun sakorliliyi ilo yanasi,
ondan alinan siranin keyfiyyatliliyi do asasdir. Belo ki, alin-
mis siradoki quru maddonin torkibinds faizlo saxaroza na
godar ¢ox, invert sokori va «zararli azot» birlogsmolori na go-
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dor az olarsa, bir o qadar keyfiyyatli hesab edilir. Sokar za-
vodlar1 asason sokor ¢ugunduru becorilon boélgalords tikil-
molidir. Ciinki sokor ¢ugundurunu uzaq mosafoys dasimagq
vo uzun middoat saxlamaq rentabelli deyildir. Saxlanilma
zamani ¢ugundurun torkibinds biokimyavi vo mikrobioloji
proseslor gedir. Miiosyyon olunmusdur ki, tonsffiis natico-
sindo hor sutkada ¢ugundur 6z kiitlosinin 0,01-0,02%-ni
itirir. Eyni zamanda saxarozanin miqdar1 da azalir. Ona
gora do tadariik edilon sokar ¢ugunduru 100-105 ciin arzinda
emal edilmolidir.

Sokor istehsalinda istifado olunan slave xammallardan
su, kirac (CaCQO3), kiikiird anhidridi, karbon gazi, ultrama-
rin vo s. gostormok olar.

Icmoli suya va sonayeds istifado olunan suya miioyyon
taloblar verilir. Suyun keyfiyyoti onun soffaflifina, ronginas,
dad vo iyina, mikroorganizmlarls zadolonmasina vo hamgi-
nin onda hall olmus kalsium va maqgnezium duzlarinin miq-
darina (suyun codluguna) gora miioyyon edilir. Cod suda
yarma va torovaz pis bisir, ¢ay yaxst dom almur.

Suyun g¢irklonmasini tayin etmok ti¢iin koli-titr vo koli-
indeks miioyyon edilir. Suyun on az miqdarinda bagirsaq
¢Oplorinin tapilmasina koli-titr deyilir. Dévlot standartina
gora igmali suyun koli-titri 300 ml-don az olmamalidir. Ko-
li-indeks iso bir litrdo 3 mikrobdan artiq olmamalidir. Suy-
un imumi quru maddasi 1000 mg/litr, imumi codlugu 7,0
mq-ekv/litrdon ¢ox olmamalidir.

Bozi elementlorin miqdar 1 litrds mq/l-ls ¢ox olmama-
lidir: qurgusun — 0,1; arsen (misyak) — 0,05; domir — 1,0; ftor
—1,5; mangan - 0,1; sink — 5,0; mis — 3,0; berillium — 0,0002;
selen — 0,05. Suyun pH-1 6,5-8,5 arasinda olmalidir. Pesti-
sidlorin va politsiklik atirli karbohidrogenlorin olmasina yol
verilmir.

Yag, pendir, piva, likér-araq vo sakar sanayesinda suyun
keyfiyyatino daha ciddi taloblor verilir. Bu mohsullarin is-
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tehsalinda isladilon suyun codlugu miivafiq standartlarda
normalasdirilir.

Likor-araq mohsullar1 istehsali {i¢lin istifado olunan
suyun codlugu 0,15-1,60 mqg-ekv/l, piva bisirmak ti¢iin 0,5-
5,1; nisasta va sokor istehsali iigiin 7,0; yag vo pendir isteh-
sal1 Gictin 1s9 7,5 mq-ekv/l olmalidir.

Bir ¢ox orzaq mohsullarinda suyun miqdar1 asas key-
fiyyat gostaricisi kimi standartlarda mohdudlasdirilir. Ciinki
suyun normadan artiq olmasi mohsulun saxlanilma gabi-
liyyatina tosir edir. sokorin torkibinds suyun miqdar gesi-
dindon asili olaraq 0,15-0,4%-dir

CaCO:s ilo sokor istehsalinda ¢ugundurdan alinan siro
konar gatisiglardan tomizlonir. Odur ki, Imisli sokor zavo-
dunun torkibinds kirac istehsal edon xiisusi istehsal sahasi
yaradilib. Buraya xammal sirkotin Dagkosondoki moadon
sahasindon gatirilir. Zavodun istehsal giicii giinds 300 ton-
dan ¢oxdur, ona goro do artiq mohsul tikinti toskilatlarina
verilir..

2.3.2. Sokar istehsalinin asas texnoloji sxemi vo ayri-ayri
proseslorin mahsul keyfiyyatina tasiri

Miiasir sokor zavodlarinda sutkada 10-50 min sentner
sokor cugunduru emal edilo bilor. Sutkada 160-320 ton so-
kor istehsal edilir.

Sokorin keyfiyyotino istehsal texnologiyasi vo orada
todbiq olunan yardim¢ir xammallar da tosir gostorir. Sokor
zavodlar1 iki név mohsul istehsal edir. Toz-sokar va rafinad
sokor. Imisli sokor zavodunda holalik yalniz toz-sokor isteh-
sal olunur. Toz-sokordon iso rafinad sokori xiisusi rafinad
zavodlarinda hazirlanir.
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2.3.2.1.Toz sokarin istehsal

Toz sokorin istehsali asagidaki proseslori ohato edir:
- gugundurun yuyulmasi vo dogranmasi,
- cugundur yonqarindan diffuzor sirssinin alinmast;
- sironin tomizlonmasi;
- siranin buxarlandirilmasi;
- siranin bisirilmasi;
- sokorin kristallasdirilmasi;
- kristallararasi patkanin ayrilib sakorin yuyulmas;
- toz-sokorin qurudulmast;
- toz-sokorin alonmasi vo qablasdirilmast;
- tullantilarin yenidon emali.

Cugundurun yuyulmasi hidravlik transportyorda basa
catdirilir. Yuyulmus cugundur 20 m hiindiirlityii olan eleva-
tora verilir. Cokilib yongar halina salinmaq iigiin dograyi-
ciya verilir. Yongarin eni 3-5 mm, qalinligi iss 0,5-1 mm-o
godor olur.

Yongardan sironin ayrilmas: diffuzor aparatinda basa
catir vo buna diffuzor sirssi ad1 verilir. Diffuzorlarda yigil-
mis yongarin {izorina su tokilir va 70°C-ya qadar qizdirilir.
Homin temperaturada protoplazma partlayir (¢lirityiir) vo
toxumalardaki hall olmus maddalar sarbast olaraq suya dif-
fuziya edir. Diffuziya o vaxt basa c¢atir ki, ¢gugundurun to-
xumalar1 partlasin, oks halda toxumalar1 ohato edon ziilali
maddolor diffuziyaya mane olur. Qizdirma zamani eyni za-
manda sokorsiz maddolorin bir hissosi laxtalasir. Diffuzor-
larda sironin alinmasi fasilesiz olaraq aparilir. Bir torofdon
sokar gugunduru yongari, o biri torafdon isa gaynar su veri-
lir. Aparatin o biri basindan torkibinds 13-15% sokar olan
sira vo torkibinds 0,2-0,3% sokar qalmis jimix ¢ixir.

Bozon diffuziyani 14-16 batareyasi olan birlosmis diffu-
zorlarda basa catdirirlar. Diffuzor sirossindos ¢ugundurda
olan saxarozanin 98%-1 olur. Alinmis siro tiind boz olur.
Orta hesabla bu sirodo 15% saxaroza va 2% qeyri-sokarli
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maddoalor vardir. Odur ki, siro tomizlonir. Tomizlonms aho-
ng suyu (defekasiya), karbon qazi (saturasiya) vo kiikiird
gazi (sulfitasiya) ilo aparilir.

Ovvalca defekasiya prosesi aparilir. Bu zaman gugundu-
run ¢okisino goro 2% miqdarinda ohong olava edilir. Noti-
cada sirads bir ¢ox kimyovi va fiziki-kimyovi proseslor gedir.
Zilallar vo boya maddolor koaqulyasiya edir vo ¢okiir, ani-
onlar ¢okdiiriiliir, invertli sokor vo pektinli maddslor parga-
lanir. Saxzaroza ilo ohong saxarat omolo gotirir. Istehsalat
soraitindo suda hall olan monosaxarat (Ci2H2011 — CaO)
omolo golir. P.M. Silino gors saxarozanin 15%-1 mono saxa-
rat kalsium soklindos, 85%-1 iso sorbast halda olur.

Defekasiyadan sonra mohlulu ¢okiintii ilo birlikds 1-ci
saturasiya prosesindon kegirirlor. Bu zaman siroys verilon
karbon qazi reaksiyaya girmoyon shangi ¢okdiiriir.

CaO + CO; — CaCOs3

Kalsium — saxaratlar iso parcalanir vo istehsalatda soko-
rin itkisi azalir. Lakin mohlulda 0,07% migdarinda CaO qa-
lir. Birinci saturasiyadan sonra sira 90°C -ya qoadar qizdirilir
vo filtrdon siiziiliir. Bundan sonra mohlulda galan Ca asan
ayirmaq ig¢iin onun iizorina 0,25% miqdarinda ohong siidii
olavs edilir vo ikinci dofs saturasiya omaliyyatindan kegirilir.
Ikinci saturasiyadan sonra sirani filtr-preslordon siiziirlor.

Alinmis sirani soffaflasdirmaq ti¢tin 85°C-ya godar qiz-
dirilir vo kiikiird qazina verilir — sulfitasiya. Bu zaman sira-
nin rongi agilir vo galovililiyi asag1 diisiir. Qeyd etmok Ia-
zimdir ki, bitiin istehsal prosesinda sironi golovi reaksiya-
sinda saxlayirlar ki, saxaroza tursularin tesirindon invert-
losmosin. Sulfitasiyadan sonra alinmis tozo siro buxarlan-
maga verilir. Suyun buxarlanmasi avvalcs adi aparatda, so-
nra iso vakuum aparatda aparilir. Temperatura adi apa-
ratda 118°C, vakuum aparatda iss 58-60°C olur.
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Alinmis sorbatds 65% quru maddo, o climlodon 60% sa-
xaroza vo 5% qeyri-sokorli maddslor olur. Siro bulaniq ol-
dugundan ikinci daofs sulfitasiya prosesindon kegirilir va kisa
filtrlordon siizliliir.

Sironin siiziilmosindon sonra onu vakuum aparatda bi-
sirirlor. Bigirilmis kiitlodo 92,5% quru maddos, onlardan 85%
sokar, o climlodon 55% kristallasmis saxaroza olur. Buna
birinci kristallasma utfeli deyilir. Utfel vakuum aparatdan
kristllasdirict qarisdiriciya verilir. Sonra sentrafuqadan ke-
cirilir. Bu zaman kristallar arasindaki maye, yoni géytimtiil
patka ayrilir. Sentrafuqadan ¢ixan sokords 0,5%-0 qodor
nomlik olur. Odur ki, alinmis toz-sokor bagli barabanlarda
110-1159C-ya qizdirilmis hava ilo torkibindo 0,14% nomlik
galana qodor qurudulur. Qurudulmus toz-sokor 25°C-ya qo-
dor soyudulur vo magqnit sahosindon kegirilir. Toz-sokor
Olciisiino gora sortlasdirilib qablasdirilir.

2.3.2.2. Rafinad gandin istehsah

Rafinad gondi istehsali Rusiyada XVII osrin ortala-
rinda meydana golmisdir. 1802-ci ildo xaricdon gatirilon
xammal ilo 7 rafinad zavod islayirdi. 1914-cii ilds iso Rusi-
yada 41 zavod faaliyyatds idi vo bu zavodlar ildo 846 min
ton rafinad gondi istehsal edirdilor.

Rafinad gondi istehsali igin xammal torkibinda quru
maddoya gora 99,75% saxaroza olan ag rongli toz-sokordir.
Bu mogsadls istehsal edilon toz-sokor rafinadlasdirilir.

Formalanmasina vo istehsalina goro rafinad gondi
asagidaki qruplara boliiniir.

1. Preslonmis rafinad gqondi.

2. Tokma xassali preslonmis rafinad gondi.

3. Tokmo rafinad gondi.

4. Rafinadlasdirilmis toz-sokar.

5. Rafinadlasdirilmig sokor kirsani (pudrasi).
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Preslonmis gondi mexaniklosdirilmis tisulla hazirlayir-
lar. Onun maya doyari tokmo gonddon asagidir. Sokor so-
nayesi son vaxtlar daha ¢ox preslonmis rafinad gondi isteh-
sal edir.

Rafinad gondinin istehsal sxemi asagidaki morhalslori
ohats edir:

- sokor tozundan hazirlanmig sorbotin tomizlonmaosi (rafina-
siyasi);

- sorbatin utfel ti¢lin bisirilmasi;

- rafinad gondinin presloma vo ya tokma iisulu ilo alinmast;
- rafinad gondinin qurudulmasi va qablasdirilmasi.

Rafinad qondi istehsalinda istifade olunan toz-sokor
qaynar suda hall edilir, aktivlosdirilmis vo ya siimitk komii-
riindon siiziiliir. Noticods konar qarisiglar kémiiriin sothin-
do adsorbsiya edilir. Toz sokilli aktiv agac komiiriindan isti-
fada etdikdo, onu sorbatlo qarisdirir vo sonra siiziirlor. Bis-
mo zamani inversiyanin qarsisini almaq moagsadils soda va
ya ohang suyu olava edilir.

Alinmig sorbat sokor tozu istehsalinda oldugu kimi va-
kuum aparatlarda bisirilib utfel alinir. Bu utfelin rongi toz-
sokordokino nisbaton agiq olur. Bismis utfel kristallagdiri-
ciya verilir. Alinmis utfelin hor 100 sentnerino 80-150 qgram
ultramarin (NaxAlsSisS4024) alavo edilir. Ultramarin hazir
mohsulun rongini agardir. Kristallasmis utfelin torkibinda
93% quru maddo, o ciimlodon 52-55% kristallasmis Saxa-
roza olur.

Preslonmis rafinad qondi istehsali ti¢iin utfeli aparatdan
75°C istilikde bosaldirlar. Tékma gond {igiin islodilon utfeli
189 bosaltmazdan qabaq 95-99°C-ys qodor qizdirirlar.

Tokmoa gondi hazirlamaq tigiin qaynar utfeli xiisusi ko-
nusvari formalara tokiir, soyudur vo agardirlar. Konusvari
formalarin asag hissasi dairavi formada olub, markazinds 8
mm eninds daliyi olur.

Rafinad utfeli tokiilmiis konusvari formalar1 xiisusi
arabalara y181b 40°C-ya godor soyudurlar. Soyumus utfelds
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72% kristallasmis sokor, 28% Kkristallar arasi patka olur.
Kristallar arasi patkanin torkibindo qeyri-sokorli maddoalor
oldugundan onun rongi sarimtil olur. Bunu ayirmaq tigiin
konuslar 71% sokor mohlulu ils (klerslo) yuyulur. Yumani 4-
5 dofs tokrar edirlor ki, kristallar arasi rongli patka tama-
milo tomizlonsin. Rafinad kollolorini 15-18 saat bu voziyyot-
do saxlayirlar ki, artiq sorbat siiziiliib ayrilsin. Kallo gandle-
rin agardilmasi xiisusi sentrafuqalarda aparilir. Burada
emal vaxtr 25-28 saatdan 13 doaqigoys endirilmisdir. Agar-
dilmis rafinad gondini avvalco isidilon kameralarda (85°C-
do), sonra vakuum quruducu aparatlarda qurudurlar. Qan-
din nomliyi 0,4%-0 ¢atdirilir vo xiisusi kameralarda 30°C-yo
godor soyudulur. Sonra kollo gondlorin oturacaq hissalori
xiisusi masinlarda misarlanib kosilir vo dogranilmaq ii¢iin
gondarilir. Iki ciir mohsul aldo edilir: dogranilmis tokma va
parca tokmo gond. Istehsalatda alman sokor qirtilarindan
sokar kirsani (pudrasi) alds edirlor. Bunun {i¢iin kallo gond-
lorin dogranilmasindan alinan qirintilar doyirmanlarda tiyii-
dilir.

Kallo gondin istehsali bir qodar miirakkob oldugu iigiin,
bozon diizbucaq formali pargca tokmo gond hazirlanir. Bu-
nun {¢iin utfel domirdon hazirlanmis ramkalara tokiilir vo
sentrafuqada agardilir. Alinmis parca gond qurudulur.

Preslonmis rafinad gondin istehsali tokmo gondin isteh-
salina nisboton mexaniklogdirilmisdir. Burada omok moh-
suldarhig yiiksak, is soraiti yaxsi vo mohsulun ¢ixar1 goxdur.

Preslonmis gondin istehsali {i¢iin utfeli sentrafugadan
kecirir, kristallar aras1 patkadan tomizloyir vo klerslo agar-
dirlar. Torkibinds 2% nomlik olan rafinad kiitlosini (kaska)
tozyiq altinda uzunlugu 184 mm, eni vo hiindirliyi iso 11
vo ya 22 mm olan formada presloyirlor. Preslonmis gondi
qurudur, soyudur va avtomat dozgahlarda diizbucaql tiko-
lor soklindo dograyirlar. Ayri-ayr1 tiko gond hazirlayan
xiisusi preslor ds totbiq edilir.

61



Ticaratds tokma xassali preslonmis gond do olur. Bunun
istehsali preslonmisdo oldugu kimidir. Ancaq burada rafi-
nadlagdirilmis kiitlonin nomliyi 3-3,5% olmagqla preslomo
115 atm-da aparilir.

Bundan basqa tez hall olan preslonmis qond dos istehsal
edilir. Bunun kristallar1 xirda, 6zii masamoli olmaqla suda
tez hall olur.

Parga gondlor osason kub vo paralelepiped formali bu-
raxilir. Olgiilori miixtalif olmagqla ssason 5,5, 7,5 vo ya 15 qr
¢okido olur. Tez hall olan rafinad gondi kub vo paralelepi-
ped formali olmagla ¢akisi 5,5 va 7,5 qram olur. Xiisusi sifa-
rislo bagga forma va 6lgiilords do rafinad qondi istehsal edi-
lir.

Tokmo rafinad gondi tiko vo dogranilmis , preslonmis
gond iso yalniz tiko soklinds olur. Dogranmis tokmo rafinad
gondi muxtalif formalarda 5 qramdan 60 qrama qoador agir-
ligda buraxilir.

Rafinad gondi ki¢ik pagkalarda (yol {i¢lin) preslonmis
tiko soklindo, vitaminli qond va s. ¢esidlordo do buraxilir.

Rafinadlasdirilmig toz-sokor kristallarinin olgiisiindon
asili olaraq li¢ qrupa boliiniir.

Xirda 6l¢iilil, bunun kristallar1 0,2-0,8 mm-dir.

Orta Olgiilii, bunun kristallar: 0,5-1,2 mm-dir.

Iri olcilii, bunun kristallart 1,0-2,5 mm-dir.

Xiisusi sifariglo kristllarinin 6l¢iisii 2,0-4,0 mm olan toz-
sokar do istehsal edilir.

Toz-sokor adi vo ayrica sonaye emali iciin do buraxilir.

Rafinadlasdirilmig sokor kirsani (pudrasi) iso doliklori-
nin diametri 0,1 mm olan ipak olokdon kego bilon xirda so-
kor kristallarindan ibaratdir.
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2.4. Sakarin cesidi vo keyfiyyat gostaoricilori

Sokor zavodlarinda toz-sokor vo rafinad sokor istehsal
olunur.

Istehsal olunan toz-sokorin kristallarinin 6lgiisii eyni-
cinsli, diizglin formali, rongi pariltili agdir. Pariltinin inten-
sivliyi kristallarin qurulusundan vo Olgiistindon asilidir.
Dasinma va uzun miiddat saxlanilma zamani siirtiinma nati-
casinda toz-sokoar kristallar1 6z formasini itirir. Az miqdarda
sokar kirsani amolo golir. Bunun xirda hissalori iso moahsula
bogunug- pariltisiz rong verir.

Toz-sokor quru, donover olmagla, olo yapismamalidir.
Toz-gokorin donovorliliyi kristallarin daxili siirtiinmasindon
irali golir. Kristallar aras1 bosluglar hava ils doludur vs onlarin
hacmi sokorin timumi hacminin 50%-ni tagkil edir. Buna goéra
do sokor tozunun 1 m? kiitlosi 850 kq-dir. Sokar kristallart na
gadar six yerlasarso miitloq ¢oki bir o gadar ¢ox olar.

Istehsal olunan sokor quru olmali, nom ¢okmomolidir.
Nom ¢okmis sokorin kristallar1 nazik sorbot pordesi ilo
ortiiliir, denavarliyi azalir vo yumrular omalo golir.

Sokorin vo onun mohlulunun dadi tomiz sirin olmagla
konar dad vo iy vermomolidir. Sokor tozunun hall olmasi
suyun temperaturundan asilidir. 0°C-do 100 ml suda 179
gram, 20°C-da 191 gram, 50°C-ds 260 qram va 100°C-ds isa
487 qram toz-gokor hall olur. Bu zaman kiitlonin hacmi 1%
azalir.

Istehsal olunan toz sokor suda tam hall olur. Onun sulu
mohlulu soffaf, ¢okiintiisiiz vo asili hissociklorsizdir. Agar-
dilmamis sokor yumrularinin vo konar qarisiglarin olmasina
yol verilmir.

Sokoar zavolarinda istehsal olunan toz-sokorin asas fiiki-
kimyavi gostaricilori asagidaki kimidir.

1. Nomliyi- 0,14% -don ¢ox deyil.

2. Quru maddoyo gora saxaroza- 99,75%-don az deyil.
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3. Quru maddoys goéro reduksiyaedici maddoalor-
0,095%-dir.

4. Quru maddoys gors kiil- 0,03%-dir.

5. Rongi, Stammer vahidins géra — 1-dir

6. Metal qarisiglarinin miqdari 1 kq-da 3 mq-dir.

7. On iri tilin 6l¢iisii- 0,3 mm-dir.

Toz-sokor iizvi vo mineral monsoli geyri/sokorli mad-
dolordon tomizlonmis olmalidir. Yalniz 0,093% kiil va 0,17%
iizvi geyri/sakarli maddalar ola bilor. Azotlu maddalor mik-
roorqanizmlorin inkisafina, pektinli maddslor iso rongin
doyismasina va hall oldugda asili hissaciklorin amoals golma-
sind sabab olur. Homin maddalar sokars vo onun mohluluna
konar dad vo iy do vers bilor.

Sonaye emali iigiin nozords tutulan tox-sokorin rongi 1,8
Stammer vahidi godar, nomliyi 0,15%, saxarozanin miqdari
189 99,55%-9 qadar ola bilor.

Sokari ticarat sabokasina gobul etdikdo asason asagida-
kilara fikir verilir. Sokor-tozunun nomlonmasi va donavar-
liyinin zoiflomasi, toz-sokorin ronginin sar1 olmasi, konar
dad va 1yin, hamginin goriinan konar qarisiqlara fikir veril-
molidir.

Sokorin keyfiyyot gostoricilori QOST 21-88-0 miivafiq
olaraq kristallarin qurulusuna vo xarici goriiniisiina, ron-
gino, dadina, iyina, holl olmasina vo konar qarisiglarin
olmamasina gora miloyyanlosdirilir.

Rafinad gondinin dadi, iyi, rongi vo mahlulun soffafligi
organoleptiki iisulla miioyyan edilir. Fiziki-kimyavi gostori-
cilordon saxarozanin miqdari, nomliyi, reduksiyaedici mad-
dolorin vo xirdalanmislarin migdari, homginin borkliyi vo
suda hoallolma miiddati tayin olunur.

Rafinad gondi ag, tomiz, konar qarisigsiz va lokasiz ol-
malidir. Dad1 sirin olmagla yanasi konar dad vermomaolidir.
Sokor tomiz suda tam hoall olmalidir: sulu moahlulu iysizdir,
lakin zoif goyiimtiil rongin (ultramarinin tesirindon) olma-
sia yol verilir.
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Rafinad gondinin fiziki-kimyavi gostaricilori QOST 22-
88-0 uygun olmalidir.

Nomliyi ¢esidindon asili olaraq 0,1-0,4%-don ¢ox, quru
maddaya gora saxaroza 99,9%-don az olmamalidir.

Rafinad gondinin mexaniki barkliyi onun hocm ¢okisin-
don asilidir. T6kma vo preslonmis gondlorin hocm ¢okisi on-
larin torkibinds olan hava bosluglarinin miqdarindan asili
olaraq 1,2-don 1,25-0 godor olur. Biitiin basqa sortlor eyni
olduqda, rafinad gondinin hacm ¢okisi artdigca onun bark-
liyi artir. Qandin borkliyi onun hoall olmasina tasir edir.
Tokmo gond daha bark oldugu {iclin ¢cox gec hall olur.

Rafinad sokords reduksiyaedici maddslorin miqdari
biitiin novlords 0,03%-don ¢ox olmamalidir. Rafinad soko-
rin barkliyi tez hall olan preslonmis qond ii¢iin 15 kqgs/sm?,
galan novlar {i¢iin 30 kqs/m2-don az olmamalidir.

Sokori ticarat sobokasinda gobul etdikdo osason asagi-
daki slamatlora (sokor tozunun nomlonmasi va donavarliyi-
nin zoiflomasi, rafinad gondinin riitubatlonmasi vo deforma-
siyaya ugramasi, toz-sokor va rafinad gqondinin ronginin sa-
rihigima, konar dad veo iyin, hamg¢inin goériinon konar qari-
siglara) diqqat verilmalidir.

Rafinad gondindo ovuntunun miqdari kisslora gablas-
dirilmis preslonmis gondds 2,5%-don ¢ox olmamalidir.
Kitlosi 4,8 qramdan az olan gand tikolorinin miqdar1 25%-
don ¢ox olmamalidir.

Rafinad gondinin fiziki-kimyavi gostoricilori 2.2. sayl
cadvaldo verilmisdir.

2.5. Sokoarin zararsizlik gostaricilori va qiisurlar:

Sakarin zararsizlik gostaricilorindon toksiki elementlorin
miqdari (civa, arsen, mis, qalay, kadmium, sink), pestisid-
lorin miqdar1 (heksaxloran, fosfotoksin, DDT) va digarlori
osas xammala goro (sokor cugunduru) normalasdirilir.
Mikrobioloji gostaricilordon mezofil aerob vo fakultativ
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Cadval 2.2. Rafinad goandinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Gostaricilar

Rafinad gandin ¢esidi

Dogran-

mis koallo

- preslonmis
Sokar tozu

Preslonmis

Tokma tika
Tokma xassali

Sokar kirsani

Nomliyi faizls, ¢ox ol-
mamali

=
~

<
W

Saxaroza (quru maddoya
g0ra) %o-lo, az olmamali.

99,9

99.9 | 99,9 1999|999

99,9

Reduksiya edici maddoalor
(quru maddays goro)
%-la, gox olmamali.

0,05

0,05 | 0,05 | 0,05 0,05

0,05

Borkliyi (tillori 23 mm
olan gand kubunun Bon-
ve¢ pressinin  tozyigine
milvoqqgati  milqavimati
(kg-la az olmamalr)

200

200 200 150 -

Tillori 10 mm olan gand
kubunun 20°C-do istiliyi
olan suda hall olmasi do-
qiqo ilo, tez olmamali.

Xirda hissaciklor
¢ox olmamali.

9 0-19,

1,0

1,5 1,5 2,5 -

anaerob mikroorqanizmlar,
bagirsaq ¢oplori bakteriyalar1 vo patogen mikroorqanizmlor

normalasdirilir.

kif gobaloklori,

mayalar,

Sokords toksiki elementlorin migdar1 mqg/kg-la ¢ox

olmamalidir:
Qurgusun — 0,5
Kadmium - 0,1
Arsen - 0,1
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Civo - 0,02

Mis — 10,0

Sink — 30,0

Mikotoksinlarin, pestisidlorin, radionuklidlorin va digar
zorarli qatisiglarin miqdari oasas xammala (sokor cugunduru
vo sokor gamist) géro normalasdirilir.

Sokords qiisurlar asason istehsal texnologiyasina va sax-
lanilma rejimine amol olunmadiqda bas verir.

Sokards konar iy va dad iki sababdon amala galo bilor.

1. Sokarin kaskin iyli moahsullarla birlikde saxlanilmasi no-
ticasinds onun iy vo dadinin pislosmasi, basqa s6zlo konar-
lagmast;

2. Sokorin konardan qoxulu maddoslori adsorbsiya etmasi
noticasinda.

Sokori yiiksok nisbi riitubotdo saxladigda onda yap-
rixma miisahids edilir. Ogor yaprixmis sokor yumrular sok-
linds daslasmissa va o, toz soklindo dagilmirsa, belo sokari,
eloca do yuxarida geyd olunan qiisurlu sokori satisa vermok
olmaz.

Sakarin giisurlarina onun nom ¢okmasi vo yaprixmasi
(diiytirlonmosi) aid edilir. Sokori nisbi riitubati 80%-don
yiiksok olan binalarda saxladigda nom c¢okir. Toz-sokori
ovvalco nomliyi yitksok olan binalarda, sonradan iso nis-
boton quru binalarda saxladigda, nisbi riitubstin doyismosi
noticasindo onda diiyiirlor omoalo golir. Bu iso toz-sokorin
keyfiyyotino monfi tosir gostorir, rongi saralir. 0,5%-don ¢ox
nom ¢okmis toz-sokor kisolora yapisir vo itkilorin miqdari
artir.

2.6. Sokorin keyfiyyatini qoruyan amillor

Toz-sokar va rafinad gondinin gablasdirilmasi vo saxla-
nilmasi soraiti onun keyfiyyati {iclin asas sayilir. Toz-sokoari
gablasdirmaq iigiin 1-ci vo 2-ci doracali kisalordon istifads
edilir. Bunlarin tutumu 40, 50, 60, 80 vo 100 kq olur. Kiso-
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lora gablasdirilmis toz-sokor 6ziine nom ¢okar va doaliklordon
kecon toz hesabina ¢irklono bilor. Bunun garsisin1 almaq
ticlin kisolorin igarisina olava olaraq polimer pardodon
kisolor yerlosdirilir. Bozon sokori gablasdirmaq tg¢ilin 5-6
gatdan ibarot kraft kagiz kisolordon istifads edilir ki, bunla-
rin da tutumu 25, 30 vo 40 kq olur. Toz-sokorin saxlanilmasi
yaxsilagir, lakin belo tarada onu uzaq mosafoyo dasimaq
olmaz. Son zamanlar toz-sokor 0,9 vo 1,8 kq kiitlads badii
tortibatli polimer pardadan kisaciklora gablasdirilir.

Rafinad gondini ¢akisi 0,5 vo 1 kq olan karton qutu-
larda vo ikigat kagizdan (ag vo gdy) hazirlanan pagkalara,
homg¢inin tutumu 40, 50, 60, 70, 75, 82 kq olan kisolora
gablasdirirlar, qutu va pagkalar1 tutumu 30-50 kq olan
taxta yesikloro vo ya tutumu 20-25 kq olan qofrolonmis
kartondan hazirlanan karobkalara qablasdirirlar.

Packa va qutulara gondi ol vo ya masinla gablasdirirlar.
9l ilo qablasdirildigda kiitloys goro +1,5%, masinda qablas-
dirilldiqda iso £2% konarlasmaya icazos verilir.

Sokoar kirsani ¢okisi 0,5 kq olan paket vo ya pagkalara
vo homginin polietilen kisaloro qablasdirilir.

Karobka vo paketlora qablasdirilmis rafinad qondi tu-
tumu 20-30 kq olan faner vo taxta yesikloro vo ya da 25 kq
tutumlu karton yesiklora qablasdirilir.

Toz-sokar vo rafinad gond tomiz, quru va konar iysiz av-
tomasinda, domiryol nogliyyatinda vo xiisusi hallarda su
naqliyyati ilo dasinir. Toz-sokor vo rafinad gondi qablasdi-
rilmis kisalora xiisusi yarliq yapisdirilir vo burada istehsal
milossisosinin adi vo yerlosdiyi yer, sokorin novii, brutto vo
netto kiitlosi, kisonin doracosi, yerin ndémrasi vo standartin
nomrasi qeyd edilir. Yesiklorin vo qutularin {izorine vurul-
mus vo ya yapisdirilmis yarligda yuxaridakilardan slavs ye-
siyin preyskurant tizra kiitlasi vo strixkod geyd edilir.

Miivafiq temperatur soraitindo vo ¢ox da yiiksak ol-
mayan nisbi riitubstde toz-sokor vo rafinad gondi uzun
miiddat qala bilor. Kimyavi tomiz saxaroza 0°C-don 30°C
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arasinda vo 80% nisbi riitubostds yaxsi qalir. Lakin invertli
sokarin azaciq olmasi onu higroskopik edir vo buna gors do
saxlanilma zamani sokor nom ¢okir.

Saxlanilma zamani reduksiyaedici maddalarin olmasi ilo
sokor higroskopik olur vo &ziine nam cokir. Oziino nom-
¢okmo daxili vo xarici ola bilor.

Daxili nomgokma osason rafinad gondinds olur. Bu za-
man kristallar arasindaki bosluglardaki (tike qondds 18,7%,
preslonmisdo 13,3%) nomlik mohdud oldugundan daxili
nomg¢okma qorxulu deyil.

Sokorin xarici nam ¢okmasi onu ohato edon havadaki su
buxarmin hesabina olur. Toz-sokor nom ¢okdikdo saralir,
donavarliyini itirir vo onda diyiirlor omalo golir. Nom ¢ok-
mis rafinad gondi 6z borkliyini itirir. Temperaturun doyis-
mosi mohsulun keyfiyyating tosir gostorir. Anbarlarda tem-
peraturun koskin asagi diismasi nisbi riitubstin artmasina
sobab olur. 9gor sokor soyuq anbarda saxlanirsa, birdon
anbarin havasinin isidilmasi sokorin noam ¢okmasina sabab
olur. Ciinki isti havada olan su buxarlari soyuq gondin sot-
hinds kondensasiya olunur. Buna gors do sokor saxlanan
anbarlarda daimi nisbi riitubst vo temperatur soraitini sax-
lamaq vo nizamlamaq lazimdir. Toz-sokor saxlanilan anbar-
larin nisbi riitubati 70%-don, rafinad gondi saxlanilan an-
barlarinki isa 80%-dan ¢ox olmamalidir.

Qs vo yaz aylarinda anbarin nisbi riitubati artiq olma-
sin deyo, oranin temperaturu xarici havanin temperaturun-
dan 5-69C yiiksok olmalidir.

Rafinad gondi saxlanilan anbarlarin temperaturu 2°C-
don asagi olmamalidir. Oks halda saxarozanin kristallas-
masi daracasi artir vo sokar ag lokalorlo ortiiliir.

Sokoar konar iylari tez gobul etdiyindon onu kaskin iy ve-
ron mohsullarla yanasi saxlamaq olmaz. 9gor anbarin yeri
sement vo ya asfaltdirsa, sokor kisalorini miitloq taxta mal
althglarinin tistiing yigmaq lazimdir.
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Sokor kisalorini anbarlarda qalag gaydasinda yigirlar.
Taza kisolora qablasdirilmis rafinad gondini 22 corgays qo-
dor, lakin adi halda 10-12 corgs yigirlar. Rafinadlasdirilmis
sokor kirsanmni hiindiirlityii 1,8 m, preslonmis sokori iso
hiindiirliyli 2,5 m olan qalaglara yigirlar. Cox hiindiir
yigmaq moslohat goriilmiir. 9ks halda toz-sokor bir-birine
yapistr, rafinad gondi xirdalanir vo kisolor xarab olur. Taxta
yesikloro gablasdirilmig rafinad gondini 3 m, karton yesik-
lora gablasdirilmis gondi iso 2 m hiindiirliikds galaq qayda-
sinda yigirlar. Saxlanilma zamani ayda iki dofs kisolora ba-
xirlar (esason nom ¢okmasing). Ayda bir dofs iso kisalorin
yerini dayisirlor ki, altda qalmis gondlor azilmasin.

2.7. Sakarin avazedicilori, onlarin torkibi vo istifadasi

Tobii sirin maddalordon basqa bir ¢ox sintetik sirin
maddoalor do vardir. Sintetik sirin maddoslorin ilk niima-
yondosi saxarindir. Saxarin toluoldan alinir. Enerjiverma
gabiliyyatino malik deyildir vo orqanizmdon sidikls birlikdo
tamamilo ifraz olunur. Saxarozadan 500 dofo c¢ox sirinliyo
malikdir. Sintetik sirin maddslora n — metil-saxarin (saxa-
rozadan 200 dofs sirindir), dulsin (350), perildulsin, xlorsa-
xarin vo perillartin (2000) do aid edilir. Hazirda yuxarida
adlar1 ¢okilon sintetik sirin maddolori, torkibinds kansero-
gen maddo olan mohsullar qrupuna aid edirlor vo onlardan
Olkomizdas istifados edilmir.

Bali vo sokori oavoz edon sirin maddolor 4 qrupa béliiniir.

Birinci qrupa tomiz fruktoza aiddir.

Fruktoza — tabii sokorlorin hamisindan sirindir (2,5-3
dofs glitkozadan sirin olur). Fruktoza nazik bagirsaglardan
nisbaton yavas-yavas sorulur, qganda sokorin saviyyasini kos-
kin sokildo doyismir, bu iso imkan verir ki, sokorli diabetli
xastalorin qidalanmasinda fruktozadan istifads edilsin. So-
korli diabeti yaxsi nozarat altinda saxlayanlarda maddoslor
milbadilosine monfi tesir etmadon fruktozani istifado edo
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bilorlor. Fruktoza ilo sirinlasdirilmis mohsullardan istifads
etdikda, hipoglikemiyanin inkisafina sabab olmur (ganda
glikozanin soviyyasi normadan asagi endirilir). Fruktoza-
nin totbiq olunmasinin ikinci torafi asag1 enerji doyarino ma-
lik olan sirniyyatin hasil olmasidir.

Poligokor inulinin torkibindo 28 fruktoza qalig vardir.
Inulin iso yeralmasinin torkibinds olur. Senayeds fruktozani
inulindon alirlar.

Asxana sorbatlorini cox sokorlogsmis patkadan sokor,
iizvi tursular, meyvo-gilomeyvo ekstraktlari, siini covhorlor
vo boya maddoalori slave etmoklo hazirlayirlar. Bunlarin
torkibindo 70-74% quru madds olur. Bilavasito qida {i¢iin
istifada edilmir, kisel, kompot, unlu gonnadi momulati va
meyva-gilomeyvalorin konservlasdirilmasinda istifads edilir.

Qliikoza nisastanin tam hidrolizindon alinir. Nisasta
stidiiniin {izorino nisastanin kiitlosinin 1,2-2%-1 godor sulfat
tursusu vo ya 0,3-0,4%-1 godor xlorid tursusu olave edilir.
Tam hidroliz edildikdon sonra kiitlodoki tursular neytrallas-
dirlir, sorbat tomizlonir vo vakuum aparatlarda 74-76% qu-
ru madds qalana kimi bisirilir, soyudulur, kristallasdirilir.
Kristallasmis utfel morkozdonqagma aparatindan kegirilir,
torkibinda 13-15% su olan gliikkoza 45-50°C-do qurudulur.
Sonayeda kristallasmis qglitkkoza, tibbi glitkoza, kimyavi to-
miz qliikkoza, nisasta sokori, texniki gliikkoza va hidrol is-
tehsal edilir.

Qliikozadan kulinariyada, gonnadi sonayesindo, ¢orok-
bulka istehsalinda, qatilasdirilmis siid, likér-araq momulati
vo dondurma istehsalinda istifads olunur.

Ikinci qrupa coxatomlu spirtlor — ksilit vo sorbit aiddir.

Olkomizdo sokori ovozedici maddo kimi coxatomlu
spirtlordon sorbit va ksilitdon istifado olunmasina icazs veri-
lir. Bunlardan diabetiklor iigiin gonnadi momulati, ¢orok-
bulka va spirtsiz i¢kilorin hazirlanmasinda istifads edilir.

Sorbit - CH>OH-CHOH-CHOH-CHOH-CHOH-
CH>OH osason iivoz, alma, itburnu, orik vo b. meyvalorin
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torkibinda olur. Onun sirinliyi saxarozadan 2 dofs azdir. 100
gram sorbit 1481 kCoul enerji verir. Sorbiti gliikozani hid-
rogenlosdirmok yolu ilo alirlar. Sorbit 10-119C-do ariyir.
Kimyavi tomiz sorbit yiiksok temperatura davamli oldugun-
dan unlu gonnadi momulatinda vo mohlullarda yaxsi qalir.
Sorbit kristallar1 bozumtul-ag rongdadir. Sorbit preslonmis
plitka soklindo 100-300 qrama gador ¢okido vo iri 4-7 kq ¢o-
kido buraxilir. Sorbit sirin dadli iysiz maddadir. Suda tam hall
olur vo soffaf mohlul verir. Nomliyi 5%, quru maddoys goro
tomiz sorbitin migdar1 99%-don az olmamahdir. Satisa verilon
sorbito bozon limon tursusu va otirli esensiya qatilir. Torki-
binds 70% quru madds olan duru sorbit do buraxilir. Sorbiti
parafinli kagiza biikiirlor. Pagkanin iizorinds istehlak qaydala-
11 yazilir. 25°C-don asag1 temperaturda saxlayirlar.

Ksilit — CH,OH-CHOH-CHOH-CHOH-CH>OH kri-
stal halda pambiq ¢iyidinin qabigindan vo gargidali qicasi-
nin 6zoayindon alinir. Ksiliti bilavasito qidaya sorf etmoak va
yeyinti moahsullar1 hazirlamaq iigiin istifads etmak olar. 100
gram ksilit 1586 kCoul enerji verir. Xarici goriiniisiine gora
ksilit ag kristallardan ibaratdir, azaciq sarimtil ola bilar. 90-
949C-ds oriyir. Ksilitin 1yi yoxdur. Sirinliyino gors saxaro-
zaya uygundur. Suda tam hall olur. Nomliyino gors 2 sortda
buraxilir. 9la sortun nomliyi 1,5%-don, 1-ci sortun nomliyi
is9 2%-don ¢ox olmamalidir. Reduksiyaedici maddolorin
miqdar1 0,08%-don ¢ox deyil. Ksiliti 25 kq tutumlu daxiline
polietilen sorilmis kagiz kisalora gablasdirirlar. Nisbi riitu-
boti 75%-don yiiksok olmayan anbarlarda saxlayirlar. Sor-
bitin va ksilitin tominatli saxlanilma miiddoati 1 ildir.

Coxatomlu spirtlordo reduksiyaedici qruplar yoxdur,
onlar melaniodin amologatirmo reaksiyalarinda istirak et-
mir, mohsullar1 qizdirdigda rangi tiindlogmir.

Sakoari avaz edan sarbatlori torkibinds sokar olan bir ¢ox
bitkilorin kokiindon, budaglarindan, gévdasindon vo mey-
va-gilomeyvalordon alirlar. Bunlardan on ¢ox yayilani sor-
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go, levuloza, garpiz, agcagayin, iizim vo tutdan alinan sor-
botlordir.

Sorqo sarbatini sokorli sorqo (vo ya cuqara qaolyan) bit-
kisinin govdasindon alirlar. Levuloza sarbatini kasni bitkisi-
nin kokiindon va yerarmudundan (topinamburdan), agca-
gayin sarbotini sokorli agcagayinin budaqglarindan alirlar.
Qarpiz sirasindon qarpiz sarbatini (nardek), iziim sirasindan
vo ag tutdan dosab alirlar. Bu sorbatlorin xiisusi ¢okisi 1,39-
1,44 olub torkiblorindo 60-75% sokor vardir. Rangi agiq vo
ya tiind qgohvayi, dad vo iyi spesifik olub xammala uygun
golmolidir. Xammaldan sarbata kegon geyri-sokarlar (azotlu
maddolar, pektin, mineral, as1 vo boya maddalari, vitaminlor
va s.) onlar1 bioloji cohatdon doyarli edir. Bu moahsullarin
istehsali yerli xarakter dasiyir. Son zamanlar torkibindo
70% saxaroza olan qurudulmus sokor ¢ugunduru tozu ha-
zirlanir. Ondan gonnadi vo ¢orokgilik sonayesindo istifado
olunur.

Uciincii qrupa sokorin ovezedicilori olan asportam vo
atsesulfam K aiddir.

Asportamin molekulu asparagin va fenilalanin amin
tursularindan ibaratdir vo bunlar metil spirti ilo bir-birina
birlosmis haldadir. Metil spirti insan {i¢lin zororlidir, lakin
asportamin torkibindo onun miqdar1 ¢ox azdir. Yiiksok
temperaturda asportam parcalanir.

Asportam saxarozadan 180-200 dofo sirindir. Yiingiil
spesifik dadi var, saxarinin va siklomatin hissiyyatini sirin-
liyini ¢oxaldir, asportam suda yaxs1 hall olur, quru moahsul-
larin daxilindo davamlidir, mayeds asanligla hidroliz olu-
nur, ona goro do maye mohsullarda (cay, kompot) ondan
istifads etmok coatinlosir. Xoroklor adi qaydada hazirlan- di-
qda pargalanmir. Asportamin enerji doyori nisboton azdir,
nozars alinsa ki, onun yiitksok sirinliyi var (az miqdarda isti-
fado olunur), onu praktik olaraq az kalorili hesab etmoak
olar. Asportamdan az enerjili sirniyyat va i¢kilor hazirla- di-
gda genis istifado edilir. Bu sokorli diabet xastolori iigiin
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asag enerji doyarlidir, eloco do sokar avazedici sifatilo malto-
dekstrinlo barabar totbiq edilir (birdoafslik dozasi — bir ¢ay
gasigidir). Bu preparat Amerika Diabetologlar1 Assosasiya-
s1 torofindon sokorli diabet olan xastalorin gidalanmasinda
maslohat gortilmiisdiir.

Atsesulfam K sokorin ovozedicisi kimi yeni maddadir.
Torkibeo iizvi duz olub ilk dofo 1967-ci ildo Almaniyada
alinmisdir. Atsesulfam zororsizlik gostoricisi iizroa ciddi sina-
gdan kecirilmis vo 40-dan ¢ox 6lkads istifads olunmagq tigiin
geydiyyatdan kegmisdir.

Uciincii qrup sokori ovozedicilors saxarin, siklomat, dul-
sin va digor maddalor aiddir.

Saxarin — sokorli diabet xostolorin qidalanmasinda so-
kori avazedici kimi tatbiq edirlor. O, sokordon 400-500 dofa
sirindir, orqanizmds miixtalif qida mohsullar1 ilo bir araya
sigmayan yaxsi holl olunan, yiliksok temperatura davamli
mohsuldur. Acitohor dada malikdir ki, bu da ondan moh-
dud sokilds istifads etmasini gostorir; dadini yaxsilasdirmaq
tictin mixtoalif sirinlasdirici vasitalordon slave edarak kombi-
nasiya edilir. Saxarinin enerji doyari yoxdur, orqanizm tors-
findon monimsonilmir, sidikls az miqdarda ifraz olunur va
uzun miiddot ondan istifado edilorso, heg bir oks gostorigo
malik deyil.

Siklomat — sirinlosdirici vasito kimi genis istifado edilir,
onlar saxarozadan 30-50 dofs sirindir, xosagalon dadi var.
Bunlardan ssas etibarilo saxarine xos dad vermoak fi¢iin isti-
fads edilir. Giindalik dozas1 3,5 qramdan artiq olmamalidir.
Onlar zoifladici tosira malikdirlor.

Dérdiincii qrupa aid olan sokori avazedicilors saxaroza
kristallarina saxarin sopilmis xiisusi qarisiglar aiddir. Sokora
digar qrupa aid olan avazedicilor alava etmokls da siini sirin
maddalor olds etmak olar.

Sokoarin avazedicilorinin enerji doyari vo sirinlik amsal
2.3. sayli codvaldo verilmisdir.
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Cadval 2.3. Sakarin bazi avazedicilorinin
kaloriliyi vo sirinlik doracosi

Sirin maddslorin ad1 | Kaloriliyi kkal/qram Sirinlik omsali
Saxaroza 3,95 1,0
Fruktoza 3,76 1,7
Kisilit 2,4-4,0 (3,7) 1,0-2 yaxin
Sorbit 2,4-4,0 (3,5) 0,3-0,5
Asportam GOX az 200
Saxarin GOX az 400-500
Siklomat ¢OX az 30-50
Atsesulfam K ¢OX az 200
«Sirin sokar» 1,3-0 yaxin 3,0-0 yaxin
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111 FOSIL
TOBIi VO SUNI BAL

Insanlarin gidalanmasinda istifade olunan orzaq moh-
sullarinin torkibinds asas enerji veran maddolor — karbo-
hidratlar, yaglar vo ziilallardir. Insana lazim olan enerjinin
30-35%-1 karbohidratlarin hesabina 6danilir. Qabul edilon
karbohidratlarin 100 qrama qoadori sokarlordon ibarat ol-
malidir. Sokorlorin osas monbayi iso giindolik qidamizda
istifads olunan sakarlor, bal vo gonnadi momulati toskil edir.

Bal xos dadli, yiiksok gidali, usaqglar, qocalar va xastalor
iiglin pohriz-qida mohsuludur. Bal an godim qida moh-
sullarindan biri olub, gida ii¢iin istifado olunan ilk tabii si-
rin maddadir. Arilar c¢icoklordon ar1 bali hasil etmokls
yanasl kond tosorriifati bitkilorinin ovozsiz tozlandiricila-
ridir. Arilarla tozlandirildiqda bitkilorin mahsuldarhig xeyli
yiiksalir vo istehsal olunan mohsulun keyfiyyoti yaxsilasir.
Moadoni bitkilorin 150-don ¢ox névil arilar vasitasilo tozla-
nan bitkilordir (Ioyris V.A., 1978).

Azarbaycanda biton 400 név bal veran bitkinin (pambiq,
yem bitkilori, meyvo agaclari, bostan bitkilori vo s. Istisna
olmagqla) 15-17%-1 bal vo ¢i¢ok tozu veran bitkidir (9.M.Qu-
liyev, Azorbaycanin bal veran bitkilori, Baki, 1958).

Respublikada kond tesorriifatina yararli torpaqlarin
iimumi sahasi 4,1 milyon hektardan artigdir. Onun 2,3 mil-
yon hektar1 tobii otlaq sahoaloridir. Mohsuldar torpaglarda
becarilon kond tasarriifatt va coxillik ot bitkilorini ¢arpaz
tozlamaq tgiin Azorbaycana 1 milyona qoadar ar1 ailasi la-
zimdir. Halbuki respublikada soxsi tosorriifatlar da daxil
olmagqla ar1 ailolorinin say1 100 mindan artiq deyildir.

Apimondiyanin prezidenti V.Xarnajin molumatina goro
1980-ci ilo diinyada 48 milyon ar1 ailosi olmusdur. Bunun 10
milyona qodori ke¢mis SSRi-nin payma diisiirdii. ABS-da
4,76 milyon, Cin Xalq Respublikasinda 4 milyon, digar 6l-
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kalarin har birinds 2 milyondan az ar1 ailasi vardir (Temnev
V.A., 1987).

Diinya iizro bal istehsali toxminan 400 min tondur. Bu-
nun 77%-i (308 min tonu) okeanin o tayinda olan 6lkalorin,
23%-1 (92 min tonu) iso Avropa Olkoalorinin payma diisiir.
Diinya {izrs istehsal olunan balin 120 min tonu idxal-ixrac
omtoo dovriyyasinin torkibino daxil olur. On ¢ox bal satan
Olkolor Meksika, Argentina, Cin, ABS, Avstraliya, Rumi-
niya vo Macaristandir.

Azarbaycanda arigiliq godim tarixo malikdir. Belo ki,
holo eramizdan avval IX-VIII asrde Zaqafqaziyadak: Urar-
tu dovlati zamani arigiliqla mosgul olmuslar. X-XII osrlords
Azorbaycanda arigiliq inkisaf etmisdir. Hasil edilon arigiliq
mohsullari (bal vo mum) basqa 6lkolors ixrac edilirdi. Xal-
qumizin dahi sairlori Nizami vo Xagani Azorbaycan balini
ilhamla toronniim etmislor.

Olkomizds arigiligin tarixinin qodimliyi bir do onunla
izah olunur ki, respublikamizin orazisindo ¢oxlu yasayis
montoqalori vo yerlor ar1 vo onun mohsulunun ad ilo adla-
nir. Belo yerlordon Sahdag zirvesindon axib golon Arisu
cay1, onun sahilindoki Arisu kondi, Gadobay rayonundaki
Aritops, Agdors rayonundaki Balligaya, Xonkondi yaxinli-
gindaki Ballica bundan basqa Ariqiran, Arigayasi vo s. g0-
stormak olar.

Qadim zamanlardan respublikamizda arilar sabatlordas,
kotiik va tohnolorde saxlainilirdi. Belo halda arilara qulluq
edilmoasi vo onlarin artirilmasi isi boyiik ¢otinlik téradirdi.

1814-cii ildo gorkomli arig1, todqigatgr rus alimi Pyotr
Ivanovi¢ Prokopovi¢ diinyada ilk dofo acilib-qurasdirilan
gargivali patok ixtira edarak, onun asasinda arilarin yetisdi-
rilmasi va saxlanmasi sistemini isloyib hazirlamisdir.

Bal arilar1 haqqinda ilk elmi anlayis XVII asro aiddir.
1857-ci ilda ilk dofa olaraq Merinq torafindon siini sanin ha-
zirlanmas arigihigda boyiik hadisadir. Bels ki, ¢orgivali ps-
toyin vo siini sanin ixtirasi ari¢iligin inkisafina boyiik tokan
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vermisdir. Belolikla, ar1 ailalorina qulluq edilmasi, onlarin
¢oxaldilmasi, mohsuldarliginin artirilmasi va xastaliklorine
gars1 miibarizonin toskili isi xeyli asanlagmugdir.

1960-80-ci illords respublikamizda ixtisaslasdirilmis ari-
¢iliq sovxozlarinin togkili, ariciliga miitoxassislor torafindon
omoli komoklik gostorilmasi xeyli yaxsilagsmisdir. Ovvalca
movcud xirda daginiq arigiliq tosorriifatlar: kolxoz vo sov-
xozlarda comlosdirilmis, sonralar iso ixtisaslagdirimis iri
arigiliq tosarriifatlarina cevrilmisdir. Hazirda ar1 ailoslori
milasir ¢oxgdvdali vo yatiq potoklords saxlanilir. Arigiliq
sovxozlar1 da 6zliiyiindo miioyyan istigamotdos ixtisaslasdi-
rilmisdir. Belo ki, Soki vo Qusar arigiliq sovxozlart damazliq
artyetisdirma istiqamoatindo, qalan sovxozlar iso bal istehsali
iizro ixtisaslagsmisdir.

Sovet sistemi dagildigdan sonra kond tosarriifati sistemi
do dayisdi. M6veud kolxoz va sovxozlar, eloca do arigiliq sov-
xozlar1 lagv edilorok arixanalar xiisusi miilkiyysto kegirildi.
Beloliklo do miitoxassislorin arigiliga planl olaraq kémoklik
gostormolori ¢otinlogdi. Buna goro do arixana sahiblori arigihg-
la slagodar hom 6z biliklorini artirmali, ham ds lazim goaldikdo
aric1 miitoxassislorlo six slaqe saxlamalidirlar.

Vaxtilo Daskoson rayonunun Qabaqtops kondindo ye-
tisdirilon ar1 irqi (populyasiyasi) nainki respublikamizda, ha-
belo kegmis sovetlor 6lkasinda 6ziins layiqli yer tutmusdur.

Akademik F.Moalikov admma Elmi-Tadqigat Heyvan-
darliq Institutunda arilarin coxaldilmasi ve saxlanmas,
H.Zordabi adina Gonca Pedaqoji Institutunun Botanika ka-
fedrasinda morhum professor Tofiq Qaziyev vo Respublika
Elmlor Akademiyasinin Genetika vo Selleksiya Institutunda
akademik O.Quliyev arigiligin yem bazasini dyronmislor.

«Saraf Nisani» ordenli Azarbaycan Elmi-Tadqigat Bay-
tarliq Institutunun ar1 xostoliklorini yrenon laboratoriyasimin
omokdaslari respublikamizda arixanalarin bir ¢ox xastoliklora
goro saglamlasdirilmasi sahasinds ¢ox islor gérmiislor.
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1918-20-ci illorden sonra Azorbaycana xarici 6lkalorden
bir sira ar1 cinslori gatirilmis vo arigiliq elmi osaslar iizorindo
qurulmusdur. 1921-ci ildo Azarbaycanda comi 10 min ar1 ailasi
var idi. Indi iso respublikada 90 mindon ¢ox ar1 ailosi var.

Arigiliq respublikanin Astara, Samaxi, Quba, Qusar, Le-
rik, Soki, Zaqatala, Daskoson vo digor rayonlarinda yayil-
migdir. Dagkoson rayonunun Qabaqtops kondinds yetisdirilon
ar1 populyasiyasi nainki respublikamizda, habelo yaxin xaric-
do do 6ziins layigli yer qazanmusdir.

Azorbaycanda yayilmis ari cinslorine Boz-qara, Qafqaz,
Sar1 Iran, Qabagqtops, Lonkoran va s. cinslori gstormok olar.

Respublikada ariciliga aqrozootexniki vo toskilat-tosor-
riifat baximindan avvallor Kond Tasarriifati vo 9rzaq Nazir-
liyinin Arigiliq idarasi vo onun 14 rayonlararasi arigiliq $6-
bolori xidmoat gostorirdi. Lakin miiasir dévrdo bu islo soxsi
tosarriifatlar moasgul olur. Respublika alimlari arigiliq tizra
elmi-tadqiqat islori aparir vo boyiik elmi-praktiki oshomiy-
yati olan monogqrafiyalar yazirlar (Qulamhiiseyn Sultanov,
1980, 2001).

Balin yiiksok qidaliliq shamiyyatini nozaors alaraq res-
publikada ar1 ailslorinin saymin vo buna miivafiq olaraq bal
istehsalinin artirilmasina xiisusi fikir verilmolidir. Lakin son
dovrlords ohali torafindon kolxoz bazarlarinda va hatta tica-
rot sobokasinds satilan ballarin keyfiyyati standartin tolobini
O0domir.

3.1. Balin kimyavi torkibi, gidahhq doyari
va fizioloji shomiyyati

Bal torkibco yiiksok qgidaliliga malik olan mohsuldur.
Balin kimyavi torkibi ¢icok nektarindan amals golir. Yigilma
monbayindon, emalindan asili olaraq kimyavi torkibi do do-
yigir. Balin torkibinds asason sokor, dekstrin, azotlu maddo-
lor, tursular, mineralli maddalor, fermentlor, vitaminlor, ro-
nglayici va otirli maddslor vardir. Bunlardan slave balin tor-
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kibindo onun miialicavi va antibakterioloji xassolorini amala
gotiron miixtalif bioloji aktiv maddalor da vardir.

Balin kimyavi torkibi onan amologalms soraitindan, vax-
tindan, rayonundan va digar soraitlordon asili olaraq doyi-
sir. Lakin torkibinin bir sira xiisusiyyastlori xarakterik va ti-
pikdir.

Yetismis balin riitubati 22%-don yuxari olmamalidir.
Ogor riitubat ¢ox olarsa, balin davamliligr asag: diisiir. Quru
maddolorin miqdar1 80-82%-o ¢ata bilir.

V.A. Tyomnova (1987) gors balin torkibinds 0,14%, siro
balinda iso 1,6%-0 qodor mineralli maddslor vardir. Bunlar-
dan K, Na, Ca, Mg, Fe, P, S, Cl, J vo s. gostormak olar. Ba-
lin torkibinds homg¢inin mikroelementlor do vardir. Bunlar-
dan Cu, Ni, Cr, Bi, Be, V, Ag, Co, Au, Sn, Al, Pb vos. g6-
stormak olar.

Balin quru maddssinds karbohidratlarin migdar1 80-
90%-o catir. Bununla yanasi holl olan karbohidratlar da
var. Balin torkibindo on ¢ox rast golon karbohidratlar
asagidakilardir.

Balin torkibindo quru maddoyo gors orta hesabla 75%
monosakarlor — gliikoza va fruktoza vardir. Bunlardan bas-
ga balda saxaroza, maltoza, melisitoza, kamed vo dekst-
rinlor vardir. Fruktozanin miqgdar1 imumi balin 40%-ni, so-
karlorin iso 53%-ni, glitkoza iso uygun olaraq 35-47%-ni tos-
kil edir. Saxaroza iso orta hesabla 1,3%-dir, bazon 7-8%-2
catir. Saxaroza tursularin vo fermentlorin tasirindan invert-
losir. Arilarin organizminds olan invertaza fermenti, nekta-
rin torkibinds olan saxarozani parcgalayir. Tabii balin torki-
binds 75% invertli sokor var. Balin torkibinds 5-10% mal-
toza, 3-4% dekstrin vardir. Balin torkibindo reduksiyaedici
maddolorin imumi miqdar1 orta hesabla 73%-dir. Balin
dekstrinlorinin torkibi trisaxaridlordon — melesitozadan iba-
rotdir. Bunlardan basga balin torkibindo homg¢inin izomal-
toza, 3-o-izomaltozil-qliikoza, izomaltotrioza, laktoza, 1-
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kestoza, maltotrioza, alti atomlu spirt mannit va dulsit, ara-
binoza va s. vardir.

Bal niimunoslorinin tadqiqi gostormisdir ki, biitiin bal
niimunolarinds glitkozanin miqdari fruktozadan azdir. Ona
gora do fruktozanin gliikkozaya nisboti (F:Q) balin kristal-
lasmasinda miihiim rol oynayir. Bu nisbat no godor ¢ox
olarsa, balin kristallagsmasi ehtimali bir o qador azdir. Balin
alinma monbaolorindon asili olaraq bu nisboat 1,07-don (coko
bali), 1,44 (qarabasaq bali) godordir.

Balin torkibindo ziilali va ziilalsiz azotlu maddslor var-
dir. Onlar bala nektarla birlikds vo arilarin organizmindan
disiir. Ziilali maddolorin miqdar ¢igok balinda 0,29-0,04;
sira balinda iso 0,17-0,08%-dir. Ziilali maddslorlo qarabasaq
(0,3%-o goadar) va stiplirgs kolu bali (1,86%) daha zongindir.

Balda ziilalsiz azotlu maddoslorin miqdar: ziilali maddos-
lordon 4 dofs goxdur. Z.1.Zakatimovanin molumatma goro
siro balinda amin azotunun miqdar1 imumi azotlu mad-
dalarin 50%-ni1 taskil edir. Balin torkibinda 0,0074-0,0083%
miqdarinda amintursular: tapilmisdir ki, bunlarin da sayi
20-o catir (qlisin, alanin, lizin, triozin, arqinin, triptofan,
prolin, asparaqin tursusu vo b.). Qarabasaq balinda 21
amintursusu, coko balinda iso 17 amintursusu tapilmisdir.
Amintursulart melanoid amoalo gotirarok balin rongini tiind-
losdirir.

Azotlu maddoslor balin keyfiyyatino xeyli tosir gostarir.
Zilali maddolor kalloid halinda rast golir. Onlar sothi aktiv
xiisusiyyato malikdirlor. Balin kalloidlari va birinci névbada
ziilali maddolori, onun saxlanmasi zamani ronginin tiindlos-
masing, kristallasmasina, xirdalanmasina tosir edir. Ziilalla-
rin asas kiitlasini balin fermentlari toskil edir.

Balin torkibinds azotlu maddolordon alkaloidlor do var-
dir. Mosalon, strixnin, morf, kofein vo b. Balin miialicovi
xassalori alkaloidlorin olmasi ilo slagodardir. Bali uzun
miiddot saxladiqda ronginin tiindlosmosi, amintursulart ilo
sokorlorin melanoidlor amolo gotirmosidir.
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Balin torkibindo hom {izvi vo ham da geyri-iizvi tursular
olur. Uzvi tursulardan qarisqa, siid, serab, tursong, limon,
kohraba va s. tursular, geyri-iizvi tursulardan fosfor va xlo-
rid tursusu vardir. Tursularin oksoriyyati birlosmis duz ha-
linda rast golir. Tursularin imumi miqdar1 0,01-0,43% ara-
sinda toraddiid edir. Fosfor tursusu 0,03%, tizvi tursular iso
0,3%-9 gqodordir. Qarigsqa tursusunun miqdari imumi tursu-
nun 10%-ni togkil edir. Bu tursunun miqdar1 balin xarab
olmasi ilo oslagadardir vo bu zaman arta bilir. Bali uzun
miiddot saxladigda o, qicqirir vo torkibindo sirks tursusu
toplanir. Balin tursular1 karbohidratlarin fermentativ gev-
rilmasinds, onlarin doyismosindo, saxlama prosesindo va
emalinda boyiik rol oynayir.

Balin tursulugu hidrogen ionlarinin qatiligr ilo do xa-
rakterizo olunur. V.A. Tyomnova (1987) goro ¢igok balinin
aktiv tursulugu (pH) 3,26-4,36 (orta hesabla 3,78), siro ba-
linda iso 3,81-5,20 (orta hesabla 4,57) arasinda toraddiid
edir. pH-1n qiymati boyiik fizioloji shamiyyats malikdir.

Fermentlordon balda on ¢ox invertaza, diastaza, kata-
laza, lipaza rast golir. Bunlardan basqa amilaza, oksidaza,
peroksidaza va proteoletik fermentlor do rast golir. Qizdiril-
digda balin fermentativ aktivliyi azalir. Ona goro do balin
keyfiyyati yoxlandiqda diastaza rogomi (akTHMBHOCTH aua-
crassl) tayin olunur. Diastaza ¢ox da qiymatli ferment deyil-
dir, ¢iinki insan organizminds onun miqdari lazimi qadoar-
dir. Buna baxmayaraq diastaza rogomi hotta eksporta gon-
dorilon bal tigiin do keyfiyyat gostoricisi kimi toyin olunur.

Vitaminlordon balin torkibinds Bi, B2, Bs (pridoksin),
pantoten tursusu, PP (nikotin tursusu) vo C vitamini (as-
korbin tursusu) vardir. 100 gram balda 2,1-9,1 mkq Bi, 35-
145 mkq B», 227-400 mkq Bs, 47-192 mkq B3 (pantoten tur-
susu), 0,04-0,94 mq PP, 0,52-6,5 mq C vitamini vardir. Ba-
Iin torkibinds vitaminlor kifayst qodor yaxs1 saxlanilir
(A.A.Pokrovski, 1976).
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Balin rongloyici maddalari asason pigmentlordon ibarat-
dir. Buraya karotin, ksantofil, xlorofil, tanin va b. daxildir.
Balin rongino amintursulari ilo karbonil birlosmalorinin to-
sirindon amals golon melanoidinlor da tosir edir.

Balin torkibinda atirli maddalor vardir ki, bunlar asasan
giillorin nektarindan kecir. Balin otirli maddslorinin torki-
binds terpenlor, aromatik aldehidlor vo spirtlor olan efir
yaglar1 toskil edir. Balin torkibinde qaz-maye xromatoqra-
fiyasinin kémayi ilo 50-don ¢ox otirli maddslor askara ¢ixa-
rilmisdir. Onlarin i¢orisinda sads alfatik spirtlor, o climlodan
propanal, 3-metil-butanol, 2-metil-butanol va basqalar1 var-
dir. Balin torkibinds homg¢inin metilasetat, metilbutirat, o-
diketon, formaldehid, asetaldehid, izoyag aldehidi, diasetil
vardir.

Bal yiiksok qgidali mohsuldur. 100 qram bal 315-335
kkal (vo ya 1321-1381 kCoul) enerji verir.

3.1. sayl cadvaldo miixtalif bal ndvlorinin kimyovi tor-
kibi verilmisdir.

Ar1 bali xalq tobabotinin mithiim miialica vasitolorindon
biri olmusdur. Bal bir ¢ox xastaliklorin miialica vasitasi kimi
hala ¢oxdan totbiq edilirdi. Bal xalq torafindon isitma, mada
vo bagirsaq yolunun, tonoffiis organlarinin, {irok-qan-da-
mar sisteminin, sinir sisteminin va doari xastaliklorinin miia-
licasindo bu giin do totbiq olunmaqgdadir. Hal-hazirda bali
mada-bagirsaq xastaliklorindo, iirok xastaliklorindo, sinir sis-
teminin milalicasinds, agciyor xostoliklorinds, yaralarin
miialico edilmasinda, dari vo g6z xastaliklorinda, yuxari no-
fas yollarinin iltihabinda, garaciyar va boyrak xastaliklorin-
do totbiq edirlor. Balin torkibinds orqanizmds asan monim-
sonilon glitkkoza oldugu ii¢lin iirok-damar sisteminin yaxsi
islomasino komok edir.

Balin digor sokorlorlo miiqayisads iistiinliiklori asagida-
kilardir (Djavis D.S. - 1990):

1. Bal hozm sisteminin selikli gisasini qiciglandirmir;

2. Insan orqanizmindo asan vo tez monimsonilir;
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3. Insanin sorf etdiyi enerjini tez bir zamanda borpa
edir;

4. Idmancilara vo fiziki omoklo mosgul olanlara sorf et-
dikloari enerjini vo giicii tez barpa etmays imkan verir;

5. Digar sokorlors nisbaton boyraklordon yaxsi siiziiliir;

6. Modo-bagirsaq sistemina tobii va zaif yumsaldici tosir
gostorir;

7. Insan orqanizmino sakitlosdirici tasir gdstorir;

8. Hor insan i¢lin lazimli vo ¢ox da baha olmayan
mohsuldur.

Tabii balin insan orqanizmi iigiin miialicovi vo profi-
laktiki shamiyyati boyiikdiir (Djavis D.S. - 1990). Siini bal-
dan iso osason gonnadi momulati istehsalinda istifads olu-
nur.

Tobii baldan somaorali istifads olunmasi insan orqanizmi
tiglin fizioloji cohatdon shomiyyatlidir. Baldan qida maddasi
kimi istifads etmok {i¢lin vahid resept toyin etmoak ¢otindir.
Lakin bir seyi unutmaq olmaz ki, bali natural halda ona heg
bir sey qarigdirmadan yemok yaramaz. Ciinki bu zaman o,
tezliklo hozm sistemins daxil olur vo organizm onu tam mo-
nimsays bilmir.

Balin orqanizmds yaxst monimsanilmasi ii¢lin onu ¢6-
rokla, siyiqla, su ila, siidls, gaymagla, yagla vo s. ilo yemok
lazimdir. Burada mads yarasi olan xastolor miistosna edilir-
lor. Ciinki onlarin ¢ox miqdar (sshar 200 qgr, giinorta va ax-
sam isa har dofods 150 gr) tomiz halda (duruldulmadan) bal
yemosi moslohot goriiliir. Belo miialiconin mogsodi balin
tokca organizm torafindon tam monimsanilmasi deyil, habels
onun moda-bagirsaq traktina yaxilib moads vo onikibarmaq
bagirsagi mexaniki vo kimyavi tasirlorden qorumagqdir.
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Cadval 3.1. Bazi bal novlorinin kimyavi torkibi (A.F.Qubins gor?)

Balin kiitlosino gora S,
sokoarin %-lo miqdari ; g/(_b\ £
= = .5 o
- = | S& g% 2
Q - < < < [} = = S P
Bal novlari 5 = § Z ,c”; g '? é" =
= <o = A N EZ| X
o— =] <

£

D
Coka balt 16,69 | 73,64 | 35,61 | 38,03 | 1,13 | 0,12 | 021 | 0,20 | 0,06 | 7.95
Yonca bal 17,0 | 76,22 | 36,82 | 39,40 | 2,82 | 0,08 | 035 | 0,05 | 0,07 | 3,95
Qarabasaq balt | 55 15 | 7504 | 31,10 | 4394 | 0 |029| 097 | 004|009 | 4,19
Pambiq bah 14,86 | 81,87 | 385,97 | 42,90 | 0,70 | 0,07 | 0,33 | 0,08 | 0,05 | 4,40
Kesnis bali 18,41 | 76,89 | 34,67 | 4222 | 0 | 0,11 | 0,45 | 0,07 | 0,09 | 4,19
Cotono bals 16,26 | 76,61 | 36,18 | 40,43 | 0,70 | 0,05 | 032 | 0.42 | 0,08 | 5,56
Sira bali 1 17,08 | 74,83 | 3490 | 3993 | 0 | 0,17 | 048 | 020 | 0,16 | 421
$ira bali 2 18,01 | 66,85 | 29,08 | 37,77 | 2,61 | 0,08 | 0,53 | 048 | 0,16 | 5,18
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Basqa xastaliklords (orqanizmin zaif diismasi, iirok xas-
toliklori) bali ¢orakls, siyigla, yaxud spirtsiz igki ilo yemoak
lazimdir.

Sarilig zamani balli ¢ay, su vo siidlo gobul etmok ¢ox
faydalidir. Bu zaman o, qaraciyarin «yuyulmasina» va 6diin
ayrilmasina yaxsi tosir gostorir. Saglam adamlara yaxmac:
¢Orok, kora yagi vo iistiindon bal yaxib yemok moslohotdir.

Yarasi olan xostalor istisna olmaqla yash adamlarin gii-
ndo 100-150 gramdan artiq bal yemasi faydasizdir.

Usagqlar ticin norma bir qador az olmalidir. Siidomar
usaga cay qasiginin %2 hissasi qadardon baslayib tadricon 1
cay qasigina qador bali ¥2 stokan siido garisdirib giindo 2-3
dofs vermok yaxsidir. Madasi pozulmus usaga yaxsi olar ki,
balla bir az sirinlosdirilmis ¢ay icirdilsin.

Yash adamlarin yuxusuzlugu zamani yatmaga yarim
saat galmis 2-3 ¢ay gasig1 bali yarim stokan isti suya qaris-
dirib igmasi moaslohatdir.

Stida, gohvaya va siy1ga bal sokar kimi har kasin 6z z6v-
qiino uygun qarigdirilir. Bir cohati do nozors almaq lazimdir
ki, bal adi sokordon onun torkibindo olan «canli tobiot»
maddolori — fermentlor, vitaminlor vo s. olmasi ilo forqlonir.
Hamiya moalumdur ki, yiikksok temperaturda biitiin canlilar
mohv olur. Buna gora ds bali gahvaya va siida, siyiga bir go-
dor soyudugdan sonra gatmaq lazimdir.

Bozi adamlar bali duru, sorbat halinda yemoyi xoslayir-
lar. Buna goro do ogor bal xarlayibsa (barkiyibso) onu qiz-
dirmaqla durultmaq olar. Ancaq bali agiq alovda va 60°C-
don yuxar1 qizdirmaq yaramaz. Ciinki bu zaman balin otri
ugur, sirniyyata ¢evrilir vo miialicavi shomiyyatini itirir.

Saglam olmaq istayirsinizsa bal yeyin va yuxaridaki
maslohatlori nozoro alin.
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3.2. Balin keyfiyyotini formalasdiran amillor

Mohsulun keyfiyysti onun ssas xammalindan, istehsal
texnologiyasindan, gablasdirilmasi, markalanmasi, dasin-
masi vo saxlanilmasi soraitindon asilidir.

Balin keyfiyyati iso arinin cinsindon va arilarin nektar
y1gdigr bitkilorin miixtalifliyindon asilidir.

Balin keyfiyyati onu hasil edon arilarin cinsindon, ilin
faslindon, nektar yigilan ¢igoklorin miixtalifliyindon va balin
emalindan asilidir. Balin keyfiyyoti onun saxtalasdirilmasi
tsullarindan da asilidir. Odur ki, biz balin neca hasil olun-
dugunu, onun emalini vo saxtalasdirilmasi tisullarini izah
edirik.

Balin keyfiyyatinin formalasmasia arilarin gidalan-
masi, hozm prosesi vo hasil etdiklori bali sanlara yigmasi
prosesi il six alagadardir.

Arilarin gidalanmasi. Arillarin normal hoyat foaliyyati
iglin onlara qida maddalari lazimdir. Bels qida maddaloarina
balveran bitkilords olan nektar (gigoklordaki sirin sira) va
¢icak tozu, habelo mineral duzlar va su daxildir. Ci¢ok tozu-
nun torkibinds ziilallar, yaglar vo vitaminlor vardir. Nekta-
rin torkibindo is9 sokorli maddslor — sulu karbonlar vardir.

Nektar. Nektar bitki ¢i¢oyinin vozilori torofindon ayril-
an sokorli sirin maddodir. Nektarin torkibinds sads sokorlor
fruktoza vo gliikoza, habelo miirokkob sokorlordon saxaroza
vo az migdarda maltoza, melibioza, rafinoza vardir. Nekta-
rin torkibinda sokarin miqdar bitkinin néviindan asili ola-
raq 3%-don 76%-9 qadar olur.

Arilar torkibindo 4,25%-don az sokor olan nektari top-
lamurlar. Isci arilar torkibinde orta hesabla 20-25% sokor
olan nektar1 gobul edirlor. Nektarn torkibinds sokordon
olavo az miqdarda ziilalli maddolor, iizvi duzlar vo mineral
maddoalar olur. Qidanin vacib torkib hissasi olan {izvi mad-
dolari iso arilar ¢igok tozundan alirlar.
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Nektarmn bala ¢evrilmo prosesi. Arilarin hasil etdiyi balin
torkibindo orta hesabla 20% su, 75%-o gqodor borabor mi-
gdarda tiziim va meyva sokarlari (glitkoza va fruktoza), boa-
zon 3%-0 qadoar saxaroza (qamis sokori) olur. Qalan kompo-
nentlar iso ziilallardan, iizvi tursulardan, fermentlorden, vi-
taminlordon, mineral duzlardan, otirli vo boyayici madde-
lordan ibaratdir.

Arilar bali cigoklordon topladiglart nektardan hasil
edirlor. Nektar sokorli sirin maye olub torkibindo 40%-dan
90%-o godar su olmasi ilo baldan forqlonir.

100 gram bal hasil etmok {i¢lin toxminan bir milyon ¢i-
¢okdon nektar toplamalidir. Onlar ¢i¢oyin nektarligindan
bal moadaciyi dolana godor nektar sordugdan sonra patoyo
qayidirlar. Cigakdon bir dofs gotiiriilon nektarin miqdari 0,1
mq-dir, yaxud su damcisiin 1/300 hissasi godardir.

Ari ¢igokdoan nektari sorarkon ona nektarin bala ¢evril-
moasi {i¢lin vacib olan vitaminlo zongin udlaq vazilorinin si-
rosi do qarisir.

1 kq bal toplamaq ii¢lin arilar 120-150 min ugus etmali-
dir. Ogor balveran bitkilor patokdon 1,5 km-lik masafado-
dirso, bir dofo bal ¢inadanini1 doldurmaq ti¢iin 3 km ugmali-
dir. Buradan aydin olur ki, 1 kq bal toplamaq ii¢lin arilar
360-450 min km yol gat etmolidir. Bu isa yer kiirasini ekva-
tor xotti ilo 11 dofo dolanmaq demokdir.

Arilar patoys ugus bacasindan daxil olurlar. Nektar go-
tiran ugus arilarini patokds basqa patok arilar1 qarsilayirlar.
Potok arilart ugus arillarinin gatirdiyi nektarr gobul edib 6z
modaciyine sordugdan sonra ugus arilarin1 yenidon nektar
gotirmok iigiin yola salirlar. Homin nektar patokdoki qobu-
ledici arilarin madaciyinds bir miiddat galir vo burada nek-
tarin bala ¢evrilmoasi iigiin miirokkab proses gedir.

Qobuledici arilar iist ¢onasini asagiya horakot etdirib
iraliyo uzadaraq hamin nektar damcisini Xxortumunun ucuna
gotirir, sonra yenidon sorub bal madaciyino 6tiiriir vo xor-
tumunu y181sdirib gizladir. Bu proses dévrii olaraq 120-140
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dofs tokrar edilir. Ancaq bundan sonra gobuledici ar1 alti-
bucagli bas govuqcuq tapib modaciyindoki mo&htaviyyati
oraya bosaldir. Lakin o, halalik bal deyil vo hamin nektarin
bala ¢evrilmasi isini basqa arilar davam etdirirlor. Onlar
nektar damcilarini san qovuqcugunun yuxari divarindan
asirlar. Bu ¢ox maraqli vo vacib prosesdir. Qovuqcuq diva-
rindan asilmis damcinin buxarlarla sothi boyiik oldugundan
onun torkibindoki suyun buxarlanmasi siirotlonir.

Nektarin bala ¢evrilmasi {i¢iin arilar onun torkibindoki
40-90%-0 gador olan suyun %% hissosini buxarlandirmalidir.
Bu omoliyyati arilar nektar1 bir qovuqcugdan digorino vo
oradan basqasina vo s. kogiirmoklo yarimfabrikat bal yeti-
sib normal qatiliga catanadok davam etdirilir. Artiq maye-
nin buxarlanmasinda c¢oxlu miqdar arilar istirak edirlor.
Onlar ugus bacasi yaxinliginda durub ganadlarini fasilosiz
titrotmoklo potoyin havasini doyisdirir vo bununla buxar-
lanmani siirotlondirirlor. Bundan slave nektarin torkibindo
olan suyun miisyyan hissasi bal madaciyinin divarindan ar1
organizmina sorulur. Nektar damcist ar1 orqanizminds fer-
mentlor, {izvi tursular va zararsizlosdirici maddalarlo zongin-
losir. Burada fermentlorin tasiri ilo saxarozanin qliikkoza va
fruktozaya parcalanmasi prosesi gedir. Balin torkibindo
qlikozanin ¢ox olmasi onun tez xarlamasina sobab olur.
Buna misal c6ka, giinobaxan va garabasaqdan alinan bali
gostormok olar.

Balin torkibinds fruktoza c¢ox oldugda (masolon, ag
akasiya bali) onun xarlamasi long gedir. Arilar bala tursu-
luq da verirlor: fermentlorin tasirindon qliikkozanin bir hisss-
si glitkonat tursusuna gevrilir. Buna goro do bal homiso turs
reaksiyaya malik olur.

Yetismis balin torkibinds 18-20% su qalir. Bundan so-
nra arillar govuqcuqda olan balin {istiinii nazik mum tobo-
gosi ilo mohiirlayirlor. Nektarin bala ¢evrilmasi prosesi bun-
dan sonra da davam edir, bal yetisir, otirli olur vo onun aci
tami ¢okilir.
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Arilarin normal isina (onlarin nektar toplayib patokdo
yerlosdirmasine) mane olmamaq {i¢iin balli gargivalor yuva-
dan giiniin ikinci yarisinda ¢ixarilmalidir. Uzori méhiirlen-
momis sani yuvadan ¢ixarib siizmok olmaz. Ciinki mohiir-
lonmomis sandaki bal yetismomis olur vo siiziilditkdon bir
miiddat sonra tursuyur. Buna goéra do patokdon yalniz on azi
Y5 hissasi mohiirlonmis sanlar ¢ixarilir. Bundan basqa igori-
sindo siirfo olan sanlar1 da ¢ixarib siizmok yaramaz (Q.Sult-
anov. 2001).

Stizmoya baslamazdan, isti bicagla sanin mohiiri agil-
malidir. Soyuq bigagdan istifado etmok olmaz. Ciinki o, sa-
n1 didib korlayar. Ona gora ds bir ne¢o bigaq gaynar suda
saxlanilir vo novba ilo onlardan istifads edilir. Sanin mohii-
riinii agmagq tigiin ¢argivo sol allo yani iisto tutulur vo sag ollo
sanin mohiirii a¢ilir. Hor iki torofinin méhiirti agilmig sanh
gorcivo balsiizondo yerlosdirilir. Bir kaseto istliik corgive-
lorindan ikisi yerlosdirilir. ©ks toroflordoki kasetlords yer-
lasdirilon ¢argivalarin ¢akisi toxminon eyni olmalidir.

Stiziilms baslamazdan gabaq balsiizon tomiz yuyulur vo
sonra hiindiir yera qoyulur ki, onun kranmin altina siiziil-
miis bal tokmok {i¢lin vedrs, yaxud ¢on qoymaq miimkiin
olsun. Diqgat yetirmak lazimdir ki, ¢ar¢ivonin asagi hissosi
kaset firlanarkon iroli yonolmis olsun. Ciinki sanin qovug-
cugu bir gadar meyilli olur. Buna goéra da ¢ar¢ivani bels yer-
losdirdikdo onun igarisindoki bal asanligla qovuqcuqdan
cixir. Bal siiziimii bu gaydada aparilir: gabaqgca yarisinin
balin1 siiziir, sonra ¢evirib ¢argivonin o biri torafini qoyur-
lar. Homin torafdon balin hamis: siiziildiikdon sonra yeni-
don ¢argivonin avvalki torafi qoyulub bal siiziiliir.

Bal silizorkon balsiizonin dostoyini birdon-birs siiratlo
firlatmaq olmaz, ¢iinki sanlar qirila bilor. Firlanma siirati
yavas-yavas artirilmalidir. Stiziilmiis bal ¢onin krani vasito-
silo ona borkibilmis siizgocdon siiziilorok vedrays, yaxud
basga qaba doldurulur.
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Coxlu bal istehsal edan iri arigiliq tosarriifatlarinda bal
siiztimil xiisusi avadanhigin komoyilo morkazlosdirilmis qay-
dada aparilir. Homin avadanligi ortillii avtomobil ye-
doklorinde qurasdirmaq veo morkozlosdirilmis bal siiziimii
montoqasing gatirmok daha olverislidir.

Bal siizimiindo sanitariya qaydalarina ciddi omal edil-
molidir. Bal siizimiinds igloyonlor tomiz ag xalat geymoli-
dirlor. Morkozlosdirilmis bal sliziimiiniin {istiin cohatlori on-
dan ibaratdir ki, bu zaman bir ¢ox al islorinin mexaniklasdi-
rilmasi mimkiin olur va bal itkisino yol verilmir. Bu da
mohsulun texnologiyasinin maya doyarinin asagl diismasina
sabab olur (Q.Sultanov. 2001).

Ar1 balinin torkibindo patka, un, somoni, siini bal, nisa-
sta vo saxaroza (10%-don ¢ox) olmamalidir. Bunlarin ol-
mas1 balin saxtalasdirilmasi ilo alaqadardir. Balin keyfiyyati
yoxlandigda o, siibho dogurarsa, ayri-ayri qarisiglarin ol-
mas1 yoxlanilir.

Balin torkibinds un vo nisasta olmasi asagidaki kimi
yoxlanilir: baldan bir qodor gétiiriib 3-5 qat su ilo qarigdir-
digdan sonra iizorino 1-2 damla yod mohlulu tokiiriik, agor
gdy rong alinarsa, demoli balin torkibindo un vo ya nisasta
vardir.

Balin torkibinds sokor (¢ugundur) patkasmnin olmasi
asagidaki kimi yoxlanilir: 5 ml 20%-li bal mahlulunun iizo-
rino 2,5 qram qurgusun asetat vo 22,5 ml metil spirti alavo
edirik. Ogor sar1 rongli ¢okiintii verarsa, demali balin torki-
bindo sokor patkasi vardir.

Balin torkibinds nisasta patkasinin olmasini nisasta
dekstrinlorini spirtlo ¢okdiirmaklo miloyyon edirlor. Bunun
iiglin 5 gram bal 10 ml suda hall edilir, su hamaminda qizdi-
rilir va {izoring 0,5 ml 5%-li tanin mahlulu slava edilir. Qari-
sigin {izorino 2 damla xlorid tursusu (x.¢. 1,19) vo 10 hissa
96%:-1i etil spirti alave etdikds o, siidooxsar bulanarsa, de-
moli balin torkibindo nisasta patkasi vardir.
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Balin torkibinds siini invert sokarinin olmasini Fige re-
aksiyasina goro miloyyan edirlor. Sokori invertlogdirdikda
araliq mohsul kimi oksimetilfurfurol alinir, 5 qram bali hoa-
vangda efirlo (etil spirti efiri) qarisdirirlar. Sonra efiri kiitlo-
don ayirib otaq temperaturunda buxarlandirirlar. Yerds
galan kiitlonin {izorino bir ne¢o damla tozo hazirlanmis re-
zorsin-xlorid mohlulu (1 hisso rezorsin 100 hisso x.¢. 1,19
olan xlorid tursusunda holl edilir) olavo edilir. Ogor al-
qirmizi rong alarsa, demali balda siini invertli sokor var-
dir. Ogor zoif narinci vo ya ¢ohrayr rong alinarsa, bu balin
qizdirilmasini gostarir.

Bunlardan basqa saf ¢i¢ok bali ilo siro balin1 ayirmaq vo
homginin ¢igok tozcuglarini toyin etmokls do bali yoxlayirlar.

3.3. Balin alinma monbalorind vo emalina goras cesidi

Arilar tobii bali ¢igoklordon sizan sirin sirslordon — nek-
tardan hazirlayirlar. Balin kimyavi torkibi 20% (16-22%) su-
dan, 75% sokordon (meyvo, lizim vo gamis sokari) vo 5% bas-
ga maddolordon ibaratdir. Onun xiisusi ¢okisi 1,41-1,44-diir.

Bal sirin siropaoxsar, soffaf, sar1, yaxud agiq qonur ra-
ngli mayedir. Otri vo rongi y1gildig: ¢icoklordon asilidir. Qa-
rabasaq, siipiirgs kolu ¢i¢oklorindon, iynayarpaq bitkilordon
yigilmis nektardan hazirlanan bal tiind rongds, yonca, ag
akasiya va xogsombiil ¢i¢oklorindon yigilib hazirlanan bal iso
agiq rongdos olur.

Balin hansi ¢i¢oklorin sirasindon hazirlanmasindan va
onun saxlanma soraitindon (payiz-qis aylari) asili olaraq o,
tez vo ya gec qatilasib xarlayir. Onun igarisinds agimtil-sa-
rimtil, yaxud agiq qonur rongdo ayri-ayri kristallar omalo
golir, sonra bu kristallar sokorlosib xirda, yaxud tutqun ro-
ngli iri kiitlalors gevrilirlor.

Balin hal-hazirda 100-don ¢ox névil vardir. Bali yigilma
monbalaring, toplandigi yera (bal iigiin istifado olunan ¢i-
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¢okli bitkilorin yetisdiyi rayonlara) vo emal iisuluna gors
gruplasdirirlar.

Yigilma monbalarina géra bal iki yers ayrilir: ¢igok bali
va sira bali. Cigok balini arilar ¢igoklordan yigdiglar: nektar-
dan hazirlayir, siro balini iso bitkilorin {izorinds olan siralori
toplayaraq hazirlayirlar.

Bal veron bitkilor, inkisaf etdiklori yerlors goro asagi-
daki qruplara boliiniir:

- bal veran meso bitkilori — agcaqayin, cdks, morugq,
zogal, qaragac, sOyiid, iydes, ag va sar1 akasiya, yemisan, su-
magq, gqaragilo va s.

- bal veran ¢omon-otlaq bitkilori — xasa, sabdar, dove-
dabani, ag Isve¢ yoncasi, balli yonca, yonca, siirve, ag xo-
sonbiil va s.

- bal veron bag, dirrik vo bostan bitkilori — saftal,
iiztim, arik, heyva, gilas, alga, boyiirtkon, sogan, qabaq, qo-
vun, xiyar, qarpiz, gilnobaxan, paxla, bag lalasi va s.

Cicok bali 6zi1 2 qrupa boliiniir.

1. Monoflorali bal, yani yalniz bir ¢i¢oyin nektarindan
hasil edilmis bal;

2. Poliflorali bal, yani bir ne¢a ¢igokdon toplanmis nek-
tardan hasil edilmis bal.

Monoflorali ballardan an ¢ox yayilmislar1 cdko, xasa,
akasiya, xardal, xosonbiil, sabalid, yonca, agcaqayin, mo-
ruqg, glinobaxan, tiitiin, pambiq va s. géstormok olar. Mono-
florali bal rangina gora parlaq, yarimparlaq vo tiind rongli
olur. Tiind rongli ballardan garabasaq, zorinc, siiplirgokolu,
nano, peygomborgicoyi vo b. gdstormok olar. Parlaq ballar
daha qiymotli sayilir. Umumiyyatls, bal 3 rongda — aciq par-
laq, kahraba va tiind rangli olur.

Cox zaman balin hansi bitkilordon toplanmis nektardan
omalo goldiyini toyin etmak olmur. Bu ciir bala qarisiq poli-

florali bal deyilir. Masalon, ¢omoan, sohra, meso, bag va s.
ballar.

93



Coka bali xosagolon dad vo otro malikdir vo an yaxsi
sortlardan biridir. Toza siiziilmiis coko bali zaif sar1 vo ya
yasihimtil olmagqla ¢ox otirlidir. Torkibinds 36,05% qlitkkoza
va 39,27% fruktoza vardir. 1 hektar sahadaki ¢igokloyan c6-
kodan arilar 1000 kq bal hasil edirlor.

Akasiya bali zorif otirli olmagla soffafdir. Xarladigda ag
rongds olur. Akasiya balinda 35,98% qliikkoza va 40,35%
fruktoza vardir. 1 hektar sahods ¢igokloyon akasiyadan ari-
lar 1700 kq bal hasil edirlor.

Giinabaxan bali qizili rongds olur. Xarladigda iso agiq
kohraba rangina ¢evrilir. Otri zoif, dadi bir godar agizbiiziis-
duriicidiir. 1 hektar sahadon arilar 50 kq bal hasil edirlor.

Pambig bal ac1q rongds olur, xarladigda iso ag rongo
cevrilir. Oziinomoaxsus atra vo zorif dada malikdir. Bu bal tez
xarlayir.

Tiitiin bali bir qodor tiind rongdo olmagqgla iyi xosagol-
moz, dadi isa bir gadar acidir. Keyfiyyati bir qadar asag ol-
dugundan souslasdirilmis tiitiin istehsalinda istifado edilir.

Sabalid bali. Arilar bu bali yemoli sabalidin vo at saba-
lidinin ¢igayindon toplayirlar. Bu bal rongsiz, sulu, yemoli
sabalidin ¢igoyindon toplanan bal iso tutqun rongli, cox du-
ru vo aci olduguna goro ondan yalniz sirniyyat sonayesindo
istifads edilir.

Poliflor ¢icok bali. Arilar belo bali qarisiq dag vo ¢o-
monlik bitkilorinin ¢i¢oklorindon toplayirlar. Belo balin ro-
ngi ¢igaklorin ¢oxlugunun rongindon asili olaraq miixtalif
olur. Poliflor bal yiiksak keyfiyyatli olur.

«Keflandirici» bal. Lonkoron, Astara vo basqa subtropik
zonalarda yasayanlar bilir ki, ¢icoklomis dofno kollarinin
basina ¢oxlu miixtalif hogoratlar horlonir, onun sirin sirasin-
don qidalanirlar. Dafna kolunun iyi arilar1 da 6ziins calb
edo bilir. Dafnos ¢igoyindon alinan bal geyri-adi olub keflon-
dirici adlanir. Bu bali yedikds adama sanki keflondirici tasir
gostarir. Bozon temperaturu qalxir, iirok bulanmasi, tongi-
nofaslik va bag gicollonmasi miisahids olunur. Bels bali bir il
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saxladigdan sonra onun zoharloayici tasiri itir vo yemak tigiin
yararh olur.

Tarixds bels bir hadisa geyd edilmisdir ki, Rim ordusu-
nun asgarlari zabt etdiyi yerds dofno balindan yeyib keflon-
diklori {i¢iin vurusmada uduzmuslar.

Gazangi bali. Tobiotdo quraqliq vaxti arilar bazi bitkilo-
rin yarpaq va govdolorinin, yaxud bitkilor iizorinds olan ho-
soratlarin ifraz etdiyi sirin siralori toplayirlar ki, onlardan
da hazirlanan bal gozongi bali adlanir.

Goazaongi heyvani va bitki monsali olur. Heyvani monsali
gozongini miixtalif hogoratlar (monanalar, yasticalar, yarpaq
biralori) amalo gatirir. Quraqliq vo isti havada gozongiys tez-
tez tosadiif edilir.

Yagish vo soyuq havada iso gozongi olmur. Gozongi ba-
la respublikanin Soki-Zagatala, Lonkoran-Astara, Quba-
Xagmaz zonalarinda tosadiif edilir.

Gozongi bal basqa bala nisbaton giiclii bakterisid tosira
malik olmagla insan ii¢iin qorxusuzdur. Dadina gors asagi
keyfiyyatlidir. Gazangi bal arilar tigiin zararlidir.

Arilar ¢igok balindan basga bazi bitkilorin yarpaglarinda
yasayan monono, yastica vo basqa yarpaq biralorinin ifraz et-
diklari sirin maddalori ds toplayirlar ki, bundan hasil olunmus
bala sira bali deyilir. Sira bali monss etibarils 2 ciir olur:

- heyvani mansali sira bali;
- bitki moansali sira bali.

Heyvani monsali sira bali monana, yastica, yarpaq bira-
lori vo s. bu kimi bir sira ciiciilorin yarpaqlara tokdiiklori
sirin ifrazatdan hasil edilir. Mononolor quraqliq kegon illor-
do xiisusilo ¢ox inkisaf edirlor. Demali, quraqliq illorinda
daha ¢ox sira bali olur. Heyvani monsali siro bali tez gatila-
sir, yapisganli olur vo arilar {i¢ciin yaramaz hala diisiir. Buna
gora do arilar sira balini1 sohardan baslayaraq giinortaya ki-
mi toplayirlar. Sira bali an ¢ox cokads, findiqda, pahdda,
sOyliddo, saftalida vo iynayarpaqli agaclarda omolo golir. Hotta
bels hallar da olur ki, sirs bali damci-damci yers tokiiliir.
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Bitki monsali siro bali vo ya seh bali miixtalif bitkilorin
yarpaqlarinin sirin ifrazatindan hasil edilir. Bu ifrazat kimyavi
tarkib etibarilo ¢igok nektarindan kaskin farqlonir. Arilar top-
ladiglari sira balin1 san qovuqcuglarina doldurur, lakin tizorini
mum gapagqlarla méhiirlomirlor. Sire bali gohvayi, tiind va ya
tiind yasil rongli, xosa golmoyon dada malik vo iysizdir. Qati
oldugu ti¢lin sanlardan cotinliklo siiziiliir, siiziildiikdo iso
¢Okmiir.

Son zamanlar sirs balinin tohlili géstormisdir ki, onun
torkibinds rafinoza, maltoza, melistoza, saxaroza, gliitkoza,
fruktoza vo 7 basga toyin olunmamis sokarlor var (O.Qeraq-
sim, 1962). Sorbast amintursularindan alanin, arqinin, aspa-
raqin tursusu, sistin, qlyutamin tursusu, qlisin, gistidin, leysin,
lizin, metionin, prolin, serin, treonin, triptofan, tirozin, valin
vardir. Biitiin bunlar onu gosterir ki, siro bali miialicovi she-
miyyato malikdir.

Sira balinin torkibinds arilarin hazm eds bilmadiklori bir
madds — dekstrin vardir. Buna goéra do arilar qisda homin bal-
la qidalandigda, onlarda ishal xastoliyi amalo golir. Bu iso bo-
zon arilarin kiilli miqdarda talof olmasina sabob olur.

Bal toplandig1 yera goro do adlandirilir. Masalon, kegmis
Sovet Ittifaginda asagidaki bal névleri daha ¢ox séhrat qa-
zanmisdi. Uzaq Sorq bali, Basqirdistan bali, Ufa bali, Ukray-
na bali, Qafgaz bali va s. Uzaq Sorqds an ¢ox coko bali, Altay,
Krasnoyarski 6lkalarinds vo Kemerov vilayatinda ¢igok va yagi
otu bali, Basqirdistan, Tataristan vo Udmurt MR-do c6ko,
cicok vo garabasaq bali, Simali Qafqaz vo Ukraynanin conub
vilayotlori giinobaxan bali, Rusiyanin morkaz vilayatlori iso
garabasaq vo ¢icok bali verirlor.

Emal edilmosi tisullarma goéra bal asagidaki kimi qrup-
lagdirilir:

- sanl1 bal (coToBBIi, CEKCHOHHBIH );

- sentrafuga bali (meHTpOOEKHBII);

- preslonmis bal (mpeccoBaHHbI#);

- 6zbasina sliziilmiis bal (camoTeuHsblif);
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- oridilmis bal (Toriensrit);
- par¢a bal1 (kyckoBoif).

San bali 3-4 kq ¢okido iri ramkalarda buraxilir. Kigik
ramkalarda iso onlarin ¢okisi 400 qram olur. Belos bali ticarato
buraxmaq mogsadouygun deyildir. Ciinki bu zaman qiymatli
xammal olan mumdan sonayeds istifads etmok miimkiin deyil.

Sentrafuga balimi oldo etmok ii¢clin san sentrafuqa apa-
ratlarinda baldan ayrilir. Bu bal ticarsto buraxilan on yaxsi
baldir. Sentrafuga bali keyfiyyatindon asili olaraq 2 amtas sor-
tuna boliniir: I sorta ¢i¢ok bali, IT sorta isa emal {i¢iin ayrilmis
sira bali aiddir.

Stiziilmiis bal adi balsiizon masinda i¢i balla dolu san ¢or-
civalorinin siiziilmasi sayasinds alds edilir. Belo balin daxilindo
san qiriglar1 vo cavan arilar qala bilar.

Nogsanl va ¢irklonmis baldan aritma yolu ilo aridilmis bal
alinir. Bali 40-60°C-ds aridirlor. Qeyd etmak lazimdir ki, bali
60°C-don yuxar1 temperaturda qizdirdigda onun keyfiyyati
pislagir. Lakin aritms temperaturuna riayst etdikds o, dad va
otrini itirmir. Belo bal ticarats verildikde onun iizorinds «ari-
dilmis bal» s6zii yazilmalhdir.

Par¢a bal parcalanmis bal sanindan ibarstdir. Parca bali
sliso bankalara yigib iizorino oridilmis bal slavs edirlor. Ori-
dilmis balin migdar1 50%-don ¢ox olmamalidir.

Son zamanlar ekspres iisulla yeni miialicovi bal névlari —
hemotegenli — ganli bal, stidlii bal, polivitaminli bal alinir. Bu
sahodo Ukrayna Elmlor Akademiyasinin akademiki N.P.loy-
risin (1976, 1978) apardigi todqiqatlarin boyiitk miialicovi-
profilaktiki shamiyyati vardir.

Yerkokii bali almaq ticiin qirmizi yerkokiindon sixilmus si-
roya sokor gatilmis vo arilara verilmisdir. Bu yerkokiiniin tor-
kibindo olan karotin-provitamin A balin torkibini zong-
inlagdirir. Eyni zamanda qirmizi yerkokiinds B, C, D2 vo K
vitaminlori do vardir. Arlar yerkokii bal hasil etmoklo or-
ganizm ii¢lin cox ohamiyyatli olan iki mohsulu — yerkokii sirs-
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sini vo bali birlosdirmaklo barabar son mohsulu miixtalif fer-
ment, tursu, ingibitor va s. maddalorlo zonginlasdirirlar.

Polivitaminli bal almaq ii¢lin itburnu meyvasindon sirin
mohlul hazirlanir va bunu torkibinds olan C, B, E, A va digar
vitaminlori arilar hasil etdiklori balin torkibino kegirirlor. Ari-
lar siini yolla polivitaminli bal hasil edir. Hazirlanmis miixtolif
polivitaminli ballarin torkibinds 52-237 mq-kq C vitamini ol-
musdur.

Umumiyyatlo, miialicovi shomiyyati olan 25 névdon ¢ox
bal hazirlanmis vo onlar smnaqdan kegirilmisdir. Bu ballarin
torkibi mixtalif vitamin, mineral maddaloar, ziilali azotlu mad-
dalor, bakteriofaq, penisillin, meyva-gilomeyve siralori, kalsi-
um, sokolad vo s. maddaslorle zongin olmagla miixtalif xastolik-
lars qars1t milalicavi va profilaktiki tadbir kimi istifads olunur.

Siidlii bal almaq U¢iin tozo sagimis silddo sokor, doymus
mohlul alinana godor oridilir vo arilara verilir. Arillar hamin
qarisigla gidalanib siidlii bal hazirlayirlar. Bu balin torkibi fa-
izlo asagidaki kimidir: su 20,8%, quru maddolor 79,2%, o
climlodon azotlu maddalor (kazein, albumin, globulin) 1,62%,
yag 1,33%, sokorlor 74,7% ( o ciimlodon glitkoza vo laktoza
37,2%, levuleza 25%), mineral maddalar 1,4%.

Siidlii bal boyiimokds olan organizm {i¢iin shomiyyatlidir.
Toarkibinds C vitamini basqa ballara nisbaton ¢oxdur.

3.4. Siini bal

Siini bali saxarozani invertlagsdirmak yolu ilo alda edirlor.
Toarkibca fruktoza va glikkozadan ibaratdir. Osason gonnadi
momulati istehsalinda isladilir. Xarici goriiniisco gati konsis-
tensiyali, 6zIlii olmagla tobii bali xatirladur.

Stini bal1 alda etmak ii¢lin adi sokar suda hall edilir (80%-li
mohlul) va iizoring 0,2-0,5% migdarinda limon vo ya siid tur-
susu alava edilib tam invertlosona qadar qizdirilir. Bazon siini
bala tobii bal gérkomi vermok tiglin {izorino 10-20% tobii bal
va ya sintetik esensiya alavs edilir.
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Stini balin keyfiyyati asagidaki gostoricilorlo xarakterizo
edilir.

Nomliyi — 22%-don ¢ox olmamali.

Saxarozanin miqdari — 30%.

Invertli sokorin miqdari — 47%.

Kiili - 0,4%.

Tursulugu — 4%-9 godor.

Siini balda tobii balda olan fermentlor vo ¢igok tozcuglari
gati olmur. Tabii baldan forgli olaraq siini balda oksimetilfur-
furol olur.

Ticarato sliso banka vo stokanlarda gablasdirilmis halda
daxil olur. Saxlama soraiti vo miiddati tobii balda oldugu ki-
midir.

Umumiyyatle, balin saxlanma miiddeti mohdud deyildir.
Birinci 2-3 il saxlandigda bal kéhnalir vo bu zaman onun dadi
yaxsilasir, zorif buket amalo goalir. Bundan sonra iss bal kasak-
losir.

3.5. Balin asas keyfiyyat 19 ekoloji tomizlik gostoricilori

Balin keyfiyysti ham organoleptiki vo ham do laborato-
riya tisulu ils toyin edilir.

Orqganoleptiki {isulla balin xarici gériiniisii, rongi, sof-
faflig1, qatihg, dad vo otri miloyyon olunur. Bu iisulla hom-
¢inin balin qicqirmasi slamotlori vo kdpiiklonmasi miioyyon
edilir.

Balin rongi asas keyfiyyat gostoricilorindon biridir. Ran-
gino gora bal agiq sari, kohraba va tiind rangli olur. Miixtalif
nov ar1 balinin rangi miioyyon edilmis sortloro miivafiq olmali-
dir. Masalon, garabasaq vo ¢omon balinin ronginin qirmizi-
dargini, galan n6v bal (coko, aggigok, ¢6l vo s. ballar) iso agiq
sar1 rongdon sar1 rongd kimi olmalidir. Balin rongi miioyyan
edildikds onun soffaf olmasina diggat yetirilmalidir. Nazik qat
bal (qasiqgda, smaq siisesindoa) soffaf vo duru olmali vo torki-
bindo mum pargalar1 qalmamalidir. Sentrafuga vo 6zbasina
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stiziilmiis balin preslonmis vo aridilmis bala nisboton agiq ro-
ngdos olur. Saxlanma zamani bal kristallasir vo soffafligini iti-
rir, lakin onun keyfiyyati asag1 diismiir. Balin dad va atri onun
tobiiliyini vo névinii toyin etmok ii¢lin asas gostaricilordon bi-
ridir. Miixtalif név ballarin dad vo otri bir-birindon kaskin su-
rotds forglonir. Balin dad vo tomi 6z néviine uygun olmaldir.
Moasalon, coka balinin atri — coka giilil, aggicok balinin otri —
ageicok giilii, garabasaq balinin otri — garabasaq giiliiniin otri-
ni xatirladir. Turs tom, konar qoxu, o climlodon spirt qicqir-
masi qoxusuna yol verilmir.

Cadval 3.2. Tabii balin organoleptik va fiziki-kimyovi gostoricilori

Gostaricilar Xarakteri vo norma
gostaricisi
Torkibindoki suyun miqdari, faizlo 18-21
Borpaedici sokarlarin miqdar (qlitkoza,
fruktoza), faizlo, susuz maddoys gbra 75-80
Torkibindoki saxaroza, faizlo, susuz mad-
daya goro 5-7

Diastaza gostaricisi (1 qram baldaki dia-
staza fermentinin 1 saat miiddstinds par-
calanmasina sorf edilon 1%-1i nisasta

mohlulunun kub santimatrlo migdari) 5-10
Dekstrinlar, faizlo 2-10

Azotlu maddalar, faizlo 0,1-1,0

Uzvi tursular (qarisqa tursusuna goro),

faizls 0,12-0,21
Mineral maddalar, faizls 0,3-0,4
Aromat (qoxusu, iyi) Tabii, xosagolon, zaif-

don giiclityadak, konar
iyo malik olmamalidir.

Dadi Sirin, xosagoalon, basqa
tam1 olmamalidir

Qicqirma slamatlori Olmamalidir

Mexaniki garigigi Olmamalidir

Bal tam yetismis olduqda, o, qati konsistensiyaya malik
olur. Kristallasma noqgsan hesab edilmir. Kristallarin o6l¢ii-
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stindon asili olaraq iridenali (kristallarin Slgiisii 0,5 mm-don
¢ox), xirdadonali (kristallarin 6lgiisii 0,5 mm-don az) va piy-
ooxsar (kristallar gozlo sec¢ilmir) konsistensiyali ballar ayird
edilir. Bal glitkozanin doymus mohlulu oldugundan miisyyan
soraitdo kristallasir. Fruktoza iso kristallasmir. Balin kristall-
lagmast onu gostorir ki, torkibinds su ¢ox deyil. Bal adoton 1
aydan sonra kristallagir. Coko bali uzun miiddoat kristallagmar.

Bal miiayins edilorkon ilk névbado orqanoleptik olaraq
onun rongi, dadi, iyi, qatilig1 va igarisindo mexaniki garisig-
larin olmas1 miiayyan edilir.

Balin rongi onun yigildig1 ci¢oklorin rongindon, yerin
relyefindon (yiliksoklikdon yigilan bal, ¢igoklikdon yigilan
bala nisbaton agiq rongli olur) asilidir.

Birinci nov bal soffaf, sarimtil ¢alarli, yaxud qirmizi ¢a-
larli va tutqun gohvayi roangds olur. Comanlik bali (poliflor)
yiiksak keyfiyyatli bal sayilir.

Bozi n6v balin dadi azca aciya calir. Lakin bal ¢ox aci,
turs vo basqa dada malik olmamalidir. Balin iyi atirli vo xo-
sagolon olmalidir. Qatiligina goéra bal duru vo bork ola bilor.
Tozo sliziilmiis bal yarim maye, sorbotobonzor qatiligda
olur. Qaldigca bal qatilasir, xarlasir vo barkiyir. Torkibinda
eyni migdar su olan bal soyuq havada qgati, isti havada iso
duru ola bilor. Ona goéra do balin gatilig1 20°C temperaturda
yoxlanmalidir. Homin temperaturda normal gatiligda olan
bala qasigi salib bulasdiraraq galdirib bir dafs firlatdigda
bal gasiga bulasmis qalir, duru olduqda iss dorhal siiziiliib
gasiqdan tokiliir.

Balin mexaniki qarisiqlar: tobii vo yad qgarisiq ola bilor.
Taobii qarisiga 6lmiis ar1 vo siirfolori, onlarin ayri-ayri or-
ganlarmin hissalori vo mum qirintilar1 aiddir. Yad mexaniki
garisiqlar iso taxta qirintisi, qum, tiik vo bitki qirintilaridir.

Balda mexaniki garisiglarin olmasina yol verilmomali-
dir. Diizgiin giymoatlondirmok f{i¢lin balin organoleptik
milayinasi tocriiboli ekspert torofindon aparilmalidir.

101



Balin laborator miiayinasi. Organoleptik miiayinodon son-
ra lazzm goldiklo bal laborator iisulu ilo miiayine edilir. Bu
zaman balin torkibindoki suyun miqgdari, quru maddonin mi-
gdari, onun tursulugu, ferment aktivliyi, gozonginin olmasi va
basga qarisiglarin olmasi miioyyan edilir.

Balin torkibindoki su vo quru maddonin toyini. Balin
torkibindaki su vo quru maddonin migdar: onun xiisusi ¢o-
kisini toyin etmokls aparilir. Bunun {i¢lin yaxs1 qarisdirimis
baldan 100 qram gotiiriib temperaturu 30-40°C olan 200 ml
distillo su ilo garisdirilir vo sonra mohlul otaq temperatu-
runa godar soyudulur.

Balin xiisusi ¢okisi {izorinds 1,080-dan 1,116-ya godor
bolgiisii olan aerometrls toyin edilir.

Tobii baldan hazirlanmis mohlulun xiisusi ¢okisi 200
temperaturda 1,1110-dan asag1 olmamalidir. Masalon, agor
bal mohlulunun 20°C temperaturda xiisusi ¢okisi 1,116 olar-
sa, onda bu ragom cadvalds 27,13% quru maddays uygun
golir. Lakin balin 3 dofs duruldugunu nazors alsaq, onda
tobii balda quru maddonin miqdart bu qodor: 27,13x3-
81,39%, suyun miqdar1 iso 100-81, 39-18,61% olacaqdir.

Cadval 3.3. Xiisusi ¢okiya gora balin su vo quru maddasinin
toyini (li¢c dofd durulasdirilmis balda)

Xiisusi

. 1,107 | 1,108 1,109 1,110 | 1,111 1,112 | 1,113 1,114 | L115 1,116
¢oki

Su,

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

Quru
maddo, 75,63 76,26 | 76,92 77,55 78,21 78,86 | 79,50 | 80,13 80,66 81,39
Yo-la
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Balin torkibinds 22%-don artiq su olmamalidir. Ogor olarsa,
bu balin keyfiyyatsiz (yaxud yetismomis) olmasini gostorir.

Temperatur diizolisi. Bali milayino edon zaman tempe-
ratur 20°C-don yuxari oldugda, har 1°C -ya 0,00023 ragomi
olava olunur. 20°C-don asag1 olduqda iso har 1°C -ya 0,00023
rogami ¢ixlir.

Bal xarlamis olduqda miiayinodon avval su hamaminda
60°C -ya gadar qizdirmagla tam oridilir.

Balin tursulugunun tayini. Balin tursulugu onun torkibindo
olan miixtalif tursu, duz, ziilal vo karbon gazinin miqdarindan
asihidir. Bu gostaricilor normal daracalords (milliekvivalent) —
fenolftalein indikatorunun istiraki ilo 100 qram baln titrino
sorf olunan 0,1 n natrium gsalovisi mohlulunun millilitrlarlo
miqdart ilo 6l¢iliir.

Kimyavi stokana 100 ml 10%-li bal mohlulu tékiiliir, onun
istiino 5 damci 1%-li fenolftaleinin spirtli mohlulu slavs edilib
0,1 n natrium goalovisi mohlulu ils zaif ¢ohray:1 rong alanadok
titrlonir. Rongin axirmci viraji (rongin itmasi) 2 dog-den az
olmamalidir. Titrasiyaya sorf olunan natrium golovisi mah-
lulunun millilitrlorlo migdart balin tursuluq doracasini gostorir.
Natural bal iiglin 1-4° olmahdir. Paralel aparilan miiayinalor
arasindaki forq 0,05%-don artiq olmamalidir. Sokor balinda
tursuluq 0,49-don 1,00-dok olur.

Tam yetismis balin nomliyi 22%, 159C-do xiisusi ¢okisi
1,4-don az olmamalidir. 3.4. saylh codvaldo balin xiisusi ¢oki-
sinin onun tarkibindaki su ils alagasi verilir.

Cadval 3.4. Balin xiisusi ¢akisi ilo torkibindoki suyun slagosi

Balin xiisusi | Suyun faizlo | Balin xiisusi | Suyun faizlo
¢okisi miqgdari gokisi miqgdari
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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Bal keyfiyyatindon asili olaraq I vo II sorta boliiniir. Ci-
¢ok balini arilar giillorin nektarindan alirlar va bu bal I sor-
ta aid edilir. Balin fiziki-kimyavi gostaricilori asagidaki kimi
olmalidir.

Su - 22%-don ¢ox olmamalidir.

Kiilii — 0,25%-dan ¢ox olmamalidir.

Saxaroza — 8%-don ¢ox olmamalidir.

Tursulugu (alma tursusuna gors) 0,33%-don ¢ox olma-
malidir.

Agir metal duzlarinin migdar1 mqg/kg-la ¢ox olmamalidir.

Qalay duzlar1 — 200.

Mis duzlar1 — 10.

Qurgusunun olmasina icazs verilmir.

Mineral qarisiq, tursuma va qicqirma olmamalidir.

IT sort balda saxaroza 10%-don ¢ox olmamalidir. Kiiliin
vo tursulugun miqdar1 normalasdirilmir. Invertli sokorin
(reduksiyaedici sokarlor) miqdar1 70%-don az olmamalidir.
Bozon iso bunun miqdar1 75-78% olur. Ona goéra do bal po-
lyarizo edilmis siiani sola dondorir.

Ogor balin tobii olmasma siibho oyanarsa, onda fer-
mentlorin (diastaza, katalaza vo amilaza) vo ¢igok tozcugla-
rinin olmasi miioyyan edilir.

Balin torkibindo olan toksiki vo agir elementlorin miq-
dar1 mgqg/kg-la 3.5. sayli cadvaldo verilmisdir. Miigayisa
iglin nisasta gotiurtlmisdir

Son zamanlar arzaq mohsullarinin keyfiyyat eksperti-
zas1 aparilarkon qidanin ekoloji tomizlik gostariciloring cid-
di nazarat edilir. Mohsullarin torkibindaki agir vo toksiki
elementlorin, pestisidlorin, nitrat vo nitritlorin, radionuklid-
lorin va antibiotiklorin migdari miioyyan edilir. Odobiyyat-
larda balin torkibinds olan agir vo toksiki elementlorin va
radionuklidlorin migdar1 hagqinda ¢ox az molumatlar var.
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Cadval 3.5. Bahin torkibindoaki toksiki vo agir
elementlorin migdar

Elementlor Nisasta Bal
Qurgusun 0,5 1,0
Kadmium 0,1 0,05
Arsen 0,1 0,5
Civo 0,02 -

Mis 10,0 -

Sink 30,0 -

Heksaxlorsikloheksan - 0,005

o-, B-, y- izomerlari

Radionuklidlordan: 140 bk/kq, cox

Sezium-137 - olmaz

Stronsium-90 - 80 bk/kq, ¢ox
olmaz

Bal 60°C-don yiiksok temperaturda qizdirildigda onun
torkibindoki fermentlor (diastaza, katalaza va s.) pargalanir
vo miialicovi xassasi itir. Balin laboratoriyada miiayinasi
zamani onun ¢i¢ok va ya sira bali oldugu, torkibinds suyun
miqdari, tursulugu, fermentativ foalligi vo balin saxtalas-
dirilmasi miisyyan edilir. Cigok bali va sira balinin kimyavi
torkibi faizlo 3.6. sayli codvaldo verilmisdir.

Moétorizodoki rogamlor maddoalorin miqdarinin asagi vo
yuxar1 haddini gostarir.

Bozon balin torkibindo zohorli bitkilorin toksinlorini
(azalin, rododendron va s.) va zohoarli kimyavi maddalari da
yoxlamaq lazim golir. Balin toksikoloji miiayinasi baytarlg-
bakterioloji laboratoriyalarda aparilir. Tobii bal hom yaxsi
qida, hom do bir ¢ox xostaliklorin miialicasi tigiin qiymatli
dormandir.
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Cadval 3.6. Balin torkibi, faizlo

Balin kimyavi torkibi Cicok bali Siro bali
Invert sokori
(qlikoza-fruktoza) 75 (65-80) 65,5 (66,3-66)
Saxaroza 1,9 (1-5) 3,5(2,6-3,9)
Dekstrinlor 5,2 (2-10) 11 (10,2-12)
Azotlu maddalor 0,4 (0,1-1) 0,55 (0,5-0,6)

Uzvi tursular
(qarisqa tursusuna gora)

0,12 (0,03-0,21) 0,18 (0,16-0,21)
Mineral maddalor 0,35 (0,3-0,4) 0,95 (0,8-1)
Su 16 (15-20) 17,5 (17-18)

Bozon tobii bala miixtolif maddolor gatmagla onu sax-
talagdirirlar. Buna goro do bala konar maddalorin — sokor,
gamis sokari, kartof vo gargidal patkasi, su, un, tabasir vo
s. garisdirilib-qarisdirilmadigini miloyyon etmok lazimdir.
Bunun {i¢iin tobii bali siini baldan ayird etmayin sads iisul-
larini bilmok faydalidir. Saxlanma soraitindon vo miiddatin-
don asili olaraq bal duru, ¢okiintiilii vo ya xarlagsmis olur.
Balda siini qarisiqlart miisyyan etmak {i¢iin sinaq siisosine
gabin dibindan goétiiriilmiis bal niimunasi gotii-riiliir, sonra
oraya distillo edilmis su olava olunub hall edilir. Bu zaman
bal tomizdirsa, mohsul soffaf olur, tomiz deyilso ¢okiintii
alinir.

Balda nisastanin miisyyon edilmasi iigiin distillo edilmis
su ilo qarigdirilmis bal niimunasine bir ne¢o damci yod moh-
lulu olavo edilir. Ogor bala nisasta qarismissa, mohlul go-
ylimtiil rongs boyanir.

Balda nisasta patkasini miioyyan etmok iigiin soyuq
iisulla hazirlanmis nisasta patkasi qarigiginin xarici gori-
niisiine diggat yetirmok lazimdir. Belo bal yaxici olur, ham
do xarlasmir. Bunu asagidaki kimi do miisyyon etmok olar:
1 hisso bala 3 hisso distillo edilmis su qarisdirib ona 6ziiniin
Va-1 qodor 960-1i etil spirti olavo edib ¢alxalamaq lazimdir.
Balda qarisiq olduqda ag siid rongli mohlul alinir. Belo moah-
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lulu bir godar saxladiqda yarimsaffaf yaxici kiitlo (dekstrin)
¢Oktintiisi almir. Balin torkibinds patka olmadigda iso
mohlul soffaf olur, ancaq spirtlo balin qarisdig1 yerds ¢o-
tinliklo sezilon bulaniq amals golir ki, bu da mahlulu ¢alxa-
ladigda yox olur.

Bala sokor patkasi qarisdirilmasint miioyyon etmok
iiclin suda hazirlanmis 5-10%-1i bal mohluluna giimiis-nitrat
olavo olunur. Ag rangli xlorlu giimils ¢okiintiisii alindiqda
bu, mohlulun torkibinds qarisiq oldugunu goéstarir, mohlul
¢Okiintii vermir.

Basqa tisulla da bali sokor patkasina gbéro miiayino et-
mok olar. Bu mogsadls distillo edilmis suda hazirlanmis 5
qgram 20%-li bal mohluluna 2,5 qram qurgusun-asetat vo
22,5 sm? metil (agac) spirti olavo edilir. Xeyli sarimtil-ag
¢Okilintiiniin amols galmasi balda sokor patkasinin oldugunu
gostarir.

Balda tabasiri miioyyan etmak iigiin suda hall olunmus
bal niimunasina bir ne¢o damci har hansi bir tursu va ya sir-
ko olavo etmok lazimdir. Balin torkibindo tabasir oldugda
mohlul qaynayir vo ondan karbon qazi ¢ixir.

3.6. Balin keyfiyyotini qoruyan amillor

Bali tutumu 50 vo 100 kq olan ¢alloklora gablasdirirlar.
Coalloklari coka agaclarindan, qizilagac, kedr, ¢inar va s.
agaclardan hazirlayirlar. Palid agacindan hazirlanmis ¢ol-
lokdo bal garalir, iynoyarpaqli agaclardan iso gatran iyi
kosb edir. Cékadon hazirlanmis ¢olloklords yalniz kristall-
lagsmis bal dasinir. Bunlarin tutumu 2-50 kq olur. Calloklori
daxildon nazik tobago soklindo mum vo ya parafinlo Or-
tiirlor. Bazon bali (kristallasmis) tutumu 20 kq olan yesiklo-
ro vo ya 37-38 kq olan bidonlara da gablasdirirlar.

Porakonds ticarato bali bazon tutumu 200-300 gram
olan germetik baglanan siiso bankalarda gondarirlor. Callok
va sliso banka tizorinds asagidakilar yazilir:
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- istehsal miiassisasinin adi;

- balin y1gilma manbayins vo emalina gérs adi;

- netto kiitlosi;

- toplandigi il;

- emal tarixi;

- standartin ndmrasi;

- strixkod.

Balin saxlanmasi {i¢lin optimal temperatur miisbat 5-
10°C-dir. Nisboton yiiksok temperaturda balin torkibi vo
xassalari dayisir. Bal ¢ox higroskopik oldugundan onu 60-
65% nisbi riitubatdo saxlamaq maslohat goriiliir. Germetik
tarada qablasdirilmis bal uzun miiddot saxlanila bilor.

3.6.1. Balin saxlamlmasi zamam tarkibinda
bas veran proseslor

Balin saxlanilmasi soraiti onun keyfiyystino vo torki-
binds bas veran proseslora ciddi tesir gostorir. Saxlanilma
temperaturuna, nisbi riitubating, taranin germetikliyina vo
digor amillars fikir verilmalidir.

Saxlama zamani bali qicqirma vo tursumadan qorumagq
lazimdir. Balda tursuma iki morhalado gedir. Birinci morho-
lods osmofil mayalarmin tosiri ils sokar spirte vo CO; qazina
pargalanir:

CsH1206 — 2C,HsOH + 2CO»

omolo golmis spirt sirks tursusu bakteriyalarinin Bacte-
rium aceti vo hava oksigeninin istiraki ilo sirko tursusuna
gevrilir.

C>HsOH + O, — CH3COOH + H,O

Omolo golmis sirka tursusu bala tursumus dad va otir
verdiyindon o, xosagolmaz olur. Tursumus bal ham insanlar
vo hom do arilar tigiin zorarlidir. Tursumus balla arilar qida-
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landigda onlar moahv olurlar. Tursuma doévriinds omalo golon
su balin nomliyini artirir, CO» isa onun sathini képiiklondirir.

Yetismis bali illorlo saxladigda belo qicqirmir. Balin qic-
girmasina sabab olan amillora onun yetismomis olmasi, ya-
xud riitubatli yerds saxlanmasi daxildir. Bali nom yerds sax-
ladigda havada olan nomi 6ziinos ¢okir, sothi durulasir vo no-
hayst qicqirir. Balin qicqirmasi on ¢ox 11-199C temperaturda
bas verir. Bundan yiiksok vo asagi temperaturda bal uzun
miiddat qicqirmur, 4,4°C va 30°C temperaturda isa qicqirma
dayanir.

Yetismomis balin qicqirmasinin sobabi onun tarkibindo
normadan artiq suyun olmasidir. Torkibinds 17-18% su olan
yetismis bal qicqurmir. Bal qicqirarkon durulasir, onun su-
lulugu artir. Balin durulasmasi vo kopiiklonmosi onun qic-
qirmasini gostoran slamatlordondir. Bal qicqirarkon 6z atrini
itirir, torkibinds ¢oxlu karbon gazi amala goldiyindon onun
hocmi artir, tursumus iy verir vao tamini itirir. Qicqirmis bal
ar1 vo insan ui¢iin zorarlidir.

Balin qicqirmasmi dayandirmaq {igiin onu 30 daqiqo
620C, yaxud 10 dogige miiddatinds 75°C qizdirmaq lazimdir.
Lakin qizdirmagla onun ovvalki keyfiyyotini borpa etmok
olmur.

Balin uzun miiddat keyfiyyatli saxlanmasi va qicqirma-
masi l¢iin yalniz tamam mohiirlonmis sanlardan bal siiziil-
molidir. Xarlanmaya baslamis bal alverisli sorait ol- dugda
xarlasmamis bala nisbaton tez qicqirir. Ciinki kristallasan
gliikoza torkibinds yalniz 9,1% kristallasma suyu saxlayir.
Halbuki kristallasmamis halda onun torkibindo 18-20% su
olur. Balin xarlanmasi zamani ayrilan su normadan artiq ol-
duguna gors bal tezliklo qicqirir.

Bahn xarlasmasi. Balin xarlanmasi onun duru haldan
baork hala kegmasidir. Bu proses onun keyfiyyatini asagi salir.
Arn bali gliikoza, fruktoza, dekstrinlor va s. istiraki ilo olan
doymus mohluldur. Balin xarlanmasi zamani {iziim sokarinin
(gliikozanin) kristallar1 ¢okiintii verir, meyva sokari (frukto-
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za) iso mohlul halinda ¢ékiintiiniin iistiins toplanir ki, bu da
tiziim sokari kristallarini biiriiyiir vo yetismomis bali xatirla-
dir. Buna gors do xarlanmus bal yapisganli kimi olur.

Balin xarlanmasi an ¢ox onun iist hissasindon baslayir.
Cinki torkibindoki su buxarlandiqca bal qatilasir ki, bu da
qlikozanin kristallasmasina sabob olur. Bu kristallarin xiisu-
si ¢okisi balin maye halindaki xiisusi ¢okisindon agir oldugu-
na goro asagl enir. Xarlanmis balda kristallarin boylik-
lityiindon asili olaraq onlar 3 n6éva ayrilir: birinci — kigik do-
nacikli kristallar adi gézls goriiniir, onun 6l¢iisii 0,5 mm-don
ki¢ik, ikinci — iri denacikli kristalin 6l¢iisii 0,5 mm-don artiq
olur va tigiineli — piyvari kristallar adi gozlo gériinmiir va bal
piys oxsayir. Uziim sokorinin kigicik kristali sonraki kristal-
lagsmanin riiseymini togkil edir. Sonradan iso o, getdikco co-
xalir, boyiyiir vo biitiin bal xarlasir. Riiseym kristallar bal
yetisarkon do amala galo bilar.

Xarlamis bali aritmok {i¢ciin onu su hamaminda 60°C-
dok qizdirmaq lazimdir. Suyun temperaturunu sabit saxla-
magq U¢iin arabir onu garigdirmaq lazimdir. Belo qizdirilan
bal keyfiyyetini itirmir.

Balin xarlanmasinin tezlosmosine vo xarlanmanin xarak-
terino tosir edon amilloro temperatur vo balin sululugu, ha-
belo havanin nomliyi daxildir. Bal 13-14°C temperaturda tez
xarlasir. Temperaturun yiiksalmasi vo asag diismosi xarlan-
mani longidir. Ciinki temparutar yiiksaldikco glitkoza duru
halda qalir, asag1 diisdiikds isa balin yaxiciligi artir. 27-320C
temparutarda bal gec xarlanir. 40°C -do iso xarlanmis bal
ariyib 6z avvalki halina golir.

Tazo siizlilmiis yetigsmis bali (torkibindo 18-20%-don artiq
su olmayan) bankaya tokiib agzini kip gapaqla bagladigda
bal illorls xarlanmamis qgala bilir.

Torkibinds normadan artiq su olan bal qliikoza mahlulu
ilo az doymus oldugundan gec xarlanir. Bozi bal novlari to-
plandig1 ¢igoklorin tobii xlisusiyyatlorindon asili olaraq tez vo
ya gec xarlanir.
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Balin sanda tez vo ya gec xarlanmasi, birinci — onun
kimyovi torkibindon (xaggi¢oklilordon toplanmis bal tez xar-
lanir), ikincisi — onun torkibinds kristal riiseymlordon (k6hna
sanda tozo sana nisboton bal tez xarlanir), {i¢linciisii — balin
saxlanma temperaturundan (temperatur qofloton doyisdikdo
tez xarlanir) asihidir.

Quraqliq kegon isti yayda miilayim kegon yaya nisboton
bal tez xarlanir. Ciinki onda olan su tez buxarlanir. Buna go-
ro do qisa saxlanan sanli bal mohiirlonmis olmalidir. Sanh
bali quru, daimi temperaturu 8-10°C olan, govdalorins hava
daxil olmayan 10-12 ¢orgivali patokdo, yaxud sandiq vo ya
qutuda saxlamaq lazimdir. Qutu vo patoyin biitiin hava kego
bilon yerlori méhkom tutulmalidir. Diggstli olmaq lazimdir
ki, sanli bal olan yers sicanlar giro bilmasinlor. Bal 35-50 litr
su tutan, yaxud 50-70 kq bal tutan agac ¢olloklors yigilir. 100
litrlik ¢olloyo 120 kq bal tokiirlor. Bali bundan iri gqablara
tokmiirlor. Ciinki onu dasimaq, saxlamaq va yerlosdirmok
cotin olur. Calloklar fistiq, tozagact vo soylid agaclarindan
hazirlanmalidir. Callok {igiin hazirlanmig taxtalar diiylinsiiz
va diiz olmalidir. Bali sinkli domir, mis gaba tokmak olmaz.
Bu gablar balin xarab olmasma saobob olur. Bali palid,
kitknar vo sam agaclarindan hazirlanmis gqablara da tokmok
yaramaz. Clinki palidin torkibindoki asilayict madds bali qa-
raldir. Kitknar vo sam agaclarindaki gotran bala hopub onu
korlayir.

Ilin isti aylarinda balla dolu ¢olloyin taxtalarinin quru-
mamasi {iclin onun {istiino suyun tokiilmasi maslohat deyil.
Bali yalniz tozo ¢ollokdo saxlayir, yaxud igorisindo bal olan
calloklori isti su ilo yuyub qurudur, sonra ona bal tokiirlor.
Ovvallar igarisinds povidlo va cem olan ¢alloklora bal tokmok
olmaz. Ciinki belo halda homin gablarda bal qicqirir. Balin
higroskopikliyini va konar iyi 6ziina tez ¢okdiyini nozoars ala-
raq, bal tokiilocok gablar1 diggatlo hazirlamaq lazimdir. Ba-
lin nomliyi 6zline ¢okmoamasi {i¢iin ¢alloyin xarici sathi nazik
parafin tobaqasi ilo Ortiiliir.

Bali kip baglanan, paslanmayan metaldan, aliiminium
vo aliiminium orintisindon hazirlanmis gablarda uzaq mosa-
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foya gondormok olar. Bal gablara yigilib agz1 méhkom bag-
landiqdan sonra onun ¢okisi, tasorriifatin iinvani1 vo mohsu-
lun ad1 yuyulmayan ranglo gabin iistiing yazilir.

Ticarat toskilatlarinda bal agzi germetik metal qapaqla
baglanan siiso qablarda satilir. Bu gablarin hacmi, 250, 500
ml va 1 litr olur. Bels qablarda bal illorlo xarab olmur.

Bali optimal nomliyi 60% vo temperaturu 10°C olan bi-
nada agz1 bagh qabda saxlayirlar. Bali miixtalif sorabalar,
neft mohsullari, kimyovi maddslor vo basqa qoxusu golon
maddalor saxlanan binada bir yerds saxlamaq olmaz.

Keyfiyyatli bal sentyabr-oktyabr aylarinda xarlanir. Xar-
lamig bali iso saxlamaq asandir. ©gar ¢allokdo xarlanmis ba-
Iin iistiindo xarlanmamis duru bal varsa, onu miitloq yigib
yemok {i¢iin istifadoyo vermok lazimdir. Ciinki belo edil-
mozsd, bal qicqira bilor. Qicqirmig bal iso birbasa yemok
iiclin yararsizdir. Belo bali yalniz gonnadi fabriklorinds prya-
nik vo basqa yeyinti mahsullarina qatmaq olar.

Balin natural halda saxlanmasi. Borkimis bali (xarlagsmis
bali) maye (ovvalki halina) hala gotirmok ii¢in onu oridirlor.
Bu omoliyyati xiisusilo yiiksok temperaturda apardiqda balin
dad1 doyisir vo torkibindoki otirli maddalor ugur. Noticods
onun tamu pislosir.

Balin kristallasmasmin (xarlanmasinin) garsisini almaq
iiclin onu pasterizasiya etmok lazzimdir. Bu mogsadlo balin
¢Okiintli vermosini gézlomodon onu germetik baglanan siiso
bankalara doldurub igarisinds su olan bdyiik qazana qoyub
15 doqgige qaynatmaq lazimdir. Bu qayda ilo sterilizasiya
olunan bal noinki ¢okiintii verib borkimir, habelo 6ziino-
maxsus olan atrini va toravatini do saxlayir.
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IV FOSIL
SOKORLI QONNADI MOMULATI

Qoannadi momulatinin tasnifat

Hazirlanmasinda istifada olunan xammalindan, istehsal
texnologiyasindan, torkibindon, saxlanilma soraiti vo miid-
dotindon asili olaraq qgennadi momulati asagidaki kimi
tosniflosdirilir.

Bu tosnifat miixtolif dorsliklorden (Salun I.P. vo b. 1985;
9.1. ®hmodov, 1983) vo gonnadi momulatina aid texniki
odobiyyatlardan (Tex. Koua. Mzmenwmit, 1978) istifads edil-
moklo torafimizdon asagidaki kimi tosniflosdirilmisdir.

1. Sokarli goannadi mamulati.

1.1. Meyva — gilomeyva qonnadi momulati — marmelad,
pastila, jele, cem, miirobba, povidlo, sukat.

1.2. Sokolad momulati vo kakao tozu.

1.3. Karamel momulati — nabat karamel momulati (ig-
liksiz) va iclikli karamel (igliyindon asili olaraq 12 qrupa
boliiniir) momulati vardir.

1.4. Konfet momulati — asas gévdasindon asili olaraq 10
grupa boliiniir. Draje va iris mamulati da buraya aid edilir

1.5. Halva mamulati — giinobaxan, kiinciit vo yerfindig
halvasi.

2. Unlu gonnadi momulati.

2.1. Pegenye momulati.

2.2. Pryanik vo kokalar (kovrijkalar)

2.3. Vafli momulati.

2.4. Tort va pirojna.

2.5. Keks, rulet vo romlu kokalor.

3. Sorq sirniyyati.

3.1. Sakorli sorq sirniyyati
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3.1.1. Karamel tipli sorq sirniyyati — qozinaklar, qrilyaj-
lar, parvarda, sokar-pendir, nogul, nabat va s.

3.1.2. Konfet tipli sorq sirniyyati — rahatiilhiilqum, ko-
rali poleno, nuqa, ali, gozlu sorbat, ruh halva va s.

3.2. Unlu sorq sirniyyati — sokor ¢orayi, sokor-bura, paxla-
valar (¢esidi coxdur), qorabiyyo, kato, killgo, rulet, qozlu liilo.

4. Xiisusi toyinath gonnadi momulati.

4.1. Usaqglar ii¢iin gonnadi momulati.

4.2. Pohrizi vo miialicavi goannadi mamulati.

Yuxarida verilon tosnifat, gonnadi momulati izro m6v-
cud adabiyyatlarda verilon tesnifatin imumilosdirilmis do-
qiq tesnifat1 hesab edilir.

Qoannad1 mamulati istehsah iiciin xammallar

Qonnadi mamulati istehsalinda miixtalif xammallardan
— sokor, patka, meyvo va gilomeyva piirelori, un, siid vo siid
mohsullari, yag, qarzokli meyva lopalari, kakao paxlasi, bal,
yumurta va s. istifado olunur. Momulatin dadini yaxsilas-
dirmaq igln yeyinti tursularindan, otirlondirilmasi tigiin
otirli maddalordon, goriiniisiiniin yaxsilasdirilmasi iigiin iso
boya maddslorindan istifads olunur. Jeleamologatirici va ko-
piitkomologatirici maddoslordon istifads edilmoklo momulatin
qurulusu yaxsilasdirilir. Istifadesi nozerds tutulan biitiin
xammallar keyfiyyatca standartin toloblorini 6domalidir.

Meyva — gilomeyva gonnadi momulatindan marmelad,
jele, pastila, konfityur vo digor mamulata jeleyobanzor kon-
sistensiya vermok ti¢iin, jeleamologatirici maddalordon isti-
fads olunur. Bu magsadls pektini ¢ox olan meyva-gilomeyva
piirelorindon, pektindon vo modifikasiya olunmus nisasta-
dan vs s. istifads olunur.

Meyva — gilomeyve piirelori marmelad, pastila, povidlo,
konfityur va s. gonnadi momulatinin istehsali ii¢iin yarim-
fabrikatdir. Meyva — gilomeyva piirelorinds asan hazm olu-
nan karbohidratlar (qliikoza, fruktoza vo saxaroza), ¢oxlu
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miqdarda C vitamini, karotin, homg¢inin kalsium, domir,
fosfor vo s. kimi mineral maddslor vardir. Meyvo — gilo-
meyva plirelorindon an ¢ox istifado olunan alma piiresidir.
orik, al¢a, heyva, renklod sortlu gavali piirelori do jeleamo-
logotirici xassoys malikdir. Alma piiresini 60-65% quru
maddo qalana kimi bisirdikds qatiligi artir va jelelosmo bas-
layir. Coyirdokli meyvalords iso bu proses quru maddslorin
miqdar1 80-85%-o ¢atana kimi bisirilib soyuduldugdan so-
nra bas verir.

Itburnu meyvesindo ¢oxlu miqdarda C vitamini ol-
dugundan marmeladin, draje gévdasinin, karamel igliklorinin
va digor mahsullarin vitaminlosdirilmasi {igiin istifads olunur.

Meyva — gilomeyvo sursatlarini hazirlamaq ii¢lin qa-
ragat, moruq, ¢iyalok, qus lizimii, limon, portagal va s. ki-
mi yiiksok otirli meyvo vo gilomeyvalordon istifado olunur.
Qonnadi momulatina meyva-gilomeyvalora maxsus atrin ve-
rilmoasi tiglin 5-10% miqdarinda sursatin slave olunmas ki-
fayotdir. Marmeladin otirlondirilmasi {i¢iin osason feyxoa
sursatindan istifads olunur.

Pektin maddslori — uron tursusunun téromolori olmag-
la, yasayis iigiin vacib hesab olunan bir ¢ox biopolimerlarin
torkibino daxildir.

Pektin maddolori bitkilordo vo bozi su yosunlarinda,
¢oxlu migdarda iso meyvo vo torovozlordo vardir. 1944-cii
ildo gobul olunmus nomenklaturaya osason, pektin madde-
larina protopektin, pektin, pektin tursulari aid edilir. Proto-
pektin soyuq suda hall olmur vo onun jeleomoalogatirma ga-
biliyyati yoxdur. Pektin, protopektinin hidrolizi naticasinda
alinir. Pektin suda hall olur. O sokar, tursu va su ilo jele-
losma gabiliyyatine malikdir. Tomiz halda ag rongli madds
olmaqla, suda sisir vo kolloid mohlulu amolo gotirir. Da-
vamli jeleyabanzar kiitlonin omalo golmasi ii¢iin 60%-a qodar
sokor, 1% tursu vo 1% miqdarinda pektinin olmasi optimal
hesab olunur. Sokorin miqdari, pektinin keyfiyyatindon va
miqdarindan asili olur. Almada, sitrus meyvalorinds, qara-
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garagatda, cugundurda olan pektin maddslorin jelelosmo
gabiliyyati yiiksokdir. Orik, heyva, saftali, gavali vo qus
tiziminin pektini asagi keyfiyyatli sayilir.

Jeleyobonzor quruluslu gonnadi momulati hazirlanma-
sinda aqar, aqaroid vo aqarabonzor digor maddslordon do
istifads olunur. Bunlar karbohidrat ssash olmagqla fikskol-
loidlor qrupuna aiddirlor. Onlarin istehsalinda qipqirmizi
rongli yosunlardan istifads olunur.

Rusiyada aqarin alinmasi {i¢iin Ag donizdo vo Uzaq
Sorqds yayilmis anfelsiya va helidium yosunlarindan istifa-
do olunur. Ag doniz yosunundan alman Ag doniz, Uzaq
Sorq yosunundan alinan iss Uzaq Sorq aqari1 adlanir. Aqar
kimyovi torkibco yiiksok polimer birlogmadon ibaratdir.
Onun parcalanmasi zamani ilk ¢okisinin 33%-1 migdarinda
qalaktoza alinir. Pektinds oldugu kimi, bunun torkibinds da
kalsium vo maqnezium vardir. Tomiz aqarda 1-3%-0 godor
azotlu maddolor do vardir. Tomiz agar soyuq suda hall ol-
mur, ancaq sisir. Qaynatma zamani 99% hall olur. Pektin-
don forqli olaraq, aqarin jele omolo gotirmasi {i¢iin sokor vo
tursunun istiraki tolob olunmur.

Qonnadi sonayesindo «filofor» cinsino monsub olan yo-
sunlardan alinan agaroiddon dos istifado olunur. Bu tip yo-
sunlar Qara donizin simali — gorb hissasinda bitir. Aqaro-
idin jeleamologatirma qabiliyyati aqardan 3-3,5 dofs, pektin-
don iso 2-2,5 dofs asagidir.

Fursellaran1 almaq tgiin fursellyar yosunlarindan isti-
fado olunur. Onun aqarla oxsar cohotlori vardir. Fursella-
randan alinan dolomonin davamlifi agardan az olsa da,
agaroiddon yiiksokdir. Onun hidrolizi zamanm 13,9% «-
qalaktoza, 4,6% L-qalaktoza, 5,1% qlitkoza va 3,7% ksiloza
alinir.

Agar va aqaroid keyfiyyatindon asili olaraq sla vo I sortda
buraxilir. Agarm dolomasi va aqaroidin mahlullar1 konar dad
ao qoxu vermomalidir. ©Ola sorta aid aqarin dslomasi va aqa-
roidin mahlullar rangsiz, I sortda isa sarimtil olur.
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Qonnadi sonayesindo dsloma amoalo goatirici kimi alginat
natriumdan da istifads olunur. Onun alinmasi ti¢iin limani-
riyalar cinsino moansub olan boz yosunlardan istifads olu-
nur. Bu yosunlarda 15-33%-0 godor alqin tursusu olur. Al-
gin tursusunu almagq ii¢iin yosunlar1 natrium osasi ilo islo- y-
irlor. Bu zaman alinmis alqinat natrium suda hall olur. Na-
trium alqginatin sudaki mohlulu, ¢okdiiriilmokls suda hall
olmayan alqin tursusundan tomizlonir.

Natrium alginatin mohlulu ¢ox suvasqan olmagla
boyiik konsentrasiyada dolomo amolo gotira bilir. Agar va
pektin mohluluna az miqdarda alginat natriumun olava
edilmosi garigigin jelelosmo gabiliyyatini artirir vo daha ela-
stiki dolomo almaga imkan verir.

Modifikasiya edilmis (fiziki xassolori doyisdirilmis) nisa-
stanin novlorindon olan, duru halda qaynayan nisasta da
jeleamoloagatirici xassays malikdir. Jeletinli formali, jelatinli
tobagali vo dogranilmis marmeladin hazirlanmasinda isti-
fado olunur. Bu nisastadan istifadonin perspektiv oho-
miyyati vardir.

Yeyinti boyalari. Qonnadi momulatlarina miioyyon rong
vermok mogsadilo yeyinti boyalarindan istifade olunur. Isti-
fado olunan boyalar iso qida {i¢iin zororsiz olmalidir. Qan-
nadi mallarindan karamelin, konfetlorin, marmeladin, pas-
tilanin, draje vo bazi unlu momulatin istehsalinda qirmizi,
sar1 vo g0y rangli boya maddslorindon istifads nozords tu-
tulur. Bu boyalarin (iki vo ya {i¢linii) miivafiq nisbatds ga-
risigindan digar ronglords alinir.

Yeyinti boyalar1 tobii va siini olur. Tabii boyalar1 bitki-
lordon va hosaratlardan alirlar. Tabii boyalara karmin, indi-
gokarmin, zoforan vo s. aiddir.

Karmin qirmizi boya olmaqla kimyavi tobiotino goras
karmin tursusundan (C22H20013) ibaratdir. Onu 9lcozair va
Morkozi Amerikada (Meksikada) kaktuslarda (mal dili bit-
kisi) yasayan kosenili (Coccuscacti) hasaratlarindan alirlar.
Gomiricilorin erkaklari yigilir, qaynar suda portiiliir va qu-
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rudulur. Karmin alds etmoak ti¢lin onun {izorina ¢axir dasi va
zay olava edilmoklo qaynar suda emaldan kegirilir. Karmin
cixart 3% toskil edir. Suda pis hoall olundugundan ondan
ammiakin sudaki zoif mohlulunda hoall olunmus halda is-
tifads edirlor.

GOy boya olan indigokarmini, tropiki 6lkolordo biton
indiqonoska bitkisindon alirlar. Bu bitkido iso indikan
qliikozidi vardir.

Karamelin, marmeladin vo az hallarda drajenin boyan-
masinda qara iiziim cecasindon alinan vs antosianlara aid edi-
lon enindon ds istifado olunur. Miihitin aktiv tursulugundan
asili olaraq eninin rongi doyisir. Mos. pH 3-0 godor oldugda
mohlulu agiq qurmizi, pH 3-7 arasinda oldugda mohlulu qir-
mizimtil-bondvsoyi vo pH 8-don daha ¢ox olduqda iso yasil
rong verir. Karamelin vo marmeladin boyanmasinda pH 3,50
gadar olan enin rongindan istifads olunur.

Tobii yeyinti boyalar1 hesab olunan karotin, xlorofil va ri-
boflavindon (B; vitamini) do boya maddasi kimi istifads olu-
nur.

Karotin moahsula saridan narmci-qirmiziya kimi rang verir.

Riboflavin — tiind qirmizi rangli, iynayabanzar kristal-
lardan ibarstdir. Suda hall olur (1:800), yaglarda vo yagh
mohlullarda iss hall olmur. Qaloavi xassali mahlulun qizdiril-
masindan vo UB silialarin tesirindon par¢alanir. Quru halda
vo quru mohsullarda istiliyo davamlidir. Qonnadi moh-
suluna narinci-sari rong verir.

Xlorofil — yasil pigment olmagqla, yasil bitkilorde (quru
kiitlonin 1%-ns qadar) olur. Pigment suda kolloid mohlul
omolo gotirir, yaglarda vo lizvii halledicilords yaxsi hall olur.

Qonnadi momulatin1 sar1 vo narincit rongs boyamaq
iictin flavonlardan, flavonollardan, auronlardan va kimyavi
tobiotco antosianlara yaxin birlosmoalordon istifads olunur.
Onlar yerkokiindon, pomidordan, kurkumadan, saflordan,
cay tullantilarindan va s. alirlar. Bu maddolor suda, spirtde
vo onlarin garisiginda hall ola bilir.

118



Cay boyalarin1 almagq ii¢iin kobudlasmis ¢ay yarpagi vo
cayin digor tullantilar1 xiisusi emaldan kegcirilir. Yasil, sari,
gohvayi va qirmizi ¢ay boyalari farqlonirlor.

Yasil ¢ay boyasi almaq fii¢iin fermentlosdirilmis cay
xammali 39%-li etil spirtindo ekstraksiya olunur. Alinan
tonda yasil rong orada xlorofilin vo onun ¢evrilmasi moh-
sullarinin olmasi ils alagodardir.

Sar1 ¢ay boyasi almaq ii¢iin fermentlosdirilmis quru
xammal qaynar suda ekstraksiya edilir. Bu boya flavonlar
va karotinoidlarls zongindir.

Qohvayi ¢ay boyasii almaq tigiin avvalcadon termiki
emaldan keg¢irilmis vo ya fermentlogdirilmis ¢ay xammali su
ilo ekstraksiya edilir. Xammalin fermentlosdirilmasindon va
qizdirilmasindan sonra ekstrakta ¢oxlu miqdarda qgohvayi
vo qurmizi rongli pigmentlor (tanin-katexin kompleksinin
oksidlosmasi mohsullari) kecir. Ekstrakti qurutmagla kofe-
inli vo ya kofeinsiz gqahvayi rongli toz alinir. Yasil, sari, va
gohvayi ronglordon siid tursusunun domir duzu olava et-
mokls qara boya slds olunur.

Qirmiz1 ¢ay boyasii almaq U¢iin, qirmizi agxana ¢u-
gunduru sirssi, sar1 ¢ay rongi ilo qarigdirilir. Mixtolif nis-
botdo sar1 ¢ay boyasindan istifado etmoklo, miixtalif inten-
sivlikdo qirmizi boya almaq olur. Enin boyasindan forqli
olaraq, bu boyalar marmelad, pastila kimi mohsullarda 6z
rongini doyismir vo davamlidir.

Kondalas meyvasindon , qarameyvali iivozdon, qaragils-
don do tobii ronglor alinir.

MDB-ds yagsiz mohsullarin boyanmasmda Sohiyys Na-
zirliyi indigokarmin va tartrazindan istifadoys icazs vermisdir.

Stini #isulla alinan indigokarmin (CicHsN2S>2Nay) so-
nayeys pasta vo toz halinda buraxilir. Pastada 35% quru
maddo, o ciimlodon 25% boya maddasi olur. Mohsullar to-
miz gOy rongs boyamagla, suda yaxsi (1:40 nisbatinda) hall
olur. Sudaki moahlulu tomiz géy ronglidir. 0,01%-li konsen-
trasiyaya malik olan mohlulundan istifads olunur.

119



Tartrazin (CisHoN4O9S>Nas) narinci-sar1 rongli kristal-
lik tozdan ibaratdir. Suda ¢okiintii vermadon yaxs1 hall olur.
Yaglarda iso holl olmur. Uzorino golovi olave etdikdo daha
qirmizimtil rang verir. Yeyinti mohsullarinin boyanmasinda
tartrazinin 5%-li sulu mohlulundan istifads olunur. Bu boya
is18a va istiliyo davamlidir. Qonnadi mallarinin boyanmasi
iiclin mohsul ¢okisinin an ¢oxu 0,02%-1 migdarinda siini
boya istifado oluna bilor. Siini boyalarda 0,0014%-o qodor
arsen va 0,0025%-o godor mis ola bilar.

Itirli maddalor. Qonnadi momulatina miioyyaon otrin ve-
rilmoasi t¢iin aotirli maddalordan vo coharlordan istifads olu-
nur. 9tirli madds kimi vanilden, vanilindon, quru atir hesab
olunan adviyyalordan (hil, zoforan, dargin, mixak, zoncafil,
muskat cevizi, atirli vo qara istiot, xas-xas va s.) istifads olu-
nur. Xammal kimi istifado olunan kakao paxlasi, badam,
goz va findiq lopasi, qovrulmus gohva, siid mohsullari, mey-
vo va gilomeyvalor, sorab vo s. gonnadi momulatina xa-
rakterik otir verir. Quru atirlordon asason unlu gonnadi mo-
mulatinin va sorq sirniyyatinin istehsalinda istifads olunur.

otirli coharlar tabii va siini olur. Tabii céharlor giiclii ot-
ro malik olmagla, efir yaglarinin spirtdoki mohlulundan
ibarat olur. Qonnadi sanayesinds cir9, portagal, naringi, na-
no va s. tobii efir yaglarindan istifads edilir.

Sintetiki cohorlor is9 sintetik otirli maddalorin spirtdoki
Vo ya su — spirt garisigindaki mohlulundan ibarat olur. Otri-
nin xarakterino gora céhoarlar ii¢ qrupa ayrilir:

Meyva-gilomeyva coharlorine limon, naringi, portagal,
¢iyalok, moruq, albali, ananas, armud, qaraqaragat vo s.
cOhorlori aiddir;

Sorab — likor coharlorine rom, konyak, zubronka, bene-
diktin vo sartrez coharlori aiddir;

Sair cOhorlora vanil, nana, gohvo, bal, badam céharlori
aiddir. Coharlards otirli maddslorin konsentrasiyasi on ¢oxu
50% gadar ola bilor.
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Yag vo ya otirli tursularin va spirtlorin amolo gotirdiyi
bir ¢ox sintetik miirokkab efirlor meyva yaxud sorab otri ve-
rirlor. Bunlardan an ¢ox istifads olunanlari armud otirli ase-
tat tursusunun etil efiri (CH3COOCsH;11), ananas otirli yag
tursusunun butil efiri (CzH7COOC:Hs), alma atirli izovale-
rian tursusunun etil efiri (C4HyCOOCsH11) hesab olunur.
Bunlar ucuz basa golsolor do keyfiyyotco efir yaglarindan
geri qalirlar.

Gostorilonlordon basqa, gonnadi moahsullarinin atirlon-
dirilmasinds ¢ox az dozada act badam otirli benzaldehid
(CsHsCHO), banovsa atirli ionon (CioH1s=CHCOCH3), na-
no otirli mentol (CioH19OH), limon atirli sitral (CoH1sCHO)
kimi sintetik otirli maddoslordon dos istifads olunur.

Vanilin gannadi mallari istehsalinda on ¢ox istifads olu-
nan otirli maddadir. Suda az (1%), spirtds vo iizvii holledi-
cilords iso yaxsi hall olur. Vanilin sokor kirsani ilo qarisiq
(vanilli sokords 3,7% vanilin olur) vo spirtdoki mohlulu ha-
linda (vanil c6hari) istifads olunur.

Yeyinti tursularl. Qonnadi momulatinin istehsalinda isti-
fado olunan yeyinti tursulari, hazir mohsula xosa galon turs
dad verir. Yeyinti tursularindan limon, ¢axir (¢caxir dasi) vo
alma tursular1 ssason karamel momulatinin, drajenin vo bir
cox yarimfabrikatlarin istehsalinda istifade olunur. Bu tur-
sular kristallik halda olur. Maye halinda olan siid tursusun-
dan da istifads edilir. Marmelada, pastilaya, karamelin bir
¢ox sortlarma turs dadin verilmasi tgiin 0,5-1,5%-o qoadoar
tursu gotiriilir. Adston 1% tursulugu olan momulat yaxsi
va xosagoalon tursmozo dada malik olur.

Qonnadi momulatindan pastila, zefir, ¢alma konfet,
halva, krem vs s. istehsalinda kdpiikomalogatirici kimi ziilal-
dan va kopiikomologatirma qabiliyyati olan digor iizvii mad-
dolordan istifado olunur.

Ziilal torkibli yiiksokmolekulali képiikomalagatiricilorin
kopiiyti davamli olur. Umumiyyotlo kopilyiin davamlig
temperaturdan, mohlulun suvasganhigindan, duru fazanin
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pH-dan asili olur. Temperaturun artmasi, kdpiiyiin davam-
ligina moanfi tasir gostorir. Mithitin suvasqanliginin artmasi
ilo kopiiyiin davamlig artir.

Sothi aktiv maddalor képiiyii dagida bilir. Belo ki, ziilal
kopiiyiine yag vo ya spirt, yiiksok molekulali spirt slavo edi-
lorsa, koplik sonor.

Qonnadi  momulatinin  bazi névlorinin  istehsalinda
emulgatorlardan vo durulasdiricilardan istifado olunur.
Mohkom emulsiya alinmasina sobab olan maddslors emul-
qatorlar deyilir. Durulasdiricilar isa elo maddslardir ki, on-
larin az migdarda dozasinin alava olunmasi ilo bir ¢ox gati
momulatin suvasqanligl zsifloyir. Emulqatorlar vo durulas-
diricilar  kopiikomalogatircilordo oldugu kimi sothi aktiv
maddolordir. Qonnadi momulati istehsalinda lesitin va fosfa-
tid tipli emulqatorlar daha ¢ox istifads edilir.

4.1. Meyva-gilomeyva sirniyyati

Azorbaycanda istehsal olunan sirniyyat momulatinin
bir hissasi, xos dadi-tami ilo forqlonon meyvo-gilomeyva sir-
niyyatidir. Meyva-gilomeyvo sirniyyatina marmelad-pastila
momulatlari, miirobbo, cem, povidlo, sukat, jele aiddir.

Meyva-gilomeyva sirniyyati karbohidratla, mineral mad-
dalorlo va vitaminlorlo zongindir. Bu, ondan irali golir ki,
meyva-gilomeyva sirniyyat momulati miixtolif meyvo-gilo-
meyvalordon hazirlanir, ona saokor, yumurta, miixtalif otirli
maddoalor, boya maddolori, palda omoalogatirici maddolor
qatilir. Bozi momulatlar, masalon, zefir sokoladla sirslonir
ki, bu da momulatin dad vo tamini, qidaliligini xeyli artirir.

Kecgon asrin 60-70-ci illorindo Baki Karamel Fabrikinin
torkibindo marmelad sexi faaliyyat gostorirdi va 2-3 ¢esidda
marmelad istehsal olunurdu.

Respublikada bir ne¢o 6zal kigik miiassisodo marmelad
istehsal olunur. Pastila-zefir momulati iso yaxin vo uzaq xa-
ricdon gotirilir. Lakin son illor asas masalalordon biri moh-
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sulun keyfiyyatini yiiksaltmok va insan orqanizmina zorar-
sizliyi tomin etmokdan ibaratdir. Odur ki, istehsal olunan va
satilan gonnadi momulatinin keyfiyyatinin Oyronilmasi vo
saxlanilmasi saraitinin tokmillosdirilmasi gqarsida duran asas
vozifalordondir.

4.1.1. Marmelad-pastila momulatimin kimyavi torkibi
vo qidahihq dayori

Biitlin orzaq mallarinda oldugu kimi, meyva-gilomeyvo
sirniyyatinin torkibinds do iizvi maddslorin osasini karbo-
hidrat, {izvi tursular vo vitaminlor toskil edir. Qeyri-iizvi
maddolordan su vo mineral maddalor var.

Umumiyyatlo, orzaq mohsullarmim qidaliliq ohomiyyati
onlarin kalori (enerji) vermasi va bioloji doyarliliyi ils va ya-
xud gidada organizmin inkisafi iciin lazim olan maddalarin
olmasi ilo miloyyan edilir. Enerjiverma va bioloji doyerlilik
tokco mohsulun kimyovi torkibindon deyil, hom¢inin onun
hozmolma qabiliyyatindon do asilidir.

Momulatin hazm vo dad atirlik xassolori bir-birilo {izvi
surotdo olagodardir. Basqa so6zlo desok, mohsulun hozm-
olma gabiliyyati onun torkibindoki dad va atir verici maddo-
loarin miqdarindan asihidir.

Meyva-gilomeyva sirniyyat1 6z dad vo tamina gora digor
momulatlardan forqlonir. Ciinki bu momulatlarin istehsa-
linda meyva-gilomeyvalordon vo miixtolif dad vo otir veron
maddolardan istifads olunur.

Meyva-gilomeyva gonnadi momulati istehsalinda miix-
tolif meyva pirelorindon, sokordon, yumurta agindan vo
basqa maddoalordan istifads edilir. Pastila vo marmelad ho-
miso ¢ay yaninda desert kimi verilir voa qidanin bir név ta-
mamlayicist hesab olunur.

Marmelad-pastila momulatinin  miixtolif nd&vlorinin
kimyovi torkibi haqqinda az mslumat vardir. Ona gore do
pastilanin imumi kimyavi torkibi haqqinda fikir sdylomak
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ictin isladilon xammallarin torkibini qisa xarakterizo etmok
yerina diisor.

Meyva-gilomeyvo piirelorinin torkibindo 66% quru
maddas olur ki, onun da 60%-ni sokoarlor toskil edir. Meyvo-
gilomeyvo piirelori mineralli maddslorle, o climlodon Ca,
Mg, K, P, Fe va s. ilo zongindirlor. Vitaminlordon iso meyve-
gilomeyvas piirelorinds karotin (provitamin A), By, B2, C, PP
va basqalar1 vardir. Meyva-gilomeyva piirelorinds hamginin
dad, otir vo rongloyici maddalar do vardir ki, bunlar da ha-
zirlanan pastilanin keyfiyyatino miisbat tosir edir.

Pastila istehsalinda yumurta agi islodilmasi, onu ziilali
maddolorlo zonginlosdirir. Yumurtanin aginda 85,7% su,
12,7% azotlu-ziilali madds, 0,3% yag, 0,7% karbohidrat,
0,6% mineral madds vardir. 100 qr yumurta agmin kalori-
liyt 57,7 kkal-dir. Yumurta ag1 ziilalinin torkibinds ssason
tam doyorli ziilallar vardir. Homin ziilalin 69,7%-ni ovoal-
bumin, 0,7% ovogqlobulin, 9%-i konalbumin toskil edir. Az
miqdarda doyarsiz ziilal vardir ki, bundan da 1,9%-i toskil
edon ovomukoid vo avomutsini gostormok olar.

Yumurta agi ziilalinin torkibinds ovozolunmaz amintur-
sular1 ilo zangin olan vitellin vo livetin do vardir.

Yuxaridaki molumatlardan aydin olur ki, pastila kiitlo-
sinin yumurta ag1 ilo ¢alinmasi, onu homin maddalorlo zo-
nginlosdirir.

Marmeladin ¢esidindon asili olaraq onlarin kimyavi tor-
kibi vo gidaliliq doyari miixtolifdir. Belo ki, formali palda
marmeladinin torkibinda 21,0% su, 78,0% karbohidratlar, o
climlodon 69,9% sokor, 1,0% iizvi tursular olmaqla 100 qr
mohsul 324 kkal enerji verir.

Taobogali alma marmeladinin tarkibinds 30% su, 69,1%
karbohidratlar, 0,8% tizvi tursular, 0,1% kiil maddasi ol-
magqla 100 qr moahsul 287 kkal enerji verir.

Formali alma marmeladinin torkibinds 21,3% su, 77,8%
karbohidratlar, 0,8% kiil maddosi olmagla 100 qr mohsul
322 kkal enerji verir.
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4.1 sayl codvaldo pastila momulatinin kimyavi torkibi
va qidaliliq doyari verilmisdir.

Cadval 4.1. Pastila momulatinin kimyavi torkibi vo kaloriliyi

Kimyovi torkibi, faizlo 100 qr
karbohidratlar izvi mohsulun
Momulatin su imumi | oclim | tursu- | kiil| kaloriliyi
adi miqdar1 | lodon, lar kkal
sokoar
Ag-cohrayi 14,0 85,1 73,6 0,7 0,2 3520
pastila
Ag-cohrayi 20,0 79,1 70,1 0,8 0,1 328.,0
zefir
«Usaq 20,0 77,2 68,3 0,9 10,15 310,0
tgtny» zefir
Lukum 18,0 78,4 71,9 0,9 0,2 316,0
(calinmis)

Cadvoldon goriindiiylit kimi, pastila momulatinin torki-
binda 14-20% su, 85,1-77,2% karbohidrat, o ciimladan 73,6-
68,3% sokar, 0,7-0,9% tiizvi tursu vo 0,1-0,2% mineralli
maddos vardir. 100 qr pastilanin kaloriliyi 352-310 kkal ara-
sindadir.
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Cadval 4.2. Meyvo-gilomeyva sirniyyatimin kimyavi torkibi vo qidalihq dayari

Torkibi faizlo

Monimsanilen kar- Enerji

Mohsulun bohidrat Uzvi dayori

ad1 N Mono- | Nisasta Sellii- tur- . kkal/

Su Zilal va diga- | va poli- loza sular Kl KCoul

korlor sokor
Miirabba 28,0 0,4 70,0 - 0,9 0,5 0,3 269/1125
Cem 26,0 0,5 69,0 - 0,7 0,8 0,4 273/1142
Povidlo 33,0 0,4 64,5 - 0,07 0,4 0,4 247/1033
Marmelad:

meyva-gilomeyvali 21,0 izi 68,2 9,5 0,1 1,1 0,1 296/1238
jeleli 22,0 0,4 74,8 1,2 0,6 0,7 0,3 289/1209
Pastila 18,0 0,5 76,8 3,6 0,4 0,5 0,2 305/1276
Zefir 20,0 0,8 73,4 4,9 0,2 0,5 0,2 299/1251
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Pastilanin torkibinds reduksiyaedici maddaslorin miqdari
yapisqanl pastilada 7-14%, bismis (domlonmis) pastilada iso
12-20%-don ¢ox olmamalidir. 9ks halda saxlama dovriindo
mohsulun sathi riitubatlonir va keyfiyyati asag: diisiir.

Marmelad-pastila momulatinin torkibindo vitaminlor vo
mineral maddslor basqa momulatlara nisbaton azdir. Qar-
sida duran osas vozifolordon biri bu mohsullarin vitaminlog-
dirilmosidir.

Biitiin bunlarla yanasi pastilanin torkibinds miixtalif
tizvi tursulur, o ciimlodan alma tursusu, limon tursusu, siid
tursusu vardir. Pastilanin dad va otrini yaxsilasdiran miixto-
lif covhorlor, meyva-gilomeyvo pripaslari, vanil vo s. 9sason
hozm vozilorinin faaliyystini artirmaq Ug¢iindiir. Yemokdon
sonra desert kimi pastila qobul edilmosi gidanin hozmino
miisbat tosir gostorir.

4.2 sayl cadvalds meyva-gilomeyva sirniyyatinin Kim-
yavi tarkibi va qidaliliq dayari verilmisdir.

Miirabba, cem va povidlo diger névlerlo miigayisado
mineralli maddolorls zongindir. C vitamini miirabbads 5,5%,
cemdo 25,5%, povidloda iso 0,5%-dir. Az migdarda (0,01-
0,02 mq%) B1 vo By vitamini vardir.

4.1.2. Marmelad-pastila momulatinin keyfiyyotini
formalasdiran amillor

Mohsul keyfiyyati ii¢iin osas amil xammalin keyfiyyoti
vo onun miixtalifliyidir.

Marmelad-pastila istehsalinda asason meyva-gilomeyva
purelori, sokor, aqar-aqar, aqaroid, jelatin, pektin, patka,
yumurta ag1, siid, sokolad, kakao tozu, miixtalif boya, dad
va atirverici maddslordon istifados edilir.

Meyvoa-gilomeyvo piirelori miixtalif meyvalordon hazir-
lanir. Adston torkibinds pektinli maddasi ¢ox olan meyvo-
lordon (alma, orik, al¢a, gavali, heyva, qara garagat vo s.)
istifado edilir. Meyva-gilomeyvo hom tozo halda, hom do
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konservlasdirilmis halda istifads edils bilor. Konservlasdirici
kimi kiikiird qazindan istifado edilir. Bu konservlasdirici
yiiksok dozada orqganizm tgiin zorarlidir. Hazir mohsulda
0,01% SO2 va ya 1 kg-da 100 mq SO» olmasina icazs verilir.

Meyva-gilomeyvo piiresindo mexaniki qarisiglar vo ko-
nar 1y olmamalidir. Quru maddonin miqdar1 10%-don az
olmamalidir.

Meyva-gilomeyvo pripaslart piirelordon forqli olaraq
meyvalorin natural xassolorini, xlisusilo atirlorini 6ziinds
saxlayir. Pripaslar1 hazirlamaq {i¢iin piire 1:1 nisbatinds so-
korlo qarigdirilir. Meyva-gilomeyva pripaslarinin torkibinda
80% quru madds olmalidir. Meyvea-gilomeyva pripaslari ste-
rilizo edilmomis halda da buraxilir. Bu zaman piireyo iizvi
tursu olava edilir vo 1:1,5-0 olan nisbatdon 1:2-dok olan nis-
botds sokorlo qarisdirilir.

Sokar tozu hamcins sokor kristallarinin xirdalanmasin-
dan alinib, parlaq goriiniislii sirin dada malik olmalidir.
Hom quru halda, hom ds mohlul halinda konar iy vo dad
vermomoalidir. Sokar tozu donovar, ol ilo yoxlandiqda quru,
parlaq, ag rongdo olmalidir. Torkibinds 99,55-99,75% saxa-
roza, 0,14-0,15% su, 0,05% reduksiyaedici sokorlor, 0,03%
mineral maddoalor olmalidir. Sokar tozu tamamilo suda hall
olub, rongsiz mohlul vermolidir. Hollolma qabiliyyati isa
temperaturdan asihdir. Istifads ficiin torkibinda 99,55% to-
miz saxaroza olan sokor tozu buraxilir. Rongi stammer va-
hidins goéra 1,8 vahid, metal qarisiglarinin migdar 3 mq/kqg-
dan artiq olmamalidir. Rafinadlasdirilmis sokor tozunun
ayri-ayri kristallariin 6l¢iisii 0,2 mm olmalidir.

Pektin meyvalorin (alma, armud, {iziim), kokiimeyvali-
lorin (¢ugundur, yerkokii) vo bitki siralorinin torkibino da-
xildir. Pektinin xarakterik xassalorindon biri onun tursu va
sokar tosiri ilo halmagik amoals gotirmasidir. Onun bu xasso-
sindon gonnadi sanayesinda jele, cem, marmelad vo pastila
istehsalinda istifads olunur.
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Meyvalorda va bitkilords pektinin migdari quru mad-
doya gora 1,8-don 28%-0 qodor toskil edir. Kiitlonin holmo-
sik amoala gotirmasi li¢lin onun aktiv tursulugu (pH) 3,0-3,2
arasinda olmalidir. Sanaye miqyasinda pektini almadan (si-
rasi ¢ixarilmis cecadan), sitrus meyvelorinin qabigindan, yer-
kokiindan vo hamginin ¢ugundur jmixindan alirlar.

Aqar halmosik omals gotiron madds olub doniz bitkils-
rinin — yosunlarin torkibins daxil olan irimolekullu polisa-
xariddir. Agarin torkibindo orta hesabla 13,6-17,57% su,
0,12-2,18% azotlu maddos, 71-73% reduksiyaedici maddalor
(hidrolizdon sonra) va 2,97-5,3% kil vardir.

Agqar soyuq suda hall olmur, lakin orada sisir. Qaynar
suda iso tamamilo hoall olur. Aqar moahlulu (zol) soyuduqda
holmasiys (gel) ¢evrilir. Sulu mohlulda 0,3-1,0% aqar oldug-
da davamli holmasik amolo golir. Pektindon forqgli olaraq
agar tursu va sokor olmadan belo halmosik amoals gatirir.
Keyfiyyatindon asili olaraq aqar sla vo birinci sorta bolii-
niir. Pastila istehsalinda isladilon agarda konar qarisiglar va
mikrobioloji xarabolma hiss olunmamalidir. Rongi agdan agiq
gohvayi rongs goador, nomliyi 18%-don ¢ox olmamalidir.

Agqaroid qara doniz aqar1 adlanir. Fiziki-kimyovi xasss-
lorina gors aqara yaxindir vo onu qara doniz yosunu fillo-
fordan alirlar. Torkibinds 1,12-5,5% azotlu madds, 42,5-
61,7% reduksiyaedici madda, 6,17-11,73% kil olur. 0,8-1%-
li agaroid mohlulu (zol) soyudugda davamli halmasik (qgel)
omolo goatirir.

Aqaroidin halmosik amologatirma xassosi aqardan 3 do-
fa, pektindon iso 2-2,5 dofo asagidir. 70% qatiligda sokor va
aqaroid holmosiyi almaq {li¢iin 3% aqgaroiddon istifado et-
mok lazimdir. Aqaroidi tursu istiraki ilo qizdirdigda o, hal-
mosik xassasini itirir.

Aqaroidin hidrofil xassasi (suyu saxlamaq qabiliyyati)
aqar vo pektino nisboton asagidir. Ona goéra do aqaroiddan
hazirlanmis holmasiklor tez quruyur vo sokorlosir.
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Istifado olunan patkanin torkibinda 19-22% qliikoza,
18-20% maltoza vo 55-60% dekstrin vardir. Patkanin nom-
liyi 18-22%, tursulugu iso kartof nisastasindan alinan pat-
kada 25-279, qargidal nisastasindan alinan patkada iso 12-
15-dir. Yapisqanh pastila istehsalinda aqar-sokor-patka sor-
boti bisirdikdos patkadan istifads olunur.

Pastila istehsalinda osason yumurta agindan istifads
edilir. Buna goro do istehsalata ya tozo yumurta vo ya da
yumurta agindan hazirlanmis melanj verilir. Tozo yumur-
tan1 sindiran zaman g¢alismaq lazimdir ki, saris1 aga qaris-
masin. 9ks halda mohsulun (pastilanin) alinmasi miiddati
uzanir.

Yumurtanin keyfiyystini miioyysn edorkon onun sinma-
sina, ¢okisino vo basqga slamotlors fikir verilir. Yumurta satis
miiddotindon, saxlanma iisulundan vo ¢okisindon asili ola-
raq novlora va daracalora boliiniir. Bunlardan pohriz, tozs,
buzxanada saxlanmis, ohongdo saxlanmis yumurtalar1 go-
stormoak olar. Bunlar isa 6z ndvbasinda 10 adadin ¢okisindan
asilt olaraq I vo II daracays ayrilir. I doracali pohriz yumur-
tasmin 10 odadinin ¢okisi 550 qr, qalanlarda ise 480 qr-dan
az olmamalidir. 1T daracali pahriz yumurtasinin 10 adodinin
¢okisi 440 qr, qalanlarda iso 410 qr-dan az olmamalidir.

Melanj halinda buraxilan yumurta aginin riituboti 88%-
don ¢ox olmamalidir.

Sokolad asason siralonmis zefir istehsalinda islodilir.
Sokoladi hazirlamaq ii¢iin kakao tozu, kakao yagi, sokor
pudrasi vo s. xammallar islodilir. Zefiri sokoladla sirolomok
ii¢iin sokolad horrasi hazirlanir. Sokolad horrasinda 1-1,2%
su, 5,1-6% ziilali madds, 33,1-39,9% yag, 44,2-55,3% sokaor,
0,8-1,3% selliiloza, 1-1,4% kiil vardir. 100 qr sokolad 570-
610 kkal enerji verir. Zefirin sokoladla sirolonmasi onun xa-
rici gorlinlistinii vo dadinm1 yaxsilasdirmagla barabar qidali-
ligini artirir.

Korali zefir istehsalinda calinmis kiitloys yagsizlagdiril-
mis siid alava edilir. Yagsizlasdirilmis siidiin torkibindo 3,5%
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zulal, 4,9% siid sokori, 0,7% mineralli madds, 0,5% yag va
88,8% su olur. Siidiin torkibinds hamg¢inin insan gidasi {i¢iin
lazim olan vitaminlor (C, Bi, B2, Bi2, PP, A, E, D) vo mine-
ralli maddslor vardir. Tozo siidiin tursulugu 229T-don artiq
olmamalidir. Xiisusi ¢okisi isa 1,027-1,033 g/sm arasindadir.
Istehsalata verilon siid miitloq pasterizo edilmolidir.

Kakao tozu yiiksok qidali moahsul olub, torkibinds 5%
su, 20% yag, 24% zilal, 5% kiil vo 18% nisasta vardir. Ka-
kao tozunu tropik 6lkalords biton kakao agacinin meyva-
sindon alirlar. 100 gr kakao tozu orqanizma 450 kkal enerji
verir. Pastila istehsalinda kakao tozunu onun iizarina sokor
pudrasi vo ya vafli urvasi kimi sopirlor.

Limon tursusu rongsiz va ya agiq sarimtil kristallardan
ibarat olub suda, spirtds yaxsi, efirdos iso ¢ox ¢atin hall olur.
Standarta osason limon tursusu iysiz, rongsiz vo ya azca sa-
rimtil kristallardan ibarat olmalidir. Onun 1-2%-1i mohlulu
xos turs dad vermalidir. Tarkibinds xalis limon tursusunun
miqdar1 99% olmalidir.

Marmelad-pastila istehsalinda limon tursusundan bas-
ga alma vo siid tursusu da islodilir.

Biitiin bunlardan basqa pastila istehsalinda bal, vanil,
miixtolif siini covharlor vo ya maddolordon do istifads edilir.

Marmelad-pastila momulati istehsalinda istifads olunan
xammal vo yarimfabrikatlarin keyfiyyati qiivvads olan nor-
mativ-texniki sonadlorin talobino uygun olmalidir. Xamma-
lin, xiisuson do kond tesorriifati xammalinin keyfiyyatina,
kond tosarriifati elminin inkisafinin vaziyyati, tosorriifatlarin
lazimi texnika ilo tochizi, ixtisaslagdirilmis is¢i qlivvasi ilo
tomin olunmasi, giibroalordon, zohorli kimyavi maddslordon
diizgiin istifads olunmasi, istehsalin iqtisadi somaraliliyi sis-
temi, mahsulun todartikii va s. tosir edir.

Mohsul keyfiyyatina istehsal texnologiyasi vo orada tot-
biq olunan masin vo avadanhigin keyfiyyati shomiyyatli do-
racado tosir gostorir. Eyni xammaldan miixtolif keyfiyyotdo
mohsul istehsal edilo bilor.
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Bu baximdan marmelad-pastila mamulatinin istehsal tex-
nologiyasina ciddi amal olunmalidir. Marmeladin istehsal tex-
nologiyasi pastilanin istehsal texnologiyasindan forqlonir.

Meyva-gilomeyvali marmeladin hazirlanmasi sxemino
asagidaki omoliyyatlar daxildir:

- alma piiresinin alinmasi va plirenin tomizlonmasi;

- sokor tozunun sopilmosi vo alma-sokor qarisiginin
alinmasi;

- marmelad kiitlosinin hazirlanmasi vo yenidon bisiril-
mosi;

- soyudub laxtalanmasi magsadilo formalar siiziilmasi;

- marmeladin formalardan ¢ixarilmasi, xiisusi alokloro
y1gilmasi,

- marmeladin qurudulmasi va soyutmaq mogsadilo sax-
lanmasi;

- marmeladin gablasdirilmasi vo markalanmasi.

Alma piiresini istehsala buraxmazdan avval onun lax-
talanma xiisusiyyati yoxlanilir. Goétiirtilmiis niimuns osa-
sinda laboratoriyada alma piiresi ilo sokorin bir-birino olan
nisbati Oyronilir vo eyni zamanda tursulugu az olan plire
miloyyon olunmus tursuluga ¢atdirilir.

Olavo qarisiqlart konar etmok mogsadi ilo piire alokdon
kecirilir va piire hava ilo doydurulur ki, sokarls yaxsi qaris-
dirilsin.

Sokoar piire ilo 1:1 olan nisbatilo qarisdirilir. Tursulugu
az olan piirelora 4-10-15%-0 qadar sokori olan sorbot slava
olunur. Sorbot mohsulun kristallasmasinin garsisin1 almag-
la, mohsula parlaqliq verir vo onun xarici goriiniisiinii yax-
stlagdirir.

Marmelad kiitlosi fasilosiz horokotdo olan ilanvari ci-
hazda, vakuum cihazlarinda va ya agiq iri qazanlarda bisiri-
lir. Bisirilma tez, yoni 10-20 doqige miiddatinds aparilir.
Marmelad kiitlosindo riitubot 50%-don 27-31%-0 qgodor
azaldilir.
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Bismis marmelad kiitlasi bir ne¢o daqiqo soyudulur va
siiziilmoaya verilir. Alinmis kiitloys boya maddalori, tursu,
cOvhorlor alava edilir vo marmelad ayirict cihazlarin kémaoyi
ilo stiziiliir.

Stiziilmo marmelad soyuyub palda halina kegmomisdon
avval aparilir.

Marmeladin qurudulmasi agir prosesdir, belo ki, suyun
¢ox hissasi marmeladin torkibindo birlosmis sokildo yerlosir.
Qurudulma miiddati 50-60°C temperaturdan yuxari olma-
magq sortilo 6-7 saat toskil edir. Qurudulma zamani su 22-
24%-o qodor buxarlandirilir, invert sokori 13-17%-don 20-
26%-9 qadar artir, melanoidlorin amolo golmosi davam edir.

Mohsulun {izorindo kristallasmis sokordon nazik quru
tobogo olan gaysaq omolo golir. Qurumus mohsul 4 saat
miiddatinds soyudulur.

Pastilanin istehsal texnologiyasi asason asagidaki omo-
liyyatlari ohato edir:

- xammalin istehsalata hazirlanmasi;

- aqar-sokor-patka, aqaroid-sokor-patka, pektin-sokor-
patka garisigindan vo ya da marmelad kiitlosindon yapis-
ganl sarbatin bisirilmasi;

- alma piiresi, yumurta ag1 vo sokorin ¢alinmast;

- gaynar yapisqanl sorbatin vo ya marmelad kiitlasinin
calinmis mohsul, dad va atirverici alavalorlo gqarisdirilmasi
va pastila kiitlasinin hazirlanmasi;

- pastila kiitlosinin gablara tokiilmasi, barkimak ii¢iin
saxlanmasi;

- soyumus kiitlonin diizbucaql tikslors dogranilmast;

- xtisusi quruducularda pastilanin qurudulmasi vo so- y-
udulmasi;

- pastilanin iizorino sokor pudrasi (vo ya kakao tozu,
vafli urvasi) sopilmasi vo yaxud sokoladla siralonmasi;

- pastilanin biikiilmasi vo gablasdirilmasi.

Pastilanin istehsal texnologiyasi onun néviindon asili
olaraq bir godor doyisir vo Oziinlin xiisusiyyastlori vardir.
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Ona gora do naxish vo ya kosilmis yapisganh pastila ilo,
tokmo yapisqanlh pastilanin, yani zefirin istehsali bir-birin-
don forqglonir.

4.1.3. Marmelad momulatinin tasnifati va ¢esidi

Marmelad jeleyabonzar, xosa golon tursmoza, sirin dadl
gennadi mohsulu olmagla, meyva-gilomeyve piirelorinin va
ya jele omologatiricilorin sokorlo bisirilmosindon alinir. Jele
omologtirici xammalin néviindon (agar, aqaroid) asili ola-
raq, marmelad meyvoa-gilomeyvali, jeleli va meyva-jeleli n6v-
lorino ayrilir. Meyvoa-gilomeyvo marmeladi xammalindan
asili olaraq alma va pat marmeladi névlarine ayrilir.

Alma piresinin tursulugundan asili olaraq onun {izo-
rind 0,1-0,35% limon tursusunun natrium duzu alava edilir.
Sokorin 4-20%-1 qadar patka va resept lizra sokor olava edilib
torkibinda 70-73% (formali marmelad iigiin) vo ya 68-70%
(tobagali marmelad tigiin) quru madds olana kimi bisirilir.
Alma marmeladi ii¢ miixtaliflikds — formali, dogranilmis va
tobagoli hazirlanir.

Pat marmeladini1 asason arik piiresindon hazirlayirlar.
Burada marmelad kiitlosi torkibinds 15-18% nomlik qalana
kimi bigirilir. Bisirilmis kiitlo, daxilins sokor kirsani sopilmis
l6vhalors yasti qogalciq vo ya giimboz formada tokiilorak
formalanir. Cesidindon «orik pat, «rongli noxudlar», «ab-
rikotin» va s. gostarila bilar.

Jeleli marmeladi 1% aqar va ya 2,5-3% aqaroid, 50-60%
sokor, 15-20% patka vo 1-2% yeyinti tursular1 qarisigindan
istehsal edirlor. Qarisiq torkibindo 73-74% quru madds ola-
na kimi bisirilir. Soyudulmus (50-66°C-do) kiitlo tursu, boya
va otirli maddslor qatilmaqla yaxsi qarigdirilir, formalanir,
qurudulur va iizaring toz-gokor sopilir. Jeleli marmelad for-
malanmasindan asili olaraq formali vo dogranilmis olur.
«U¢ gat» dogramlmis jeleli marmeladin iist vo alt qatlar
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jeleli, orta qati isa pastila kiitlasindan ibarat olur. Jeleli mar-
melad limon va portagal dilimlari soklinda ds hazirlanir.

Formali marmeladlar asagidaki ¢esidds buraxilir: «Al-
mal», «Otirlin, «Meyva-gilomeyvali», «Gilomeyvali», «De-
serty, miixtolif formalarda 4-8 ndvds nabor formasinda bu-
raxilmis, rongli vo dadli (limonlu, portagalli, garagath, ¢iyo-
lokli, morugqlu, albalili, armudlu) olur. Meyve-gilomeyva
marmeladlarina miialico preparatlar1 (doniz kolomi) vo vita-
minlor qatilir.

Dogranmis meyvoa-gilomeyva marmeladlar1 genis yayil-
musdir.

Tobogoli alma vo meyvoa-gilomeyvo marmeladlart ucuz
mohsul sayilmagqla ohali arasinda genis yayilmisdir, bu moh-
sul on ¢ox meyvo-gilomeyva olmayan rayonlarda daha ¢ox
talob olunur.

Pat marmeladi, onun hazirlanmasinda istifado olunan
tozo meyvanin dadini vo meyvanin zarif iyini verir.

Pat marmeladinin ticarat ¢esidine asagidakilar aid edi-
lir: «Orikli», «Rongli», «Badaml», «Qozlu», «Assorti»,
«Buxara deserti» va s.

Buxara deserti 9 név nabordan ibaratdir (orikli, gavalili,
renklod, gara qaragat, moruqlu, portagalli, naringili, li-
monlu vo ananasli).

Bozi mohsullarin {izerins (renklod va portagalli) sokor
tozu sopilir, bazi mohsullar isa parildayan qaysaqli sotho
malik olurlar (qara garagat).

Pat daha qiymatli moahsul sayilir, ona gérs ds onun da-
ha badii hazirlanmasina vo gablasdirilmasina ¢alismaq la-
zimdir.

Palda marmeladi formal, i¢likli vo dogranmis hallarda
buraxilir. Palda marmelad: satisa asagidaki adlarda buraxi-
lir: «Paldali fiqurlu», «Bananlar», «Bag ¢iyaloyi», «Vikto-
riya», «Mayl», «Meyvali nabor» va s. «Hadiyyo» vo «Co-
nub» marmeladi gabig1 yariya kimi soyulmus lumu forma-
sinda olur.
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Dogranmis palda marmeladi, ii¢ gat marmelad néviindo,
limon va portagal dilimlori formasinda, sahmatli marmelad
formasinda, marmelad tortu (iist vo alt qatlar1 paldali, ortasi
isa calinmis zefirdon ibarat olur) formasinda buraxilir.

4.1.4. Pastila momulatimin tosnifati vo cesidi

Pastila xirda mosamoali, yumsaq, zorif konsistensiyal
momulat olub, hazirlanmasinda meyva-gilomeyva piirelorin-
don, sokordon, yumurta agindan va digor kopiik amalogatiri-
cilordon istifado olunur. Yumurta agi, sokor vo piire yaxsi
kopiiklii hala diisono qodor ¢alinir.

Pastila yapisqanli vo doma qoyulmus névlarine ayrilir.
Reseptindan va formalanmasi iisulundan asili olaraq, yapis-
ganli pastila 70x21x20 mm 06l¢iido dogranilmig vo miixtolif
formali qolibloro tokiilmils olur. Domlonmis pastila iso
dogranilmis, tobago vo rulet novlorinds hazirlanir.

Zefir — formaya tokiilmoklo formalanmis yapisqanl
pastila noviidiir. Bu yumru formada, sothi rifli, bir-birina
yapisdirilmis iki yarim mamulat olmagqla, iizorina sokor kir-
san1 sapilir va yaxud sokolad kiitlasi ilo siralonir.

ovvallar yalniz ag-¢ohray1 uzunsov pastila vo ag-¢ohrayi
zefir istehsal edilmoesino baxmayaraq, son illor isladilon
meyvo-gilomeyva piirelori, bal, quru siid, gqohva, dargin vo
miixtolif icliklor (likérlu, praline vo s.) hesabina onlarin ge-
sidi artirilmisdir.

On c¢ox istehsal olunan kasilmis yapisqanl pastilanin
cesidindon «Ag-cohraym, «Qusiiziimii», «Gavalily», «Uvaz-
lin vo s. gostormok olar. Zefirin ¢esidindon «Ag-¢ohrayi»,
«Karali», «Ball», «Vanilli», «Gobalakcik», «Sokoladla sira-
lonmis zefir» va s.

Domlonmis (bismis) kosilmis pastilanin ticarot sortla-
rindan «Ag-cohray, «Meyvo-gilomeyvali» pastilani, tokmao
pastiladan iso coxqatli «Ittifag» pastilasin1 gdstormak olar.
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Yapisqansiz pastilanin ¢esidindon «Bolevski», «Kolo-
menski», «Ukrayna» va «Usaq ii¢lin» sortlarint gdstormak
olar.

4.3. sayli codvaldo pastila vo zefirin asas sortlarinin xa-
rakteristikas1 verilmisdir.

Yapisganl pastila naxish vo tokma (zefir) olur. Naxish
pastila hazirlamaq {i¢lin soyumus pastila diizbucaq vo ya
kvadratsokilli tikalors kosilir. Tokmo pastila (zefir) soyu-
mamig pastila kiitlosindon ayri-ayri1 yarimgirdo, armud vo
ya uzunsov sokilda goliblor vasitasilo hazirlanir. Bazon ayri-
ayr1 pastila qatlart {iz-iizo yapisdirilir vo onlarin arasina
marmelad kiitlasi vo ya sokar sorbatindo bisirilmis biitdv gi-
lomeyvo qoyulur. I¢i dolu zefir pastilast da bu qayda da ha-
zirlanir.

Bismis (domlonmis) pastila da naxish vo tiko soklindo
buraxilir. Naxish bigmis pastila yapisganl pastila kimi eyni
tikolora dogranilir. Tiko pastila bir ne¢o pastila vo marmelad
kiitlosindon ibarat olan diizbucaq tikslor (piroq pastilasi) vo
ya rulet soklindo buraxilir. Tiko pastilanin hor bir torafine
borabor bir qat pastila kiitlosi siirtiiliir vo onun {istii hamar
va soffaf soklo salinir.

Biitin n6v vo sort pastilalarin iiziino sokolad sirasi
siirtiilmiis ola biloar.

4.1.5. Marmelad-pastila momulatinin keyfiyyat
gostaricilori vo giisurlar

Marmelad-pastila momulatinin keyfiyyat gostariciloring
orqanoleptiki va fiziki-kimyavi gostaricilor daxildir.

Orqanoleptiki gostoricilora forma, xarici goriiniis, kon-
sistensiya, kosik yerin goriiniisii, rong, dad vo i1y daxildir.
Onlarin meyva dadi vermasi vo miixtalif doracads jeleyobon-
zor konsistensiyaya malik olmasi imumidir. Orqanoleptiki
gostaricilorin bazilari iso spesifikdir.
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Cadval 4.3. Zefir va pastilanin asas sortlar

Adlar

Formasi

Sothinin vaziyyati

Toartibati

Reseptura xiisu-
siyyatlori
(xammal)

1 kq olan
adadlarin say1

Diizbucaqli-uzunsov

Sokar pudrasi sopil-

Ag vo ¢ohray1 rongdo
olan ayri-ayr1 pastila-

Ag-cohrayt P dan diizeldilmis y1gim - 60-70
formada misdir (bazak sokoladla sira-
lonmis do slavs edilir)
Bolevski Szouxrilsit\lll fi l:ffglgg(\lg Sathins heg na vu- i Bisirilmis alma i
va rulet soklindo rulmur piiresi asasinda
. . Ag va ¢ohray1 rongdo
Isfr-nglaa ’::;{ ! Duzblégigi;él;unsov Sokar pudrasi sapilir olan ayri-ayri pastila Marmelad kiitlosi 50-55
y yigimi
Sathi riflonmis iki
o dairavi fiqurlarin e
Orikli zefir bit-birine yapisdiril- - - Orik piiresi 32-40
masindan alinir
Korali zefir - - Siid slavs edilir 32-40
Sokoladla
siralonmis - Sokoladla sirolonir - - 28-35
zefir
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Marmelad va pastila diizgiin formali olmalidir. Zefir sa-
raoxsar vo ya yumru formada olur. Momulatda oyrilik,
formasini itirmislor va sis olmamalidir.

Uzorinin voziyyati onlarin miixtolifliyinden asilidir. Belo
ki, dogranilmis meyva-gilomeyvo vo pat marmeladin sothino
toz-sokor vo ya sokor kirsani sopilmis olur. Formali meyve-
gilomeyvo vo tobogo marmeladin sathi iso nazik kristallik
soffaf porda ilo 6rtiilmiis olur.

Marmelad bir rongds olmalidir. Tiind rangli olmasi

qusurdur. Pastilanin {izori iso sortundan asili olaraq zorif
ronglords olur. Jelatinli marmelad daha elastiki olur. Kasik
yeri siigovari vo soffaf olur. Jelatinli marmelada nisbaton
alma marmeladi zaif konsistensiyaya malik olur. Kasik yeri
nahamar olmagqla siisovari soffafliga malik olur. Pat mar-
melad1 iso azaciq yapisan konsistensiyaya malik olur. Aza-
ciq dartilandir. Marmeladin xarlamasi qiisur hesab olunur.
Pastilanin azilmasi, sinmasi, yanlarinin batiq olmasi, defor-
masiyaya ugramasi buraxilmayan qiisurdur. Momulatin ra-
nginin qeyri-borabar aydin bilinmayan olmasi da qiisur he-
sab olunur. Pastilanin agiq rangli sortlarinda bozumtul, sa-
rimtil ronglor do qiisur sayilir.
Pastilanin istehsalinda ¢alma omoliyyati (rejimi) pozul-
duqda onun konsistensiyasinda qiisurlar omolo golir. Iri mo-
samolilik, masamalarin qgeyri-barabar yayilmasi, xiisusi ¢oki-
sinin az olmasi, bosluglarin olmasi, pastilanin ¢ox six olma-
s1 va s. belo qiisurlara misaldir. Gostarilonlordon basqa pas-
tilanin xarlamasi, daxilindo konar qatisiglarin olmasi da
qusurdur.

Alma pastilasi tomiz alma dadl va stirli olur. Marmela-
din dad1 va 1yi aydin hiss olunmalidir. Marmelad va pastila-
nin ¢ox sirin vo ya turs olmasi, qicqirmis meyvo dadi ver-
moasi, kaskin cévhar iyi vermasi, dis altinda xir¢ildamasi bu-
raxilmayan qiisurlar sayilir.
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Cadval 4.4. Meyvo-gilomeyva sirniyyatimn fiziki-kimyavi gostaricilori

Torkibi
] . Benzoy va Sixlig Tursulqgu
Nomlisi, | cdicimad | danall | yasorbin | S dorsen o
Momulatin n6vi Yo-lo ’ dalar, %-lo az olmayan tursusu % rf]a-mah ¢ mali
oln;amall kiil, %-1a o gox ol-
’ mamali
Meyvoa-gilomeyvali marme-
lad: formali 20-24 18-28 0,1 0,07 - 6-17.9
dogranmig 18-22 40 0,1 0,07 - 6-17.9
tobogali 29-33 40 0,1 0,07 - 4,5-17,9
Pat marmeladi 10-15 40 0,1 0,07 - 7,5-22.,4
Jeleli marmelad: formali 17-33 20 0,05 - - 7,5-22,4
dogranmis 15-23 20 0,05 - - 7,5-22,4
Pastila:
yapisqanli 14-20 7-14 0,05 0,07 0,7 5
domlonmis 19-23 10-20 0,05 0,07 0,9 6
Zefir 16-24 7-14 0,05 0,07 0,6 5
Miirabba:
pasteriza edilmis 68 62 0,05 0,05 - -
pasterizo edilmomis 70 65 0,05 0,05 - -
Cem: pasterizs edilmis 68 62 0,05 0,05 - -
pasterizo edilmomis 70 65 0,05 0,05 - -
Povidlo 66 60 0,1 0,05 - -

140




Marmeladin (QOST 6442-89) vo pastilanin (QOST
6441-77) fiziki-kimyavi gostoricilori miivafiq standartlarda
normalasdirilir va 4.4. sayl cadvalds verilmisdir.

Meyva-gilomeyva sirniyyatinin zorarsizlik gostaricilori

4.5. sayl codvaldo verilmisdir.

Cadval 4.5. Meyvo-gilomeyva sirniyyatinin

zorarsizlik gostaricilori

Gostoariciloar

Migdart mg/kq,
¢ox olmamalidir

Toksisik elementlor:

Qurgusun 0,3
Kadmium 0,02
Civa 0,01
Mis 5,0
Sink 10,0
Arsen 0,2
Nitratlar 50
Mikotoksinlar: aflatoksin 0,001
Patulin 0,02
Pestisidloar:

DDT (izomerlarin comi) 0,1

v - heksaxlorsikloheksan (lindan)

v heksaxloran 0,05
Civa torkibli pestisidlar

(qranozan, merkurbenzol) 0,005-don az
Digor pestisidlor olmamalidir

Digor zorarsizlik gostoricilori asas xammala géro nor-

malasdirilir.

Pastila vo zefirin qiisurlar1 4.6 sayli codvaldos verilmisdir.
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Cadval 4.6. Pastila va zefirin qiisurlar

Qiisurlarin adi

Omolo golmasi sobablori

Mal xasso-
lorina vo key-
fiyyating tosiri

Sathinin riitubot-
lonmoasi

Bisirilmo vo qurutma
texnologiyasina diizgiin

Xarici
gorunisi ki-

omal edilmadikda. Nom- | fayatlondirici
liyin va reduksiyaedici deyil.
maddalarin ¢ox olmasi.
Saxlama sortlorino amal
edilmadikdo.
Konar dad Alma pliresindon kon- Xosa golmo
va iy servantin — SO, qazinin | yan dad va iy
tam tomizlonmamasi. verir
Kaskin iyi olan mohsulla
yanasi saxladigda
Momulatin de- Formaladiqda, qu- Xarici
formasiyaya rutdugda vo qablasdiril- | goriiniisii
ugramast digda texnoloji qaydaya | qeyri-kafidir
omol edilmomasi. Da-
sinma vo saxlanma qay-
dalarinin pozulmasi
Kanar qari- Keyfiyyatsiz xammalin Dis altinda

siglarin olmasi

isladilmosi, istehsalin sa-
nitar gaydalariin po-
zulmasi

qum xir¢iltisi
hiss olunur
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4.1.6.Marmelad-pastila momulatinin keyfiyyotini
goruyan amillor

Marmelad-pastilan1 biikiilmiis vo ya a¢iq packa, ka-
robka vo paketlora qablasdirilmis halda va ¢oki ilo satilmaq
iigiin latoklara qablasdirirlar.

Tiks soklinds olan bismis (domlonmis) pastilani karob-
kalara gablasdirilmis halda vo ya da ¢oki ilo satmaq tigiin
yesikloro gablasdirirlar.

Pohriz pastilasini is9 yalniz karobkada buraxirlar. Pas-
tila vo zefiri xalis ¢okisi 100 qr olan paket vo ya packalara
qablasdirirlar. Homginin bunlar: sellofan vo basqa polimer-
lords biikiirlor. 1000 gr ¢okisi olan karobkalara zefir vo pas-
tilani iki lay y1igmaq olar. Pastilani qarisiq va y1gim soklinda
do karobkalara qablasdirirlar.

Karobkalarin igorisine ag kagiz, perqament, podperqa-
ment, perqamin, parafinlosdirilmis kagiz, sellofan vo basqa
polimer materiallar sorilir. Homin materialla laylarin arasi
vo karobkanin st lay1 da ortiiliir.

Karobkalar tomiz olmali, badii tortibata salinmis ol-
magqla kagiz, viskoz va ya ipak lentlo sarinmali vo yaxud is-
tehsal miiossisasinin amtas nisani olan etiketlo yapisdirilma-
lidir. Karobkalar homginin soffaf plyonkalara da sarinir.

Etiketds olan ronglor itmoyan va iysiz olmalidir. 9gor
karobkanin {izorindo markalanma aparilmazsa, onda paket
vo karobkalara xiisusi kagiz qoyulur ki, bunun {izorindo eti-
ket yazilar1 olur.

Coaki ila satilan pastilani tutumu 6 kq-dan ¢ox olmayan
taxta vo ya faner yesiklorlo, qofralonmis kartondan hazir-
lanmig karobka yesiklora qablasdirirlar. Caki ilo satilan pas-
tilan1 6 lay, tokmo pastilant — zefiri iso 3 laydan artiq
y1igmaq olmaz.

Yesiklor quru, tomiz vo konar iysiz olmali, dibinog, lay
arasimna vo an ilstdon kagiz sorilmolidir. Tikosokilli pastila
taxta vo ya faner yesiklora 7 kq ¢okido gablasdirila bilor.
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Homin pastilani hamginin ¢akisi 500 qr olan badii tortibatli
karobkalara da qablasdirirlar.

Marmelad-pastila qablasdirilmis karobka, packa va pa-
ketlor tutumu 20 kg-a godor olan taxta vo fanerdon hazir-
lanmis xarici taraya da qablasdirilmalidir. Bu zaman ye-
siklorin igorisino kagiz sormok lazimdir. Qo6frolonmis kar-
tondan yesiklora iso kagiz sormodon karobka vo pagkalari
y1igmagq olar.

Sohar daxilinds istehlak edilmok {i¢iin karobkaya gab-
lagdirilmis pastilan1 8 kqg-dan ¢ox olmayaraq six biikiicii
kagiza da sariyib viclo baglamagq olar.

Hor xirda qablasdirilmis paket vo karobkada etiket ol-
mali vo asagidakilar yazilmalidir:

- istehsal miiassisasinin ad1 vo amtos nisani;

- marmelad vo ya pastilanin adi;

- netto kiitlo;

- istehsal tarixi;

- saxlama miiddati;

standartin némrosi. QOST 6441-69 (pastila iigiin).
QOST 6442-89 (marmelad iigiin);

- strixkod.

Ogor mohsul 50 qr ¢okiya godor qablasdirilib buraxi-
lirsa, onda yalniz istehsal miiassisasinin adi, pastilanin adi,
¢okisi vo qiymati yazilmalhdir.

Pohriz pastilasinin tarasma iso onun totbiq olunmasi
gaydasi yazilib qoyulmalidir.

Biitlin xarici taralara ya etiket kagizi yapisdirilir, ya da
yuyulmayan roangls trafaret vurulur. Burada ssason asagida-
kilar yazilir:

- istehsal miiassisasinin ad1 vo amtos nisani;

- marmelad vo ya pastilanin adi;

- netto kiitlo;

- brutto kiitlo va yesikds olan yerlarin sayz;

- istehsal tarixi;

- saxlama muddati;
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- ablasdiricinin némrasi;

- «Atmamal», «Quru yerds saxlamali» yazilari;

- standartin némrasi.

Karobka, pagka vo paketlora gablasdiricinin némrosi
olan talon qoyulur vo ya da packanin iistiindon stamp vu-
rulur.

Qablasdirilmis marmelad-pastila momulatinin netto kiit-
lasinin konarlasmasi faizlo asagidakindan ¢ox olmamalidir:

«Fiqurlu» adadi 20 adadin orta ¢o-
kisinin
+ 10%-1 migdarinda
100 gr-a godoar kiitlado 10 adadin orta ¢o-
kisinin

+ 8%-1 miqdarinda
100-don 300 qr-a godor

kiitlodo + 5%
300-don 1000 gr-a godor

kiitlodo + 3%
1000 gr-dan ¢ox + 2%
Coki ilo satilanda +1%

Marmelad-pastilani xiisusi sahlyye gigiyenik qaydalara
milvafiq olaraq quru, tomiz, konar i 1y31z Vo anbar ziyanveri-
cilori olmayan vaqon, konteyner, gomi vo avtomasinla da-
styirlar. Dasinma, yiikloma vo bosaltma vaxti mshsul atmo-
sfer ¢okiintiilorindon qorunmalidir.

Marmelad-pastila momulatini spesifik iy veron mohsul-
larla, homg¢inin zoharli vo kaskin iy veron yiitk dasinmis va-
gon, gomi va avtomasinda dasinmasina icazs verilmir.

Marmelad-pastilani yaxsi hava coroayani olan quru, to-
miz, konar iysiz vo anbar ziyanvericisi ilo zodslonmomis an-
barlarda 18°C-ds vo 75-80% nisbi riitubotds saxlamaq la-
zimdir. Pastilant 1y veron mohsullarla birlikds saxlamaga
icazo verilmir.
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Pastila dolu yesiklori stellajlar {izorinds divardan 0,7
metrdon az, isti manbayi, su borular1 va kanalizasiya truba-
larindan iso 1 metrdon az arali olmayaraq yigib saxlayirlar.

Marmeladi va pastilani quru, tomiz, sorin, nisbi riitubati
75-80% va temperaturu 18°C olan soraitds saxlamaq lazim-
dir. Belo soraitdo meyvo-gilomeyvo marmeladinin (formali,
dogranilmis, pat) saxlanilmasina 2 ay, tobogsli meyva-gilo-
meyva va jelatinli (aqarda vo pektinds) marmelada 3 ay,
aqaroidds hazirlanan jelatinli formali va fursilyar aqarl je-
latinli marmeladin saxlanilmasina iso 1,5 ay tominat verilir.
Gostoarilon soraitds yapisqanli pastilanin saxlanilmasina 1,5
ay, domlonilmis pastilaya 3 ay vo banan pastilasina iso 14
giin tominat verilir.

Marmeladin polietilen vo parafinlosdirilmis materialdan
qutularda 18-20°C temperaturda 1-1,5 ay saxlanilmasi da
yaxs1 natica verir. Ancaq bu miiddotdon sonra marmeladda
torloma bas verir ki, bu da mohsulun keyfiyyati {i¢iin miisbat
hal deyildir.

Marmeladin vo pastilanin monfi temperaturda saxla-
nilmas1 da miisbat natico verir.

Pastila qablasdirilmis yesiklori parafinlosdirilmis kagiz-
la vo ya polimer plyonka ilo 6rtiilmasi, momulatin saxlanil-
mas1 miiddatini artirir. Pastilanin diger névlorindon forqli
olaraq yapisqanli pastilani nisboton daha riitubatli soraitds
saxlamaq da olar. Ciinki yapisqanli pastila 85%-don yuxari
nisbi riitubatdo nomlosmoys baslayir. Pastilanit monfi 21-
230C temperaturda uzun miiddots saxlamaq miimkiindiir.

4.1.7.Meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyovi
torkibi vo qidalihq doyari

Miirabbonin torkibinda su, karbohidratlar, az da olsa
ziilal, selliiloza, tizvi tursu, mineralli maddalor vo vitaminlor
vardir. Miirabbonin kimyavi torkibi 4.7. , 4.8. vo 4.9. sayli
cadvallords verilmisdir.
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Cadval 4.7. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyovi
torkibi vo qidalihq dayari

Sira Miirabbonin Kimyavi torkibi ) ir;zrrjil
say1 cesidi Su Ziilal | Yag Kgrbo- Selli-- | Uzvi Kkal
hidrat loza tursu
1. Heyva miirab- 27,0 0,4 - 68,7 0,9 0,3 263
basi
2. | Qoz miirobbasi 25,5 0,4 1,2 68,3 0,9 2,5 261
3. | Ciyoalok miirob- 23,0 0,3 - 70,9 1,2 0,6 271
bosi
4. | Zogal miirabbo- | 26,3 0,4 - 71,7 0,2 0,6 276
si
5. Moruq miirab- 26,0 0,6 - 71,2 1.4 0,5 275
bosi
6. Saftali miirob- 314 0,5 - 64,3 0,3 0,6 248
bosi
7. Gavali miirab- 24,0 0,4 - 73,4 0,3 0,5 281
basi
8. | Alma miirobbasi | 29,8 0,4 - 66,2 0,6 0,3 254
9. | Orik cemi 25,9 0,5 - 68.8 0,7 0,6 265
10. | Qara qaragat 233 0,6 - 68,1 1,0 1,2 265
cemi
11. | Alma povidlosu 32,9 0,4 - 65,3 0,7 0,3 250
12. | Alma piiresi 78.4 0,6 - 19,2 0,8 0,6 78

4.7. sayli codvaldon goriindiiyli kimi miirabbonin torki-
bindoki maddslorin asasini karbohidratlar toskil edir. Yag
demoak olar ki, yoxdur, ziilalin migdar1 isa 0,3-0,6 faiz ara-
sindadir. Sellillozanin miqdar1 0,2-1,2 faiz, iizvi tursular isa
0,3-2,5 faiz arasindadir. 100 gram miirobbo ¢esidindon asili
olaraq 248-281 kkal enerji verir.
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Cadval 4.8. Meyvo-gilomeyva sirniyyatimin torkibindoaki
mineral maddalorin migdari

Umumi | 100 gram mohsulda mineralli
S;; 31 Miirabbanin cesidi mligg;l;l mdolorin migdari, mq-la

faizlo Na K |[Ca|Mg| P Fe
1. | Heyva miirabbasi 0,2 6 55 | 13| 7 12 2
2. | Qoz miirabbasi 0,5 - - - - - -
3. | Ciyalok miirobbasi 0,3 13 | 135|110 | 7 10 | 09
4. | Zogal miirobbasi 0,3 10 109 | 25 | 11 14 1,7
5. | Saftali miirobbasi 0,3 13 163 | 9 7 15 | 0,3
6. | Moruq miirabbosi 0,3 14 | 168 | 19| 10 | 16 | 1,2
7. | Gavali miirobbosi 0,2 1 107 | 15 9 14 | 0,5
8. | Alma miirabbasi 0,2 1 124 | 11 | 5 7 1,3
9. | Orik cemi 0,4 1,5 | 152 (12| 9 18 | 1,0
10. | Qara qaragat cemi 0,5 18 | 140 | 22| 14 | 16 | 0,5
11. | Alma piiresi 0,4 1 129 | 14 | 7 9 1,3
12. | Alma piiresi 0,3 1 124 | 12 7 17 1,3

4.1.8. Meyvo-gilomeyva sirniyyatinin tasnifati vo cesidi

Miirabbs. Istehsalinda miixtalif név meyve vo gilomey-
valar, siitlil (yetismamis) qoz, quzil gill, qarpiz qabigi, qovun,
badimcan, pomidor, yunan gqabagi va s. istifads olunur.

Miirabbanin istehsali asagidaki marhalalords basa catir:

- xammalin gobulu vo onun istehsali ti¢iin hazirlanmasi;

- sorbatin hazirlanmasi;

- hazir xammalin sorbatdo bisirilmasi;

- miirobbonin soyudulmasi, gablara doldurulmast vo
sterilizo olunmasi;

- markalanmasi vo yesiklora gqablasdirilmasi.
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Cadval 4.9. Meyvo-gilomeyva sirniyyatimin torkibindaki
vitaminlorin migdan

100 gram mohsuldaki vitaminlorin
E:y? Miirabbonin ¢esidi . miqdari, mg-la
B-karotin | Bi B PP C
1. Heyva miirabbasi 0,04 0,01 0,02 - 2,3
2. | Qoz miirabbasi - izi izi izi 9,6
3. | Ciyalok miirabbasi 0,02 0,01 0,05 0,40 8,4
4. | Zogal miirabbosi izi izi 0,01 0,02 5,5
5. | Moruq miirobbasi 0,02 0,01 0,04 - 7.4
6. | Saftali miirobbasi 0,1 0,01 0,02 0,3 2,0
7. | Gavali miirabbasi 0,05 0,01 0,01 0,3 3,0
8. | Alma miirabbasi 1zi 1zi 0,01 0,06 1,4
9. | Orik miirabbasi 0,3 0,01 0,02 0,17 2,4
10 | Qara qaragat cemi 0,05 0,01 0,01 0,06 | 40,0
11. | Alma piiresi - 0,01 0,02 0,38 1,6
12. | Alma povidlosu Izi 0,01 | 0,02 - 0,5

Xammal istehsala hazirlanarkon, meyva vo gilomeyvalor
sortlasdirilaraq yuyulur, kasaciq yapaqlar1 vo saplagi ay-
rilir. Albali, orik, gavali va s. ¢oyirdokli vo ¢oyirdoksiz halda
istifads olunur. Alma, armud vo heyvanin irilorinin gabig
soyulur, toxum yuvasi ¢ixarilir, dilim-dilim dogranilir. Alma,
armud, heyva va s. kimi six atliyi olan meyvalor portiiliir.

Adoton miirobbonin xarlanmamasi ti¢iin 20% miqda-
rinda patka vo ya 0,15% limon tursusu olavo olunur. Mii-
robba istehsalinda yeyinti tursularindan vanilin vo bozi ad-
viyyalordon istifado oluna bilor. Gilas, {iziim, qovun, ancir,
alma, qusiiziimii, qoz va firong iiziimii miirobbaloring vani-
lin; moarsin, qusiiziimii vo qoz miirabbalorine dargin; marsin
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va qoz miirabbalorine mixak, gilas miirabbasing iss hil gatila
bilor.

Hazirlanmis xammaldan sorboat bisirilir. Miirabbanin
bisirilmasi miirokkob diffuziya — osmotik prosesdir. Daha
¢ox atliyi olan meyvalorin sorbati 6ziino yaxsi ¢okmasi vo 6z
formasini yaxsi saxlamasi iclin miloyyon miiddot saxlamaq
sortilo bir ne¢o dofs bisirma totbiq olunur. Konserv zavodla-
rinda bir ne¢o dofoys bisirilmo totbiq edilorok yiiksok key-
fiyyatli mohsul alinir. Biitiin istehsal prosesi 1-2 giin davam
edir. Miasir miirobba bisiron vakuum aparatlarda istehsal
2,5 saata basa catir. Bisirmonin sonunda sorbotdo quru
maddolorin miqdar1 70-72%-5 qoador olmalidir. Miirobba
siiso bankalara doldurulur vo metal qapaqla kip baglanir.

Miirabboanin ¢esidi istifado olunan xammalin mixtalif-
liyi ilo olagodardir.

Povidlo, cem va jeledan fargli olaraq miirabbads meyva-
gilomeyva 6z oavvalki formasini saxlayir, sorbati iso soffaf,
0zl olur. Miirabbs bir dofoya va ya bir nego dofo bisiril-
moklo hazirlanir. Miirobbs pasterizo edilmis vo pasterizo edil-
momis halda ticaroto buraxilir. Torkibindo uygun olaraq 68%
va 70% quru maddo, o ciimladon 62% va 65% sokar olur.

Cemin istehsali miirobbonin istehsalina oxsardir. Ancaq
miirobbadon forqli olaraq, cem birdofoys vo tez bisirilir.
Cemin istehsalinda moruq, qaraqaragat vo marsinin bir his-
sasinin avazina milayyan migdarda gilomeyva sirasindan isti-
fada jeleloson sorboto soffafliq verir, mohsulun goériiniisiinii,
dadin1 vo otrini yaxsilasdirir. Adoaton cemin istehsalinda 1%-
9 qadar pektini vo an az1 1% tursusu olan xirda meyva va gi-
lomeyvolordon daha ¢ox istifado olunur. Hor hisso meyvoya
gora 1-1,5 hisso sokor vo 0,15 hisso jelelosdirici sira
gotiriiliir. Bisirilmis cem 60°C-2 kimi soyudulur, bankalara
va ¢olloklora gablasdirilir. Bankalara gablasdirilmis cem ste-
rilizo olunur.

Cemin ¢esidi do miirobbado oldugu kimi xammalin
miixtolifliyindon asilidir.
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Siiso bankalara gablasdirilmis cem asasan sterilizo edilir
vo orada reduksiyaedici maddolorin migdart 50%-o catir.
Miirabbadan farqli olaraq cem xarlamir. Bu név momulata
konfityur da aiddir.

Pasterizo edilmis cemds 68% quru madds, 62% sokar,
pasteriza edilmomisds 70% quru madda, 65% sokar olur.

Keyfiyystindon asili olaraq miirobbs va cem ala va 1-ci
omtoo sortuna boliiniir. Germetik qabda saxlama miiddoti
12 aydir.

Povidlo hazirlamaq tigiin meyvo-gilomeyvo piiresini so-
karlo miloyyan qatiliga qoador bisirirlor. Alma, armud, hey-
va, arik, gavali vo miixtalif meyvalorin garisigindan povidlo
istehsal edilir. Qarisiq povidlo iigiin iki vo daha ¢ox meyvo-
gilomeyva piiresi qarisdirilir. Torkibinds 66% quru madds, o
ctimlodon 60% sokar, 0,2-1%-0 qadar {izvi tursu olur.

Sukat (quru miirobbo) hazirlamaq liclin meyva vo toro-
vaz (qovun, garpiz, qabaq) sokor sorbotinds bisirilir, sonra
qurudulub toz-sokords urvalanir. Sukatdan tort, pirojna,
keks vo digor momulatlar1 bozomok vo iclik hazirlamaq tigiin
istifado olunur. Sukat da miirabbo kimi bir neg¢o dofoyo (3-4
dofayo) bisirilir vo arada 6-8 saat saxlanilir. Orik, heyva, ar-
mud, saftali, ancir, eloco do limon, portagal vo garpiz ga-
bigindan sukat hazirlanir. Bisirilmis meyva siizgaca tokiiliib
sirasi axandan sonra sarilib qurudulur. Bazan bisirilib sirasi
axandan sonra toz-sokorlo urvalanib sonra qurudulur. Su-
kat1 bigirorkon ona patka vo limon tursusu slavs etmok mas-
lohat goriilmiir. ©gor meyvo ¢ox tursdursa, onda bismis
meyvani siizgaca y1gib iizorindon gaynar su 6tiirmok lazim-
dir. Su silizlilditkdon sonra toz-sokorlo urvalanib qurudulur.
Qurumus sukatin sathinds parlaq sokor qabigi amolo galir.
Sukati quru va sarin yerds saxlamaq lazimdir. Sonaye lisulu
ilo sukat hazirladigda sirodo quru maddonin miqdar1 78%,
meyvado 70-72% olduqda bisirilmo dayandirilir. Sonra bisi-
rilmis meyvalor 40-60°C-ds 12-18 saat qurudulur.
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Sukatlarin iizorino toz-sokor sopilir vo isti havada 14-
17% namlik qalana kimi qurudulur vo ya qaynar qati sokor
sorbatina salinmagla siralonir. Sonra isti binada qurudulur.
Sira tobaqasi soffaf, pariltili va siisovari olmaqla ag lokoalorsiz
olmalidir. Tortlarin v pirojnalarin bazadilmasi {i¢iin yarim-
fabrikat sukatlar da hazirlanir.

Jele hazirlamaq li¢lin meyva-gilomeyva siralorindon, so-
kordon, aqar vo pektindon istifado olunur. Xammalindan
asili olaraq ti¢ ndvdo hazirlanir.

1. Jelelosdirici xassasi yaxst olan meyvo-gilomeyva siro-
lorindon hazirlanan jele;

2. Jelelosdirici xassasi vo pektini zaif olan meyva-gils-
meyva siralari ila yaxsi jele amologatirici siralorin (albali, ¢iy-
alok va s.) vo konsentratlarin garisigindan hazirlanan jele;

3. Jelelosdirici xassasi zoif olan meyvo-gilomeyva si-
raloring agar slavs edilmis jele.

Miirabbo biitév vo dogranmis meyvo-gilomeyvodon vo
torovozdon hazirlanir. Meyvo sokorlo miloyyon qatiliga qo-
dor bisirilir. Miirobba bisirdikdo osas xammallarla yanasi
onu atirlondirmok ti¢in hil, mixak, vanil, otirsah yarpagi;
kristallasmanin (xarlanmanin) garsisini almaq moaqsadila
limon tursusu istifads olunur.

Miirabbs miixtalif {isullarla bisirilir. Birbasa bisirma va
bir nego dofoys bisirmo meyvonin iri-xirdaligindan va torki-
bindon asili olaraq totbiq edilir. Sokar sorbotindo vo toz-so-
kar sopib 6z sirasi ¢gixandan sonra bisirma tisullar1 da bir-bi-
rindon farqlonir. Tut, ¢iyalok, moruq, bdyiirtkan, ancir, xar-
tut, garpiz, qovun, qabaq, ¢oyirdoyi ¢ixarilmis gilas, albali
vo zogal miirobbalori hazirladigda meyvo-gilomeyvayo toz-
sokar sopilir, 6z sirosi ¢ixdigdan sonra bisirilir. Qalan mey-
vo-gilmeyvolor {iclin iso sorbot hazirlanir vo moto qoyul-
duqgdan sonra iki vo ya li¢-dord dofoys bisirilir. 9tirli mad-
dolar, adviyyat va limon tursusu bisirmonin axirma 5-10 do-
qigs qalmis slavs edilir.
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«Qafqaz konserv zavodu»nda Bizim tarla markali ola
sort gavali, boylirtkon, qirmizi vo sar1 pomidor, zogal, hey-
va, qoz, ag gilas, ¢iyalok miirabbalori vo alma povidlosu bi-
sirilir.

Gavali miirabbasi hazilamaq ii¢iin macar gavalis1 qru-
puna aid qirmizimtil tiind banévsayi rongli, sothi mum tozu
ilo Ortiilii, uzunsov yumurta formali, otliyi bark vo yasilim-
til-sar1 rongli sirin gavalilar gotiiriiliir. Bu gavalinin torki-
binds 79-85% su, 8,7-15,6% sokor, 0,4—1,0% iizvi tursu,
0,7-0,8% pektin maddasi, 0,5% selliiloza, 5-10 mq% C vita-
mini, Bi, B2, B3, Bs, Bo, PP, E va beta-karotin (provitamin
A), mineral maddalordon K, Ca, Mg, Na, S, P, Cl, Fe, J,
Co, Mn, Cu,Mo, Ni, F, Cr, Zn vardir. Gavalinin vitamin va
mineral torkibinin belo zongin olmasi onu insan organizmi
iiclin fizioloji cohotdon doyorli edir. Gavali moads-bagirsaq
xastaliklorinin profilaktikasinda, xiisuson gobizliyo qarsi an
yaxst tobii vasitodir. Gavalinin torkibindoki selliiloza va
pektin maddsi bagirsaqlarin faaliyyatini giiclondirir. Gaval
organizmdan xolesterinin ifrazini siiratlondirir. Ateroskle-
rozun vo 0d kisasi xastoliklorinin miialicasindos istifados olu-
nur. Torkibinds kalium ¢ox oldugundan hipertoniya va
boyrak xostaliklorinds xeyirlidir.

Gavali1 miirabbasi ¢oyirdoyi ¢ixarilib biitov vo ya iki ye-
ro boliinmiis halda bisirilir. Bisirilon zaman azilmosin deyo 2
saat ohong mohlulunda saxlanilir. ©hong mohLulundan ¢i-
xarilmis meyvalor soyuq suda bir ne¢o dofo yuyulur, sokor
sorbatina tokiiliir vo 5-6 saat saxlanilib ikinci dofs 10 dagq.
gaynadilir vo yeno saxlaniib soyudulur. Ugiincii dofo
miirobbo torkibinds 68% quru madds galana qodor vakuum
soraitdo bisirilir. Torkibindo sokorin miqdar1 64%-don az
olmamalidir. Otirlondirmoak {i¢iin vanilin vo ya portagal qa-
big1 oalavo etmok olar. Gavali miirabbasinin torkibinds 0,4%
zilal, 0,3% selliiloza, 0,5% iizvi tursular, 3,0 mq% C vita-
mini, 0,3 mq% PP, 0,1 mq% Bi, 0,1 mq% B, vitaminlari va
0,05 mq% beta-karotin vardir.
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Boyiirtkon miirabbasi torkibindo 7%-0 qodor sokor, 2%
selliiloza, 1-2% iizvi tursu (esason alma, limon va sorab tur-
sular1) olan qara rangli gilomeyvalordon hazirlanir. B6- yii-
rtkonin torkibinds 15 mq% C vitamini, By, B2, PP va beta-
karotin (provitamn A), mineral maddslordon Na, K, Ca,
Mg, P vo Fe vardir. Boyiirtkon pohrizi, torgstirici vo sidik-
govucu kimi miialicovi shamiyyato malikdir.

Gilomeyvolor konar gatisiglardan tomizlonir, iizorindon
su Otiirilmakls yuyulur, {izorina toz-sokor sopilir (bazon so-
kor sorbati tokiiliir) vo gilomeyvalar sirasini buraxdigdan so-
nra iki-ii¢ dofoys torkibinds 68% quru madds qalana godor
bisirilir. Miirobbani stirlondirmok ii¢lin ona atirsah yarpagi
olavo etmok olar. Bismoyo 10 doqiqo qalmis kristallasmaya
gars1 limon tursusu olava edilir.

Pomidor miirabbasi hom yumurtavari formali qirmizi
pomidorlardan vo hom do sirkotin fordi tesorriifatlarinda
becarilon sar1 pomidordan bisirilir. Pomidorun torkibinda
orta hesabla 3,8% karbohidrat, 1,1% zilal, 0,2% yag, 0,8%
selliiloza, 0,4-0,6% tizvi tursu, 0,1-0,2% pektin maddasi, 25-
30 mq% C vitamini, 1,4 mq% karotin, Bi, B2, B3, PP vo P
vitaminlori, mineral maddslordon 40 mq% Na, 290 mq% K,
14 mq% Ca, 20 mq% Mg, 26 mq% P, 0,9 mq% Fe vardir.
Pomidorun torkibindaki tortron tursusu insani kokslmoyo
goymur. Qirmizi pomidora rang veran asas karotinoid liko-
pindir ki, onun vitaminlik faallig1 yoxdur. Lakin sar1 pomi-
dorda karotin (provitaminA) ustiinliik teskil edir ki, bu da
insan orqanizminds hazm olunduqda A vitaminins ¢evrilir.

Miirabbo bisirmok ii¢lin pomidorlar 6-8 san. qaynayan
suya salinib dorhal soyuq suda soyudulur vo qabigi tomizlo-
nir. Pomidorlarin {izorine qaynar sorbat tokiilitb soyuyana
godar saxlanilir. Ikinci defo sorbet siiziiliir, qaynadilir vo
pomidorlarin iistiine tokiiliir. Ugiincii dofs omoliyyat tokrar
edilir vo dérdiincti morhalodo miirabbs hazir olana kimi bi-
sirilir. Otirlondirmok ii¢lin vanil, kristallasmaya qars1 iso
limon tursusu alavo edilir.
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Ag gilas miirabbasi hazirlamaq ti¢lin gilasin six va Xir-
¢ildayan otlikli Bigaro qrupuna aid olan «Sar1 Draqona» va
«Sar1 Denisyon» sortlarindan istifado olunur. Miirabba
iclin istifado olunan gilasin an bdyiik en kosiyinin diametri
20 mm-don az olmamalidir. Ag gilasin torkibinds 10-17%
sokor, 0,5-1,0% fiizvi tursu, 0,4-0,7% pektin maddosi, 10,0
mq% C vitamini vardir.

Miirabbo hazirlamagq {i¢iin gilas yuyulur, ¢oyirdoyi ¢ixa-
rilir va lizoring toz-sokar alave edilib 4-5 saat saxlanilir ki, 6z
sirasini buraxsin. Zaif istilikds har dofs 6-8 daqiqs gaynadib,
5-6 saat saxlamagqla 3 dofoys bisirilir. Hazir olana yaxin li-
mon tursusu vurulur. Otirlondirmaok {iclin vanil vo ya hil
olava etmok olar. Istehsalatda ag gilas miirabbasini vakuum
soraitindo paslanmayan metaldan olan xiisusi apartda bisi-
rirlor. Burada temperatur yiiksok olmadigindan miirobbo-
nin rangi va otri tozo gilasin rongindon vo otrindon forg-
lonmir. Hazir miirobba xalis kiitlosi 440 = 3% olan siiso
bankalara yigilir vo pasterizo edilir. Ag gilas miirabbasinin
100 grami 240 kkal enerji verir. Keyfiyyati QOST 7061-88E
uygundur. Ag gilas miirobbasini sorin vo qaranliq yerdo bir
ilo godar saxlamagq olar.

Ciyalok miirabbasi hazirlamaq igiin ¢iyaloyin «Fes-
tival», «Madam muto», «Cahrayr ananas» va digar sortla-
rindan istifads olunur. Ciyaloyin torkibindos 6-11% sokor, 1-
2% tizvi tursu, 30-80 mq% C vitamini, B qrupu vitaminlori
va karotin (provitamin A) vardir. Bunlardan basqa ¢iyalok-
do 1,5% selliiloza, 1,3% pektin maddasi, 0,5% mineral mad-
do, o cimlodon domir, fosfor vo kobalt duzlar1 vardir ki,
bunlarin da insan orqanqizmi {i¢iin ¢ox boyiik fizioloji sho-
miyyati vardir.

Miirabbs hazirlamaq ti¢iin bark konsistensiyali vo tund
rongli, orta irilikdo ¢iyaloklordon istifado etmok maslohat
goriiliir. Ciyaloklor axar su altinda tomiz yuyulur, sap-
lagdan azad edilir, izorina toz-sokor sopilir vo 3-5 saat sax-
lanib 6z sirasi ¢ixdigdan sonra arada fasilo vermoklos 2-3 do-
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foyo bisirilir. Istehsalatda ciyeloyin {izorino sokor sorboti
tokiilitb vakuum altinda torkibinds 65-66% quru madds qa-
lana qoador bisirilir, sonda limon tursusu slava edilir. Mii-
robba bisirilorkan kiitlonin temperaturu 80-82°C-don yiiksak
olmadigindan c¢iysloyin tobii rangi va otri oldugu kimi qoru-
nub saxlanilir. Hazir miirabbo xalis kiitlosi 440 + 3% olan
bankalara qablasdirilir vo pasterizs edilir. 100 gqram miirab-
bo 240 kkal enerji verir. Keyfiyyoti QOST 7061-88E-ya
uygundur. Sarin va giinas siialar1 diismayan yerds bir ilo go-
dor saxlamagq olar.

Qoz miirabbasi hazirlamagq tigiin gqabig barkimomis ya-
sil rongli siitiill qoz (diametri 24 mm-don az olmayan)
gotiriiliir. Qeyd etmok lazimdir ki, siitiil gozun torkibindo
3000 mq% C vitamini olur. Siibhasiz ki, emal vo bisirilmo
zamani bunun miqdar1 azalir. Qozun gabig1 nazik soyulur,
giinds 2-3 dofa suyunu doyismok sortilo 3 giin suda saxlani-
lir. Sonra shong mohluluna qoyulur. Giinds 3-5 dofo qaris-
dirmaq sortilo 2-3 giin shong mohlulunda saxlanilir. Nati-
cada qozun torkibindoaki asi maddalorinin miqgdar1 azalir va
onun aci tami hiss olunmur. Yhong suyundan cixarilmis
gozlar1 bir ne¢o yerdon desdokloyib yenidon giinds 2-3 dofo
suyunu doyismok sortilo 3 giin soyuq suda saxlayirlar. Belo-
liklo emal edilmis qozlar gaynar suda 20-25 daqigos portiilir.
Uzorino sokor sorboti olava edilib, arada 4-5 saat saxlamaq
sartilo 2-3 dofays bisirilir. Xarlamanin qgarsisin1 almaq mag-
sadilo bigsirmonin sonunda limon tursusu qatilir. Otirlon-
dirici kimi mixak vo ya hil alave etmok olar. Hazir miirobba
kiitlosi 440 = 3% olan bankalara gablasdirilir vo pasterizo
edilir. Qoz miirabbasinin torkibinds 80-100 mq% C vitamini
var. 100 gram1 240 kkal enerji verir. Keyfiyyati QOST 7061-
88E-ya uygundur. Sorin va garanlq yerds saxlanilmalidr.

Zogal miirabbasi tam yetismis qirmizi zogaldan ¢ayir-
dokli vo ¢oyirdoksiz hazirlanir. Zogalin {izorins sorbat tokii-
litb arada saxlanilmagla 2-3 dofoya bisirilir. Zogal miirobbo-
sinin torkibinda 71,4% sokar, 0,6% iizvi tursu, o ciimlodon
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salisil tursusu, 10 mq% C vitamini (tozo zogalda 55 mq%,),
mineral maddslordan 10 mq% Na, 109 mq% K, 29 mq% Ca,
11 mq% Mg, 14 mq% P, 1,7 mq% Fe (tozo zogalda 4 mq%)
vardir. Zogal miirobbasi soyuqdoymays, qarin agrisina (isa-
la) garst mialicovi mogsoadlo, maddoslor miibadilesinin po-
zulmasinda, qanazlhiginda vo dori xastoliklorindo istifado
olunur. 9la keyfiyyotli miirobbo 440 qram * 3% tutumlu
siiso bankalara gablasdirilir.100 grami 240-265 kkal enerji
verir. Keyfiyyoti QOST 7061-88E-ya uygundur. Sorin va
garanliq yerda bir il saxlamaq olar.

Heyva miirabbasi tam yetismis heyvanin tursa-sirin sort-
larindan hazirlanir. Heyvanin qabigi tomizlonir, 2 sm eninda
dilimlonir, izoring sorbat tokiiliir, 2-3 dofoys heyva soffafla-
sana godar bisirilir. Heyva miirabbasinin torkibinds 68,5%
sokar, 0,9% selliiloza, 0,6% pektin maddasi, 5 mq% C vita-
mini (tazo heyvada 20 mq%), Bi1, B2, Bs, Bo, vitaminlori, mi-
neralli maddslordon Na, K, Ca, Mg, P vo 3 mq% Fe vardir.
Heyva sidikqovucu, 6dqovucu vasits kimi, ganazliginda,
iirok-damar va tonnaffiis yollarinin xastaliklorinds profilak-
tiki shomiyyato malikdir. 100 qrami 248-256 kkal enerji ve-
rir. Ola keyfiyyatli heyva miirobbasi 440q + 3% tutumlu
siiso bankalara gablasdirilir. Keyfiyyoti QOST 7061-88E-yo
uygundur. Sorin va qaranliq yerds saxlanilmalidir.

Miirabbanin keyfiyyati yoxlanarkon meyvanin biitovlii-
yiina, konsistensiyasina, siranin soffafligina, rongins, dad va
iyino fikir verilir. Miirobbodo meyvonin miqdart 50-55%,
sira 159 45-50% toskil etmolidir. Miirobbado quru maddonin,
sokorin vo tursulugun miqdari normativ-texniki sonadlorin
tolobins uygun olmalidir. Ekoloji tomizlik gostaricilori osas
xammala goérs miloyyan edilir.

«Qafqgaz konsevr zavodu»-nda hazirlanan miirabbolor
tutumu 440 £3% qram olan sliso bankalara qablasdirilir. Bu
zaman hor bankaya borabar miqdarda meyva va siro yigil-
malidir. Meyvonin miqdar1 50-55%, siro iso 45-50% toskil
etmolidir. Bankalar germetik baglanir, 100°C-do 1,2 atm.
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tozyiqdo sterilizo edilir. Bunun {i¢iin avtoklava yigilmis
miirabba dolu bankalar 20 dog. 100°C-ya godor qizdirilir, 10
daq. steriliza edilir va 20 daq. arzinds 30°C-ya gadar soyudu-
lur. Mirobbanin 100 qrami 240-250 kkal enerji verir. 9la
keyfiyyat soviyyasi ilo istehsal olunan miirabbo QOST 7061-
88E-ya uygundur. Miirabboni sorin vo qaranliq yerds bir ilo
gadoar saxlamagq olar.

Keyfiyyati yoxlanarkon meyvonin biitovlilyiino, kon si-
stensiyasina, sironin soffafligina, ronginos, dad vo iyina fikir
verilir. Miirabbado quru maddonin, sokarin va tursulugun
miqgdari normativ-texniki sanadlarin talobino uygun olmali-
dir. Ekoloji tomizlik gostoricilori asas xammala géro miioy-
yon edilir.

4.1.9. Meyvo-gilomeyva sirniyyatinin
orqanoleptiki gostaricilori

Orqanoleptiki gostoricilora forma, xarici goriiniis, kon-
sistensiya, kosik yerin goriiniisii, rong, dad vo 1y daxildir.
Onlarin meyva dad1 vermasi vo miixtalif doracads jeleyobon-
zar konsistensiyaya malik olmasi imumidir. Orqganoleptiki
gostaricilorin bazilari isa spesifikdir.

Orqanoleptiki tisulla povidlonun xarici goriniisii, ro-
ngi, konsistensiyasi, dadi va iyi tayin olunur. Fiziki-kimyavi
gostaricilorindon (QOST 6929-81) quru maddalori (on azi
66% olur) iimumi sakori (an azi 60% olmalidir) vo imumi
tursulugu (0,2-1,0%) nazoro alinir.

Konsistensiyasinin duru olmasi, xarlamasi, qicqirmasi
vo kiflonmasi povidlonun qiisurlaridir. Povidlonun aci va
guriintii dadi vermasi, tursumasi onu satig ii¢iin yararsiz
edir. Povidlo ticarat sortuna ayrilmur.

Jelenin orqganoleptiki gostoricilorine rongi vo soffafligi,
konsistensiyasi, dadi va iyi aiddir.

Yiiksok keyfiyyatli jele tomiz, soffaf, bircinsli, xosagslon
rongli olmagqla, hazirlandigr meyvonin dadi va otri aydin bi-
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linmolidir. Jele formadan ¢ixarilarkon 6z formasini saxla-
malidir.

Konsistensiyasinin sorbotobonzor, yapisqanl vo ya uza-
nan olmasi; jelenin xarlamasi, ¢ox turs dad vermosi, sokor
yanigr dadi vermasi, qicqirmasi vo kiflonmaosi; jeledo asili
hissaciklorin olmasi, hava qabarciglarinin olmasi, sixligi,
konsistensiyasinin donavor vo kobud olmasi, homg¢inin sixi-
laraq azalmasi va s. qiisur sayilir. Jeleds sinerezis prosesinin
bas vermosi do onun buraxilmayan qiisurlarindandir.

Sukatin orqanoleptiki {isulla formasi, konsistensiyasi,
lizorinin vaziyyeti, rongi, iyl vo dadi miioyyan edilir. Pora-
kondas ticarat tigiin sla va 1-ci sortlara ayrilir.

Miirabbonin vo cemin keyﬁyyatmm orqanolept1k1 20-
storiciloring xarici goriiniisii, dadi vo iyi, rongi, meyvonin vo
sorbatin konsistensiyasi aiddir.

Miirobbonin meyvasi hall bismomis, ozilmomis sorbati iso
0ziino yaxsi ¢okmis olmahdir. Sorbat soffaf olmali, daxilindo
asili halda meyvs atliyi hissaciklori olmamalidir. Zogal v ga-
vali kimi miirabbalorin sorbatindon basqa, qalan miirabbalorin
sarbati jeleyobonzor konsistensiyalt olmamalidir.

4.1.10. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin fiziki-kimyoavi
gostaricilari

Miirabbanin fiziki-kimyavi gostarlcllarmdan quru mad-
doalorin, sokorin, nomliyin, meyvonin miqdar: va s. nazars
alinir. Quru maddoalorin miqdar sterilizo olunmus miirab-
bodo an az1 68%, sterilizo olunmamisda isa 70% olmalidir.
Sokorin imumi miqdari sterilizo olunmusda on az1 62%, ste-
rilizo olunmamisda iss an az1 65% olmalidir.

QOST 7061-88E-0 goro miirobba keyfiyyatindon asili
olaraq ekstra, ala vo 1-ci sortlara ayrilir.

Miirabbanin va cemin ¢ox sirin olmasi, meyva dadi vo
otrinin anlasilmaz olmasi, duru vo ya yapisganli olmasi ha-
zir mohsulun qiisurlart hesab olunur. Meyvasinin hall bis-
mosi, blirlismiis olmasi, yaxsi tomizlonmomasi, quru lokali
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olmasi, bir 6l¢iido olmamasi, sorbatinin ¢ox duru olmagla
daxilindo meyvo hissaciklorinin olmasi, xarlanmasi, qicqir-
masi, kiflonmasi vo s. miirobbonin qiisurudur. Qicqirmis,
kiflonmis, xarlamis vo dis altinda xir¢ildayan miirobbo sati-
sa buraxilmir. Saxlanilma zamani temperaturun 10°C-don
asagl olmasi, saxarozanin xarlanmasina sobab olur. Miirab-
boda sokorin miqdar1 60-62% olduqda vo ya 75°C-don yuxa-
r1 temperaturda pasterizo olunduqda xarlanmir. Sterilizo
olunan xarlanmis miirobbo 105°C-5 qodor qizdirilib soyudu-
larsa, uzun middoat xarlanmuir.

Miirabbadon forqli olaraq cem konsistensiyasina gora
jeleyooxsar, yaxila bilon kiitlodir. Roangi, dadi vo iyi hazir-
lanmasinda istifado olunan meyvonin rongino, dadina vo
1yind uygun olmalidir. Konar dad vo iy vermomalidir. Key-
fiyyotindon asili olaraq cem ola vo 1-ci sorta ayrilir (QOST
7009-81).

Sterilizo olunmus cemds quru maddslorin miqdar: 68%o-
don, timumi sokor iso 62%-don, sterilizo olunmamisda
miivafiq olaraq 70%-don vo 65%-don az olmamalidir. Tor-
kibindo 55%-0 qodor quru maddoasi vo 48%-0 qodor sokori
olan cem do hazirlanir. Ona pektin, limon tursusu va vanilin
olava edilir.

Meyva-gilomeyvo sukatlarinda on az1 83%, qarpiz qa-
bigindan sukatda iso 80% quru madds olmalidir. Sokorin
miqdari iso milvafiq olaraq 75 va 72%-dir.

Sukat six va zorif konsistensiyaya malik olmaqla, soffaf
olmalidir. Dis altinda sukata moxsus yiingiil xir¢ilti esidil-
molidir.

Meyva-gilomeyve sirniyyatinin fiziki-kimyavi vo zoror-
sizlik gostoricilori 4.4. vo 4.5. sayli cadvallords verilmisdir.

4.1.11. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin keyfiyyotini
qgoruyan amillor

Povidlonu gablasdirmaq tigiin 2 litra gadar tutumlu sii-
so bankalardan, 10 litro godor tutumlu tonoko bankalardan,
7 kg-a gadoar tutumlu taxta vo ya faner yesiklordon va nisbo-
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ton duru povidlo tigiin isa 50 litra godar tutumlu agac ¢allok-
lardan istifads olunur. Tutumu az olan tonoks vo siiso tara-
lara gablasdirilmis povidlo sterilizo edilir.

Povidlo quru, sorin, havasi yaxsi doyison tomiz bina-
larda 75-80% nisbi riitubat vo 10°C temperaturda saxlanil-
malidir. Gostorilon soraitdo ¢olloyo qablasdirilmis povidlo
iiclin 9 ay, yesikloro gablasdirilmislar {i¢iin 6 ay tominat
miiddoti miloyyon olunmusdur.

Jelenin saxlanilmasi {igiin 10°C temperatur vo 75% nisbi
riitubat normal sayilir. Quru maddasi on az1 65% olan jele,
germetik tarada xarab olmadan uzun miiddst saxlanila bi-
lor. Pasterizo olunmamis vo nomliyi 35%-dan ¢ox olan jeleni
189 1-2 giin miiddatins realizo etmok lazimdir. Sinerezis ha-
disasi ilo slagadar hocmi azalmais jeleni saxlamaq olmaz.

Marmelad, pastila, povidlo vo jeledon forqli olaraq
miirobbo, cem va sukat iigiin istifado olunan meyvs va gilo-
meyvalor biitév vo ya dogranilmis olmaqla 6z formasini az
doyismis olur.

Miirabba vo cem 0,5-1,0 kq tutumlu siiso vo ya tonoko
bankalara, 25 litr tutumlu c¢olloklora vo 30 qramdan 250
qrama godar tutumlu polimer materialdan taralara gablas-
dirtlir. Miirabba va cemi 10-20°C temperaturda vo 75% nisbi
riituboatdo pasterizo edilmislori 1 ilo gqadoar, pasterizo edilmo-
miglori iso 6 ay saxlamagq olar.

4.2. Sokolad va kakao tozu
Sokolad qida cohotdon qiymotli vo yiiksok keyfiyyotli
gonnadi momulatidir. Bu momulatin xiisusiyyati ondan

ibaratdir ki, onun hazirlanmasinda asas xammal kimi kakao
paxlasindan istifads edilir.
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4.2.1. Sokolad vo kakao tozu istehsal ii¢iin xammal.

Kakao paxlalari homisoyasil kakao agaclarinin (Theob-
roma Cacao L., fosilo Sterculiaseal) meyvo toxumlarindan
ibaratdir. Kakao agaci tropik bitki olub, yalniz orta illik
temperaturu 22-25C vo minimal temperaturu 10°C olan
yerlorda yetiso bilir.

Bu agacin vatoni Moarkazi Amerikadir, buradan kakao
paxlasi Avropaya gotirilmays baslanmisdir.

Hazirda onu bir ¢ox tropik rayonlarda yetisdirirlor.
Kakao agaci ¢coxlu miqdarda Qorbi Afrikada (Qana, Nige-
riya, Fil siimilyii sahili, Kamerun vs s.) vo Amerikada (Bra-
ziliya, Ekvador, Venesuela, Kolumbiya, Dominikan respub-
likasi va s.) becorilir. Kakao agacinit MDB-ds agiq torpaqda
yetisdirmok miimkiin olmamisdir, onun tok-tok agaclari bo-
tanika baglarinda oranjereya soraitinda bitir.

Kakao agacinin hiindiirliiyli 4-8 metro ¢atir, plantasiy-
alarda hor bir hektar sahods 600-0 qodor agac basdirilir. Ci-
¢oklor vo meyvalor bilavasito gévdonin iizorindo bitir. Mey-
volor xiyaraoxsar uzunsov oval formali olurlar. Onlarin
uzunlugu 15-don 20 sm-o qgodor, kitlasi 300-500 qr olur.
Meyvonin daxilinds sirin sirali otlikde bes corgads toxumlar
(kakao paxlalar1) yerlasirlor. Sortdan asili olaraq kakao
paxlalart miixtalif Ol¢liys vo formaya malik olurlar. Bir
gayda olaraq, yiiksok keyfiyyotli kakao paxlalar iri olur.
Orta hesabla bir adod qurudulmus paxlanin ¢okisi 1 qgrama
yaxin, uzunlugu 16-24 mm, eni 12-16 mm, qalinlig1 4-10 mm
olur. Hor bir agac ildo 40-a qodor meyvo verir. (Iki dofo —
yayda va payizda mohsul yigilir.) Bir agacdan yigilmis moh-
sul 1-kg-a gador olur. Bu dévrds hor hektardan 600 kq ka-
kao paxlasi yigilir (qurudulmus paxla hesabi ilo).

Yetismis meyvolor kasilir, gabigi dogranaraq onlardan
toxumlar ¢ixarilir vo fermentasiya edilir. Bunun {i¢lin onlar1
hiindiirlilyit 70 sm-o godor olan galaglara yigir vo 3-6 giin
saxlayirlar. Bu zaman toxumlarin tstiindo galmis otlikda
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avvalca spirta, sonra isa sirka tursusuna qicqirma gedir. Qa-
laglarin daxilinds temperatur 40-50°C-ya gador yiiksaldikda
onlarda fermentativ proseslor siirotlonir. Fermentasiya -
miitloq prosesdir; bu proses olmadan yaxsi keyfiyyatli pax-
lalar olds etmok miimkiin deyildir. Otlikdon ayrilmis kakao
paxlalar1 fermentlosdirilmazdon avval kaskin hiss edilon aci
biliztisdiirticii dada vo kosiyindo bozumtul-bondvsayi rongo
malik olurlar.

Fermentasiya zamani otlik hissonin sokorli maddalarinin
gicqirmasi naticasinda sirka tursusu omoalo golir ki, bu da
meyvalorin toxumlarina hopur. Kakao meyvalorinds fer-
mentasiya naticosindo bir sira doyisikliklor bas verir. Fer-
mentasiya naticosindo paxlalarin ag vo ya bondvsoyi rongi
mixtalif calarli gahvayiye cevrilir. Canli toxumlar vo rii-
seym oOldiriliir, bununla da sonralar paxlalarin ciicors bil-
mosi tohliikesi aradan qalxir. Asi maddalori gisman oksid-
lasir, naticads paxlalarin agizbiiziisdiiriicii dadi zaiflayir va
yumsalir, xosagalmayan aciliq itir. Paxlalarin otri omalo galir
Vo yaxsilasir.

Fermentasiya prosesinds ziilali maddslor doyismalors
moruz qalirlar. Naticods suda hall olan amintursular: amalo
golir. Onlar sonralar amals golon otirli maddalorin monbayi
ola bilarlor. Fermentasiya zamani kakao paxlalarinda saxa-
rozadan qliikkoza vo fruktoza amolo golir. Paxlalarin qabigi
sixlasir vo asanligla ayrilan olur.

Fermentasiyanin keyfiyyat gostoricisi bandvsayi va ya
boz rongli kakao paxlalarinin migdar1 ola biler ki, bu da
geyri-normal fermentasiya soraitindo meydana ¢ixir. Hotta
10% miqdarinda pis fermentlosdirilmis kakao paxlasinin
olmasi alinan sokoladin dadini pislasdirir.

Fermentasiya qurtardigdan sonra paxlalar1 xiisusi qu-
ruducularda vo ya giinos altinda qurudurlar. Bozon qurut-
mazdan avval onlar1 yuyurlar («Seylon», «Yava» sortlarini).

Venesuelada qurudulumus kakao paxlalarini, xiisuson
«Karakas» sortunu fermentasiyadan sonra adoston narin
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ovulmus gil tobaqasi ilo Ortiirlor. Giiman edilir ki, bels
emaldan sonra onlar giivo vo basqa hosaratlarin tosirino da-
ha az maruz qalirlar.

Kakao paxlalarinin sortlar1 yetisdirildiklori srazilors go-
ro forglondirilirlor, hom ds bu sortlar baslica olaraq hansi
limanlardan dasinirlarsa, homin limanlarin adlari ilo adlan-
dirilirlar. Kakao paxlalarimin keyfiyyst olamatlori onlarin
sortlar1 vo yetisdirildiklori yerlorls slagadardir. Masalan:

«Akkra» (Afrika) — kiitlovi migdarda yetisdirilon sor-
tdur. Afrikada «Tome», «Toqo», «Kamerun» vo b. siravi
sortlar da yetisdirilir. Kakao paxlalarinin asagidak: sortlari
daha ¢ox yayilmisdir: «Bayya» vo «Para» (Braziliya) — bun-
lar siravi sortlar olub ¢ox zaman yiiksok keyfiyyotli olmur-
lar; «Arriba» (Ekvador), «Marakaibo», «Puerto-Kabello»
(Venesuela) — ola keyfiyyatli sortlardir; «Trinidad», «Qre-
nada» (Antil adalar1) vo basqa sortlar orta keyfiyyatli sort-
lardir; «Seylon» va «Yava» - ala keyfiyyotli sortlardir.

Kakao agaclarinin becarilmasi XX asrin baslangicindan
ikinci dilnya mitharibasing qodoar 7,7 dofs artirlmigdir, lakin
mitharibadon sonraki ilk illords bu bitkinin plantasiyalar
cox artmamigdir. Kakao paxlalarinin osas istehsalgisi Qoarbi
Afrikadir — o biitiin kakao paxlalarinin 60-65%-ni verir.
Ikinci yeri Amerika vo otrafindaki adalar tutur — 35%; sair
rayonlar bu xammalin ciizi bir hissosini verir.

60-c1 illorin sonunda har il diinyada 1,5 mln tondan ¢ox
kakao paxlast becorilmisdir. Bu dévrds hor il SSRI-ya 200-
min tondan ¢ox kakao paxlast gotirilmisdir. Golocokdo idxal
olunan kakao paxlalarinin vo hazirlanan sokolad momula-
tinin miqdarini artirmaq nozards tutulur.

4.2.2. Kakao paxlalarinin keyfiyyot gostaricilori vo
kimyavi torkibi

Kakao paxlalar1 iki toxum dilimindon (85-87%),

riiseymdon (1%) vo qabigdan (kakavelladan) ibaratdir ki,
bunun da payma 10-16% diistir. Paxlalar no qador iri olsa,
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gabigin faizlo miqdar1 o qadar az olur. Kakao paxlalarinin
xarakterik anatomik olamoatlori onlarda Mitgerlik gdvdo-
ciklorinin olmasidir. Mitgerlik gévdaciklori — toxum dilimlo-
rinin {izorini 6rton nazik tobaqo tizorinds olan sancaqsakilli
tellordon ibaratdir. Bu gévdaciklor mikroskop altinda aydin
goriiniir, onlarin hor hansi mohsulun torkibindo olmasi
(paxlalar ¢ox xirdalanmadigda) homin mohsulda emal edil-
mis kakao paxlalarinin oldugunu gdostorir. Kakavella iigiin
mohsulda skleroidal (dasabanzor) hiiceyralorin olmasi xa-
rakterik mikroskopik slamoatdir, o0 mohsulda kakavella gari-
s1g1 olmasini toyin etmok {i¢lin asas rol oynayir. 4.1.sayli
cadvalds kakao paxlalariin kimyavi torkibi gostarilir.

Sokolad momulatinda kakavella garisiginin olmasi hom
anatomik olamatlora goros, hom do selliilozanin, kiiliin, pen-
tozanlarin va pektinli maddslorin migdarinin ¢ox olmasi ila
miloyyan edilo bilor. Kakao paxlalar1 niivesinin asas
maddoasi kakao yagidir ki, bu da bork yaglar qrupuna
aiddir. Kakao yagi olein tursusunun (39-40%), stearin (34-
35%), palmitin (23-24%) va linol (2%-o godor) tursularinin
qliseridlorindon ibaratdir. Onda an ¢ox (35%-0 yaxin) oleo-
palmito-stearin gliseridlori vardir. Kakao yagi bir ¢ox fiziki
va kimyavi xiisusiyyatlorine gors forglonir. Onun arims tem-
peraturu 33-35°C, donma temperaturu 22-27°C, yod rogomi
33-38, sabunlasma roagomi 192-200, refraksiya omsali
1,4560-4570 (40°C-do), yag tursularinin arimos temperaturu
48-520C, donma temperaturu iss 45-51°C-dir. Kakao yag
0z borkliyi vo adi temperaturlarda qirila bilmasi ilo forgle-
nir, agizda oariyir («sokolad agizda oriyir» ifadesi buradan-
dir). Bu yag acilasmaya qarsi ¢cox davamlidir ki, bu da yod
rogominin asagl olmasi vo kakao paxlalarinda tobioati halo
kifayot godor Gyronilmomis antioksidantlarin olmasi ils sla-
godardir.
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Cadval 4.1. Kakao paxlasiin kimyavi torkibi

Torkibi faizlo Kakao paxlalarinin torkib hissalori
. Qabiq .
Nva 1y akavellay | RUseym

Su 4-6 612 5-7
Yag 48 — 54 1,2-4,6 2,3-3,5
Ziulali maddolor
(NX6,25) 11,8 -152 12,2 -15,8 24,5
Nisasta 6,5-10,0 3,6-54 -
As1 maddolari 3,2-58 0,7-1,3 -
Teobromin 0,8-2,1 0,4-1,0 1,7
Kofein 0,05-0,34 0,11-0,19 0,2
Selliiloza 2,8-3,5 1318 2,6 -3,0
Umumi kiil 2,2-4,0 6,5-9,0 6,2-172
10%-1i HCl-da hall
olmayan kiil 0,07-0,2 0,2-1,1 0,02 - 0,04
Azotsuz ekstraktl
maddalor 7,0 -10,0 - -
Umumi tursuluq
(doaraco) 10— 18 17 -24 -

Donma zamanmi kakao yagmin hocminin azalmasi
miisahido edilir ki, bu da ¢ox mithiim texnoloji shomiyyato
malikdir; sokoladin formalarda barkimasi zamani o sixilir
vo formalardan asanligla ¢ixarilir.

Kakao yag1 sokolad, sokolad momulati, konfetlor {iclin
sokolad sirasi (qlazuru), konfetlor vo qozlu i¢liklor, sokolad
icliklori va s. figiin on yaxs1 yagdir. Oz fiziki xassolorine gora
(borkliyi, orimo temperaturu vo s.) kakao yagina ¢ox yaxin
olan 6lkomizdo yetisdirilon on yaxsi tobii yag (cerescatiy)
dofno toxumlarimin yagidir. Bu bitki Batumi rayonunda
riitubatli subtropik bitkilori iglim soraitine uygunlasdiril-
musdir, lakin halalik tok-tok agaclar soklindo bitir. Kakao
yagmin avazedicisini almaq ii¢lin bitki vo heyvanat yaglari-
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nin hidrogenlosdirilmasi ilo yanasi bir ¢ox tocriibs islori do
aparilmisdir.

Mixtalif Olkolords toklif edilmis vo istehsal olunmus
kakao yag1 ovazedicilari (substitutlar vo ya ekvivalentlor) bir
cox hallarda 6z gostaricilorine vo xiisusiyyatlorine goro ka-
kao yagina yaxinlasirlar, lakin halolik ona barabor ola bil-
mirlor. Kakao yaginin ovozedicilari barklik, orims tempera-
turu vo s. mithiim xassalordon basqa, qonnadi istehsalinda
totbiq edilon kakao yagi, qoz yag va s. xammalla qarisdir-
digda evtektik effekt vermomok xassasino malik olmalidir-
lar, yoni bu yaglarin garisigi hesablamada nazords tutul-
dugundan asag1 orimo temperaturuna vo barkliyo malik ol-
mamalidir.

Ovulmus kakaodan presloms yolu ilo alinmis adi kakao
yagl, jimixdan, riiseymdon vo kakavelladan holledicilorls ek-
straksiya etmoklo alinmis kakao yagindan bir qador farqglo-
nir. Miioyyan edilmisdir ki, ekstraksiya yolu ilo alinmis ka-
kao yaginda kakavellada olan A maddasinin olmasi spesifik
haldir. Bu madds begen tursusunun téromosidir (triptomi-
didir).

Kakao paxlalarinin vo onlardan alinan momulatlarin
keyfiyyatino teobromin mithiim tesir gostorir. O purin sirasi
alkoloidi, ksantinin téromosidir (dimetilksantindir) vo 6z
torkibina gora kofeina (trimetilksantina) yaxindir; bunu da
asagidaki birlogsmoalorin formulundan gérmoak olar:
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N — CH - HN— co -
[ [
HC C—N CO C—N
[— ScH | I ™ cH
N— C—NZ HN— ¢ — N7~
Purin Ksantin
HN— CO CH CH;N— CO CH
I P I P
P Se TS
CH:N — C—N#&~ CH:N — C —N&~
Teobromin Kofein

Teobromin suda vo spirtdo ¢otin hall olur, tetraxlor-
etanda, tursu vo golovi mohlullarinda yaxs1 hall olur. Teo-
bromin 290°C-ys yaxin temperaturda sublimasiya edir, aci
dada malikdir. Teobrominin fizioloji tasiri kofeinds oldugu
kimidir; morkazi asob sistemino, gan damarlarina, enina zo-
laght azolo sistemino, boyroklora tosir edir. Onun morkozi
osab sistemino tosiri naticosinds insan orqanizmindon yor-
gunluq cixir, azalslorin isgérma qabiliyysti artir. Psixi vo fi-
ziki yorgunlugq, zoiflik zamani teobromin oyadici vasito kimi
tosir edir, bas agrilarin1 azaldir, boyroklori qiciqlandirma-
dan govucu vasito kimi tesir gostorir. Teobromin narkotik
vasitalorin tosirino ziddir. Onlarla zoharlondikdo masalon,
sorxos olduqda miisbat tosir gostorir. Teobrominin bir az
boyiik dozasi monfi tosir gostorir; iirok doyiintiisiinii siirot-
londirir, ollorin vo ayaqglarin asmasino sabob olur. Onun da-
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ha boyiik dozalar1 zohoarlidir. 1 qr teobrominin tasirindan ev
dovsani, 10 gramdan iso insan Oliir.

Sokoladda teobrominin miqdar1 ¢ox azdir (0,4%-9 ya-
xin), buna goéro do adi miqdarda istehlak olunan sokolad
ziyan vermir. Teobrominin tasirinin tohliiksli olmasi ii¢iin
(6liimctil doza), eyni vaxtda 2,5 kq sokolad yemok lazimdir
ki, bunu da insan bacarmaz.

As1 maddalari — kakao paxlalarinin mithiim komponen-
tidir. Bu maddoslor miirokkob komplekslor soklindo mov-
cuddur, onlar polifenollara — zoncirvari spirtlora aiddirlor.
Onlari iki grupa ayirirlar: hidroliz va kondensiya olunanlar.

Hidroliz olunan as1 maddalori — aromatik oksikarbon
tursularinin efirloridir. Bu birlogsmalar su ilo qaynadildigda,
tursularin vo ya tanaza fermentinin tesirindon hidrolizo
ugrayirlar. Onlar domir oksidi duzlariin tssirindon tiind-
gdy rongo boyanirlar. Onlarin ¢oxu qall vo protokatexin
tursularinin téromoloridir.

Kondensiya olunan as1 maddaloari efir xarakterino malik
deyildirlor. Onlarin niivalori 6z aralarinda karbon atomu
vasitasi ilo birlogmislor. Bu asi maddalaring 6z tobiatino gora
antosianlara va flavon, yaxud flavonolun téromoalorine ya-
xin olan katexinlor aiddirlor. Gostarilon birlosmalar hidroli-
tik parcalanmaya moruz qalmuirlar.

Fermentlosdirilmis kakao paxlalarinda asi maddalori
katexinlorin mixtalif doracods kondensasiyasi mohsullari-
dirlar. Sokolad istehsali prosesinds qizdirma va havanin ok-
sigeninin tasiri naticasinds kakao paxlalarinin as1 maddalori
daha ¢ox doyisir. Bu zaman suda hoall olmayan qirmizimtil-
gohvayi rangli, yiiksokmolekullu amorf flabofenlorin amals
golmosi bas verir ki, naticods mohsulun agizbiiziisdiiriicii
dadi azalir vo sokolad momulatlarina xas olan xosagolon
acitohor dad-tam verir.

Kakao paxlalarinin fermentlosmasi zamani polifenol-
larda kakao paxlalarmin dad-tam xassoalorino tosir edon
mithiim doyisikliklor gedir. Ogor fermentasiya kifayat qador
getmomisdirso, onda kakao paxlalarindan alinan sokoladin
dadi koskin agizbliziisdiriicii olur. Belo fermentlosmomis
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paxlalar 6z ronglorinin gby vo ya qirmizi olmasi ilo forqgle-
nirlor, ¢linki onlarin torkibinds ¢oxlu agizbiliziisdiiriicii aci-
tohor dada malik doyismoaz antosianlar vardir. Fermentasiya
zamani sianidin birlosmalori leykosianidinlora cevrilirlor,
katexin iso oksidlosir. Aerob soraitdo katexinlorin konden-
sasiyasindan gohvoyi rongli suda hoall olmayan mohsullar —
flabofenlor omals golir. Onlar hall olmayan olduglarindan
he¢ bir dad vermirlor. Katexinlorin oksidlosmasi yalniz ka-
kao paxlalarinin qurudulmasi zamani, fermentasiyadan
sonra bas verir. Hoddindon ¢ox fermentlosdirilmis paxlalar-
dan alman sokolad miioyyon dorocods dadsiz olur, onun
acitohor vo agizbiiziisdiiriicii dadi ¢ox zoaifloyir, sokolad otri
az olur.

Kakao paxlalarinin as1 maddslorindon bir ¢ox polife-
nollar, o ciimladon bir sira katexinlor alinmisdir: D,L — ka-
texin, L — epikatexin, L — epiqallokatexin, D,L — qallokate-
xin. Onlarin arasinda sado katexinlor — D,I-katexin, L-epi-
katexin vo miirokkob katexinlor — L - epiqallokatexin vo
D,L - qallokatexin vardir.
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Sads katexinlor daha ¢ox xosagoalon va daha az ac1 dada
malik olmalar ilo miirakkab katexinlordon farqlonirlor.

Kakao paxlalarinin boya maddslori antosianlar qru-
puna aiddir ki, bunlar da qliikkozidlordir. Tursularla qizdi-
rildigda (vo ya fermentlorin tosiri altinda) onlar sokor va
anosianidin adlanan maddoys parcalanirlar.

Sianidin 6z qurulusuna gors katexini xatirladir. Paxla-
larin torkibindo olan antosianlar fermentasiya zamani mey-
va otliyindoki tursularin vo ya fermentlorin tosiri altinda sia-
nidinlors ¢evrilir. Bunlar sonradan kondenslosib as1 mad-
dolori amalo gotirs bilirlor.

Bitkilords an ¢ox vo genis yayilmis antosianidin — siani-
dindir ki, bunun da xlorlu téromosinin qurulusu asagidaki
kimidir:
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Fermentlogsmomis vo pis fermentlosmis tozo kakao pax-
lalarinin torkibinds spirtde hall olan qirmiz1 pigment vardir
ki, bu da qirmiz1 kakao adin1 almisdir. Bu asas torkibi siani-
din-3-qliikozid olan antosiandir. Fermentasiya vo qurutma
zamani qirmizi kakao parcalanir. Fermentlosmis kakao
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paxlalarinda suda hoall olmayan pigment vardir ki, bu da
flabofenlors aiddir. Bazon onu gohvayi kakao adlandirirlar.

Sokolad istehsali prosesindo kakao paxlalarmin qov-
rulmasi zamani onlarda sokolad atri amalo galir. Qovurdug-
dan sonra I — epikatexin itir, ancaq leykoantosianin qalir.
Qovurma zamani sokolad otrinin amoalo golmasi teobromi-
nin olmasindan asilidir. 9gor o avvalcadon kakao paxlala-
rindan ayrilsa, sokolad atri omalo golmir, qovurmadan avval
teobromin slava edib sonra qovurduqda yenidon sokolad
otri amoalo golir. Kakao paxlalarimin boya maddalori yuxa-
rida gostarilon polifenollarla slagalidir.

Kakao paxlalarinin ziilali maddolori asason albuminlor-
don ibaratdir. Kakao paxlalarinin orqanizm torofindon mo-
nimsanilmomasi haqqinda fikir vardir ki, bu da onun torki-
binds as1 maddalorinin olmasindan asilidir. Malumdur ki,
as1 maddolori ziilallarla birlegsorak az hall olunan va orqa-
nizm torafindon pis hazm olunan birlosmolor omoalo gatirir-
lor.

Kakao paxlalarinda bozi suda holl olan amintursulari
tapilmisdir ki, bunlar da goriiniir ziilallarin fermentasiyasi
zamani omolo golir. Onlarin arasinda leysin, alanin, qliita-
min tursusu, tirozin, qlikokol (comisi 9) vardir.

Kakao paxlalarimin mineral maddslori asason kalium-
dan, fosfordan vo maqneziumdan ibaratdir. Toxum dilimlo-
rindo miixtolif mikroelementlor: 0,02 — 0,03 mq% miqda-
rinda domir, mangan, mis va sink tapilmisdir. Kakao pax-
lalarinin gabiginda bu mikroelementlorin miqdar1 xeyli ¢ox-
dur, habelo toxum diliminds olmayan aliiminium vo ftor
vardir.

Kakao paxlalarinda ¢ox ciizi migdarda otirli maddalor
(efir yaglar tipli) vardir ki, bunlar da miithiim rol oynaya-
raq sokoladin xarakterik otrinin omolo golmasino sobab
olurlar. Bunlarin igorisinds asas yeri d — linalool tutur. Ka-
kao paxlalarinda asan vo ¢otin ugucu maddoalor vardir. Asan
ucucu maddolorin oksar hissasi qurutma, qovurma vo soko-
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lad kiitlasinin islonmasi prosesinds xaric olur. Kakao paxla-
larinin asag sortlarinda bunlar pis iy veron maddolordir
(sirks tursusu va s.), onlarin xaric edilmasi momulatin strina
vo dadma miisbat tosir gostorir. Kakao yaginda hall olan
¢otin ugucu maddolor yliksok giymotlondirilirlor, ¢iinki so-
kolada xosagolon otir verirlor.

Qaz xromatoqrafiyasinin kémoyi ilo kakao paxlala-
rinda otir veran ¢oxlu ugucu birlogsmalor askar edilmisdir.
Onlarm arasinda linalooldan basqa, izovalerian, izobutil vo
propil aldehidlori, asetaldehid, metilasetat vo s. vardir. Sin-
tetik mohsullardan istifado edorak sokoladin atrini avoz et-
mok {iclin ¢ox cohotlor gostorilmisdir; dar¢in tursusunun
amil efiri, fenilsirko tursusunun izoamil efiri bir az bu otro
yaxin otir verirlor.

4.2.3. Kakao paxlalarinin keyfiyyoatco qiymotlondirilmsi

Kakao paxlalarinin keyfiyyati beynoalxalq bazarda mii-
oyyon olunmus tacriibayo asason giymotlondirilir. Bu zaman
yetiskonlik doracasi vo fermentasiyanin keyfiyyati mithiim
ohomiyyoto malikdir. Yetiskonlik olamoti kimi paxlalarin
orta ¢okisi gotiriiliir: 100 qr mohsulda 98 ododdon artiq
paxla olmamalidir. Adaton 100 odad orta keyfiyyatli paxla-
nin ¢akisi 100-120 qr, sla keyfiyyatli paxlanin ¢akisi iss 120-
160 gr olmalidir. Habelo bos paxlalarin miqdar1 (say1) da
ohomiyyoto malikdir. Yaxsi fermentlosdirilmis paxlalarin
kosikdo rongi tiind-gohvayi olur. Bondvsoyi vo ya agiq-boz
(sifer) rongin olmasi fermentasiyanin pis getdiyini gostorir.
Bels paxlalarin say1 no godoar ¢ox olsa, mahsulun qiymsti o
godor asag disiir.

Paxlalarin dadi xosagolon acitohor, azca agizbiiziisdii-
riciidiir, onlar ¢iiriimiis kif vo ya basga xarabolma slamati
olan iy vermomalidirlor. Paxlalarin riitubati 8%-don ¢ox ol-
mamalidir. Kakao paxlalariin keyfiyyati konar qarisiglarin
miqdarindan, sinmis, yapismis, ciicormis, meyvo otliyi vo
torpagla ¢irklonmis paxlalarin olmasindan asihidir. Kakao
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paxlalarinin ziyanvericilorls, sokolad giivasi ilo zodoalonmasi
yolverilmoz négsan hesab edilir.

4.2.4. Sokolad mamulati

Sokolad - kakao paxlalarinin sokorlo emali mohsuludur.
Sokolad ¢ox xosagolon otri vao dadi ilo, dad gostericilarinin
harmonik ¢ulgalagmas1 — yani buketi ilo, habels inco konsis-
tensiyasi vo agizda ariys bilmak qabiliyyati ilo forqlonir.

4.2.4.1. Sokoladin istehsal

Sokolad istehsali yliksok mexanizasiya ilo oksor hissasi
arasikasilmodon isloyon miirokkob masin vo avtomatlardan
istifado edilmasi ilo, axinli sxemlorin hoyata kegirilmasi ilo
forqlonir.

Kakao paxlalar1 avvalca sortlasdirict masindan kegirilo-
rok konar mexaniki qarisiglardan tomizlonir. Burada pax-
lalar Olglilorine gors sortlasdirilir ki, bu da onlarin sonraki
emalinin (qovurma vo s.) daha diizgiin aparmaga, momu-
latlarin keyfiyyatini yaxsilasdirmaga imkan verir.

Qarisiglardan tomizlonmis kakao paxlalar1 qovurucu va
ya quruducu aparatlarda termiki emaldan kegirilir. Qo-
vurma firlanan barabanlarda vo kiirosokilli, yaxud digor
konstruksiyali aparatlarda hoyata kegirilir. Qurutma axinl
horokotds olan aparatlarda isti hava ilo qizdirmaqla hoyata
kegcirilir (saxtali quruducularda).

Qovurma vo qurutma kakao paxlalarinin dadini vo ot-
rini yaxsilasdirir, onlarin riitubstini azaldir va belaliklo pax-
lalarin sonradan xirdalanmasini vo onlarin gabiginin ayril-
masini asanlasdirir.

Qovurdugdan vo soyuduldugdan sonra kakao paxlalar
xirdalayici — sortlagdirict masilarda emal edilir; burada pax-
lalar ovvalco yarmalara xirdalanir (kigik tikslors), sonra iso bu
yarmani Olgiilorina goro sortlagdirirlar. Sovurma yolu ilo on-
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dan daha yiingiil gabig1 — kakavellan1 ayirirlar, dl¢iilorine gora
7 yera ayrilmis niiva yarmasinin har birini ayriliqgda toplayir-
lar. Yarma na godor kigik olarsa, onda kakavella qarisiglari o
gadar ¢ox olur. Momulatlarin sla sortlarna daha iri yarmalar
gedir. Ayrica toplanmis kakavelladan sokolad istehsalinda
istifado edilmir, ondan gisman ¢ay vo gohva ickilorinin hazir-
lanmasi ti¢lin, bazi ucuz konfet sortlarinin vo karamel igliklo-
rinin hazirlanmasi {igiin istifads edilir. Yarmalardan riiseymi
do ayirdiqda sokoladin keyfiyyati daha da yaxsilasir; bunun
ticlin trier tipli aparatlardan istifado edilir. Kakao paxlalari
yarmasindan qarisiglar hazirlanir. Yaxs1 dad buketi oldo et-
mok {iciin miixtolif sortlu kakao paxlalarindan aliman yarma-
lar qarisdirilir.

Daha sonra yarmam valli doyirmanlarda tiyidiirlor ki,
burada mohsul xirdalayici vo ovucu vallar arasindan kegiri-
lir. Basqa xirdalayici mexanizmlor do totbiq edilir. Bu za-
man mohlul konsistensiyali kakao kiitlasi alinir; {iyiitmo
zamani kiitlo qizir vo kakao yagi ariyir.

Kakao kiitlosini sokor pudrasi vo basqa olavalorlo me-
lanjerds va yaxud miks - masinda qarisdirirlar; burada kiitlo
xiisusi porlorin kémoyilo qarigdirilir. Sonra kiitlo valli ma-
sinlarda vo yaxud sokkizvallilarda soylo garisdirilir. Bu za-
man hissaciklor na qodor kigik olsalar, onlarin xiisusi sothi
bir o gadar boylik olur, yani sathin hacmo nisbati vo kiitlo-
nin 6zliliyi o gadar boyiik olur. Kiitlonin 6zliliiyti bark
hissaciklorin iizorinds garisigin maye fazasinin — arinmis so-
kilde olan kakao yaginin paylanmasindan asihidir. Ozliilii-
ylin asag1 salinmasi iiciin xirdalandiqgdan sonra qatilasmis
kiitloys kakao yag alavs edilir, sonra xirdalanma vo kakao
yagl olava edilmasi tokrar olunaraq kiitlo yenidon ovulur.
Bu omaliyyat bir ne¢o dofa tokrar edilir. 9lava edilmis kakao
yaginin bir hissasi durulasdiricilarla avoz oluna bilor.

Adi sokoladm narm xirdalanma naticasinda alinmis soko-
lad kiitlosi formalagdirilmaga verilir. Formalasdirilmadan ov-
val kiitloni temperatur masinlarinda (su koynokli termo-
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statlarda), biitiin kiitloya 29-320C arasinda eyni temperatur
verana godor qarisdirilir. Daha asagi temperaturda kiitlo had-
dindon ¢ox 6zlii olur, temperatur daha yiiksok oldugda iso
alman momulatin {izori agara bilor. Sokolad kiitlasi kon-
veyerlo verilon yasti metal formalara dozalasdirilmis migdarda
tokiiliir vo xiisusi masinda formalasdirilir. Sonra formalar sil-
kolonon stollara verilir ki, kiitls biitiin ¢okokciklori doldursun
va ondan hava gabarciglari ¢ixsin. Sonra sokolad kiitlasi olan
formalar transportyorla soyuducu skafdan kegcirilir ki, burada
da 8-120C temperatur saxlanilir; kakao yaginin donmasi nati-
casinda sokolad kiitlasi barkiyir. Soyuducu skafdan ¢ixarildi-
gdan sonra sokolad plitkalar1 formalardan azad edilir. Sonra
sokolad biikiicli masmlarda biikiiliir vo qablasdirilir.

4.2.4.2. Sokoladin tasnifati va cesidi

Sokolad torkibindon vo xassolorindon asili olaraq tos-
niflogdirilir.

Sokolad i¢likli va igliksiz olur. Sokolad kiitlasi alavali va
olavasiz ola bilor. Sokolad kiitlasinin emal edilmasi tisuluna
gora sokolad adi va desert olur. Sortlar arasindaki forqlor
sokarin, kakao kiitlasinin vo kakao yagmin reseptura iizro
nisbatlari ilo miloyyan edilir. Resepturaya yiiksok keyfiyyatli
kakao paxlalarinin slava edilmasi («Arribay», «Yava», «Qva-
yakil») momulatlarin keyfiyyatini yiiksaldir vo miixtalif dad
keyfiyyatlorina malik olan sokolad almaga imkan verir. I¢lik-
siz sokoladlarin asagidaki névlori istehsal edilir: slavasiz (adi,
desert, tozvari) va alavali (siidlii, gozlu, gohvali, vafliilo va s.).

Olavasiz sokolad kakao kiitlasindon, kakao yagindan va
otirli maddalarla, asasan vanilinlo hazirlanir. Sokolad kiitlo-
sinin hazirlanmasi tisulundan asili olaraq sokoladin iki
novii olur: adi va desert.

Olavesiz adi sokolad genis yayillmigdir, sokorin miqdari-
nin ¢ox (63%-don ¢ox) olmasi ilo forglonir vo «Vanilli»,
«Yol», «Usaq ti¢iin» va s. adlar altinda buraxilir. Sirinlik
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doracasinin yiiksok olmasina vo teobrominin az olmasina
goro usaqlar ti¢iin faydahdir.

Olavasiz desert sokoladin torkibinds nisbaton az (an ¢o-
xu 55%) sokor va adi sokolada nisbaton daha ¢ox kakao
kiitlosi, kakao yag1 vo kakao paxlalarinin basqa torkib his-
solori, o climlodon teobromin vardir. Habelo sokolad kiitlo-
sinin sokolad hazirlayan masinlarda — konsmasinlarda ola-
vo olaraq uzun miiddat (3 sutka vo daha ¢ox) narin iyl-
diilmasi (konsirovka edilmasi) ilo forqlonir. Konsmasinlarda
emal etmo daha da narin liyiitmoayas imkan verir, zarif va bir-
cinsli emulsiya aldo etmok miimkiin olur va sokoladin atri
yaxsilagir. Vallarda emaldan sonra disli konarlar1 olan ¢ox
nazik tobogolor soklindo alinmis sokor hissaciklori yumru-
lanir. Belo emal zamani riitubstin bir hissasi vo bununla bo-
rabar sokolada nisbaton pis dad veron ugucu tursularin xeyli
hissasi kiitlodon ayrilir. Yagin miqdart xeyli ¢ox olduguna
gora desert sokoladin kiitlasi qizdirilmis sokildo maye kon-
sistensiyaya malik olur (adi sokoladin konsistensiyasi daha
0zl va plastik olur).

Adi sokoladla miigayisodo desert sokolad daha yiiksok
dad-tam keyfiyyotlorino, qlivvatli otro, daha «acitohar» so-
kolad dadina, daha zorif konsistensiyaya malikdir. Desert
sokoladin sortlar1 bir-birindon kakao moahsullarinin vs soko-
rin miqdaria gora, habels slava edilon oan yaxsi sort kakao
paxlalarinin miqdarina goérs forqlonirlar.

Desert sokolad «Qizil yarlig» (51%-0 qodor soker), «id-
man» (54% sokar), «Prima», «Lyuks» («ac1 sokolad» deyirlor —
comi 40% sokar olur) adi altinda buraxilir. Olavasiz desert so-
koladm miixtalifliklorindon (névlorindan) biri masamali soko-
laddir. Onun porlu qurulusu va ki¢ik masamalori vardir, onun
dadi adi sokolada nisbaton daha zorifdir. Desert sokoladin
maye kiitlosinin ¢alinmasi vo vakuum altinda formalarda soy-
udulmasi yolu ils alds edirlar.

Oz konsistensiyasina géro desert sokolada sokolad ya-
rimfabrikati — kuvertyur (maye sokolad) yaxindir. Onu
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konfetlorin, pecenyenin, karamelin, pastilanin, vaflilorin va
basqa momulatlarin sokoladla siralonmasi {i¢iin totbiq edir-
lor. Kuvertyur hazirlayarkon ona elo miqdarda yag oslave
edirlor ki, maye kiitlodo onun miqdari on azi1 37% olsun. Bu
kuvertyurla qizdirilmis sokildo momulatlar1 asanligla sirolo-
mok miimkiindiir.

Olavali sokolad adi va desert sokolad ii¢iin olan soko-
lad kiitlosinin asasinda hazirlanir. 9lavolorindon asili olaraq
sokolad asagidaki novlors ayrilir:

Siidlii — quru va ya ¢ox qatilasdirilmis siid slavo etmoklo
hazirlanir;

Qozlu — torkibinds biitov, xirdalanmis vo ya ovulmus
badam vo basqa bark qabigli meyvalorin niivalori (15-35%)
olur, masalon «Minyon» (ovulmus badamli);

Qohvali — doyiilmiis gohva (3-5%) vo ya gohvo ekstrakti
olava etmoklo, mosalon «Siidlii gohvo» sokoladi;

Valfli ilo — 4,4-6% vafli qirintilar1 slava edilir;

Meyvs ilo — nazik dogranmis sukatlarla, quru meyve-
lorlo vo yaxud sedra ilo hazirlanir (1-12%);

Xiisusi vitamin alavali vo ya kola qozlari ilo, bunlarin
torkibinds kofein olur va ¢ox vaxt yorgunlugu ¢ixaran giiclii
tonzimgi rolunu oynayir.

Bir ne¢a alavali sokolad sortlar1 da istehsal edilir, maso-
lon masamali «Raketa» sokoladi, bunun reseptina quru siid,
gargidali xlopyalar1, duz daxil olur.

Iclikli sokoladlara icliyin néviinden asili olaraq miix-
tolif adlar verilir.

Formasina vo olgiilorine gora 100 gr vo daha az ¢okido
olan sokolad plitkalari, sokolad batonlari, fiqurlu sokolad-
lar (250 gr-a gadar ¢okids), sokolad medallari va s. olur.

Naxislt sokolad — iglikli va ya i¢liksiz kicik oOlgiilii yasti
relyef fiqurlar1 olub, adston «Sokolad yigimi» konfetlorinag
daxil olurlar.

Son zamanlar xaricdon gotirilon sokolad momulatlarin-
dan Snikers, Mars, Tviks, Baunti vo s. hazirlanmasinda qor-
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zokli meyva lopasindan, karamel kiitlosindon, qovrulmus
donli bitkilordon, bazi meyvalarin stliyindan va kakao kiitle-
sindon istifado olunur. 9sason odadi olmagqla badii tortibath
zorvoraqa biikiiliir. Sokolad momulatina qutularda va to-
noko miicrilordo gablasdirilan yiiksok keyfiyyotli momulat-
lar da aiddir.

Toz sokolad da hazirlanir. Bunu kakao aziyi ilo sokor-
don, torkibinds 30,9% yag vo 65% sokor olmagqla hazirlayir-
lar. 9sasan kakao ickisi hazirlanmasinda istifads olunur.

Ovozedicilorlo sokolad hazirladigda kakao yagi hidroy-
agla ovoz olunur. Burada ziilalla zongin olan qurudulmus
siid, soya unu, yerfindig1 vo 5%-0 godor kakao tozundan
istifads edilir.

4.2.4.3. Sokoladin keyfiyyat gostaricilori

Sokolad an yiiksok keyfiyyat gostaricilorino malik ol-
malidir. Sokoladin keyfiyyatinin asas orqanoleptiki gostari-
cilori — onun formasi, rongi, sothinin xarakteri, konsisten-
siyast, qurulusu, dadi va iyidir.

Sokolad plitkalarinin formas diizgiin, aydin sokilli, de-
formasiyasiz olmalidir; plitkalar biitév olmalidir. Sokolad
kovrakdir vo dasinma, ehtiyatsiz davranma zamani sinir.

Rongi - alavasiz sokoladin rongi bircinsli, tiind gohvayi-
dir. Torkibinds az sokor olan desert sokoladin rongi daha
tiinddiir. Stid va ovulmus qoz qarisiqli sokoladin rongi daha
agiqdir.

Sokoladin sothi hamar, azca parlaq, lokasiz, ¢irksiz ol-
malidir. Qozlu vo siidlii sokoladin rongi azca tutqun ola bi-
lor. Ust sathindo lokolar, ¢ixintilar, gabarciglar olmamalidir,
nisbaton az parlaq olan alt sathds lakalar, qovucuglar, kigik
¢ixintilar ola bilar.

Olavasiz sokoladin konsistensiyasi (16-18°C-do) bark vo
kovrakdir, bu kakao yagmin fiziki xassalorindon asilidir.
Stdli vo qozlu sokoladin konsistensiyasi daha yumsaqdir,
¢linki onun torkibindoki yaglarin orimo temperaturu va
borkliyi kakao yagina nisbaton asagidir. Konar maye yaglar
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garigigimin olmasi naticasinds sokolad daha «zaif», yoni ki-
fayot godor bark olmayan vo azca yixilan olur. Bu olavasiz
sokolad ii¢iin yolverilmoaz négsandir.

Qurulusuna goro — sokolad siniqda bircinsli olmahdir,
kifayot godor ovulmamis sokor vo kakao paxlasi hissociklori
olmamalidir. Agizda sokolad oriyir vo sokor kristallarinin,
kakao kiitlosi hissociklorinin olmasi hiss olunmamalidir.
Sokoladin hissociklori no qador ¢ox xirdalanmis olsalar, yo-
ni onun emali no qodor yiiksok olsa, keyfiyyoti o qodor
yiiksok olur. Desert sokoladin dadi adi sokolada nisbaton
daha zorifdir. Mikroskopik qranulometrik (hissaciklorin Ol-
¢lilmasi ilo) todqgiqat gostarir ki, sokolad kiitlosinin ovulmasi
zamani hissociklorin 6l¢iisii xeyli kigilir. Adi sokoladin tor-
kibindos kifayat qodor ¢ox (50%-don artiq) diametri 36 mik-
rondan boyiik olan hissaciklor vardir. Ovulduqdan sonra
sokolad (desert) daha kigik hissaciklordon ibarat olur, an
yaxs1 sortlariin torkibinds 80-95% diametri 16 mikrondan
kicik hissaciklor olur. Miioyyan edilmisdir ki, sokoladin tor-
kibindo diametri 16 mikrondan kigik olan hissociklor na go-
dar ¢ox olsa, onun dad1 bir o godar zorif vo yumsaq olur.

Mosamali sokolad bir soviyyado mosamoliliyo malik ol-
malidir. Onun sathinds kigik qovucuglar, ¢ixintilar ola bilor.

Sokoladin dadi sirin, acitohar, xosagolondir; kakaonun,
resepturaya daxil edilmis slavolorin vo aromatik maddoslorin
otri yaxsi hiss edilmolidir; alavali sokolada biitév vo ya xir-
dalanmis qoz, meyva niivalorinin va s. otri yaxsi hiss edilmo-
lidir; bu alavalor sokolad kiitlosindo bir borabords paylan-
malidir.

Sokolad osason yagdan vo quru sokordon ibarot ol-
duguna goro onun torkibinds riitubat ¢cox azdir — 1,2%-don
¢ox deyildir, bazi sortlarda 2-5% olur.

Sokoladda sokorin, kakao paxlalarinin torkib hissalori-
nin miqdar1 normalasdirilir. Sellillozanin miqgdar1 olavasiz
sokoladda 3%-dan va alavali sokoladda 4%-don ¢ox olma-
malidir. Yiksok keyfiyyatli sokoladda yagin miqdar: on azi
33-37% olmalidir. I¢likli sokoladda i¢liyin migdar1 50%-don
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¢ox toskil etmomolidir. Qalan gostoricilor standartda nor-
malasdirilir.
4.2.4.4. Sokoladin keyfiyyatini qoruyan amillor

Sokolad adston xiisusi soylo vo cazibadarligla gablasdi-
rilir. Plitkalarin, batonlarin, fiqurlarin on yaxs1 qablasdiril-
mas1 — aliiminium folgaya biikmadir ki, bu da sokolad1 al-
verigsiz atmosfer tosirlorindon qoruyur vo momulatlara xo-
sagolon xarici goriiniis verir. Bozon nazik kagizdan daxili
biikiici kagiz totbiq edilir. Folganin tizarindon momulatlar
bozokli kagiz etiketlora biikiiliir, ki¢ik momulatlar qursag-
larla yapigdirilir. Plitkalar, xtisuson fiqurlar soffaf plyonka-
lara bikiiliir.

Sokolad plitkalar1 vo fiqurlu sokolad kigik, tutumu 2,5
kg-a gadar olan karton karobkalara (ftulyarlara), agacdan
hazirlanmis yesik — latoklara vo qoéfralonmis kartondan ye-
siklora gablasdirilir. Uzaq masafalora géondormak {i¢iin qu-
tularda (ftulyarlarda) olan momulatlar agac vo ya faner ye-
siklora qablasdirilir. Markalanma adi qayda tizro aparilir.

Saxlama zamani sokolad qurumur (riitubst az oldu-
guna gors) vo adaton riitubotlonmir, ¢iinki yagin migdarinin
coxluguna vo reduksiyaedici maddalorin demok olar ki, ol-
madigina gors sokolad hiqroskopik deyildir.

Uzun miiddat saxlandigda sokolad atrini itirir, kdhnal-
mis 1y verir, alavali sokoladlarda iss piy dad-tami, xarab ol-
mus yagin iyi vo dadi amalo galir.

Sokoladin osas ndgsani boz rongli «agarma» - dir ki,
(sokor vo yaxud yag agarmasi) bu da adoton saxlama za-
mani meydana ¢ixir.

Sokar agarmasi o zaman bas verir ki, sokoladin sothi
riitubatlonir. Soyuq sokolad yiiksok nisbi riitubati olan isti bi-
naya gotirildikds sothds amoalo golon su damlalar1 sokoladin
torkibinds olan sokori hall edir. Su buxarlandigdan sonra isa
sokoladin sothinds boz rangli toboqgo soklinds sokor kristalcig-
lar1 qalir. Sokor agarmasina nisbaton az-az rast golinir.
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Yag agarmasi yag kristalciglarinin ayrilmasi naticasindo
bas verir ki, bu kristalciglar da diizgiin olmayan saxlama
soraitindo sokolad giinas stialarinin tasirino moruz qaldiqda
vo ya sokolad isti binada saxlandigda omolo golir. Kakao
yagl qismon oriyir. Tadricon soyuduqda bu yag kigik dam-
cilar soklindo birlasir, sokoladin sathindo ayrilir vo agimtil
rongli daha iri kristalciglar soklinde donur. Lakin adston
agarmanin dsas sobabi kakao yaginda poliformizmin, yoni
onun miixtalif arimo temperaturlarina malik olan dérd mo-
difikasiyasinin olmasidir. Onun y formasinin arims tem-
peraturu +18°C, a - +23,5°C, B, - +28°C va B - +34,7°C-dir.

Bu formalardan biri digorins kego bilor, onlardan on
davamlisi B- formadir. 9gor sokolad kiitlosi lazimi miiddot
orzinds temperaturun tasirinds olarsa, onda yag asason ori-
mo temperaturu yiiksok olan davamli  — formasina kegir.
Ogor temperaturlasma kifayat godor olmamisdirsa vo sonra
sokolad kiitlosi siirotlo kaskin suratds soyudulmusdursa,
onda avvalco ¢ox davamsiz olan y — forma ayrilir, sonra o
yenidon kristallasaraq asanliqla B; — formasina doayisilon o —
formasina kecir. O, 20°C — dos kifayat qodor davamlidir, da-
ha davamli B — formasina kegmasi ti¢iin 20°C-da 3 hoftoya
godor vaxt lazimdir.

Bir formadan digorino kegid zamani yenidon kristal-
lagma istiliyi ayrilir. Bu istiliyi lazim olan qador ayirmadiq-
da yagin digor modifikasiyasinin orimasi bas vero bilor.
Orimo zamani genislonma naticosindo yag sokoladin sothino
cixir vo burada davaml  formasima doyisilir ki, bunu da
sokoladin yag agarmasinin osas sababi hesab etmoak olar.

Sokoladin agarmasi — yolverilmaz négsandir, belo so-
kolad satisa daxil edilo bilmoz. Istehlakcilar cox zaman belo
hesab edirlor ki, agarma kiflonmodir. Lakin sokolad ¢ox
nadir hallarda, yalniz havanin nisbi riitubsti ¢cox yiiksok
(90%-o yaxin) olan soraitds kiflo ortiilo bilor.

Sokolad ziyanverici hosaratlarla asanligla zodolonir.
Onun igiin sokolad giivasi (Ephestia elutella) — sarimtil boz
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ganadlar1 olan (qanadlarini agdigda 6lgiisii 15-16 mm olur)
kicik kopanak daha tohliikalidir. O comisi 1-2 hafts yasayir,
bu miiddat orzindo disi giivalor 250 adad kigik yumurta
goyur ki, bir hofto arzinds bu yumurtalardan 6-10 hoftoys
boyiiyiib inkisaf edon tirtillar ¢ixir. Bu miiddoat orzindo hor
bir tirt1l 0,3 - 0,6 qr-dok kakao paxlasi yeyo bilor. Soko-
ladda, kakao paxlalarinda vo qozlu gonnadi momulatla-
rinda tirtillar xarakterik izlor agir vo bu izlords kigik ekspe-
rimentlor qoyurlar. Yash tirtillarin uzunlugu 12-15 mm-a
gatir vo 0z inkisafinin sonunda boz rongli yumagsakilli ¢u-
buga oxsayan kukollara gevrilirlor. Tirtillar garanhq olcat-
maz yerlordo kokon horiirlor: désomonin, tavanin, pancoros
gargivalorinin yariqlarinda, raflordo, agac avadanliglarinda,
yesiklords, stendlords. Iki—ii¢ hofto arzinds kukollar inkisaf
edorok koponoklora gevrilirlor. Sokoladin ziyanverici hosa-
ratlarla zodslonmasi yolverilmaz négsandir.

Sokolad giivesi yazda daha siiratlo inkisaf edir, yayda
va payizin avvallarindas intensiv suratds ¢oxalir. Cavan tirtil-
larin olgtlori kigik olur (0,5 mm-o yaxin), buna goro do on-
lar giiclo sezilon desiklordon kegorok yaxsi biikiilmiis vo gab-
lasdirilmis momulatlar1 xarab eds bilirlar.

Sokoladin tez xarab olmasmin qarsisin1 almaq {i¢iin
onu temperaturu koskin doyismoayan va 189C- don yiiksak
olmayan binalarda saxlamaq lazimdir. Torkibindo basqa
yaglar olan oalavali sokolad xarab olmaya qarsi daha da-
vamsizdir, ¢iinki bu yaglar kakao yagina nisboaton acilas-
manin tasirind daha ¢ox moruz qalirlar. 25°C — don yuxari
temperatur sokoladin saxlanmasi {i¢iin olverissizdir.

Havanin nisbi riitubsti 75%-don yuxari olmamalidir.
Bu zaman sokolad «torlomir» vo sokor agarmasi meydana
¢IXmir.

Folgaya biikiilmiis olavesiz sokoladin tominath sax-
lanma miiddati 6 ay, olavali va iglikli sokoladin (daha da-
vamsizlarin) saxlanma miiddoati iso 3 aydir.

183



4.2.5. Kakao tozu

Kakao tozu kakao paxlalarinin niivolorinin narin xir-
dalanmis jymixindan ibaratdir. Ondan sakoarls, gaynar su vo
siidlo qarnigdiraraq kakao ickisi hazirlamaq tlgilin istifads
edirlor; bunun ii¢lin har stokana 1-2 gasiq (5-10 gr) kakao
tozu olava edirlor.

Kakao paxlalarinin qovrulmasi, yarmanin va kakao
kiitlosinin alinmasi sokoladin hazirlanmasinda oldugu ki-
midir. Kakao kiitlasini 70-80°C temperaturda hidravlik va
ya snekli preslorda presloyirlor, kakao yaginin bir hissasini
(kakao kiitlosinin 40-45%-ni) sixib ¢ixarirlar ki, bu da so-
kolad istehsalina gedir. Jimix xirdalanir, dezinteqratorda
narin Giyidilir ve vanilin slava edilorok nazik slokdon kegi-
rilir. Kigik hissociklori sovurmagla da ayirmaq olar.

Kakao tozu sopaloyici masin — avtomata daxil olur ki,
bu da bir sira omoliyyatlar1 yerino yetirir: paketlor (patron-
lar) va karobkalar hazirlayir, kakaonu ¢okir vo karobkalara
gablasdirilan paketlora doldurur.

Kakao tozunun 2 névii vardir: adi va ya golovilarls is-
lonmis (¢ox zaman soda ila) — an ¢ox yayilmisdir. Cox vaxt
goalovi (kakao kiitlosine) ovulmus kakaoya ondan yag ¢i-
xarmazdan avval slavs edilir.

Qalovi ilo emaletma demoak olar ki, kakaodaki hall olan
izvi maddslorin miqdarmi artirmir, bu zaman yalniz hall
olan mineral maddalorin migdar:i miiayyan qadar artir. Qo-
lovi ilo emaletma naticasinda hall olan as1 maddalarinin miq-
dar1 azalir, kakao paxlalariin iizvi tursulari neytrallasir,
sorbast yag tursular1 qismon sabunlasir. Sabunlagmis yagin
olmas1 vo golovinin ziilallarla tosiri kakao suspenziyasinin
kalloid xassalorini giiclondirir vo onun davamliligini artirir.

Fizioloji noqteyi-nozordon (mads sirssinin tursulugunu
asagl salmaq ti¢lin) belo kakaonun galovililiyi arzuedilmazdir,
lakin gostarilon emal saraitinda neytral, hatta zaif tursu reak-
siyast veron mohsul alinir ki, bu da standart tizro normalas-
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dirilir. Qalavi birlesmalari gqisman kakao tozunun yag olmayan
hissasi ila birlasirlor, gisman onu absorbsiya edirlor.

Adi kakao tozundan basqa, qarisiqlar da (kakao iglik-
lori) istehsal edilir, masalon: sokorli kakao tozu, soyal ka-
kao vas.

4.2.5.1. Kakao tozunun keyfiyyat gostaricilori

Kakao tozu narin xirdalanmis, bircinsli gohvayi rangli,
konar garisigsiz olmalidir. Barmaqlar arasinda szarkon yar-
malarin olmasi hiss edilmomolidir, kakao tozu 38 Ne-li nazik
ipok olokdon ke¢molidir. Kakao tozu xosagolon, acitohor
dada, kakaonun va olava edilon vanilinin yaxsi hiss edilon
dadina malik olmalidir.

Bir ¢ay qasigi kakao tozunu bir stokan gaynar suda
domladikds, qarisdirdigdan sonra yaxst davamli suspenziyast
olan mohlul alinmaldir, 2 daqiqs orzinds onda hiss edilo
bilon ¢okiintii olmamalidir.

Kakao tozunun riitubati sokoladda oldugundan yiik-
sokdir — 6%-adok ola bilor. Kakao tozu hiqroskopikdir vo
bir ay saxlandigdan sonra onun riitubati arta bilar, lakin 7-
5%-don yuxart olmamalidir. Preslomo dorocasindon asili
olaraq kakao tozunda mixtslif miqdarda yag qala bilor.
Kakao tozu torkibinds on az1 20, 17 va 14% yag olmagla ¢
yera boliiniir. Karbonat galovilari ilo emal edilmis kakao to-
zunda kiiliin migdar1 (9%) emal edilmomisdon ¢oxdur (6%).
Kakao tozunda sellillozanin miqdar1 (yagin migdarindan
asilt olaraq 5,5%-6%), qumun (on ¢oxu 0,2%), domir qari-
siglarinin miqdar1 (1 kg-da 3 mg-dan ¢ox olmamagqla) nor-
malasdirilir.

Kakao igkilorinin xirdalanma dorocasi vo suspenziyasi-
nin davamliligi kakao tozunda oldugu kimidir, onlarin dad
va 1yl xosagolon, négsansizdir, lakin kakao tozunda oldugu
kimi xarakterik vo hiss edilon deyildir. Resepturadan asili
olaraq onlarin riitubati 6-12% olur.
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4.2.5.2. Kakao tozunun keyfiyyatini qoruyan amillor

Kakao tozu karton vo ya tonoks qutulara, nazik karton
packalara vo polimer plyonkalardan paketloro gablasdiri-
lirlar. Ictimai iaso miiossisolorine géndormok iiciin kakao
tozunu iri taraya gablasdirmaga icazs verilir. Lakin iri ta-
rada kakao tozu nisbaton pis saxlanilir, tara agildigdan son-
ra onda qalan kakao tozu 6z atrini tez itirir.

Kakao tozunu xirda taraya gablasdirmazdan avval ta-
ranin i¢arisind perqamentdon, perqamindon, podperqamen-
tdon, parfinlogdirilmis kagizdan vo ya soffaf tobogodon
(plyonkadan) patron qoyulur. Iri taranin i¢orisino do beloca
kagiz vo ya tobago (plyonka) sorilir. Kakao tozu olan pag-
kanin vo ya qutunun etiketinds, adi markalanmadan alava,
ickinin tovsiya olunan hazirlanma iisulu da gostarilir.

Kakao tozunu da sokoladda oldugu kimi saxlamaq la-
zimdir. Kakao tozunun tonoko bankalarda tominath sax-
lanma miiddati — 1 il, karton karobkalarda, packalarda va
polimer plyonkalardan paketlordo — 6 ay, yesiklordo, ¢ol-
loklordas vo kagiz paketlords — 3 aydir.

Normal soraitds kakao tozu yaxsi saxlanilir, lakin todri-
con 0z ilkin dadin1 va atrini itirir. Uzun miiddoat saxlandiqda
kakao tozu sokolad giivasi ilo zodalona bilar, riitubstli binada
kiflona bilar, quru binada miiayyan gadar quruya biloar.

4.3. Karamel momulati

Karamel momulat: karbohidratla, mineral maddalarla
va vitaminlorlo zongindir. Bu, ondan irali galir ki, meyva-gi-
lomeyva i¢likli momulatlar miixtalif meyva-gilomeyvalordon
hazirlanir, ona sokor, miixtalif otirli maddslor, boya maddo-
lori, palda amolagatirici maddalar qatilir. Bazi karamel ¢esi-
di sokoladla siralonir ki, bu da momulatin dad vo tamini,
qidaliligii xeyli artirir.
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Qonnadi momulatinin ayri-ayri qruplarinin imumi is-
tehsalda xiisusi ¢okisi eyni deyildir. Belo ki, sokorli gonnadi
momulati icorisinda birinci yeri karamel momulati tutur.
Karamel momulatinin 300-don ¢ox ¢esidi vardir. Bunlar i¢-
liyindon asili olaraq miixtolif yarimqruplara boliiniir.

4.3.1. Karamel momulatinin kimyavi torkibi
vo qidahihq dayori

Qonnadi momulati dedikds, 6ziinomoxsus sirin dadli,
g6z oxsayan, mixtolif formali, goriintislii, xiisusi otro malik
mohsullar nazords tutulur. Qonnadi momulatinin ayri-ayri
novlori biri digarindon farqlonir. Onlarda forqlondirici xiisu-
siyyat kimi qidaliliq dayari asas gotiiriiliir. Belo ki, masalon,
100 g momulat gotiirak, enerjiverma qabiliyyati marme-lad-
da 1200 kCoul, sokoladda iss an yiiksaok 2330 kCoula bora-
bor oldugunu gorarik.

Molumdur ki, istonilon momulat hazirlanarkon torkibi-
no miixtolif xammallar daxil edilir. 9gor momulat hazirla-
narkon meyvo-gilomeyva piirelorindon istifads olunarsa, bu
vaxt onun torkibi karbohidratlar, o climlodon gliikoza,
fruktoza, saxaroza ilo zongin olur. Eyni zamanda C vitami-
ni, karotin, ham¢inin mineral maddalordon kalsium, domir,
fosfor va s. daxil edilir.

Yuxarida gostorilon, eloco do digor maddolorlo zongin
mohsullarin gonnadi momulatlarinin torkibins daxil edilmo-
si onlarin hom keyfiyystini yaxsilasdirir, hom do qidaliliq
doyarini artirir.

Meyva-gilomeyva i¢likli karamel istehsalinda miixtalif
meyva vo gilomeyvalarin piirelorindon istifads edilmasi on-
lar1 vitaminlor vo mineralli maddalarls zonginlasdirir. Kara-
mel momulatinin  kimyoavi torkibi vo qidaliliq dayari
A.A.Pokrovskinin (1976) molumatina goro 4.11. vo 4.12.
sayl1 cadvallords verilmisdir.
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4.11. sayl cadvaldon gorindilyii kimi, karamel momula-
tinin torkibinds 87-96% karbohidrat vardir. Karbohidratla-
rin asasini mono- va disokarlor tagkil edir. Mevoa-gilomeyva
iclikli karamelds 0,1%, sokoladli-qozlu iglikli karamelds isa
0,7% sellilloza var.

Karamel momulatinda yag da azdir. Yalniz qozlu, so-
koladli-qozlu vo sorinlogdirici igliklo hazirlanan karamel-
lorda 7-10%-9 qador yag vardir. Karamel momulatinda, de-
mok olar ki, ziilal yoxdur. Sidli i¢likli karamelds 0,8%,
gozlu igliklida 3,1%, sokoladli-qozlu i¢likli karamelds 1,8%
ziilal var.

4.12. sayli cadvaldon goriindiiyli kimi, karamel momula-
tinin torkibinds mineralli maddalar ¢ox azdir. Vitaminlor do
karamel momulatinda yoxdur. Odur ki, karamel istehsalin-
da osas problem iglikli karamellorin istehsalinda igliyi mi-
neral madds vo vitamin torkibli xammallarla zonginlosdir-
mokdir.

Karamel momulatinin torkibindoki osas enerji veran
maddo karbohidratlardir. Buraya sokorin invertlogmoasindon
omolo golon qlitkoza, fruktoza vo saxarozanin 6zii aid edilir.
Karamel kiitlosi bisirilorkon 2 hisso sokora 1 hisso patka ola-
vo olunur. Patkanin torkibinds olan dekstrinlor, nisasta,
maltoza va qliikkoza da karamelin torkibins daxil olur. Belo-
likla, i¢likli karamelin 95-96%-ni, nabatsokilli karamelin 98-
99%-ni karbohidrat tagkil edir.
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Cadval 4.11. Karamel momulatinin kimyavi torkibi vo qidalihq doyari

Karamelin Torkibi, faizlo Enerji doyori
‘?h(yllr‘iﬁm Su Yag Karbohidrat Uzvi Kil kkal kCoul
Mono-, | Nisasta tursu
disokor \)
p.sok.

Nabatsokilli 3,6 0,1 83,3 12,4 0,5 0,1 362 1515
karamel
Meyvo-gi- 6,8 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456
lomeyva iglikli
karamel
Likor iglikli 6,7 0,1 79,2 13,4 0,5 0,1 350 1464
karamel
Pomadka 4,4 0,1 83,5 11,2 0,7 0,1 358 1498
iclikli karamel
Sudli iglikli 6,7 1,0 77,8 13,4 izi 0,3 354 1489
karamel
Sarinlogdirici 1,3 10,0 79,7 8,3 0,6 0,1 422 1766
iclikli karamel
Qozlu iglikli 2,6 7,3 76,8 9,8 izi 0,4 403 1686
karamel
Sokoladli- 1,6 9,2 76,4 9,7 0,1 0,5 413 1728
qozlu iglikli
karamel

189




Cadval 4.1 2. Karamel maomulatinda mineralh
maddslarin migdari

Karamelin i¢- Mineralli maddslarin migdari, mg/faizls

hy;;z Iffl’r" Na K Ca | Mg P Fe

Rapatsalall 1 2 14 6 6 | 02

Meyvo-

gilomeyva iglik- izi 2 15 6 8 0,2

li karamel

ko gt izi 2 15 6 7 | 02

E;’;Zfrilfa iehikli s 2 12 5 6 | 02

pudld ekl 10 | 33 | 4 | 10 | 29 | 03

Sarinlagdirici ..

iclikli karamel | A 2 10 4 4 02

Qozlu iglikli i i 17 37 30 i

karamel

Sokoladli-

gozlu iglikli ka- 5 155 25 19 58 0,8

ramel

Karamel momulati orqanizmdo 98% monimsanilir. La-
kin karamel momulatinda ziilallar (o cimlodon avozedilmoz
amin tursulari), yaglar (o ciimlodon polidoymamis yag tur-
sular1), vitaminlor vo mineral maddoslor olmadig1 {i¢lin bio-
loji cohotdon doyorsiz qida mohsulu hesab edilir. Karamel
momulatinin 100 g-1 orqanizma 1456-1766 kCoul enerji ve-
rir. Miigayiso {i¢iin meyva-gilomeyva i¢likli karamel, konfet,
drajje momulatiin kimyavi torkibi 4.13. sayli cadvalds verilir.
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Cadval 4.13. Meyvo-gilomeyva iclikli karamel vo konfet momulatinin

kimyavi torkibi va qidalihq doyori

Momulatin ad1

Toarkibi, faizlo

Enerji doyori

Su | Zilal | Yag Mono-, Ni- Uzvi | Kiil kkal kCoul
disokor sasta, tursu
d.p.sok.

Meyvo-gilomeyva 6,8 0,1 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456
iclikli karamel
Meyvo-gilomeyva 7,0 3,7 10,2 67,6 5,5 0,9 1,9 384 1607
iclikli drajje
Meyvoa-gilomeyva 12,9 1,6 8,0 72,8 1,5 0,8 0,5 365 1527
govdoali
sok.sir.konf.
Meyva-gilomeyva 9,0 izi izi 86,8 3,8 0,3 0,1 341 1427
pomadkali konfet
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4.3.2. Karamel momulatinin keyfiyyotini
formalasdiran amillor

Karamel momulatinin keyfiyystini formalasdiran amil-
lora xammalin keyfiyyati, istehsal texnologiyasi, o climlodon
momulatin formalanmasi, bilikiilmosi vo qablasdirilmasi
aiddir.

Karamel momulati istehsalinda istifado olunan xam-
mallar 2 qrupa boliiniir:

1. Osas xammallar — biiraya, sokor, invert sokori vo pat-
ka aiddir.

2. 9lavo xammallar — buraya iizvi tursular, boya mad-
dolori, covhorlor va i¢lik hazirlamaq tiglin miixtalif meyve-
gilomeyva piirelori aid edilir. Bozi karamel momulati tigiin
goz, findiq, sokolad, bal, yag, likor vo diger mohsullar da
istifado edilir.

Karamel momulatinin istehsali miixtolif morhalslori
ohats edir.

Karamel sokor mohsulunun nisasta patkasi vo yaxud in-
vertli sokor ilo 1-3% nomliyi qalana godor bisirilmasindon
olds edilon gonnadi mohsuludur. Karamel kiitlasini bisirar-
kon miixtolif dad vo otirverici maddolor olavo edilir. Kara-
mel ancaq karamel kiitlosindon vo iglor slave etmoklo is-
tehsal oluna bilar. Icli karamel, istifado edilon karamelin ic-
liyindon asili olaraq asagidaki yarimqruplara boliiniir: mey-
vo-gilomeyva, pomadali, likorli, siidlii, balli, qozlu, soko-
ladl.

Karamel istehsalinin texnoloji sxemi asagidaki marhalo-
don kegir.

Karamel sorbotinin hazirlanmasi. Karamel sorbotini ha-
zirlamagq {i¢iin asagidaki tisullardan istifads edirlor.

Xiisusi aparatda sokor vo patkanmi oridib, sonra onu
ilanvari borudan kegirilon buxarin komayi ils lazimi namliyi
galana godor bisirirlor. Sokor-patkaya su mohlulunun xiisusi
tozyiqi altinda sorbot hazirlayan aparatda bisirirlor. Sokor-
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patka vo su xiisusi garisdirict dissurtorda qarisdirilaraq na-
sosun koémoyi ilo aparata vurulur, aparatda ilanvari boru-
dan kegorak lazimi namliys gador gaynayir. Karamel hazir-
layarkon patkanin miqdari az olarsa, o vaxt ona invertin
miqdarii artirmaq t¢iin hazirlanmis invertli sokor vo ya
miloyyon miqdar siid tursusu olavo edilir. Sokor sorbotinin
oridilmasi {i¢iin ilanvari borusu olan aparatda hazirlanar-
kon sokor kristalinin iriliyindon asili olaraq ona 0,8-1,5-0
godor tozyiq yaradilir.

Karamel sorbatinin osas gostaricilari.

1. Karamel sorbati hazirlanarkon onda goatiyyan sokorin
kristallar1 galmamalidir. Bu kristallar galaraq karamel kiit-
losi hazirlanarkon onlar kristallasma morkozino gevrilirlor.

2. Karamel sorbotinin namliyi 16%-don artiq olmamahdir.

Invert sorbetinin hazirlanmasi. Invert sorboti hazirlamaq
tictin sakarin sulu moahlulunu tursu ilo pargalayirlar. Sokari in-
vertlosdirmok ti¢iin duz tursusunun 10 va 25% mohlulundan
istifado edilir.

1. 80-82% sokor mohlulunun 10%-li duz tursusu ilo in-
vertlosdirilmasi va 10% soda mohlulu ilo neytrallasmasi yolu ilo.

Sokor mohlulunu invertlogdirmoazdon avval onu 90°C-ya
godar soyudurlar. Soyudulma, invertlosdirmo vo neytrallas-
dirma proseslari xiisusi qarisdiricili va ilanvari soyuq su axi-
dilan borusu olan ¢onds hoyata kegirilir. Duz tursusunun
miqdari sokarin keyfiyyatindon asili olaraq sokarin ¢okisinin
0,015-0,03%-ni tagkil edir. 1 ton sokor ti¢tin 10%-1i duz tur-
susunun miqdar: 3 1, soda iso 0,7 kq gotiiriiliir. Bu proses,
yani invertlosdirmo prosesi 20-30 doq davam edir. Invert
sorbatindo invert sokorin miqdar1 65-75% olur.

2. 80-92%-li sokor mohlulu 25%-li duz tursusu mahlulu
ilo invertlasib, sonra 10%-li soda mohlulu ilo neytrallasdiri-
lir. Sokor mohlulu avvalcodon 78-80°C-ya godor soyudulur.
Daqiqads 20-23 dofadan artiq qarigdirmaq olmaz.

3. Invert sokori hazirlamaq {iciin 80-82% sokor mohlu-
lunu siid tursusu ilo (40-45%) invertlosdirib 70-80°C-da
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soyutdugdan sonra neytrallasdirilir (10%-li soda mohlulu
ilo). Invertlosdirmo prosesi sokor mohlulunun siid tursusu ilo
40-50 doq gaynadilmasi naticosindo oldo edilir. Siid moh-
lulunun miqdari 4 litr vo sodanin miqdari 1,5 kq gotiriiliir.
Invert sorbatindo invert sokarinin miqdari 50-65% olur.

Karamel kiitlosinin hazirlanmasi. Karamel kiitlosi osas
etibarilo ayrica vakuum kamerasi avtomatik surotds bosal-
dilan, 1 saatda 500 vo 1000 kq mohsuldarlig: olan, fasilosiz
isloyon vakuum aparatlarda istehsal olunur. Karamel kiitlo-
si universal bisirici aparatlarda vo konussokilli gobul edilmis
olan vakuum aparatlarda istehsal edilir. Toatbiq olunan apa-
ratlarin muxtolif olmas1 vo mixtalif tisulla hazirlanmasin-
dan asili olmayaraq karamel kiitlasi eyni fiziki-kimyavi xas-
solora malikdir. Vakuum aparatlarda kiitlonin bismasi ¢ox
siiratlo gedir. Aparatin bosaldilmasi har 1,5-2 daqiqodaen bir
hoyata kecirilir. Bu zaman fikir vermok lazimdir ki, aparat-
da haddindon artiq kiitle yigilmasin. Artiq kiitlonin y18ilma-
s1 boylik itkiya sabab ola bilor. Karamel kiitlosini ¢ox qaris-
dirdigda sokor molekullarinin kristal toruna dogru yonal-
dilmasina sorait yaradir. Kiitlodo bark hissacik ilo hava ga-
barciglarinin olmasi sokorlonmoys sorait yaradir. Axirinci
vakuum aparatlarin karameli y18ilan hissonin altindaki kla-
panin vakuum soraitinds daxilo hava buraxan vaxt daha tez
gostorir.

Karamel kiitlosini 7 dog-don artiq ¢okdikds onun six-
liginin artmasi onunla izah olunur ki, dartilma ¢ox olduqda
kapilyar partlayir vo onun daxilindoki hava ¢ixir, kiitlo ye-
nidon yapisir. Karamel kiitlosinin hiqroskopik olmasi hava-
nin nisbi nomliyindon vo torkibindoki pastanin migdarindan
asithdir. Karamel kiitlosinin kristallasma kiitlosi onun
ozlilitytindon asihidir ki, bu da temperatur ilo tors miitona-
sibdir. Kiitlo soyuduqda ozliilikk siirotlo artir, ancaq kri-
stallagsma siirati yavasiyir. 10°C-ys yaxin temperaturda kri-
stallasmanin siirati 0-a yaxinlasir.
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Karameli iris formalayan va biikon masinda istehsal et-
dikda 65-709C-ds istonilon soklo salina bilmasi {i¢iin onu 4%
nomliyinds buraxmaq olar.

Vakuum aparatlarinin spiral borularina yapismis yanigi
hoftodo bir dofodon gec olmayaraq tomizlonmolidir. Vaku-
um aparatlar yuyulma iisullarindan asili olaraq kaustik so-
danin miixtolif konsentrasiyali mohlulu ilo yuyulur. 9gor
vakuum aparatinin igorisi 12-24 saat miiddotino doldu-
rularsa, onda 2-3%-1i mohlul ilo, ogor apparat qapal dévra
ilo yuyularsa, o vaxt 5-6% mohlul ilo 30-40 doq miiddstindo
dovr etdirilir. Bu vo ya digor halda apparat kaustik soda
mohlulundan azad edildikdon sonra isti su ilo yuyulur vo
par ilo uftrilir.

Karamel kiitlosini ¢okici masinda ¢okilmosindon asili
olaraq sixliq doyisir. Karamel kiitlosinin 6zliiliiyli tempera-
turdan, nomlikdon vo patkanin miqdarindan asili olaraq
doyisir.

Karamel Kkiitlosinin sonraki emali. Bisirilmis karamel
kiitlasini hissa-hissa soyuducu stolun iizorina tokiirlor, fasi-
lasiz axin xotlorinds iso avtomatik suratdo gobuledicinin
agizcigina tokiib, burada olan nizamlayici qurgunun ko-
moyi ilo lazimi qalinligda vo yena do soyuducu masina veri-
lir. Soyuducu masina golon karamel kiitlosi 6z avvalki tem-
peraturundan asili olmayaraq 88-920C-dok soyudulmalidir.
Bu masina daxil olan karamel lentasinin qalinligi vo masin
soyudulan suyun miqdari ilo nizamlanir. 9lava maddalar isa
resepturadan asili olaraq vaxta gora, yani vaxt arzinds islo-
dilon karamel kiitlasinin migdarina gora dozalasdirilir.

Karamel ¢okon masina daxil olan kiitlonin temperaturu
daimi olmalidir. ©ks halda kiitlo ya masindan siiriisiib
disiir vo yaxud da ¢ox yapisganli olduguna géro masina ya-
pisib ondan ¢ixmir.

Kiitloya verilon tursu quru olmalidir. Tursu avvalcadan
gozlorinin diametri 2 mm olokdon kegirilmalidir. Soyuducu
masinda karamel kiitlosinin qatlara boliinmasinin sabablori:
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- karamel kiitlosinin nomliyinin ¢oxlugu (3%-don ¢ox).

- invert sokarinin ¢ox olmasi.

- soyuducu barabanin lazimi qgadsr soyudulmamasi,
onun naticesinda kiitlonin iizori qabiq baglayir, buna gors
kiitlo axmaga baslayir.

- soyuducu barabanin vo soyuducu stolun haddindon
artiq soyuq su ilo soyudulmasindan, bu halda seh diisms
noqtesing ¢atir (3°C-don az).

Kiitlonin aparici lents yapismasinin sabablari:

- kitlonin isti olmasi.

- kiitlonin yapisganliginin artiq olmasi (torkibindoki
patkanin migdarina géro nomliyin ¢ox olmasindan).

- otir vo tamli maddolorin ¢ox olmasi.

1 dog-ds soyuducu magindan 8-16 kq-dok karamel kiitlosi
kecir ki, buna da islonan sortlardan asili olaraq, 1 dog-ys lazim
olan atir vo tamli maddalorin miqdar1 hesablanir.

I¢liyin hazirlanmasi. Biitiin név iglor saxlanma zamani
6z tam {istinliiklorini saxlamaldirlar. Iclorin konsistensi-
yasi enicinsli olmali vo lazimi doracads 6ziilii olmalidir ki,
60-68°C istilikda normal formalasmasina sorait yaratsin.

Meyva-gilomeyvali i¢clor. Meyvo-gilomeyvs i¢liyi hazirla-
nan zaman oasas xammal kimi sulfitlosmis meyvodon va s.
istifado edilir. Mexaniklogdirilmis {isulla meyva piiresinin
hazirlanmasi {i¢lin pulpa portiicti masininin gabuledicisineg
tokiliir, burada snek vasitosilo irali verilir ki, burada 5-6
atm tozyiqli quru buxarin vasitosilo gotiiriiliir. Portiilma 10-
15 dog davam edir. Portiilmiis pulpa ovxalanmamisdan ga-
baq dograyict masinda xirda dogranir. Cayirdakli va quru
meyva-gilomeyva qaxlar1 agiq buxar gazaninda avvalcadan
su tokiiliib isladilir va sonra portiiliir. A¢iq buxar gazanin-
da portiilmo 30-40 dog-yo basa catir.

I¢in bisirilmasi. I¢ bisirilorkon onun torkibindoki nomlik
42-44%-don 16-19%-0 qador azalir. Igin torkibindoki invert
onun sokorlogsmosinin qarsisini almaq ii¢iin 30-40%-don az
olmamalidir. I¢ bisirilon zaman onun torkibindoki pektin
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maddalorin nisbaton hidrolizi sokorin parcalanmasi nozoras
garpir. Bisirilmo na gadar ¢ox davam edarsa vo temperatur
no qoador yiiksak olarsa, geyd etdiyimiz proseslor do bir o
godor ¢ox olar.

Cadval 4.14. Tursulugdan vo temperaturdan asih olaraq icin
bisirilmo zamani invert sokarin artmasi

Igin tursulugu, %-lo I¢in temperaturu, °C ilo
(alma tursusuna ¢ev-
rildikdo) 80-dok 81-90 91-100
0,40-dok 0,3 5,6 8,9
0,41-0,60 2,8 52 -
0,61-0,80 4,8 7,8 9,5
0,80-don yuxari 5,6 8.8 11,1

Cadval 4.15. i¢cdo soyudulma zamam temperaturdan asili ola-
raq invert sokorin artmasi

Invert sokorin artmasi Vakuum aparatindan
bosaldilan igin temperaturu,
oC

0,8 70-74

2,7 75-79

4,8 80-84

6,7 85-89

6,7 90-94

6,5 95-100

Karamelin formalanmasi vo soyudulmasi. Karamel ya-
st1, uzunsov, girda, liilo soklinds, hob soklindo, manpasye
soklinda va s. formalanir. Hor biri 6ziinomoxsus formalayan
masinda formalanir.
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Formalasdirma zamani karamelin istiliyi 78-820C ol-
malidir. Ona vurulan i¢ isa qis movsiimiinda 65-68°C, yay
movsiimiindo 60-65°C olmalidir. Formalanmis karamel na-
zik transporter lampasi iizorinda harlonan va sonunda qirin-
tilarin tokiilmosi {i¢iin oloyi olan transportyerdo bir ne¢o
mortabali vo torlu transportyerlords soyudula bilor. Soyu-
duldugdan sonra transportyerdon bosaldilan karamelin
temperaturu onu soyudan havanin temperaturundan asili-
dir. Karamel soyudulan havanin temperaturu 10-12°C ol-
malidir, otagin istiliyi isa 17°C-do saxlanilmalidir.

Karamel istehsalinda texnoloji amoliyyatlara diizgiin
omol olunmadiqda bir ¢ox qiisurlar meydana galir.

Karamelin nam olmasinin sabablori.

1. Karamelin ¢ox soyudulmasi naticasinds iistiinds seh
omoalo galir.

2. Karamelin soyudulmasi zamani havanin nisbi nom-
liy1 65%-don ¢ox olmamali.

3. Karamel kiitlosinin nomliyinin 3%-don ¢ox vo reduksi-
yaedici sokarin 23%-don ¢ox olmasidir.

Karamel tikislorinin a¢iq olmasinin sabablari.

1. Vurulan i¢in istiliyi 70°C-don ¢ox olmamali.

2. I¢in nomliyinin ¢ox olmasindan.

Karamelin iizarinin ¢copur-qiriq olmasimn sobablari.

1. Karamel kiitlasinin ¢ox soyudulmasindan.

2. Karamel kiitlasinin ¢ox ¢okilmasindan.

3. Karamel kiitlasinin azilmasi vo ¢ox ¢okilmasi {iziin-
don onda hava qabarciglarinin qalmasindan.

4. I¢ ilo borabar hava daxil olmasindan.

5. Karamel {izorinin ¢ox soyudulmasindan vo soyu-
dulan havanin ¢ox olmasindan.

Karamelin biikiilmasi.

Biikiilmo qaydasindan asili olmayaraq karamel asagi-
daki novlors boliniir.

1. Uclarinin dimdik sokildo gatlanmasi.

2. Uclarmin burulmast ila.
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3. Komplektlosdirilmis hablor saklinds biikiilmasi.

4. Formalasib, eyni zamanda uclarin burulmasi.

Karamelin pis biikiilmasinin sababi.

1. Karamel nomliyinin 3%-don ¢ox olmasina goro.

2. Invert sokorinin 23%-don ¢ox olmasina gora.

3. Tikislari ag1q olan karamel olduguna gora.

4. Karamelin ¢ox isti olmasina gora.

5. Havanin nisbi nomliyinin 65%-don ¢ox olduguna goro.

Karamelin cilalanmasi va iizarina sokar sapilmasi.

Karamelin qoruyucu gabigi méhkom hiqroskopik olan
vo hava buraxmayan olmalidir. Karamelin cilalanmasinin
9sas prosesi.

Karameli xiisusi aparata tokiib {izorino 17-20% nom-
likda bisirilmis sorbat tokiiliir, sorbat karamelin har torafinog
yayildigdan sonra iizorino sokor tozu sopilir. Bu proses 10-
12 doq davam edir.

QEYD. Cilalamaq Ug¢iin karamel quru olmalidir. Cila-
layict yag-mum maohlulunu artiq tékmok olmaz.

Iris formalayan vo biikon masinda karamel istehsal1,

Bu masinlarda 2 név karamel hazirlanir.

1. Iclikli karamel.

2. Nabatsokilli karamel.

Yuxarida gostorilmis qaydada hazirlanmis i¢ 58-60°C
qizdirilib, bundan piroq hazirlanir. 68-75°C istiliyinds ka-
ramel kiitlosi yayilib iizorino i¢ tokiilorak yanlardan gatla-
naraq pirojki kimi agz1 baglanir vo ¢oxlu miqdar ¢akilir. Co-
kilms zaman1 qabiq o gadar nazilir ki, bazi yerdon qirilmaga
baslayir. Karamel kiitlasi nazik yayilir, iistiine piroq qoyu-
lub, homin gayda ilo biikiiliir. Masin batonu diyirlotmok
iiclin olan hissasinin iizorins qoyulur. Burada batonun bir
ucu dartilaraq masinin kalibirlosdiran valciglarinin arasina ve-
rilir ki, masin da onu lazimi béyiiklitkkds formalayib biikiir.

Icsiz xalis karameldo iso karamelo essensiya olavo edi-
londan sonra 68-75°C-ya gqodar soyudub, masinin baton diy-
irlodan vallarma verilir. Vallar karamel kiitlosini diizbucaql
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soklo salaraq kasici bigaq altina verilir, karamel kasilir vo
biikiicii mexanizm torafindon biikiiliir.

4.3.3. Karamel momulatimin tosnifati ¢esidi

Resepturadan vo hazirlanmasi tisulundan asili olaraq
karamel osas 2 qrupa — nabatsokilli va iglikli — ayrilir. Na-
batsokilli karamelin miixtalifliyino biikiilii nabatsakilli ka-
ramel, monpasi, har formali vo fiqurlu karamel aiddir.

Icliyin migdarindan va onlarin yerlosmasindon asil1 ola-
raq karamel bir iglikli, iki i¢likli vo karamel kiitlasinds qat-
qat yerlosdirilmis i¢likli olur. Bunlardan basqa stidlii, yum-
saq, vitaminlogdirilmis, miialicovi karamel do istehsal edilir.

Karamel kiitlosinin emalindan asili olaraq dartilmis sof-
faf ortiiklii, dartilmamis soffaf ortiiklii, damarl vo zolaqh
novloring ayrilir.

Karamel momulati kagiza biikiilmiis vo biikiilmomis
halda buraxilir. Sothinin islonmasi tisuluna gors {izori siro-
lonmis, konsirovka edilmis, drajirovka olunmus, sokor vo ya
kakao tozu sopilmis, sokoladla siralonmis vo hava daxil ol-
mayan taraya qablasdiriimis olur.

Karamelin cesidi ¢oxdur. I¢liksiz nabatsokilli karamel-
lar i¢likli karamellors nisbaton az istehsal edilir.

Stisovari (nabatsokilli) karamel dartilmamis soffaf ka-
ramel kiitlosindon hazirlanir. Bunlar biikiilmiis vo biikiil-
momis halda, tiibiklords va ¢ubuglarda buraxilir.

Biikiilii voziyyotdo buraxilan siisovari karamellorin ¢esi-
dindon «Diises», «Nanoali», «Teatral», «Barbaris» vo s.,
tiibiklords buraxilan hab formal karamelin cesidindon «id-
many, «Turisty, «Glinabaxanl» va s., gubuqda fiqurlu ka-
ramellordon «Baliq», «Xoruz» va s., biikiilmomis siisovari
xirda karamelin ¢esidindon «Monpasi», «Teatr noxudu»,
«Nanali noxudy», «Zirinc» va s., salomka karamelin ¢esidin-
don «Rangli kiiraciklor», « Burulmus ¢oplor» va s., miialicavi
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sortlardan «Mentollu», «Onismentollu», «Sakitlosdirici» va
«Vitaminli» karamellor istehsal edilir.

Iclikli karamelin cesidi icliyin néviine goéra 12 yarim-
qrupa boliniir. Meyvo-gilomeyvo iclikli, likor, pomadka,
bal, siidlii, sorinlosdirici, marsipan, proline, sokolad-qoz vo
sokolad-krem, soya, ikigat iclikli karamellor istehsal edilir.
On cox istehsal edilon meyva-gilomeyvs i¢likli karamellordir.

Meyva-gilomeyvs i¢likli biikiillmomis vaziyyatds olanla-
rin ¢esidindon «Firong tiziimii», «Alma», «Buxara qatisigi»
(izorina toz-sokar sopilmis), «Sarq qatisig», «Atlas yastig»
(germetik tarada), «Desert yastig» (siro ¢okilmis) karamel-
lori gostormok olar.

Meyvo-gilomeyvo iclikli karamellorin i¢ina torkibindo
14-19% su olan meyva-gilomeyva, sokor vo patkadan bisiril-
mis i¢lik qoyulur.

Kagiza biikiilmiislordon «Meyva-gilomeyvo buketi»,
«Qara garagat», «Svetofor» (sitrus meyvasi sukati slavali),
«Punglu» (alma pilresindon rom coévhari), «Siirpriz» (so-
koladla sirolonmis), «Sorq qatisig», «Orik», «Portagal»,
«Marsiny», «Albal», «Viktoriya», «Armud», «Desert», «Ci-
yalok», «Qus lziimi», «Zogal», «Limon», «Meso», «Na-
ringi», «Sitruslu», «Meyva-gilomeyvo qarisig», «Almay,
«Gaval» va digorlorini géstormok olar.

Bu karamellordo i¢liyin miqdar1 30-32%-dir. I¢likda
nomlik 16-19%, sokarin migdar1 65%-don ¢ox olmur.

Likor iclikli karamelin ¢esidindon «Zubrovkay, «Likorliy,
«Arktika», «Benediktiny», «Spotikac», «Romlu» va s. Bu iglik
sokor patka kiitlosindon limon tursusu, boya maddolori vo
spirt, sarab va esensiya olavo etmoklo hazirlanir.

Pomodka iclikli karamelin ¢esidindon «Bim-bim», «Li-
monlw», «Arzu», «Pomadkal», «Sukatl», «Krem-brulye»
va s. Bu i¢liyi hazirlamaq ti¢lin sokor patka kiitlasi bisiril-
dikdon sonra ¢alinir va tizorino miixtalif dad-tam va atirve-
rici maddolor slavs edilir.
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Bunlardan basqa bal i¢likli (Balli marsipan, Bal arisi,
Balli yastiq); siid i¢likli (Mu-mu, Ceburaska, Qaymaqli mo-
ruq, Qaymaql ¢iyalok); Sarinlasdirici iglikli (Qar topu, So-
rinlosdirici, Ganclik); marsipan iglikli (Sohar, Qizil baliq,
Marsipan); praline i¢likli (Conub, Kuban); sokolad-qoz vo
sokolad-korali iclikli (Qaz ayagi, Xorgong boynu, Sibir);
soya i¢likli (Qozlu qatisiq, Xoruz pipiyi); ikigat i¢likli (Qus
siidii, Karmen) karamellor do buraxilir. Bunlardan basqa
karamel qatisig1 da istehsal edilir.

4.3.4. Karamel momulatinin keyfiyyat vo
ekoloji tomizlik gostaricilori

Karamelin hiss iizvlori ilo miioyyan olunan asas gostari-
cilori asagidakilardan ibaratdir: formasi, sathin xiisusiyyati,
rongi, karamel kiitlasinin qurulusu, i¢in konsistensiyasi, to-
mi vo atri.

Karamelin formasi ¢esidinin adina moxsus diizgiin for-
mali olmalidir. On genis yayilmis asagidaki qiisurlar ola bi-
lor: ayilmis formali, aydin olmayan sokilli karamellordir ki,
bunlar da stapmlayict masinlardan buraxilarkon onun tem-
peraturunun yiiksok olmasindan amals golir. Bundan basqa
bozi karamellor stapmlayici masinlardan buraxilarkon yaxsi
kosilmomasi naticesinds uclart sis qalir ki, bunlar da sonra-
dan sinaraq karamelin {izorino yapisir ki, bu da ona pis
goriiniis verir.

Karamelin tizori quru yapismayan, ¢atlamayan, qirinti-
lar1 yapismamis olmalidir. Uzori soker ilo 6rtiilmiis kara-
melda sokor bir qalinligda sapilmolidir. Karamelin rongi to-
miz, bir gériiniislii ¢esido malik olmalidir. Roanginin qiisuru
asagidakilardan ibaratdir: loksli, bulaniq, rongin barabor
garigmamasi kimi ola bilor ki, bu da texnoloji rejimin po-
zulmasindan irali golir.

Karamelin qurulusu, adoton amorf halda olmalidir. An-
caq bazi halda onun sokarlonmasini xosagalmaz hal kimi he-
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sab etmok olmaz, ¢iinki bu, karamelin keyfiyyatino xalal go-
tirmir.

Karamelin konsistensiyasi. I¢lor kifayot goder gati ol-
mali, axmamali. Biitiin névlords karamelin i¢lori zarif otirli
olmalidir. Karamel 6z noviino goro xos otirli olmali, onda
geyri-dad vo otir olmamalidir. Karameldo qaxsimis vo yan-
mis dad olmamalidir. Qaxsimis dad oksoron marsipanl ka-
rameldon golir. Bu da i¢in hazirlanmasinda istifads edilon
goz lapasinin zay olmasindan irali galir.

Karamelin fiziki-kimyoavi gostaricilori nomliyin, re-
duksiyaedici maddalorin, yagin va tursularin migdarindan
asilidir. Karamel momulatinin kimyavi torkibi resepturadan
vo ¢esiddon asili olaraq miioyyon godor dayiso bilor. On ¢ox
daimi torkib nabatsokilli karamelds olur. Karamelds suyun
miqdar1 3%-don, reduksiyaedici maddonin miqdar1 23%-don
¢ox olmamalidir.

Karamel hazirlanmasinda an ¢ox meyva-gilomeyva iglori
istifada edilir. Nomliyin azalmasi naticasindo karamelin otri
azalir. Yoni qaynama zamani meyva-gilomeyvonin otri ugur.
Bundan basqa nomliyin ¢ox olmasi naticoginds i¢ karamelin
gabigini oridir vo saxlama miiddstindon tez xarab olur. Ka-
ramel i¢lorinds yagin miqdart 30%-o qador, asagl normasi
189 7%-9 qodordir. Torkibinds olan tursularin karamelin to-
mino boyiik tesiri vardir. Tursunun miqdar1 0,4%-don az
olmamalidir.

Karamel {i¢ilin sanitar-gigiyenik normalar asagidakilar-
dir: 10% HCI tursusu mohlulunda hall olmayan kiiliin mi-
qdar1 0,1%-don ¢ox olmamali, kiikiird tursusu 1 kq kara-
melds 20 mq ¢ox olmamali, mis duzlar1 1 kq-da 12 mg-dan
¢ox olmamali.

Karamel istehsal edilorkon ¢ox irili va xirdali olmamali.
Buna gora 1 kq karamelds ¢esiddon asili olaraq 65-don 1000
ododo goador normalagdirilir.

Bu normalasma ¢esidino goro asagidaki kimidir:

- nabatsokilli karameldo 120 adoddon az olmamagq]la.
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- limon va portagal qabigi 380 adoddon az olmamali.

- biikiiliib doldurulmus karamelds 95 adoddon az ol-
mamag]la.

- ag1q doldurulmus karameldos 140 ododdon az olmamali.

- sokoladla sirolonmis i¢i doldurulmus karamelds 65
odaddon az olmamal.

Karamelin torkibindoki i¢lik do normalasdirilir. Onun
cox az olmasima yol verilmomolidir. I¢liyin on yiiksok nor-
masi 23%-don az olmayaraq toyin edilmisdir. Bu norma
xirda biikiilon karamelds azalir ki, bu karamel kagiza
biikiildiiyli tigiin daginma zamani bir-birina dayib sinib ya-
pisa bilorlor. Bu karamelds i¢liyin migdar1 25%-o qodor aza-
lir. 1 kg-da karamelin say1 501-don ¢ox olarsa, i¢lik 14%-o
endirilir. Karamelin iizorino sopilon sokorin miqdart da
normalasdirilir. Karamelin yesikdo ozilmosinin miqdari da
normalasdirilir. Har yesikdo 5%-don ¢ox qirint1 olmasina
yol vermoak olmaz. Karamelin kagizinin agilmasina da yol
vermak olmaz. A¢ilmis karamelin migdar1 3%-don ¢ox ol-
mamalidir.

Karamel momulatinin fiziki-kimyavi gostaricilori 4.16.
sayli cadvaldo verilmisdir. Karamel momulatinin zorarsizlik
gostaricilori 4.17. vo 4.18. sayli codvallords verilmisdir.

Cadval 4.16. Karamel momulatinin fiziki-kimyavi
gostoaricilori

Gostaricilorin adi Normasi

Karamel kiitlosinin namliyi %-1o ¢ox olmamali 3,0

Std i¢likli vo karamel kiitlssi ilo tobagslonmis iglikli

karamellords nomlik %-1o ¢ox olmamali 3,5
Formalay1b biikiicii vo rotatsion formalayan masin-
larda istehsal edilon karamelds vo fiqurlu nabatsokil- 4,0

li karamelda nomlik, %-lo ¢ox olmamali

Karamel kiitlosinds reduksiyaedici maddalarin kiitlo

payi, %o-lo gox olmamali: 20,0
Tursulasdiriilmamis karameldo
0,6% tizvi tursu olavs edilmis karamelda 22,0
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0,6%-dan ¢ox {izvi tursu slavs edilmis vo vakuumsuz

soraitda bigirilon karamel kiitlosinda 23,0
Laktoza ilo hazirlanan karamelda 32,0
Tursulugu, limon tursusuna gora, daraca ils az ol-

mamali:

Nabatsokilli karamelda:

0,6% tizvi tursu qatildigda 7.1
1,0% iizvi tursu qatildigda 10,0
1,5% iizvi tursu qatildigda 16,0
Vitaminlogdirilmis karamelds {izvi tursu gqatildigda 20,0
Meyva-gilomeyva vo pomada iglikli karamelda:

0,4% iizvi tursu qatildigda 3,0
0,8% tizvi tursu qatildigda 6,0
1,0% tizvi tursu qatildigda 9,0
Yagli-sokorli iclikli karameldo 7,1
I¢liyin kiitloys goro %-lo migdari, gox olmamali

Pomada, marsipan, qozlu, qozlu-sokoladl iglikli

kagiza biikiilmiis karamelin 1 kq-da olan saya gora:

120 adada godar 33,0
121-160 odad 31,0
161-190 odod 30,0
191 va cox 25,0
Ikiqat iclikli vo karamel kiitlosi ilo tobagolonmis ic-

likli karamelin 1 kq-da olan saya gora:

120 adada godoar 32,0
121-160 odad 30,0
161-190 odad 29,0
191 va cox 25,0
Yuxarida geyd olunmayan va kagiza biikiilon digor

karamellorin 1 kq-da olan saya gora:

100 adada godar 33,0
101-120 adad 31,0
121-150 adad 29,0
151-200 odad 28,0
201-don ¢ox 23,0
Sokoladla vs yagla sirslonmis karamelda 21,0
Meyva-gilomeyva i¢likli karamelds kiikiird tursusu-

nun miqdari %-19, cox olmamali 0,01
10% xlorid tursusunda holl olmayan kiiliin miqdari,

%-13 cox olmamali 0,2
Daniz kaslomi ils hazirlanan karamelds yodun mi-

gdar1 mg/kg-la, az olmamal 20x10-4
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Cadval 4.17. Karamelin zararsizlik gostaricilori

Gostaricilor Yol verilon saviyya
mgq/kqg-la, ¢ox olma-
mall
Toksiki elementlor:
Qurgusun 1,0
Arsen 1,0
Kadmium 0,1
Civa 0,01
Mis 15,0
Sink 50,0
Mikotoksinlar:
Aflatoksin B 0,005
Pestisidloro xammala gdra nozarat edilir -
Radionuklidlor:
Sezium-137 140 bk/kq
Stronsium-90 100 bk/kq

Cadval 4.18. Karamelin mikrobioloji gostaricilari

Mezofil ae- Mohsulun g-la
rob va fakul- | kiitlesinds yol veril- Maya- Ki
. . iflor
totiv anaerob mir lar KoV
mikroor- Kov a
Momulatin gru- ganizmlarin Patogen q-la, q ox’
pu miqdari, BCQB | mikroorqa- ¢OX ¢
KoV (poli- mgm-lsr, o olma- olma-
forma) ciimlodon mali
q-la, gox salmonellor mali
olmamali
Nabatsokilli,
pomada, likor,
meyvo- 5x102 1,0 25 50 50
gilomeyva, ¢al-
ma iglikli ka-
rameldo
Qozlu va qozlu-
sokoladli i¢likli 5x103 0,1 25 50 50
karamelda

206




4.3.5. Karamel momulatinin keyfiyyatini qoruyan amillor

Karamel momulati 1000 g-a godor tutumlu qutulara,
iizorindo qoruyucu tobagasi olmayan iss homginin 5 kqg-a
godor tutumlu tonoko bankalara vo ya karton qutulara qab-
lasdirilir.

Kagiza biikiilmiis vo iizorindo qoruyucu toboqgasi olan
biikiilmomis karamel taxta vo faner yesiklora vo yaxud qof-
rali kartondan yesiklora qablasdirilir. Cokilib-biikiilmiis ka-
ramel ticiin yesiklorin tutumu 30 kq-a godor, galanlar ti¢iin
22 kqg-a qadar olur. Digar i¢likli karamel {i¢iin isa yesiklorin
tutumu 12 kq olur.

Taranin tizorindo vurulan markada istehsal miiossisosi-
nin adi, onun yerlosdiyi yer, karamelin adi, netto va brutto
kiitlosi, istehsal tarixi vo saxlanilmasi miiddoti gostorilir.
Bunlardan basqa «quru yerds saxlamal» yazisi olur.

Karamel momulatinin saxlanmasi {i¢lin temperatur
18°C-don va nisbi riitubat 75%-don ¢ox olmamalidir. Qus
siidii, salomka va fiqurlu karamel ticiin 15 giin, biukili hal-
da buraxilan nabatsakilli, meyvo-gilomeyvo, bal, pomadka,
¢alma i¢likli, homg¢inin tonako taralara qablasdirilmis nabat-
sokilli karamel {i¢iin 6 aya qodar tominath saxlama miiddoti
miloyyon edilmigdir. Su buraxmayan gablasdirici material-
dan istifado edonds iso 12-18 ay saxlamagq olar.

Karamel momulatinin gablasdirilmasi, markalanmasi,
dasinmasi vo saxlanilmasi asagidaki standartlara miivafiq
olaraq aparilir: QOST 7625-85, QOST 18510-83, QOST
7745-83, QOST 9539-85, QOST 7760-88, QOST 1341-80,
QOST 7730-84, QOST 13512-88, QOST 13357-87.
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4.4. Konfet momulati
4.4.1.Konfet momulatimin kimyavi torkibi vo qidalihq dayori

Konfet momulatinin torkibindo asason karbohidratlar
(76-90%), yaglar (0,1-10,0%), ziilal (0,1-1,8%) vo minerall
maddolor vardir. Konfet momulatinin 100 qrami 348-422
kkal enerji verir. Konfet momulatinin kimyavi torkibi 4.19.
va 4.20. sayli cadvallords verilmisdir.

4.19. sayli cadvaldon goriindilyii kimi konfet momulati-
nin torkibinds 87-96% karbohidrat vardir. Karbohidratlarin
asasini mono- vo disokarlor toskil edir. Meyvali konfetds
0,1%, marsipan konfetds isa 0,7% selliiloza var.

Konfet momulatinda yag da azdir. Yalniz Calma, Mar-
sipan vo Kremli i¢liklo hazirlanan konfetlordo 7-10%-0 qo-
dor yag vardir. Draje momulatinda demok olar ki, ziilal
yoxdur. Sidli iclikli konfetdo 0,8%, qozlu igliklido 3,1%,
sokoladli-qozlu i¢likli karamelds 1,8% ziilal var.

Cadval 4.19. Konfet momulatimin kimyaovi
torkibi vo qidalihq doyari

Torkibi, faizlo Enerji doyari
Konfetin gdvdo- Karbohidrat Uzvi
$19 gOra qrupu | Su | Yag [Mono-, | Nisasta vo | tursu | Kil kkal | kCoul

digokor | polisokar
Draje(pomadka | 3,6 | 0,1 83,3 12,4 0,5 0,1 362 1515
iclikli)
Meyvali konfet 6,8 | 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456
Likorli konfet 6,7 | 0,1 79,2 134 0,5 0,1 350 1464
Pomadkali kon- | 4,4 | 0,1 83,5 11,2 0,7 0,1 358 1498
fet
Sudli konfet 6,7 | 1,0 77,8 134 1zi 0,3 354 1489
Calma konfet 1,3 | 10, 79,7 8,3 0,6 0,1 422 1766
0

Marsipan konfet | 2,6 | 7,3 76,8 9,8 Izi 0,4 403 1686
Kremli konfet 1,6 | 9,2 76,4 9,7 0,1 0,5 413 1728
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4.20. sayl codvaldon goriindiiyli kimi konfet momula-
tinin torkibinds mineralli maddalar ¢ox azdir. Vitaminlor do
konfet momulatinda yoxdur. Odur ki, konfet istehsalinda
asas problem konfet gévdasini mineralli madds vo vitamin
torkibli xammallarla zonginlosdirmokdir.

Cadval 4.20. Konfet momulatinda minerall
maddslaorin migdari

Konfetin gov- Mineralli maddolorin migdari, mq/%-loa
doasina gora

qrupu Na K Ca Mg P Fe
Draje(po-
madka i¢likli) 1 2 14 6 6 0,2
Meyvali konfet izi 2 15 6 8 0,2
Likorli konfet izi 2 15 6 7 0,2
Pomadkali
konfet izi 2 12 5 6 0,2
Studlii konfet 10 33 46 10 29 0,3
Calma konfet Izi 2 10 4 4 0,2
Marsipan kon-
fet - - 17 37 30 -
Kremli konfet 5 155 25 19 58 0,8

4.4.2. Konfet momulatimin tasnifati vo ¢esidi

Konfet momulati miixtalif yeyinti xammali gatilmaqla
sokar-patka sorboti asasinda hazirlanmis yiiksok qidali yey-
inti mohsuludur. Konfet kiitlosini hazirlamaq tigiin slava
olaraq yag, siid, meyva-gilomeyva piiresi, yumurta ag1, qoz,
badam, sokolad, qohva, vafli tobagoalori vo s. mohsullardan
istifados edilir. Konfet momulati sirolonmis vo sirolonmomis,
sokoladli i¢likli vo sokor kirsaninda névloring ayrilir. Kon-
fetlor biikiilmiis, gismon biikiilmiis vo biikiilmomis olur.
Konfetlorin {izori sokoladli siro vo yagh sira ilo siralonir.
Formalanmasina gora konfet kiitlosinin formalara ¢okdii-
riilmosi, yaxib dograma vo formalara tokmo, stamplanma,
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preslonmo tsullart forglonir. Osas goévdasindon asili olaraq
konfetlor asagidaki qruplara boliiniir.

Pomadkali konfetlor (imumi istehsalin 40%) pomadka
kitlosi ilo sokorli, siidlii, korali vo krembriilye névlorinda
buraxilir. Sokoladla siralonmislorin ¢esidindon «Bahary,
«Radiy», «Raketa», «Voleybol», «Portagal», «Burevest-
nik»; yagl sira ilo sirolonmislordon «Zoluska», «Qafqaz»,
«Tazo»; sirolonmomis konfetlordon «Meyvali pomadkay,
«Sukath pomadkay, «Galincik» va s. istehsal edilir.

Siidlii konfet kiitlosini hazirlamaq {i¢iin stid va kara yagi
olavali siidlii sorbotdon istifado olunur. Cesidindon «Ko-
rovka», «Start», «Rekord» konfetlorini géstormok olar.

Meyvali konfet kiitlosi dolomoysoxsar qurulusa malik
olur. Cesidindon «Conub gecosi», «Yay», «Orikli», «Mor-
sinli», «Jelatinli», «Goy-gdl» va s. Bu konfetlorin kiitlesinin
nomliyi 19-23%, tursulugu 3-69, reduksiyaedici maddaslori iso
50-60% toskil edir.

Calma konfet kiitlosi yiingiil sufle tipli vo agir nuqa tipli
kiitlodon ibaratdir. Bu konfetlorin ¢esidindon «Zayka-zaz-
nayka», «Sufle», «Zooloji», «Bag c¢iyalayi», «Limonlu nu-
ga», «Sukatli nuga» va's.

Likorlii konfet kiitlosi ilo hazirlanan konfetlordon «Li-
korliy, «Romlu», «Qahvali», «Canuby, «Giilliy, «Kristaly,
«Kosmik», «Butulka» va s.

Marsipan konfet kiitlosini hazirlamaq iigiin qovrulma-
mis gorzokli meyva lopalari sokar kirsani vo ya qaynar sokor-
patka sorbotindo azilmoklo garisdirilir. Cesidindon «Xorti-
sa», «Elbrus», «Badaml» va s.

Praline i¢liyi gqorzokli meyvalorin lopasi ilo (qovrulmus)
sokar, kakao yag1 va digar alavalorls hazirlanir, hissaciklorin
Olclisit 30 mkm, torkibindo yag1 21-35% olur. Cesidindon
«Qara-qumy, «Qulliver», «Giinasli», «Carodeyka», «Sarg»,
«Quzil pipik xoruz», «Kiinciitli» va s.

Qrilyajh konfet kiitlosi hazirlamaq ii¢clin qat1 bisirilmis
sokor patka kiitlosino qorzokli meyvalorin lopasi, kors yagi,
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yaghh toxumlar (giinabaxan lopasi, kiinciit) va atirverici
maddalar gatilir. Cesidindon «Balli grilyaj», «Bark grilyaj»
va sokoladla siralonmis qrilyaj gostarilos bilor.

Kremli konfet kiitlosini almaq ii¢lin sokoladli, pralineli
va ya pomodkali kiitlalor yag ilo qarigdirilir. Cesidindon «Tryu-
fel», «Arzuy», «Sokoladlh kremy, «Krilovun tomsillari» va s.

Kombinolosmis vo ¢oxqat govdali konfetlordon «Ana-
nasl», «Simal ayis», «Meteor», «9Qyripancali ay», «Tuzik»,
«Qirmizi lalo», «Mixak giilii», «Qirmizi papaqg» va s.

Sokoladli «Assorti» konfetlorinin istehsali i¢li sokoladin
istehsalina oxsayir. Onlarin 56-60%-ni sokolad kiitlasi va
40-44%-ni isa iclik toskil edir. I¢lik kimi pomadka, praline,
meyvo, jelatinli meyva vo digor konfet kiitlalorindan istifado
olunur.

Draje va iris konfet momulatina oxsar sirniyyatdir. Ona
gora do draje vo irisin keyfiyyot ekspertizasi konfet momula-
tinin ekspertizasi kimi aparilir.

Draje xirda ol¢iilii, yumru formali va tizori parlaqlasdi-
rilmis konfet momulatidir. Torkibindo 90%-0 qodor Saxa-
roza vardir. Govdasinin miixtalifliyindon asili olaraq draje
pomadkali, meyva-jelatinli, likorlii, karamelli, balli, sorin-
lasdiricili, ¢alma, siidlii, praline va s. ndvlorino ayrilir.

Draje govdosi (likorlii, meyvo, pomadka) nisastaya to-
kiilmakls, presloms (praline, marsipan) vo s. tisullarla for-
malanir. Govdo hazir oldugdan sonra drajelosdirici qa-
zanlara tokiiliir vo fasilasiz olaraq diyirlondirilmakls tizorina
sokar-patka sarbati alava edilmokls islonir, sothina sokor kir-
san1 sopilir. Sonra draje torkibinds 25% mum, 25% parafin
vo 50% rafinadlasdirilmig bitki yagi olan qarisigla parlag-
lagdirilir. Parlaglasdirici kiitlo, draje kiitlosinin 0,02-0,06%-
ni togkil edir.

Xirgildayan gabigh drajeni almaq ti¢iin sokolad asaslh
yarimfabrikat bir ne¢o daofs siralonmo omoliyyatindan kegi-
rilir. Emal avvalca soyuq (20°C), sonra isa gaynar (40-60°C)
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sokor sorboti ilo aparilir. Draje kiitlosinin 25%-o qadorini so-
karli tabaga taskil eds bilar.

Drajenin jelatinli sortlarindan Marcan, Kohroba; kara-
melli sortlarindan sokoladda gohva doni, Siidli nabat; li-
korli sortlarimdan Avropa, Buratino; qozlulardan Sokords
yerfindigi, Hindqozu, Sokoladda Kesyu; pomadkali sortla-
rindan Bahar, Doniz daslari; sokorli sortlarindan Albali,
Qaymaqgl Ciyalok, Nansli; meyva-gilomeyvalilordon Zirinc,
Sokoladda Méviic, itburnu, Siidlii, Xiisusi; xir¢ildayan qa-
bigl sortlarindan Marsipanli; miialicovi sortlarindan It-
burnu, Svetofor, C vitamini vo doniz kolomi ilo hazirlanan
drajelor aiddir.

Iris siidlii konfetin miixtalifliyino aid olan vo osasen so-
kor, patka, siid mohsullar1 vo yagdan hazirlanmus iris kiitlo-
sindon ibaratdir. Qurulusundan va konsistensiyasindan asili
olaraq iris karamelooxsar, yarimbark tirajli, yumsaq tirajli,
tirajli saqqiz ndvloring ayrilir. Reseptindon asili olaraq
siidlii, soya asasli, gorzokli meyva lopasi vo yagli toxum osas-
11, jelatin kiitlosindon ibarat olur. I¢likli vo olavali iris do is-
tehsal olunur. Iris diizbucaq, kvadrat, rombvari ve fiqurlu
formalarda buraxilir.

Karamelooxsar irislorin ¢esidindon Xiisusi, Sorq, Na-
noli; yarimbork irislordon Quzil agar, Tuzik; yarimbork tirajli
irislordon Usaq, Kola, Moktobli; yumsaq tirajl irislordon
Yeni, Yumsaq; saqqiz irislordon Korali saqqiz, Sidli saq-
qiz, Hovaskar, Meyva-gilomeyvali va s. gostarila bilar.

Karamelooxsar vo yarmmbork tirajli irislorde oan ¢oxu
6%, yarimbork, tirajli yumsaq vo tursu olavali tirajl saqqiz
irislorde 9%, tirajli tursusuz irislords isa 10% nomlik olur.
Qalan gostaricilor standartda normalasdirilir.

Iris tok-tok vo bir nega adadi bir yerds tiibiklora, plitka-
lara, packalara biikiiliir. Bkl vo biikiilmomis irislor 500
gram kiitlads paketlords va qutularda xarici taraya yigilmis
halda buraxilir. Irislerin saxlanilma soraiti konfetlords ol-
dugu kimidir. Karamelooxsar vo biikiilmiis yarimbork tirajli
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irislorin saxlanilmasina 6 ay, biikiilmomislora 5 ay, qalan
irislora iso 2 ay tominat verilir.

4.4.3. Konfet momulatinin keyfiyyotinin
orqanoleptiki gostaricilori

Konfetlorin orqanoleptiki gostoricilorino formasi, xarici
goriiniisii, konsistensiyasi, qurulusu, dadi va 1y1; fiziki-kim-
yavi gostariciloring iso nomliyi, imumi sokarin vo reduksiya
olunan sokorlorin miqdari, yagr vo tursulugu aid edilir
(QOST 4570-93).

Formas1 sortuna uygun olmagqla zodasiz vo deforma-
siyasiz; sathi quru, olo yapismayan, ¢irksiz, lokasiz va s.;
konsistensiyas1 zorif vo yumsaq olmalidir. Kombinolosdiril-
mis konfetlordon basqa qalan konfetlorin qurulusu mamula-
tin néviindan asili olaraq bircinslidir.

Konfetlorin dadi v iyi aydin hiss olunan, hor bir sort
tiglin spesifik vo xosagoalon olmalidir.

Sokolad ortiiyliniin miqdar1 reseptds verilmis norma-
dan 2% konarlasa bilor.

4.4.4. Konfet momulatinin keyfiyyotinin
fiziki-kimyovi gostaricilori

Konfetlorin fiziki-kimyovi gostaricilorindon nomliyi,
iimumi sokorin va reduksiyaedici sokorlorin miqdari, yag: vo
tursulugu miivafiq standartlarda normalasdirilir. Konfet
draje vo irisdo 10%-1i xlorid tursusunda hoall olmayan kiiliin
miqdart  0,1%-don ¢ox olmamalidir. Meyvo-gilomeyva
govdali konfetlordo sulfit tursusunun miqdar1 0,01%-don
¢ox olmamalidir.

Siralonmis konfetlords an az1 22% sira olmalidir. Kon-
fetlorin keyfiyyat gostoricilori lizro daha otrafli molumat
standartda (QOST 4570-93) verilir.

Konfetlorin namliyi onun hazirlandigi icliyin miixtalif-
liyindon asili olaraq on az1 4% (praline goévdali konfet), on
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coxu 32% (meyvali, jeleli vo meyvali-jeleli konfetlords) olur.
Umumi sokarin migdar1 65-75%-2 (marsipan va praline gov-
doli konfetlordos) godordir. Boazi konfetlords yagin vo re-
duksiyaedici sokarlorin miqdari normalasdirilir.

Drajenin fiziki-kimyovi gostaricilorindon iso namliyi, re-
duksiyaedici maddolorin miqdar1 vo tursulugu standart
(QOST 7060-93) tizra normalasdirilir.

Karamelooxsar vo yarmmbork tirajli irislordo on ¢oxu
6%, yarimbork, tirajli yumsaq va tursu alavali tirajli irislordo
9%, tirajli tursusuz irislords iso 10% nomlik var. Qalan go-
storicilor standartda (QOST 6478-93) normalasdirilir.

4.4. 5. Konfet momulatimin zararsizlik gostoricilori

Konfetlorin zororsizlik gostoricilorii karamelds oldugu
kimidir(bax.Cadval 4.17.). Mikrobioloji gostoricilor 4.21.
sayl1 cadvalds verilmisdir.

Cadval 4.21. Konfetlorin mikrobioloji keyfiyyat gostaricilori

Mezofil aerob va Bagirsaq ¢o- Mayalar Kif gébo-
Siralonmosins va fakultativ anae- plari qrupu KO9B/q ¢ox loklari
osas govdasing rob mikroorqa- bakteriyalar olma- KOB/q
g6ra konfetlorin nizmlor, (koliforma) mahdir ¢ox olma-
adi KOB/qram ¢ox gqram mohsul- malidir
olmamahdir da yol verilmir
Qonnadi yagi osa-
sinda pomadali,
siidlii sirolonmomis 5,0x104 0,1 5,0x10 1,0x102
konfetlor
Praline asasinda
va ya praline tipli 1,0x103 0,01 5,0x10 10x102
konfetlor
Sudlii-karali po-
mada tipli kon- 5,0x103 0,1 5,0x10 10x102
fetlor
Pomadkali, po-
madkali-stidlii vo
meyvoli yagli siro
ilo giralonmis 5,0x10! 0,1 5,0x10 5,0x10
konfetlor
Pomadkali soko- -
ladl sirs ilo siro- 1,0x103 1,0 5,0x10
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lonmis konfetlor

Meyvali konfetlor

5,0x103

0,1

5,0x10

Sudli va ¢alma
konfetlor

5,0x104

0,1

5,0x10

Kremli konfetlor

5,0x104

0,01

1,0x102

Likorli, jeleli
konfetlor

1,0x104

0,1

5,0x10

Marsipanlt kon-
fetlor

5,0x10?

1,0

5,0x10

Qrilyajli konfetlor

5,0x10?

1,0

Praline govdali vo
ya praline tipli
konfetlor

5,0x104

0,01

5,0x10

1,0x102

«Assorti» tipindo
igliklo sokoladli
konfetlor

5,0x104

0,1

5,0x10

5,0x10?

Vafli tobagolori
arasinda praline
iclikli konfetlor

5,0x104

0,01

5,0x10

1,0x10

Meyva-gilomeyva
komponentli
xirda dispersli
konfetlor

5,0x104

0,1

5,0x10

5,0x10

Sokoladla
ortillmiis meyva,
gilomeyva vo
sukatlar

5,0x103

0,1

5,0x10

5,0x10

4.4.6. Konfet momulatinin keyfiyyatini qoruyan amillor

Konfet momulatinin gablasdirilmasi, onlar1 zarorli to-
sirdon — havadan, isigdan, riitubstdon, ¢irklonmo vo mexa-
niki korlanmadan saxlayir, qoruyur. Qablasdirma, homgi-
nin onlara qoasong xarici goriinils vo istifade zamani alverisli

olmasina yol verir.

Konfetlori 2 vo ya 3 tobagoli miixtalif biitkiicli material-
lara (parafinlosdirilmis etiket, folga va s.) biikiirlor. Etiket-
lar konfetlora nainki qasong goriiniis verir vo onlart miixtalif
tosirlordon (atmosfer riitubstindon, isigdan, havadan) qo-
ruyur vo hamginin yiiksak sanitariya toloblorini tomin edir.
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Bitkmo va ¢okib biikmo zamani ciirbaciir gablasdirma
materiallarindan istifado olunur: parafin kagiz (ODPG-22
vo ODP-22), sellofan folqa (zarveraq), podpergament, pac-
ka-kagiz vo's. (QOST 4570-93).

Konfetlorin biikiilmosindo hamar vo basma naxish ru-
londa olan folgalardan vo miixtalif rongli zorvaraqli folga-
lardan istifado olunur. Folganin qalinligi 10-14 mkm-dir.
Folganin sothi tomiz, qatsiz olur. Folgada homg¢inin konar
xosagalmoayan iy olmamalidir. Aliminium folga uygun galon
mexaniki moéhkomliys malik olmalidir. Konfetlori etiket
kagizina, banderolla vo banderolsuz biikiirlor.

Konfetlori bir qayda olaraq gozciiklori olan kapsulalara
gablasdirirlar. Kapsullar preslonmis bir pagkada 10-15 dono
olmagqla buraxilir. Hal-hazirda iso kapsulun yerino oslavs vo-
rogadon (korreksi) istifado olunur. Qablasdirilan konfetin
Olciisiing vo naxisina uygun olaraq alava varagonin sothinda
guxur (¢cokok) duzaldirlor. Korreksilor konfetlorin qutuya
agiq vo ya biikiilii folgalarla tez gablasdirilmasinda asanliq
toradir, hatta momulatlar: bir-birindon ayirir, momulatlarin
bir-birino birlogsmosine manegilik téradir vo qutuya gosong
goriiniis verir.

Konfetlorin miixtalif ndvlorini karton qutulara yigirlar.
Bu ciir qutular momulatlara qosong goriiniis vermoklo ya-
nasi, eyni zamanda onlar1 deformasiyaya ugramasindan qo-
ruyur. Mixtolif formali qutulardan, moasalon, diizbucaqli,
yumru, ovalsakilli, eyni zamanda miirokkab tipds olan san-
digca, qutu va s. istifads olunur.

Son zamanlar iso momulatlarin ¢okib qablagdiriima-
sinda asason kiitlosi 200 qrama qodor olan konfet qutular-
dan istifads edirlor. Bu ciir qutular ¢ox sads {isulla hazirla-
nir, badii tortibata salinir va hal-hazirda genis yayilmisdir.

Sokoladla siralonmis konfetlorin aksariyyati, sirolonma-
mis konfetlorin iso bir ¢oxu ¢okilib-biikiilii buraxilir, kon-
fetlori oksor hallarda ikiqat, az hallarda iso birqat kagiza
biikiirlor. Yiiksok keyfiyystli bahali konfetlor {i¢iin iso
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biikiici kagizla etiket kagiz1 arasina folga kagizi slavs olu-
nur. Konfetlor ticarato qutularda, packalarda vo ¢okilib sa-
tilmali vaziyyatda buraxilir.

Konfetlori quru, havasi yaxsi doyisdirilmis binada, hom-
¢inin giinos slialarindan vo kaskin iyli mohsullardan vo zo-
rarvericilordon konar yerds saxlayirlar.

Saxlanilma zamani temperatur 18 + 3°C-don, nisbi rii-
tuboat isa 75%-don ¢ox olmamalidir. Standartda konfetlorin
saxlanilmasina 10-30 giindon (Koroli pomadkaya) 4 aya qo-
dor (sokoladla sirolonmis biikiilii konfetlor {i¢lin) tominat
verilir.

Boazi konfetlorin saxlanilma miiddati ¢ox azdir. Maso-
lon, «dartilan» siidlii konfetlori 5 giin, korali-pomadkali
konfetlori 3 giin saxlamaq olar.

4.5. Halva va Sorq sirniyyati

4.5.1. Halva momulati

Halva orob dilinds sirin demokdir. Bu tobogoli lifli
kiitlodon ibarst olan gonnadi momulatidir. Halvanin 100
grami 510-520 kkal va ya 2184-2176 kCoul enerji verir. Gli-
nabaxan halvasinin torkibinids orta hesabla 2,9% su, 11,6%
zilal, 29,7% yag vo 41,5% mono- vo disasokorlor; mineral
maddoalordon (mq %-1o) natrium — 87, kalium 351, kalsium —
221, magnezium — 178, fosfor — 292, domir — 33,2; giinoba-
xan halvasinda 4,5 mq% PP vitamini vardir. Halva ziilalin-
da lizin, gistidin, arginin, triptofan, sistin, tirozin kimi
amintursular1 vardir.

Istehsal olunan éimumi gennadi momulatinin toxminen
4% halvanin, onun isa 90%-1 glinabaxan halvasinin, 8 %-i
kiinctit halvasinin, qalan hisso iss yerfindigi halvasimin
payma diisiir.

Qoz va kombinalosdirilmis halva ¢ox az istehsal edilir.
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Istehsalinda osas xammal kimi yagl toxumlardan (kiin-
ciit, giinobaxan, garzokli meyva, soya va s. lopalari, sokar, pat-
ka, sabunotu kokii va ya biyan kokii halimindan), slave xam-
mal kimi iso miixtolif tamli vo otirli slavolordon kakao kiitlo-
sindan, kakao tozundan, sokolad sirasindon, vanilindon vs s.,
homginin su vo x6rok duzundon istifads olunur.

Qonnadi sonayesinds osasan 31-50% yagliligr olan xirda
giinobaxan toxumu loposindon istifado olunur. Torkibindo
hoamginin 13-20% ziilal, 4% sokar, 0,6% iizvii tursular, ok-
sidlosmoys mane olma xassali as1 maddalori vo fermentlor
vardir.

Taxin halvasi istehsal etmok {i¢lin kiinciitdon istifada
olunur. Qabig1 ayrilmig kiinciit toxumunda 52-57% yag vo
22-34% azotlu maddolor vardir. Eyni zamanda B vo E qru-
pu vitaminlor ilo zongin olmaqla, torkibinde oksidlogsmaya
mane olan sezamol maddosi do vardir.

Yerfindigi ¢in qozu da adlanir. Onun paxlasinin iizari
soboko sokilli yumsaq gabigla ortiilii olur ki, bu da paxla
kiitlosinin 25%-0 qodorini toskil edir. Yerfindigi lopasindo
quru maddoya gors 45-59% yag, 20-37% azotlu maddolor,
6% sokoar, PP vao B qrup vitaminlori vardir.

Halva istehsalinda kopiik amologatirici kimi sabunotu
kokii vo biyan kokiindan istifads edilir.

Halvanin istehsali asagidaki amoliyyatlar: birlasdirir.

1. U¢ miixtolif yarimfabrikatin (yagh xammaldan ziilal
kiitlasinin, sokar vo patkadan karamel kiitlosinin vo sabun-
otu holiminin) hazirlanmasi.

2. Karamel kiitlosinin sabunotu kokii holimi ilo calinmasi.

3. Calinmis karamel kiitlosinin ziilal kiitlosi ilo qarisdi-
rilmasi — halvanin alinmasi.

4. Halvanin ¢okilib-biikiilmasi va gablasdirilmasi.

Ziilal kitlesini hazirlmaq t¢iin konar garisiglardan to-
mizlonmis yagh toxumlar (giinabaxan, kiinciit va s.) qabi-
gdan tomizlonir, qovrulur va azilorok bircinsli yumsaq kiitlo
halima salmir. Qovurma zamani yagh toxumlarin nomliyi
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azalir, ziilal molekulalar: irilasir vo onlarin bir hissasi dena-
turatlasir.

Konar qarisiglardan tomizlonmis kiinciit toxumunun
gabigini ayirmagq tii¢iin avvalco 40°C temperaturu olan suda
3 saat isladilir. Sonra iso xiisusi masinlarda qabiqdan tomiz-
lonir. Qabig1 ayrilmis kiinciit qurudulduqgdan sonra qovru-
lur. Niivonin (loponin) gabigdan ayrilmasi mogsadils, kiilos
ayirma metodundan istifads olunur. Qarisiq (niive vo gabi-
gdan ibarat) «Solomur» adlanan mohlula (bu daxilinds 17-
19% x06rak duzu olan mohluldur) tokiliir. Bu zaman qa-
risiglarin nisbi sixligr ils alagadar 2 fraksiya omalos golir: six-
lig1 1,5 olan gabiq dibs ¢okiir, sixligr 1,07 olan niiva iso
mohlulun sothins galxir. Sentrafuqada niivo ayrilir va su ilo
yuyularaq duzdan tomizlonir. Daha sonra iso 1,2-2% nomlik
galana kimi 115-120°C temperaturda qurudulur.

Konar qarisiglardan tomizlonmis giinobaxan toxumun-
dan ziilal kiitlasi almaq ti¢lin onu 06lgiisiino gora sortlasdirir
vo xiisusi masinda qabigini ayirirlar. Niivonin ayrilmasi
iiclin seperatorlardan istifado olunur. Alinmis niivo 110-
120°C temperaturda 30 doqige miiddsatindo qovrulur. Gii-
nobaxan lopasi qovrularkon xosa golon otir, dad vo rong
kosb etmoklo kovroklosir.

Yerfindigindan ziilal kiitlasini hazirlamaq {i¢lin tomiz-
lonmis yerfindig1 paxlast qurudulur, 110-120°C temperatur-
da qovrulur vo dorhal 50°C-ys godor soyudulur. Daha sonra
189 gabig ayrilir, xirdalanir, riisseymi ayrilir vo xirdalanmis
yerfindig1 paxlasi tiyiidiliir.

Soya, yabani findiq vo kesyu qozundan ziilal kiitlolorino
rafinadlasdirilimig bitki yagi alave olunur.

Karamel kiitlosini hazirlamaq ti¢iin 1:1,8 nisbatindos so-
kordon va patkadan istifado olunur. Sokoar-patka sorbati bi-
sirilir vo karamel kiitlosi almir. Alnmis kiitlads 32-34% re-
duksiyaedici maddalor vo 4-5% su olur.

Halva iigiin karamel kiitlosi basqa reseptura iizro do ha-
zirlana bilir. Bu zaman har 100 hisso sokora goro 125 hisso
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patkadan va 50 hisso invert sokari sorbatindon istifads edilir.
Halva istehsalinda karamel kiitlosinin 2%-1 miqdarinda
bismis sabunotu kokii halimindon istifado olunur. Onun
kopilikomalagatirma xassasi isa torkibindoaki saponin maddo-
sinin (C17H26010H20) olmasi ilo izah olunur. Sabin otu
kokiindon 10% qatiligda holim hazirlanir. Bu maye qahvayi
rongds malikdir. Calindiqda k&piiklonir.

Lifli qurulusa malik olan halva istehsal etmok {i¢iin isti-
fado olunan karamel kiitlosi yliksok 6zliiys, plastikliys vo
mosamoliys malik olmalidir. Belo xassalori olan karamel
kiitlasini aldo etmak {i¢iin, onu bisirilmis sabunotu kokii ho-
limi ilo ¢alirlar. Bu zaman o hava ils zonginlosir. Hocmi 26-
28%-9 qadar artir. Kiitlonin sixlig iso 1100 kq/m3 toskil edir.
Karamel kiitlosi yaxs1 ¢alinmazsa, halva kobud almir vo
kosdikdo ovulur. Karamel kiitlosinin haddindon ¢ox ¢alin-
masi naticosindo alinan kiitlods karamel arakosmalori nazik
va kovrak oldugundan halvada yag axmasi bas vera bilor.

Halvanin istehsalinin vacib amoliyyatlarindan biri ¢a-
linmis karamel kiitlasi ilo ziilal kiitlosinin garisdirilaraq hal-
va halina salinmasindan ibaratdir. Bu zaman ¢alinmig ka-
ramel kiitlosi ilo ziilal kiitlosinin optimal nisboti (46-47: 54-
53) pozulmamalidir. Bu amoliyyat halva qarisdiricilarda va
ya qazanlarda aparilir. Halva gaynar-gqaynar (55-60°C) ta-
ralara qablasdirilir. Belo halva kiitlasi 6z plastikliyini yaxsi
saxladigindan, onun ¢okilib-biikiilmasi asanlasir. Halva
kiitlosinin isti emali zamani orada miirokkob fiziki-kimyavi
proseslor gedir. Buna melanoidin amols galmasi, yaglarin va
sokarlorin oksidlogmasi misal ola bilor.

Hazirda sokoladla sirolonmis, vaflili, briketlordo halva
istehsali tiglin axin xatlori yaradilmisdir.

Hazirlanmasinda istifado olunan yagl niivalordan asili
olaraq, halva novlara ayrilir. Masalon: kiinciit (taxin), yer-
findig1, qoz, giinobaxan, kombinalosdirilmis (hazirlanma-
sinda 2 nov va ya cox ziilal kiitlosindon istifads olunur) va s.
Reseptindon asili olaraq halvaya kakao mohsullari, qarzokli
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meyva lopalari, iiziim qurusu, sukatlar vo digar taml slave-
lar qatila bilar.

Halvanin 20-dan ¢ox ¢esidi vardir. Gilinobaxan halvasi-
nin ¢esidine Sokorli, Vanilli, Sokoladli, Qozlu, Moéviicli,
Vosxod; Taxin halvasinin ¢esidine Vanilli, Qozlu, Sokoladla
kiinciitlii, Hovoskar (vaflili vo sokoladli), Moskvares (bri-
ketlordo, sokoladla sirolonomis) misal gdstorilo bilor. Mosk-
vares halvasi kiitlosi 25 qr olan briketlordo buraxilir. Yer-
findig1 halvasinin ¢esidindon Otirlondirilmis, Moviiclii, So-
koladli; qoz halvasimin gesidindon isa Qozlu sokoladli vo
Qozlu gostoarils bilar. Estoniyada kiitlasi 200 qr olan bri-
ketlordo Hind sokoladi adli halva da istehsal olunur.

Halvanin organoleptiki {isulla xarici goriiniisii, konsi-
stensiyasi, qurulusu va rongi miioyyan olunur.

Halvanin fiziki-kimyavi iisullarla nomliyi, imumi soko-
rin, reduksiyaedici maddalarin, yagin, kiiliin vo azotlu mad-
dolorin migdar1 miioyyan edilir. Bu gostaricilor standartda
(QOST - 6502-69) normalasdirilir.

Ticaroto halva ¢oki ilo satilmali vo g¢okilib-biikiilmiis
(adadi satilmaq tiglin) voziyyotdo daxil olur. Halva, kiitlosi
300 gr godor olan briketlords, netto kiitlasi 1200 qr qador
olan tonoko bankalarda, netto kiitlosi 150 qr godor olan be-
dii tortibli karton, tonoka vo ya polimer materialdan qutu-
lara da buraxilir. Sokoladla siralonmis halvani gablasdir-
madan ovval folgaya vo ya banderollu folgaya biikiirlor.
Briketlor perqament, perqamin, podperqament biikiicii ka-
g1zina vo badii tortibli etiketo biikiiliir. Banka vo qutularin
dibinoa, halvanin iizorino pergament, podperqament, perqa-
min vo ya sellofan désonmis olmalidir. Cokilib-biikiilmiis
halva netto kiitlasi 15 kq olan faner yesikloro gablasdirilir.
Cokilib-satilmali halva netto kiitlasi 12 kq olan qofrali kar-
tondan yesiklora, 15 kq-liq taxta vo ya faner yesiklora qab-
lagdirithir. Halvani gablasdirmaq {i¢lin gostorilonlordon an
yaxsisi tonoko bankalar vo qutulardir. Daxili taralara qab-
lagdirilimis halva ti¢lin 40 kq tutumlu xarici taralardan isti-
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fado olunur. Taranin iizorindo adi markadan basqa «quru
va sarin yerds saxlamali» yazisi olur. Halvanin saxlanilmasi
zamani temperatur 18°C-don, nisbi riitubat iso 75%-don ¢ox
olmamalidir. Bels soraitdo hazir mohsulu 1,5-2 ay saxlamaq
miimkiindiir.

4.5.2. Sarq sirniyyati

Sorq sirniyyatinin 170-don artiq ¢esidi vardir. Hazir-
lanmasinda sokor, patka, un, yag vo meyvalorlo yanasi — bal,
xasg-xas, qarzokli meyva lopalori, kiinciit toxumu, nisasta va
momulata spesifik dad va otir vera bilon miixtalif adviyyalor
istifado edilir. Ona gora do sorq sirniyyati yaxsi dadi va atri,
gbzal goriiniisii va yliksok qidaliligi ils farglonir.

Xammalindan, istehsal Gisulundan va tamliliq xassasin-
don asili olaraq, sorq sirniyyati asagidaki névlors ayrilir.

1. Sokorli sorq sirniyyati. Sokorli sorq sirniyyati iki ya-
rimqrupa ayrilir.

1.1. Karamel tipli sorq sirniyyati

1.2.Konfet tipli sorq sirniyyati

2. Unlu sorq sirniyyatu.

Karamel tipli sorq sirniyyatini hazirlamaq ti¢iin sokor vo
patka sorbati va ya sokorlos bal 3-1,2% nomlik qalana kimi bisi-
rilir. Momulatin miixtoalifliyindon asili olaraq qaynar karamel
kiitlasing biitdv va ya xirdalanmis qoz, findig, badam, yerfin-
dig1 lopasi va ya kiinciit, xas-xas alava olunur. Kiitlo formala-
nir, soyudulur va gakilib-biikiiliir. Karamel tipli sorq sirniyyati
bark konsistensiyali olmagla reseptino, karamel kiitlosinin
emalina, formalanmasma vo Olglisiine gora biri digarindon
forqlonir. Bu qrup momulata badamdan, yabani findiqdan,
arik ¢ayirdayi lopesindon, kesyudan, qozdan, kiinciitdon vs s.
gozinaklar; Sabirabad, badam, soya, kiinciit, qoz vo s.
grilyajlari, Parvords, Fesmak, Nogul, iizori sirolonmis badam
(tomizlonmis badam karali pomada ilo qarigsdirilir vo karamel
sirasi ilo siralonir.); sokar pendir va s. misal gostarilo bilor. So-
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kor pendir dartilaraq uzadilmis karamel kiitlosindon dogra-
nilmis yastiq formali momulatdir. Sokor-pendirin miixtaliflik-
lorina vanilli, nanali, zoncafilli vo s. aiddir.

Qirmabadam karamel kiitlosinin yumurta ag ilo ¢alin-
masindan sonra lizorino xirdalanmis findiq loposi olavo et-
moklo alinir.

Kesnisli nogul ag rongli momulat olub, kesnis toxumu-
nun sokor sorboatinds vo unda yuvarladilmasi yolu ilo alinir.
Sokar sorboti 10-12% nomlik qalana kimi bisirilir. Momula-
tin nomliyi 5-6%-dir. Olavolorindon asili olaraq kesnisli,
nogul-saf, nogul-bitmis istehsal olunur.

Porvordo karamel kiitlosindon hazirlanmaqla yastiq
formali, izorino un sopilmis momulatdir. Sokor sorbotino li-
mon tursusu alava edib, bisirilmis karamel kiitlosindon ali-
nir. Momulatin nomliyi 2,5%-dir.

Fesmok-bork bisirilmis karamel kiitlosindon hazirlan-
muis, biri-birindon asan ayrila bilon nazik uzun saplardan
ibarat ag-sarimtil rongli momulatdir. Karamel tipli sorq sir-
niyyatinda 5,5-1% nomlik olur.

Konfet tipli sorq sirniyyati xirdalanmis qorzokli meyva
lopasi, quru meyva vo sukat alave etmokls asason pomadka-
dan vo ya yumurta ag1 ilo sokor-patka sorbotinin ¢alinma-
sindan alinir. Sokar-patka sorbati az bisirildiyindon, momu-
lat yumsaq konsistensiyali olur. Bu qrup momulata Ra-
hatiilhulqum, Karali poleno, Qoz halvasi, Nuga, Ali, Qozlu
sarbat, Korali kolbasa, Ruh halva, Oncirli oyla va s. aiddir.

Dad vo atirvericilor alave etmoklo sokor-patka sorbatinin
aqar vo nisasta ilo bisirilmosindon Rahatiilhulqum alinir. Bu
marmelad tipli olmaqla iizorino ¢oxlu miqdarda sokor kir-
san1 sopilmis olur. Dlavalorindan asili olaraq Vanilli, Qozlu,
Gil, Sokoladli, Assorti ¢esidinda istehsal olunur.

Karali polenonu hazirlamaq tg¢ilin korali pomadkaya
xirdalanmig yabani findiq lopasi slava edib, garisdirilaraq
poleno formasinda formalanir. Uzari rifli olmagqla, pomad-
ka ilo bazonir. Nomliyi 9-3%-dir.
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Qoz halvasi — qoz lapasinin konfet kiitlosindo ¢alinma-
sindan alimir. Hazir kiitlo diizbucaq formali metal qutulara
tokilir. Soyuduldugdan sonra formadan ¢ixarilir vo tizari
qoz lopasi ilo boazadilir. Nomliyi 7 + 2%-dir.

Nuga, xirdalanmis qorzokli meyva lopalori vo ya kismis-
kakao tozu vo s. olavo edilmis sokor-patka sorbotinin yu-
murta a8l ilo ¢alinmasindan alinir. Kiitlo soyuduldugdan
sonra diizbucaq formada tikslora dogranilir. 9lavalorindon
asili olaraq Limonlu, Naringili, Moéviiclii, Qozlu, Sokoladli
va s. ¢esidda istehsal olunur.

Al iclin meyva-gilomeyva piiresi asasl konfet kiitlosin-
don istifado olunur. Kiitlo gavali formada toz-sokordo acil-
mis oyuqlara ¢okdiriiliir. Badam loposi ilo iglonmis olur.
Momulatin nomliyi 10-12%-dir.

Koarali kolbasa, qoz olavali siidlii pomadkadan ibarat
momulatdir. Kéndalon kasikli va ya dilim-dilim dogranilmis
kolbasa formasina malik olur.

Miampur — qoz lopasi ilo i¢lonmis ancirdon hazirlanan
momulatdir. Hazir momulatin 55-60%-ni ancir va 40-45%-ni
189 qoz lopasi toskil edir. Qoz lopasi ancaq biitév yarimlopo-
lordon ibarst olmalidir. Yumru formaya malikdir, nomliyi
15-17%-dir.

Unlu sorq sirniyyatinin istehsalinda sokor, yag, qorzokli
meyva lopalari, bal vo adviyyalar alave etmokls asason ma-
yali xomirdan istifado olunur. Bu qrup sorq sirniyyatinin
¢esidindon Sokor-¢coroayini, Quba bitkmosini, Quba, Baki,
Soki, Naxgivan vo Gonco paxlavalarini; sokorburani, Azor-
baycan vo Buxara nanlarini, Ordubad ruletini, Baki vo Za-
gatala qurabiyyolorini, Boyim ¢oroyini, Qarabag vo Baki
katalorini, Pesvangi va s. gostormak olar.

Sokar ¢Orayi arinmis yag, sokor vo yumurta agi ilo ¢a-
linmis yagli-sokorli ovulan xomirdon hazirlanan koévrak va
yumru formali momulatdir. Uzorino sokor kirsani sopilir.
Nomliyi 5 + 2%-dir.
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Qurabiyyalar kévrak pegenye tipli olub, cobanyastigl, ¢u-
buqcuglar vs s. formalarda hazirlanir. Ortasinda iglik olur.

Paxlavalar yagli-sokorli xomir qatlarindan (miixtalifliy-
indon asili olaraq 14-don 50-ya goador) ibarat olmagqla ba-
dam, alma va ya qoz i¢likli hazirlanir. Momulata yag vo bal
hopdurulur.

Nanlar — qoz, sukat vo ya kismis alavo edilmoklo yagh-
sokorli xomirdon hazirlanir. Uzarine ¢ohrayi rangli pomadka
gati1 ¢okilmis olur.

Kato — vanilin oalava edilmaklos yag, sokor vo undan iba-
rot i¢liyi olan yagli-sokorli vo mayali sit xamirdon hazirlan-
mis momulatdir.

Pesvong — karamel kiitlosinin yagda qovrulmus diiyii unu
ilo birlikds qarisdirilib-gokilmasindon alinan momulatdir.

4.5.3. Sarq sirniyyatinin keyfiyyat gostaoricilori

Sorq sirniyyatinin keyfiyyosti, gonnadi mamulatinda ol-
dugu kimi qiymatlondirilir. Orqanoleptiki gdstaricilorindon
formasi, rongi, dad vo iyi, xarici goriiniisii miioyyon edilir.
Nomliyin, yagin, sokorin va diger komponentlorin miqdari
1so standartda normalasdirilir.

Karamel tipli sorq sirniyyatinin keyfiyyati SST 18-140-
73-iin talablorini 6domsalidir. Mamulatin dadi vo atri onun
noviing uygun olmagla konar dad vo iylor vermomaolidir.

Formas: diizgiin deformasiyasiz olmahdir. Qrilyajlarin
galinligi oan ¢oxu 10 mm, qozinaklarda iso on ¢oxu 12 mm
olmalidir.

Uzori sirolonmis badam vo qozun qurulusu vo konsi-
stensiyas1 yumsaq olur. Qalanlar1 iso bork konsistensiyaya
malik olur. Karamel tipli momulat, karamel kiitlasi ilo sirs-
lonmis ola bilor.

Momulatin nomliyi reseptine uygun olmalidir. Nomlik
normasi nabat {igiin 0,7%-o goder ola bilor. Umumi sokorin
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miqdar1 da (saxarozaya gora) 2-don 3% arasinda toraddiid
etmoklo reseptino uygun olmalidir.

Yumsaq konfet tipli sorq sirniyyatinin keyfiyyati SST
18-157-74 toloblorini 6domalidir. Momulatin néviindon asili
olaraq, konsistensiyasi suvasqan, yarimbork vo ya bork su-
vasgan olur. Qalan gdstoricilori karamel tipli sorq sirniyya-
tinda oldugu kimidir.

Unlu sorq sirniyyatinin keyfiyysti SST 18-159-74 talob-
lorini 6domalidir. Mamulat deformasiyasiz olmagqla har bir
momulat {iciin uygun formali olmalidir. Caki ilo satilmali
momulatda netto kiitlonin 3%-i miqdarinda ¢atlagl vo sin-
miglar ola bilor. Momulat yaxs1 bismis olmaqla, konar gari-
s1q iz olmamalidir. Quru maddoys gors yagin miqdari, ica-
zo verilon -4% konarlasma normasi nozoro alinmagla, re-
septino uygun olmalidir. Qalan gostoricilori konfet tipli sorq
sirniyyatinda oldugu kimidir.

4.5.4. Sorq sirniyyatimin keyfiyyatini qoruyan amillor

Sorq sirniyyati ¢okilib satilmali va ¢okilib-biikiilmiis
halda gablasdirilir. Karamel tipli vo unlu sorq sirniyyati, da-
xilino kagiz désonmis vo netto kiitlasi 5 kq-a qoadoar, Parvar-
do vo Nabat iso 15 kqg-a godoar olan yesiklora gablasdirilir.
Sohor daxili dasima {i¢iin karamel vo konfet tipli sorq sir-
niyyati netto kiitlosi 20 kq-a qodor, unlu sorq sirniyyati iso
on ¢oxu 15 kq olan qutulara gablasdirilir. Qutulara qablas-
dirllmis yumsaq konfet tipli sorq sirniyyati netto kiitlosi 21
kg-a gadoar olan taxta va ya faner, 10 kq-a qodar qofrali kar-
tondan yesiklora yigilir. Caki ilo satilmali yumsaq konfet
tipli sorq sirniyyati netto kiitlasi 7 kq-a gadoar, unlu sorq sir-
niyyati isa 5 kq-a qodor olan yesiklora gablasdirilir.

Sorq sirniyyati 18°C temperaturda vo 75% nisbi riitu-
botdo saxlanilmalidir. Belo soraitdo Kesnisli nogulun saxla-
nilmasina 6 ay, Sokor-pendira 5 ay, Sokordo Badama, Na-
bata, Qozinaklara, Qozlu xasxasa va Qrilyaja 3 ay, Parvar-
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doya 2 ay, Sirali badam va qoza isa 1 ay tominat verilir. Un-
lu sorq sirniyyatinin saxlanilmasina 45 giin, yaghgt 10-20%
olanlara vo homg¢inin Nuqa, Curg¢xela vo Oylaya 30 giin,
Korali polenaya, Calma-lukuma 25 giin, 20%-don ¢ox
yaghigl olan unlu sorq sirniyyatinin saxlanilmasina iso 15
giin tominat miiddati miioyyon olunmusdur. Yuxarida go-
storilon soraitdo Sorbat vo Pesmoyin saxlanilmasina 10, Qir-
mabadama vo dar¢inli biskvito 5 giin, Fesmoya iso 3 giin to-
minat verilir.

4.5.5.Xiisusi tayinath gonnadi momulati

Qonnadi sonayesi milassisalorindo timumi ¢esidli mo-
mulatla yanasi, xlisusi toyinath qonnadi momulati da isteh-
sal olunur. Buraya usaqlar {i¢iin, pohrizi, mialicovi, vita-
minlosdirilmis, idmangilar ii¢iin vo s. gonnadi momulati aid-
dir. Onlar kimyavi torkibing, reseptura xiisusiyyatino, hom-
¢inin bir ¢ox hallarda istehsal texnologiyasina vo hazirlan-
masi tisuluna gors forqglonirlar.

Usagqlar ti¢lin hazirlanmis gannadi momulatinda spirt, so-
rab, coharlor, konservantlar, sintetik boyalar, hidrogenlosdiril-
mis yaglar vo usaq orqanizmi iigiin zorarli digor komponentlor
olmamalidir. Bu mogsadlo yiiksok qidalilig maziyyati olan siid,
koro yagi, natural meyvo-gilomeyvo sursatlari, sterilizo olun-
mus alma piiresi, qorzokli meyvalorin lopasi vo s. kimi tobii
xammallardan istifado olunur. Mohsulun hazirlanmasinda
glikoza, yerkokii siresi, kalsium duzlari, hematogen va s.
alavasi nozards tutulur. Usaqlar ii¢iin hazirlanan gonnadi mo-
mulatimin g¢esidine «Morug» va «Qara garagaty marmeladi,
«Usaq ti¢lin zefir», «Usaq drajesi», «Maktabli» vo «Karovka»
konfetlori, «Tuzik» vo «Zabava» irislori, «Stidlii Alyonka» va
«Kiyev» sokoladlari, «Pgyolka» (balarisi), «Karali» va «Oyun-
caqglar» karameli va s. aiddir.

10-16 yash usaqlar iigiin olan momulatda an ¢oxu 25%-o
godar kakao mohsullar (kakao kiitlasi vo kakao tozu) ola
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bilor. Kakao mohsullarindan ¢ox istifado olunmasi maslohat
goriilmiir. Kakao paxlasinda olan teobromin artiq miq-
darda usaq orqganizmi ii¢iin zoralidir. Belo momulata «Ka-
roli», «Usaq», «Maktabli», «Lakomka» sokoladlari; «Qozlu
batonlar» (kakao tozunda), «Siidlii draje» va s. daxildir.

Pohrizi vo miialicovi gonnadi momulati spesifik xam-
maldan, xiisusi texnoloji sxema {izro hazirlanir. Onlar
miixtolif xostoliyi olan adamlar (diabetlor, garaciyor xosto-
liyi, mada-bagirsaq, yuxari nafas yolu xastaliyi olanlar, hom-
¢inin kokalon va ariglayanlar) ii¢lin nozords tutulur. Belo
mohsullar tUg¢lin yiiksok keyfiyyatli xammaldan istifads
olunmagla, konservantlarin vo digor alavalorin gatilmasina
icazs verilmir. Bu mamulat profilaktiki magsad {i¢iin do isti-
fado olunur. Onlarin daxilins sorbit, ksilit, gorzokli meyve-
lorin jimixi, kola tozu, nans, cira va ekvalipt yaglari, siini
sirin maddoalari, yerkokii sirasi, hematogen, doniz kolomi,
mals-ekstrakt vo s. daxil olur.

Diabetlor ii¢cin momulatda karbohidratlarin (nisasta, so-
korlor) migdart minimuma endirilir. Sokorlorin ovozino Saxa-
rin, sorbit, ksilit; nisasta avazino is9 kopok, gorzokli meyvalorin
lopasi olavo olunur. Diabetlor ii¢lin sokolada sorbit, kakao
aziyi, kakao yag1 vo vanilin qatilir. Bu sokoladda comisi 2,94%
sokar olur. Onun tarkibinds 53,79% sorbit, 31,4% kakao aziyi,
9,3% kakao yagi va 0,1% vanilin olur. Diabetlor ii¢iin pecenye
istehsal etmok ti¢iin un, sorbit, kars yagi, melanj, soda, ammi-
ak, otirli maddalar va basqa xammallardan istifads edilir. Osa-
son asagl sort un istifads edildiyi tiglin mohsulda karbohidrat-
larin migdar1 az olur.

Qonnadi sanayesi sorbit olavali marmelad vo cem do is-
tehsal edir.

Sorbit slavali gonnadi mamulati qurumaya, xarlanmaya
va riitubatlonmaya garst ¢ox davamliligi ilo forglonir. Pastila
vo yumsaq konfetlorin hazirlanmasinda da sorbit totbiq olu-
nur. Sokor xastoliyi olanlar {i¢lin gonnadi momulatinin ha-
zirlanmasinda ksilitdon das istifads olunur.
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Moados-bagirsaq va ya garaciyar xastolonmolorinds draje-
don, karameldon, pektini vo ya ¢oxlu miqdarda selliilozasi
olan marmeladdan istifads oluna bilor.

Yuxari bogaz yolu xastolonmalori zamani ekvamentollu
karamel, mentollu pastilalar vo s.; ganazligi zamani1 hema-
togenli, yerkokii siroasi olavoli momulat, ateroskleroz xasto-
lonmasi zamani doniz kolomli momulat, manpasi, yasil no-
xudlar drajesi, yodlasdirilmis momulat maslohot goriiliir.
Bunlardan basqga orqanizmdon xolesterinin ¢ixmasina ko-
moklik gostoran gargidali yagi oslavali gonnadi mamulati da
hazirlanir. Qargidali yaginda ¢oxlu migdarda linol va lino-
len yag tursular1 vardir. Bunlar iso sklerozun inkisafinin
qarsisint alir. Qargidal yagi slavali «Yeni» va «Pahriz» pe-
cenyelori istehsal olunur ki, bunlarin da 200 qraminda poli-
doymamis yag tursularimin sutkaliq lazim olan normasi
vardir.

Doniz koalomli momulatda pektin ¢ox olur. Daniz kalos-
mindo {izvil birlosmis yod oldugundan, skleroz xastolonmao-
lorinin vo maddoslor miibadilosi pozgunlugunun qarsisini al-
maq ii¢clin ondan istifads olunur. Daniz kalomi slavali 25-30
qr gennadi momulatinda sutkaliq profilaktiki yod dozasi
(toxminon 100 y yod) olur. Belo mohsulu hazirlamaq tigiin
toxminon 1% miqdarinda doniz kolomi istifads edilir. Doniz
kolomli mohsuldan tokcs ateroskleroz xastolonmalarinin gar-
sisin1 almagq ti¢iin deyil, homg¢inin yod azlig1 olan rayonlarda
yasayan ohali li¢iin do (xiisuson usaqlar iigiin) nozordo tu-
tulur. Aterosklerozun bagvermasi sobablorindon biri xoleste-
rindir. Fosfatid-lesitin iso orqanizmds xolesterinin neytral-
lagdirilmasina sobab olur.

Daxilinds fosfatidlori ¢ox olan momulat {i¢iin siid, bitki
va kara yaglari, qorzokli meyvalarin lopasi, A , E vitaminlori
va piridoksindan istifado moagsads uygun sayilir. Bu xam-
mallar orqanizmds yag vo xiisuson xolesterin miibadilosini
nizamlayir. Fosfatid-lestin gonc orqanizmin bdylimasine va
inkisafina miisbot tosir gostorir. Ona goro do lesitinli mo-
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mulat usaqlar ii¢iin do maslohat goriiliir. Fosfatidli soko-
lada toz-sokar, gliikoza, kakao oziyi, kakao yagi, fosfatid-
lor, qurudulmus iizsiiz siid vo vanil cévhari slava edilir. Bu
sokoladin yaghligi 35-38%-dir. Fosfatidli pegenye do isteh-
sal olunur. Bu mogsadlo sokor kirsani, koro yagi, orinmis
yag, fosfatidlor, gatilagdirilmis siid, melanj, vanil, duz, soda
vo ammiak olavo etmoklo ola sort bugda unundan istifado
olunur.

Doniz koalomli vo ya yodlu-nisastali miialicavi-profilak-
tiki ohomiyyatli karamel, zefir vo marmelad da istehsal olu-
nur. Bunlar siini va tobii vitaminlarls va ya vitaminli xam-
mallardan (mos. itburnu meyvasindon) istifads edilmoklo
vitaminlogdirilir. Ticarato C, Bi, A, D, PP vitaminli draje
daxil olur. C vitaminli draje Turist, Idman, Kroket, Siidlii,
Sokoladda kismis va s. adlarda buraxilir.

Idmangcilar {iciin memulat ohomiyyetli miqdarda C, E,
B, PP vitaminlori ilo va tonusqaldirict alkaliodlarlo zongin-
losdirilmis olur. Belo momulata Idman drajesi, torkibindo
kofein va digor alkaloid vo tonusqaldirict maddslarls zongin
olan Kola irisi (6%-o qodor iiylidiilmiis kola qozu olavali)
Kola sokoladi vo s. misal ola bilor.

Xiisusi toyinatl gonnadi momulati keyfiyyotino, qablas-
dirilmasi vo markalanmasina géra miivafiq gonnadi momu-
lat1 grupuna verilon talablori 6domalidir.
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V FOSIL
UNLU QONNADI MOMULATI

Qonnadi momulati1 yiiksok qgidaliliq doyarina, xosagalon
dad vo otira, gozal xarici goriiniiso malik olub, insanlarin
gidasinda mithiim yer tutur. Ona gors do respublikada gon-
nadi sonayesinin inkisaf etdirilmesi garsida duran miithiim
vozifalordon biridir.

Unlu gonnadi momulati 6z dad vo tomino, hamginin
colbedici xarici goriiniisiine goéra boyilik bir qrup orzaq
mohsullarindan ibaratdir. Onlarin torkibinds suyun miqdari
az va kaloriliyi yiiksok oldugu tigiin gidali yeyinti konsen-
trat1 da adlandirila bilor. Unlu gonnadi mamulatinda olan
karbohidratlar, ziilallar vo yaglar orqanizmds tez vo asan
hozm olunurlar.

2000 addan ¢ox ¢esidda gonnadi momulati istehsal olu-
nur. Respublikamizda istehsal olunan unlu gonnadi momu-
latinin g¢esidi isa 300-don ¢oxdur. Texnoloji amaliyyatlardan
vo sarf olunan xammallardan asili olaraq unlu gonnadi mo-
mulati asagidaki qruplara boliiniir: pegenye, qaletlor, kre-
kerlor, yagli-sokorli pegenye, pryanik, vafli, pirojna va tort,
keks vo romlu koka.

on ¢ox ¢esiddo momulat tort vo pirojna qrupu (43%)
lizra, sonra pegenye qrupu (22%), yagli-sokorli pecenye
(12%), pryanik (9%), vafli (8%), keks vo romlu kdko (44%)
vo nohayat qalet, kreker (2%) qrupu {izro istehsal olunur.

Unlu gonnadi momulatinin ziilalla, yagla, karbohid-
ratla, mineralli maddoalor vo vitaminlorls zongin olmasi onu
fizioloji cohotdon qidali edir. Bu ondan iroli golir ki, sir-
niyyat momulati keyfiyystli bugda unundan bisirilir, ona
sokar, kora yagi, yumurta, siid vo siid momulati, mixtalif
adviyyalar, bal va gqarzokli meyvalarin niivasi gatilir.

Isbat olunmusdur ki, qoz va findiq i¢lori orqanizm iiciin
zoruri sayilan linol, linolen vo araxidon yag tursulari ils zon-
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gindir. Bu yag tursularinin qarisigi bioloji faktor hesab olu-
nur. Praline iglikli vafli istehsalinda qorzokli meyvalordon
daha cox istifads edilir. Bunlar iss sirniyyatin dad-tamini vo
gidaliligini xeyli artirir.

Sirniyyat sonayesinin inkisafinda qarsida duran osas
masalalordon biri ¢esidin yenilosdirilmasi, keyfiyyatin yaxsi-
lagdirilmasi vo maya doyarinin asagi salinmasidir. Sirniyyat
sonayesinin inkisafi giiclii xammal bazasinin yaradilmasini
va texnikanin yeni nailiyyatlorindan istifado olunmasini to-
lob edir.

Qonnadi momulat: istehsalinin timumi hacminds unlu
gonnadi momulatinin xiisusi ¢okisi 42%-don ¢oxdur. Unlu
gonnadi momulati digor momulatlardan, yoni sokorli moh-
sullardan onunla forqlonir ki, onun reseptine un daxildir.
Unlu gonnadi momulatlari igorisinds saxlanilma qabiliyye-
tino, yiiksok kaloriliyina, xarici goriiniisiine géra pecenyelor
xiisusi yer tutur. Pegenyelorin torkibinds suyun az olmasi va
yiiksak enerji doyarine malik olmasi onlar1 yeyinti konsen-
trat1 kimi istifads etmoyo imkan verir. Lakin pegenyelor osa-
son vitaminsiz vo az vitaminli mohsul sayilir. Bu da, pe-
cenyelorin xammal xiisusiyyatindon v yliksok temperatura
tosirindon vitaminlorin parcalanib azalmasi ilo slagodardir.

Son illorde gonnadi mamulatinin yeni g¢esidinin hazir-
lanmasinda asas istiqamat usaq va pahriz qidasi iigiin torkibi
zilalla vo vitaminlo zonginlosdirilmis mohsullar istehsalina
yonaldilmigdir. Respublikada gennadi momulatinin asas
hissasi gonnadi fabriklori va ¢orakbisirma saholorindoki sex-
lords istehsal edilir. Lakin bazar iqtisadiyyati vo 6zsllosma
ilo slagodar olaraq kicik miiassisalords, eloca do soxsi isteh-
sal¢ilar torofindon evlordo gonnadi mohsullari1 hazirlanir. Bu
mohsullarin ¢esidi artirilir vo keyfiyyati yaxsilagdirilir.
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5.1. Pecenyelor
5.1.1. Pecenyelorin kimyavi torkibi vo qidalhihq dayori

Pegenyelorin torkibinds ¢esidindon asili olaraq %o-la:
5,0-9,5 —su, 7,0-10,4 — ziilal, 5,2-22,7 —yag, 2,2-40,2 — sokar,
32,9-66,2 — nisasta va digar poli-sokarlor; 0,4-1,7 — iizvi tur-
sular, 0,3-0,4 — mineral maddalor vardir. Miixtalif pecenye-
lorin 100 qram1 376-473 kkal vo ya 1573-1979 kCoul enerji
verir. Lakin pecenyelorin torkibinds vitaminlor azdir. Ov-
vola pecenyenin bigirilmosi yiiksok temperaturda (240-
2609C-do) basa catir vo ona goro do C vitamini xammalin
torkibinds olsa bels istehsal zamani pargalanir. Qalan vita-
minlor do ¢ox az miqdardadir. Mineralli maddalordon 10-60
mq% Na, 90-189 mq% K, 17-43 mq% Ca, 14-44 mq% Mg,
69-122 mq% P, 0,9-2,1 mq% Fe vardir. Digor unlu qonnadi
momulatinin da kimyovi torkibi vo qidaliliq doyeri bu ardi-
cilligla Gyranilir. Pegenyelorin, eloco do bir qrup unlu sir-
niyyatin imumi kimyavi torkibi, qidaliliq doyari, mineral va
vitamin torkibi 5.1, 5.2 va 5.3 sayli cadvallords verilmisdir.

5.1.2. Pecenyelorin tasnifati

Pegenyelor reseptino, xomirin hazirlanmasi, formalan-
masi, bisirilmasi va saxlanilmasi miiddoatine gors asagidaki
kimi tosniflosdirilir:

1. Pecenyelor

1.1. Sokarli xomirdon pegenyelor

1.2. Sokarli-elastiki (az elastiki) xomirdon pegenyelor

1.3. Elastiki xomirdon pegenyelor

2. Yagli-sokarli pegenyelor

2.1. Sokorli xomirdan yagli-sokarli pegenyelor

2.2. Calinmis xomirdon yagli-sokoarli pecenyelor

233



C:adval 5.1. Unlu gonnadi momulatinin kimyavi tarkibi vo qidaliliq dayari

Torkibi, 100 qramda faizlo (qramla)

Enerji doyori

Mbohsulun ad1
Su Zulal | Yag Uzvi Sokor | Nisasta | Selliiloza | Kiil kkal kCoul
tursu

Sokorli xomirdon )
pecenye, ala sort 5,5 7,5 11,8 0,5 23,6 50,8 1zi 0,3 417 1745
undan
Dartilmis xamirdon )
pecenye, ala sort 6,5 8,3 8,8 0,4 18,8 56,8 1zi 0,4 397 1661
undan
Sokori azaldilmg 5,9 83 | 23.6 0,2 16,6 44.8 0,1 0,5 477 1996
pegenye
Yagh-gokorli pegenye | 7 104 | 52 izi 40,2 36,6 iz 0,6 376 1573
Yagh - sokorli badam | = 5 70 | 22,7 izi 31,3 329 0,5 0,6 473 1979
pegenyesi
Ola sort undan qalet 9,5 9,7 | 102 1,7 2,2 66,2 0,1 0,4 393 1644
l?;zrl sort undan kre- 8.5 9.2 14.1 1.6 2.8 63,3 0,1 0,4 417 1745
Valli, yagh — iclikli ) 3.4 | 302 0,5 44,5 20,2 izi 0,2 530 2218
Pryanik 14,5 48 | 238 izi 43,0 34,7 izi 0,2 336 1406
Tort, biskvit—kremli | 5309 | 56 | 11,8 izi 46,6 12,2 0,2 0,6 349 1400
Pirojna, galma - 100 | 28 | 243 y 62,6 y - 0,6 465 1946

ziilalli
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Cadval. 5.2. Unlu gonnadi momulatinin tarkibindoki mineral
maddalarin mq%-1o miqdari

Mohsulun adi Na K Ca Mg P Fe Umumi
kiil, %-la

Sakarli xamirdan pegenye, 36 90 20 13 69 1,0 0,3
ola sort undan
Dartilmis xomirdon pe- 32 104 28 14 75 0,9 0,4
cenye, dla sort undan
Sokari azaldilmis pegenye 60 129 24 33 96 1,7 0,5
Yagli-sokorli pecenye 38 132 43 22 122 1,8 0,6
Yagl - sokarli badam pe- 14 189 43 24 103 1,3 0,6
cenyesi
Ola sort undan qalet 12 112 18 izi 80 1,1 0,4
Ola sort undan kreker 38 105 17 - 76 1,1 0.4
Vafli, yagl — iclikli 7 43 8 2 33 0,5 0,2
Pryanik 11 60 9 - 41 0,6 0,2
Tort, biskvit — kremli 26 133 45 28 92 1,5 0,6
Pirojna, ¢alma - ztlall 13 43 42 4 30 0,2 0,6
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Cadval. 5.3. Unlu gannadi mamulatinin torkibinds vitaminlorin mq%o-15 miqdar:

Mohsulun ad1 A B-karotin Bi B2 PP
Sokarli xomirdan pecenye, sla sort izi izi 0,08 0,08 0,70
undan
Dartilmis xomirdon pegenye, ola izi izi 0,10 0,08 0,88
sort undan
Sokari azaldilmis pegenye izi - 0,16 0,11 0,42
Yagli-sokorli pecenye izi izi 0,08 0,08 0,75
Yagl - sokorli badam pegenyesi 0,06 0,05 0,11 0,12 0,95
Ola sort undan qalet izi izi 0,08 0,07 0,10
Ola sort undan kreker izi izi 0,08 0,08 1,05
Vafli, yagh — iclikli 0 - 0,04 0,04 0,36
Pryanik 0 0 0,08 0,04 0,57
Tort, biskvit — kremli 1,07 0,02 0,10 0,12 0,51
Pirojna, ¢alma - ziilall 0,14 0,10 izi 0,04 0,04
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2.2.1. Calma-biskvit pegenyelor

2.2.2. Calma-ziilal pecenyelor

2.3. Badamli-yagli-sokarli pecenyelor

2.4. Yaglh-sokorli suxari pecenyelori

3. Quru pegenye (kreker)

3.1. Maya vo kimyovi yumsaldicilarla vo tokco maya ilo
yag olava etmoklo hazirlanan krekerlor.

3.2. Maya ilo hazirlanan yagh tobagoli krekerlor

3.3. Maya ilo yagsiz krekerlor

3.4. Maya va yaxud maya va kimyavi yumsaldicilarla
yag va tamli maddalor (duz, cira, zirs) slave etmokls hazirla-
nan krekerlor

4. Qaletlor

4.1. Sado qaletlor

4.2. Yaxsilagdirilmis qaletlor

4.3. Pohriz qaletlori

Pegenyelorin ayri-ayri qruplarinin hazirlanmasi, key-
fiyyatina tasir edon amillar va gesidi asagida izah olunur.

5.1.3. Pecenyelorin istehsah va cesidi

Unlu gonnadi mamulati istehsalinin iimumi sxemi
asagidaki kimidir:

- xammallarin istehsala hazirlanmasi.

- Xomirin resept asasinda yogrulmasi.

- Xamirin yayilmasi, formalanmasi vo saxlanilmasi.

- Xxomirin bisirilmasi.

- soyudulmasi vo qablasdirilmasi.

Bozi mohsullar {i¢iin avvalcadon yarimfabrikatlar ha-
zirlanir, sonra onlar miisyyan nisbatds gotiiriiliib islonir vo
milvafiq formaya salinir.
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5.1.3.1. Sakarli vo dartilmis xamirdon pecenyelorin ¢esidi

Pegenye ilk dofs quru inglis biskviti adi ilo kegon asrin
ortalarinda Ingiltorados istehsal edilmisdir.

Pegenyeloro sokorli, elastiki vo az elastiki (sokorli-ela-
stiki) xomirdan bisirilon pegenyelor, yagli-sokorli pecenyelar,
qalet vo quru pecenye (kreker) aiddir. Adi pecenyelorin is-
tehsali biitiin unlu gonnadi momulatinin yarisini toskil edir.
Az miqdarda yagli-sokarli pegenye, daha az iss qalet vo qu-
ru pecenye istehsal edilir.

Pegenyelorin torkibinds ¢esidindon asili olaraq %o-lo:
5,0-9,5 —su, 7,0-10,4 — ziilal, 5,2-22,7 — yag, 2,2-40,2 — sokar,
32,9-66,2 — nisasta vo basqa polisokarlor; 0,4-1,7 — {izvi tur-
sular, 0,3-0,4 — mineral maddalor vardir. Bu momulatin 100
qrami 376-473 kkal vo ya 1573-1979 kCoul enerji verir.

Pecenye hazirlamaq iiglin resept osasinda gotiiriilmiis
xammallar masina verilir vo xomir yogrulur. Sakarli pecenye
istehsalinda yapisqanligi orta va zaif olan ala vo 1-ci sort
bugda unundan istifado edilir.

Sokorli pecgenyelor plastik xiisusiyyotli xomirdon hazir-
lanir. Qisda 20-25 doqiqe, yayda iso 10-25 doqiqoys yogru-
lur. Sokorli xomirin nomliyi 18% oldugundan o dagilandir.
Ona gora do yogrulmus xomir mexaniki islonir vo nazik lay
soklindo yayilir. Hazirlanmis xomir laylari xiisusi stamp-
layici masinlarin komoyi ilo formalanir va bisirilmak iigiin
tunel tipli peclora verilir. Bisirilma prosesi 240-300°C-ds 5-
10 doqiqo miiddotino basa catir. Pegenyenin daxilindo tem-
peratur 100°C, sothinds iso 150°C olur. Bismo zamani isti-
liyin tosirindon yumsaldicilar pargalanir:

2 NaHCO3; — Na>COs3 + CO, + H,O
(NH4).CO3 — 2NH3 + CO> + H2O

Son zamanlar pegenye istehsalinda tursu-qgoalovi torkibli
kimyavi yumsaldicilardan istifads edilir. Clinki turs duzla-
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rin tasirindon soda tamamilo pargalanir vo daha ¢ox karbon
gazi amalo galir:
NaHCO3 + KHC4H406 — KNaC4H4O¢ + CO2 + H,O

Bismo zamani nisasta kleysterlosir, zlilallar denaturatla-
sir. Mohsul 6ziinomoxsus dad vo atir kasb edir. Son illor tor-
kibca nisboton az sokorli pecenyelor (Zorif, Ciyalok, Forohli)
istehsal edilir ki, bu da onlarin balanslasdirilmis torkiblo qi-
daliliq doyoarinin tonzimlonmasina sabab olur. Hazirda 60-
dan ¢ox ¢esidda pegenye istehsal olunur.

Ola sort undan hazirlanmis sokorli pecenyenin ¢esidin-
don Oktyabr, Portagalli, Limonlu, Stdli, Qaymagqli, Av-
rora, Ag-qirmizi ¢igok, Rotfront, Rekord, Sohor, Kiyev, Sa-
lam vo b., I-ci sort undan — Yol, Cay ii¢lin, Yay (soya unu
olavali), Hovaskar, Sadko (kakao tozu olavali), Bizim mar-
ka, Sahmat vo b., 2-ci sort undan Yenilik, Kombayng1 pe-
¢enyelorini géstormak olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomirs nisbaton so-
kor, yag vo yumurta az oldugundan bir qadar dartilib-yigi-
landir. Nomliyi 25%-o qadordir. Ola sort undan elastiki xo-
mirin yogrulmast 27-30°C-ds 40-60 daqiga, 1-ci va 2-ci sort
undan iso 30-35 doqigo davam edir. Xomir bir nego dofo
yayilir vo hazir momulat qat-qat olur. Elastiki xomirdan pe-
¢enye nisbaton bark, agiq rongli va sathinds noqts saokilli de-
siklor olur.

Ola sort undan hazirlanmus elastiki xomirdon hazirlan-
mis pecenye cesidindon Moskva, Mariya, Volqa qatisigy,
Sorq qatisigl, Usaq (qlitkozali), Moaktobli (koro yagi olavali -
yaxsilasdirilmis), Duzlu (5%-0 godor duz olur), Yeni (siid vo
gargidali yagr ilo), Tomath vo b., 1-ci sort undan Idman,
12Ne-li qatisig, Kroket, 2-ci sort undan 1Ne-li gatisiq, Uk-
rayna va s.

Sokorli-elastiki xomiri hazirlamaq tigiin Giyiidiilmiis un-
dan istifads edilir. Bu pegenyelorin reseptino on azi 20% so-
kor vo 8% yag daxildir. Ola sort undan bisirilmis sokorli-ela-
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stiki pecenyelorin g¢esidindon Kazbek, Ulduz, Sorogin, 1-ci
sort undan bisirilon Uzaq Sarq, Lyubotin pegenyelorini gos-
tormok olar.

5.1.3.2. Quru pecenyelorin cesidi

Quru pegenye (kreker) xomiri qurulusuna goro elastiki
pecenyeni xatirladir. Torkibino yag olave edilir vo xirgil-
dayir, tobogolonir. Burada slave xammal kimi duz, ciro, zira,
patka sorf edilir. 9la va 1-ci sort undan hazirlanir. Xomirin
hazirlanmasina gors 4 qrupa boliiniir.

1. Maya va kimyavi yumsaldicilarla, yaxud tokco maya
ilo yag olava etmoklo hazirlanan krekerlor. Mas., Yumurtali,
Saglamliq, Ganclik, Nazik Moskva, Sohar yemayina.

2. Maya ilo hazirlanan yagh-tobaqgoli krekerlor. Mas.,
Asxana krekeri.

3. Maya ilo yagsiz krekerlor. Mas., Hovaskar.

4. Maya, yaxud maya va kimyavi yumsaldicilarla yag vo
tamli maddalor (duz, cira, zira) oslave etmoklo hazirlanan
krekerlor. Mas., Qastronom, Pikant.

Quru pegenyelorin xomiri opara iisulu ilo hazirlanir.
Xomir goldikdon sonra yayilir, stamplanir vo bisirilir. 9la
sort undan Hovaskar, Cirali, Ziroali, Sohor yemaoyino; 1-ci
sort undan «Asxana» krekeri hazirlanir.

5.1.3.3. Qaletlorin c¢esidi

Qaletlor — quru, namliyi az unlu momulat olub ¢ox vaxt
sokorsiz hazirlanir. 1-ci x6rok vo ya ¢ay yaninda verilir. Qa-
letlorin xomiri mayada va ya kimyavi yumsaldicilarda ha-
zirlanir. Xomir opara iisulu ilo yogrulur. 9lavalorindan asili
olaraq galetlor ii¢ qrupa boliiniir:

1. Sado qaletlor. Bunlarin hazirlanmasinda sokor vo
yagdan istifads edilmir. 1-ci sort undan hazirlanan qaletloros
«Poxod» qaleti aiddir.
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2. Yaxsilasdirilmis qaletlor maya ilo hazirlanir, sokor
olavo edilmir, lakin yag qatilir. ©la sort undan hazirlanan
qaletlora «Arktika» qaleti aiddir.

3. Pohriz galetlori. Bunlar yag va sokor alava edilmoklo
hazirlanir. Yag vo sokori ¢ox olan ola sort undan «Sportiv-
noye» qaleti, yag vo sokori az olan 1-ci sort undan «Rejim»
qaleti hazirlanir.

Yuxarida gostorilon pegenyelordon basqa usaq ii¢iin vo
milalicovi pegenyelar do istehsal edilir. Mas., Saglamliq (tor-
kibinds ziilal ¢oxdur), Nanali (mentollu), Ganclik, Yumur-
tali, Usaq tgiin (qlitkozali), Yerkokiili, Tomath (miivafiq
torovaz sirosi alavo edilmoklo), Diabetik (sorbitlo), Volomirli
(valomir unundan) pegenyelor hazirlanir.

5.1.3.4. Yagh-sokarli pecenyelorin cesidi

Yagli-sokorli pecenyelor — dad-tam xiisusiyyatlorinog, xa-
rici goriiniisiine goro miixtalif olurlar. Toarkibinds c¢oxlu
miqdarda yagin, sokorin vo digor xammallarin olmasi mo-
mulatin gidaliliq dayarini va kaloriliyini artirir. Torkibinda
olavalordon asili olaraq yagli-sokarli pegenyelor {ic qrupa
boliiniir:

1. Yagli-sokorli momulatlar. Burada olavo xammallarin
(vag, sokor, yumurta) migdari unun ¢okisinin 15%-ni togkil edir.

2. Yaxsilasdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada
olavo xammallarin miqdart unun ¢akisinin 50%-o godorini
toskil edir.

3. Yiksok doracods yaxsilasdirilmis yagli-sokorli mo-
mulatlar. Bu qrupa aid olan momulatlarda slave xammalin
miqgdari unun ¢akisinin 50%-don ¢oxunu toskil edir.

Yagli-sokorli pecenyelorin miixtalif ¢esidi 6z torkibino
vo hazirlanma gaydasina goro dord qrupa boliiniir:

1. Sokorli xomirdan yagli-sokarli pegenye. Formalanma-
sima va xomirin namliyins goérs 2 yarimqrupa boliiniir.
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1.1. Nomliyi 20% olan plastik xomirdon formali pe-
genyelor kasmoklo hazirlanir. Cesidindon Vanilli, Limonlu,
Doyirmi, Ovuntulu, Vosxod, Sukatla petifur, findiq ovun-
tusu sopilmis formali, Usaq ayloncasi, ovuntu sopilmis so-
korli va s. gostarils bilar.

1.2. Nomliyi 24%-don az olmayan xamayabanzar konsi-
stensiyali xomirdon ¢okdiiriilmiis yagli-sokorli pegenye. Ce-
sidindon Narinci, Ulduzcuq, Suvorov, Riqoletto, Sokorli-
korali Mozaika, Cobanyastigi, Sokarli-sokoladli, Ukrayna,
Monim sevimlim va s. pecenyelor gostarila bilar.

2. Calinmis xomirdon yagli-sokorli pecenye. Iki yarim-
qrupa boliniir.

2.1. Calma-biskvit pecenyesi. Bunun torkibindo yumur-
ta cox olur. Xomirin namliyi 25-32%-dir. Cokdirtilmoklo
formalanir, {izorino sokor tozu, qurinti vo ya sokor kirsani
sopilir. Cesidindan Sokorli, Oktyabryat, Ganclik, Sokoladda
biskvit va s. buraxilir.

2.2. Calma-ziilal pecenyesi hazirladiqgda yumurta agi vo
sokor ¢alinir, bazon xirdalanmis qoz vo ya badam da qatilir.
Lakomka vo Sukatli pegenyelor bu qrupdandir.

3. Badamli-yagli-sokorli pegenye hazirladigda xomiro
zilal, sokor, xirdalanmis qoz vo badam qatilir. Xomir xa-
mayabonzor konsistensiyali olur. Listlora ¢okdiiriilmiis pe-
genyelor 6-8 saat sothindo nazik tobage omoalo golono kimi
saxlanilir va bigirilir. Cesidindon Yeni, Conub, Qozlu,
Slavyan, Sorq, Badamli-sokoladli vo s.

4. Yagh-sokorli suxari pegenyesinin torkibinds xeyli
miqdarda yag, sokor vo yumurta olur. Bir ne¢o ¢esidine
kismis vo badam da qatilir. Xomirin nomliyi 15-28% olur.
Cesidindon Moskva ¢orakciyi, Kiyev ¢orakciyi vo Koasilmis
gostarila bilar.

Keks suxariciklorini hazirladigda avvalca keks xiisusi
formalarda bisirilir, soyudugdan sonra nazik dilimlor sok-
linds qurudulur.
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Yagli-sokorli pegenyelorin ¢esidine hamginin domlonmis
yarimfabrikatdan hazirlanan pirojna tipli Arzu vo Sabalid
momulatlar: da aiddir. Bunlarin sathi sokoladla cilalanir.

Yagli-sokorli pegenyelor bazon qatisiq soklinds buraxi-
lir. Bunlara Qirmizi Moskva (8 név), Krim qatisigi (13 név),
Paytaxt (12 n6v), Bayram yagimi (4 noév) adlarinda buraxi-
lan pegenyelor aiddir.

5.1.4. Pecenyelorin keyfiyyat gostaricilori

Pegenyelorin orqanoleptiki gostaricilori qiivvada olan
normativ-texniki sonadlordo normalasdirilir. Sokarli vo dar-
tilmis xomirdon pegenyelorin orqanoleptiki gostaricilori
asagidaki kimi olmalidir:

1. Pecenyelorin formasi — kvadrat, diizbucaq, dairovi vo
oval fiqurludur. Peg¢enyenin konarlar1 diiz vo ya fiqurlu ola
bilor. Ozilmis vo qopmus olmamalidir. 400 qgrama qadar ki-
¢ik packalara qablasdirilmislarda 1 adad, 400 gramdan ¢ox
kiitlodo qablasdirilmis packalarda 2 adad pegenyenin qiragi-
nin 9zilmasine vo qopmasina yol verilir. Caki ils satilan pe-
¢enyelordo 3%-da bir torofin qopmasina vo 4%-ds deforma-
siyaya ugramasina yol verilir. Sitnmislarin miqdar: 400 gra-
ma qodor kiitlods kicik pagkalarda 1 odod, 400 gqramdan
¢ox kiitlads gablasdirilmislarda 2 adad, ¢aki ilo satilanlarda
189 5%-dan ¢ox olmamalidir.

2. Sothinin vaziyyati — diizgiin, aydin goériinon sokli, iz
torofdo stampin oksi, sismomis vo qabarmamis olmalidir.
Sothinin diizgiin vo stampin diiz olmamasi packalarda 1
odod, ¢oki ilo satilanlarda 5%-don ¢ox olmamalidir. Sothi
sirolonmislordo hamar olub, sirasiz, «lakali» va gabarmis ol-
mamalidir. FAK vo FPL tipli masinlarda formalanmis pe-
¢enyelorin sathi rifli olub, asag torafi diiz olmalidir.

3. Roangi — pecenyenin ndviine uygun olub, bir rongda,
mixtalif ¢alarli, qizarmis, lakin yanmamis olmalidir. Rif-
lonmis sothin hiindiir yerlorinds, pegenyenin konarinda vo
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alt hissasinda trafaretin vo setkanin toxundugu yerlords
tiind rangli olmasina yol verilir. Hor bir gablasdirma tara-
sinda pegenyenin ronginin tonu eynicinsli olmalidir.

4. Dad va iyl — pegenyenin adina va ¢esidino miivafiq
olub, yaxs1 bismis, aydin hiss olunandir. Konar dad vo iy
vermomoalidir.

5. Kasik hissodo goriiniisii — pegenye yaxsi bigsmis, eyni
borabor masamali, daxilinds iri bosluglar vo pis yogrulan
hissolor olmamalidir.

Pegenyelorin Olglisii asagidaki kimi olmalidir: kvadrat
formal1 pecenyelorin eni vo uzunu 65 mm, duzbucaqlilarda
uzunu 90 mm, eni 60 mm, dairavilorin diametri 70 mm ol-
malidir. Pecenyelorin qalinligi 7,5 mm-don az va ya ¢ox ol-
mamalidir. Vahid qablasdirma yerlorindo netto kiitlodon
konarlasma faizlo asagidaki migdardan ¢ox olmamalidir:

50 grama godar + 10,0%

50-250 qram % 5,0%

250-500 qram + 2,5%

500-1000 gram + 1,5%

1000 gramdan ¢ox + 1,0%

Coki il satilan pegenyeds konarlasma + 0,5%

Yagli-sokorli pegenyelorin organoleptiki gostaricilori
asagidaki kimi olmalidir:

1. Formasi — miivafiq pecenye noéviins uygun olmahdir.
Pecenyelorin konari diiz vo ya fiqurludur. 9zilmis, konarlar
vo bucaglar1 zodslonmis olmamalidir. Qirilmis pecenyelorin
miqdari istehsaldan buraxildigda 3%-o godor, ticarst sobo-
kasinda isa 4%-don ¢ox olmamalidir.

2. Momulatin sathi vo bazonmasi — yanmamuis, sothinds
sismis va partlamis yerlor olmamalidir. Hor bir mamulatin
resepto miivafiq olaraq sothi bozonmoalidir. Sathi toz-sokoarla
bozonmis pecenyelorin {izori barabor soviyyado toz-sokorlo
Ortiilmalidir. Sothi sirolonmis momulatda iso hamar olub,
sirasiz, «lokali» vo qabarmis olmamalidir. Pomadka ilo siro-
lonmis momulat alo yapisan va ya kristallasmis olmamalidir.
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Badam-qozlu pegenyelorin sothi kolokoétiir vo ¢atlamis ola
bilor.

3. Rongi — mamulatin néviing, ¢esidine uygun olub, bir
barabards vo miixtalif calarlidir. Riflonmis sothin hiindiir
yerlorinda, pecenyelorin konarinda vo alt hissosinda tiind
rongli olmasina yol verilir.

4. Dad va 1yi — momulatin ¢esiding va slavelorine uygun
olub, konar dad va 1y vermomalidir.

5. Kasik hissads goriiniisii — forma ilo kosilmis sokarli
xamirdan pecenyelords bir barabardo moasamali olub, iri bos-
luglar olmamalidir. Digar qrup yagli-sokarli pecenyelorda
10 mosamolilik geyri-barabar vo bir qadoar iri bosluglar ola
bilor. Pecenye yaxsi bismali, i¢likli pegenyeds i¢lik bir bora-
bords yayilmali vo konardan axmamalidir.

Pecenyelorin fiziki-kimyavi gostaricilorindon standart
iizro sokorli xomirdon hazirlanan pecenyelorin torkibinda
olan imumi sokor, yagin miqdari, nomlik, golovililik, 10%-li
xlorid tursusunda hall olmayan kiiliin migdar1 vo suda sis-
mosi normalagdirilir. Sokorli vo dartilmis xomirdon pe-
cenyelorin fiziki-kimyavi gostoricilori 5.4. sayli cadvaldoki
kimi olmalidir.

Yagli-sokorli pecenyelords fiziki-kimyavi gostaricilor re-
septo miivafiq olub, standartin asagidaki gostoricilori so-
viyyasina uygun olmalidir.

1. Quru maddoays gora hesablanmis sokorin faizlo miq-
dar1 12%-don az olmamaldir.

2. Yagm miqdart quru maddoys gora 2,3%-don az ol-
mamalidir.

3. Nomliyi, faizlo — 15,5%-don ¢ox olmamalidir.

4. Qaloavililiyi, daraca ils — 2,0-don ¢ox olmamalidir.

5. 10%-1i xlorid tursusunda holl olmayan kiiliin miqdar1
0,1%-don ¢ox olmamalidir.

Sokorin vo yagin miqdari reseptdo nozords tutulandan
1,0 — 1,5% konarlasa bilor. Qablasdirma yerlorindoki kiitlo
forqi adi pegenyelords oldugu kimidir.
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Cadval 5.4. Sokorli vo dartilmis xomirdan pecenyelarin
fiziki-kimyovi gostaricilori

Pegenyelar ii¢iin norma

Gostaricilorin adi

Sokorli xomirden pegenye Dartilmis xomirdon
pegenye
Ola sort Ola sort
bugda unun- | 1-cisort bugda 1-ci sort
dan undan unundan undan

1. Quru maddoys goro 6,0 -37,0 12,0 - 0,0 -24,0 3,0 -
sokorin faizlo miqdari 38,0 24,0
2. Quru maddays gora 7,0 -26,0 8,0 — 6,0 —28.0 6,0 —
yagin faizlo miqdari 30,0 14,0
3. Nomliyi, faizlo 3,0-8,5 3,0-9,0 5,0-9,0 5,0-8,0
4. Qalavililik, daraca ila 2,0 2,0 2,0 2,0
5. 10%-li xlorid tursu-
sunda hoall olmayan 0,1 0,1 0,1 0,1
kiiliin faizlo migdari
6. Pecenyenin kiitlosi-
no goéro su udmasi 150 150 150 150
(sismasi) faizlo

5.1.5. Pecenyelorin keyfiyyatini qoruyan amillor

Pegenyelor ¢okisi 50 qram + 10%, 50-250 + 5%, 250-500
gram = 2,5%, 500-1000 qram + 1,5% vo 1 kqg-dan cox =+
1,0% olmagqla pagka, paket vo qutulara qablasdirilir. Coki
ilo satilan pegenyelor sopmo yolu ilo 9-10 kq tutumlu, diiz
corgo ilo yigildigda iso 15 kq tutumlu taxta, faner vo karton
yesikloro qablasdirilir. Pagka, qutu vo paketloro qablas-
dirilmis pegenyelor 15-25 kq tutumlu yesiklora gablasdirilir.
Yesiklorin icorisine pergament, podperqament vo ya para-
finli kagiz sorilir. Yesiklora vurulmus etiketdo pegenyenin
adi, netto va brutto ¢okisi, istehsal tarixi, saxlanilma miid-
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doti, QOST-un noémrasi, ¢akilib-biikiilmiis pegenyeds iso
slava olaraq strixkod geyd olunur.

Pegenyelor 70-75% nisbi riitubotdo 18°C-don yiiksok
olmayan temperaturda saxlanir, pecenyenin néviindon vo
sortundan asili olaraq saxlanilma miiddati asagidaki kimi-
dir:

1. Sokoarli va elastiki pegenyelor — 3 ay;

2. Yaghlig1 10%-o0 qador olan yagli-sokorli pegenyelor —
45 giin;

3. 10-20% yag1 olan pegenyelor — 30 giin;

4. 20%-dan ¢ox yagi olanlar ii¢lin — 15 giin;

5. Krekerlor — 1,5-3 ay;

6. Mayal1 yagsiz krekerlor — 6 ay;

7. Sads qaletlor germetik tarada — 6 ay;

8. Pohriz qaletlorindon yagi cox olanlarin ¢oki ilo sati-
lanlar1 — 20 giin;

9. Cakilib-biikiilmiislori — 1,5 ay;

10. Yag1 az olanlar1 uygun olaraq — 1,5 ay vo 3 ay.

Pryanik xalis ¢okisi 1 kq-a qadar olan faner vo ya kar-
ton qutulara, 500 g-liq sellofan paketlors gablasdirilir, 1 kq-
da 20-don ¢ox pryanik olmazsa 400 qram ¢okido paketlora
qablasdirilir. Caki ilo satilan pryaniklor xalis ¢okisi 15-25 kq
olan faner, taxta vo karton yesikloro gablasdirilir. Pryanik-
lor 18°C-don asag1 temperaturda, 65-75% nisbi riitubotdo
saxlanir. Cesidindan asili olaraq saxlanilma miiddati 10-45
giindiir.

Son zamanlar unlu gonnadi momulat: istehsalinda sta-
billosdiricilordon, konservantlardan istifado olunur, moh-
sullar vakuum altinda qablasdirilir, nomlik vo hava kegir-
moyan gablasdirict materiallar totbiq olunur ki, naticads ay-
ri-ayri mamulatlarin saxlanilma miiddati 6 aydan 1 ilo kimi
artir.
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5.2. Pryanik va kokalor

Pryanik bugda unu ilo sokordon, miixtalif slavolor et-
mokls vo kimyavi yumsaldicilarla hazirlanir. Pryanik Rusi-
yada qadimdon, halo Kiyev Rus d6vlati dovriinds baldan is-
tehsal edilmisdir. Adi pecenyelordon sonra istehsal hacmina
gora 2-ci yeri tutur. Pryanik sirin olur va adviyya tami verir.
Adi pecenyelora nisbaton torikibinds sokor ¢ox, yag iso az
miqdarda olur, bazon he¢ olmur. Pryaniklorin torkibinds 2-
2,8% vyag; 4,8-6,2% ziilali madds, 34,9-43,0 sokor; 34,7-
42,2% nisasta vo basqa poligokorlor vardir. 100 gram prya-
nik 332-336 kkal va ya 1389-1406 kCoul enerji verir.

Pryanik istehsali ticlin ala, 1-ci vo 2-ci sort undan, sokor
vo patka ilo yanasi tobii yaxud siini baldan istifads edilir.
Sortundan asili olaraq yag, yumurta, badam, sukat vo mey-
va-gilomeyva piirelori, adviyyslordon dar¢in, mixok, muskat
gqozu va ¢igayi, cira, zira, kesnis toxumu, hil, zoncafil vo ya
«quru otir» (doyllmiis dargin, mixok, hil, muskat qozu,
badyan, otirli istiot, qara istiot vo zoncofil) gatilir. Xomirin
yogrulmasi sokarli pegenye xomirinda oldugu kimidir. Lakin
stapm sulu ilo formalama miimkiin deyildir. Cox vaxt al ila
vo ya xomir formalayib sixan masinlarda formalanir. «Ba-
lig» vo ya «At» formali pryaniklori taxta formalarla diizal-
dirlor.

Pryaniklorin xomiri iki iisulla yogrulur: ¢iy vo dom-
lonmo iisulu. Ciy tisulla yogruldugda un, sokor sorbati vo
basqa xammallar xomiryoguran masinda sokarli pecenyeda
oldugu kimi yogrulur. Xomirin optimal nomliyi 28,5-25,5%
olur. «Tula» pryaniki xomirinds iso 12-20% namlik olmalidir.
Daomlonmis pryanik xomirinin hazirlanmasi 3 marhalods gedir:

- unun sokorli-balli, sokarli-patkali vo ya patkali-balli si-
rada 70-759C-do domlonmasi;

- domlonmis kiitlonin bir ne¢s saat vo ya giin saxlanilib
soyudulmasi;
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- domlonmis kiitlonin biitiin xammallarla yenidon yog-
rulmasi.

Xomirin torkibinda 40% sokar, 20% namlik olur. Hazir
xomir miixtalif forma vo bdyiikliikdo formalanir, 210-
2700C-do 6-12 doqgigodon (xirdalar) 25-40 doaqigoys qodor
bisirilir.

Kovrijkalar biitov vo dogranmis olurlar. Bazon prya-
nikloro iclik do qoyulur. Bu mogsadlo meyvo-gilomeyva
piiresindon, kismisdon, sukatdan istifado edilir. Pryaniklor
{izori sirolonmis vo sirolonmomis buraxilir. Olciisiindon va
formasindan asili olaraq li¢ qrupa boliiniir:

- xirda pryaniklorin qalinligir 18 mm, 1 kq-da 30 vo daha
cox pryanik olur;

- irilorin qalinhig 20 mm, 1 kq-da 30-dan az pryanik olur;

- kovrijkalar (gqogallar) 30 m galinligda diizbucaql ya-
st1 formada biitov va ya dogranmis olur.

Ciy xomirdon hazirlanmis pryaniklorin ¢esidindon
asagidakilar1 goéstormak olar. Ola sort undan bisirilon iistii
sokorlo cilalanmis Nanoli, Vanilli; 1-ci sort undan bisirilon
iistll sirolonmis Cilali, Miirobboli, Tula; {istii sirolonmomis
pryaniklordon — Vyazma, Kismisli, Nanosli, Nanali fiqurlu
(at, balg, sincab) gostarilo bilor; 2-ci sort undan Conub vo
Dnepr pryaniklori bisirilir.

Domlonmis xomirdon bisirilon pryaniklorin ¢esidindon
ola sort undan Nanoli, Hovaskar, Neva, Novost; 1-ci sort
undan hazirlanan stii siralonmis Balli, Sokorli, Balli kov-
rijka, Ustii sirolonmis Moskva batonlari; 2-ci sort undan
bisirilon Kareliya, Landa, Ganclik va s.

Bugda va ¢ovdar unlarinin qarisigindan 9tirli, Dostluq,
Idmanc1, Cay ticiin pryaniklori hazirlanir.

Pryanikin rongi birnévlii, nanali pryaniklorinki ag vo ya
azca ¢ohray1 olur, formasi diizgiin, geyri-yayimniq olub iizo-
rindoki catlar1 15 mm-don ¢ox olmamalidir. Siralonmis
pryaniklorin tistii hamar, quru vo mormorsokilli olmalidir.
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Pryanikin dadi va atri 6z sortuna xas olmali, konar dad vo
tam vermomolidir.

Kasik hissada goriiniisii porlu olub iri bosluglar olma-
malidir. Keyfiyyoti QOST 15810-70-0 uygun olmalidir. I¢-
liyin miqdar1 15%-don az olmamalidir. Nomliyi 15%-don
¢ox olmamalidir. Sokori sortundan asili olaraq resepto mii-
vafiq 30-61%, yag 27%-don az, goloviliyi 2°-don, 10%-li
HCl-da hall olmayan kiil 0,1%-don ¢ox olmamalidir.

Pryanik xalis ¢okisi 1 kg-a godar olan faner vo ya kar-
ton qutulara, 500 qramliq sellofan paketlora gablasdirilir. 1
kqg-da 20-don ¢ox pryanik olmazsa 400 qram ¢okids paket-
lora gablasdirilir. Coki ilo satilan pryaniklor xalis ¢okisi 15-
25 kq olan faner, taxta vo karton yesikloro gablasdirilir.
Pryaniklor 18°C-don asag1 temperaturda, 65-75% nisbi rii-
tubotdo saxlanir. Cesidindon asili olaraq saxlanilma miid-
doti 10-45 giindiir.

5.2.1. Keks, rulet vo romlu kokalor

Keks xomirini hazirladigda ona ¢oxlu yag vo yumurta,
homg¢inin kismis, sukat vo findiq qatilir. Kimyavi yumsaldi-
cilarla xomiri 2 {isulla hazirlayirlar. Birinci tisulda yumurta
ilo sokor calinir, iizorino yagla ovusdurulmus un va kismis
alavo edilir. Tkinci {isulda yagla sokor ¢alinir, iizorina todric-
lo yumurta va axirda unla kismis olavo edilib xomir yogru-
lur. Keksi uzunsov vo silindr sokilli formalarda bisirirlor.
Cesidindon Paytaxt, Zoforanl, Moskva, Badamli, Qizil yar-
liq, Yubiley va s. hazirlanir. Sathi sokar kirsani, pomadka va
ya tiraj sorbati ilo bazonir.

Mayali xomirdan keks ii¢iin avvalca opara hazirlanir vo
iizoring galan xammallar slave edilib xomir yogrulur. For-
malanir, istirahoto verilib iizorina yumurta ¢okilir, findiq
ovuntusu vo ya sukatla bazonib bisirilir. Cesidindon Bahar,
Rusiya, Slavyan va s. gostarils bilor. 9dadi va ¢aki ilo satilir.
Keyfiyyati QOST 15052-60 iizro miioyyanlosdirilir.
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Ruleti biskvit xomirindon hazirlayirlar. Nazik bigirilmis
rulet yarimfabrikatinin iizarino meyvali-piire siirtiiliir vo ru-
lon soklindo firladilib biikiiliir. Uzerine soker kirsan1 sopilir.
Meyvali rulet adadi va ¢aki ilo satilir.

Romlu kokolor mayali xomirdon kismis olavo etmoklo
hazirlanir. Bunun xomirino yumurta, yag, sokor ¢ox qatilir.
Silindr vo ya kosik konus formsinda bisirilir, izorino otirli
rom, sorab vo ya covhorli sokor sorboti tokiliir. Sothi po-
madka ilo bazanir. 9dadi romlu kdka 500 va 100 g-liq olur.

Bu momulatlar organoleptiki vo fiziki-kimyavi gostari-
cilorina gora standartin tolobino uygun olmalidir. Kekslori
2-12 giin, ruletlori 5 giin, romlu kokalori 2 giin 18°C-do,
70-75% nisbi riitubotds saxlamaq olar.

5.3. Vafli momulati
5.3.1. Vaflinin kimyovi torkibi vo qidalihq doyari

Vafli momulati qidah, yiiksok kalorili vo asan hazm olu-
nan qida mohsuludur. Orta hesabla 100 q vafli mamulati 400
kkal enerji verir. Bazi ¢esidin kaloriliyi bundan da artiqdir.

K.E.Surkova vo N.A.Andreyevanin molumatina goro
usaq qgidasi iigiin hazirlanan vafli ¢esidinin kaloriliyi va tor-
kib xiisusiyyatlori 5.5. sayli cadvalds verilmisdir.

Cadval 5.5. Usagq iiciin vafli momulatinin kaloriliyi

Usaglar ti¢iin vafli 100 g mohsulun Momulatin torkib
momulatlarinin gesidi kalorilyi, kkal xiisusiyyatlori
Qozlu-findigh 535,9 Vafli tobaqaleri, pra-
line i¢liyi, kakao
yagi
Qara-qaragath 397,5 Vafli tabagalori,
meyva-gilomeyva
icliyi
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Vafli momulatinin da qidaliliq doyari basga mohsul-
larda oldugu kimi onun kimyavi torkibindon asilidir va
onun torkibino goros miioyyan edilir. Vafli momulatinin
kimyavi torkibi 5.6. sayli cadvalds verilmisdir.

Cadval 5.6. Vafli momulatinin kimyavi torkibi

Vafli moa- Torkibi, faizla
lat
mgzialglb%gr?p Su Quﬂru r{laddsys Qurli madc}aya
gbro iimumi goro yag
sokoar

Iclikli vaflilor:
Yagh 0,5-7,8 21-54,3 21,8-41,8
Meyvali 9,0-15,3 62,2-74 -
Pomadkali 4.4-8,4 49-54 14,4-18,4
Pralineli 0,6-2,2 32,4-43 4 17,2-31
Pendirli 1,8-3,2 - 56,2-60,2
Icliksiz vafli: 2,1-3,9 25.4-30,4 6,9-10,9
Qeyd: Kimyavi torkib 1403-88 Ne-li QOST-a goro verilmisdir.

Cadvoldon goriindiiyll kimi mixtalif icliklorlo hazirla-
nan vafli momulatinin torkibinds suyun, sokorin vo yagin
miqdari mixtalifdir. Vafli momulatinin torkibinds néviin-
don asili olaraq 6,9%-don 60,2%-5 qadar yag vo 21%-don
74%-0 qadar isa sokor vardir. Qeyd etmok lazimdir ki, vafli
momulatinin mineral vo ziilal torkibi haqqinda odobiyyat-
larda he¢ bir molumat yoxdur. Lakin vafli momulati isteh-
salinda islodilon xammallarin mineral vo ziilal torkibi haqg-
qinda moalumat olmasi, onun torkibi hagqinda da miilahizo
yiliriitmoys imkan vers bilor.

Vafli tobagolorinin hazirlanmasinda ola sort un, yu-
murta sarisi, bitki yag vo s. isladilir. Icliyin hazirlanmasi
iiclin iso meyva-gilomeyva pliresi, praline, yag, sokor va s.

252



isladilir. Praline i¢liyi hazirladigda gorzokli meyva niivalo-
rindan istifado edilir.

Icliklorin hazirlanmasinda islodilon qorzokli meyvalor
momulatin atrini vo qidaliligini artirir. Bu gostaricilor homin
momulatin orqanizmds hazm olunmasina miisbat tasir edir.

Vafli momulatinin qidalilhiq shomiyyati, onlarin kalori
vermasi va bioloji dayarliliyi ilo, yaxud qidada organizmin
inkisafi tigiin lazim olan maddslorin olmasi ilo miisyyon edi-
lir. Enerjiverma va bioloji doyarlilik tokco mahsulun kimyavi
torkibindon deyil, homg¢inin hozmolma gabiliyyatindon da
asilidir.

Haqgqinda mslumat verdiyimiz vafli momulat: bu sla-
motloro gora biitiin tolobloro cavab verir. Vafli novlorinin
torkibina goro, ziilal vo karbohidratlardan basqa stirli mad-
dalor do daxildir ki, bunlar da mohsulun fizioloji doyarliliy-
ini artirir.

Mohsulun torkibini bilmokls onlarin enerjiverma gabi-
liyyatinin hesablanmasi he¢ da ¢atin deyildir. Malumdur ki,
1 q karbohidrat 3,75 kkal (15,7 kCoul), 1 q ziilal 4,0 kkal
(16,7 kCoul), 1 q yag iss 9,0 kkal (37,7 kCoul) enerji verir.
Bu ciir hesablanmaya osaslanan kalorilik «nozori kalorilik»
adlanir.

Qeyd etmok lazimdir ki, arzaq mallarinin nazari kalori-
liyi insan orqganizminin aldig1r haqiqi kaloriliya uygun gol-
mir. Belo ki, mohsulun torkibinda olan biitiin maddaler or-
ganizm tarafindon tam hozm olunmur. Lakin har halda no-
zord alimmalhidir ki, oarzaq mallarinin basqa novlsrino nisbo-
ton sirniyyat mohsullarinda olan yag, ziilal vo karbohidrat-
larin organizmds hozm olunma omsali yitksokdir. Qonnadi
momulatinin torkibinds olan ziilallarin 85%-i, yaglari 93%-i,
karbohidratlarin iso 95%-i orqanizmds hozm olunur. Moh-
sullarin hozm olunmasi da nozors alinmagqla hesablanan ka-
lorilik «real kalorilik» adlanir.
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5.3.2. Vafli istehsalinda isladilon xammallarin saciyyasi

Valfli istehsalinda islodilon xammallari sorti olaraq 2 ye-
o bolmak olar.

Birinci qrup xammallar vafli tobagalorinin hazirlanma-
sinda isladilir. Bunlardan sla sort bugda unu, yumurta sa-
r1s1, bitki yagi, sokar tozu, fosfatidlor, duz vo sodani gostor-
mok olar. Ikinci qrup xammallar vafli {i¢iin iliklorin hazir-
lanmasinda isladilir. Bunlardan sokor tozu vo kirsani, gon-
nadi yagi, invertli sokor, miixtalif covhorlor, limon tursusu,
meyva-gilomeyva piiresi, fosfatidlor, alma piiresi, kakao va
kokos yagi, vanil, sorbit, praline (hazirlanmasinda qoz, fin-
diq vo ya araxis isladilir) vo pomadkani (sokor-patka qari-
sigindan bisirilir) géstormak olar.

Biitiin xammallar istehsalata daxil olduqda keyfiyyati
yoxlanilir vo standarta miivafigliyi askar edilir. Standartin
tolobino uygun olmayan xammallar istehsalata buraxilmir.
Xammallar istehsalata verildikdo ovvalco onlar hazirliq
omoliyyatindan kegirilir. Un va sokar tozu oalonir, yaglar ta-
radan azad edilib yumsaq konsistensiyaya salinir vo s. No-
tica etibari ilo hazir mohsulun keyfiyyati, xammalin istehsala
diizglin hazirlanmasindan, onun miixtslif konar garisiqlar-
dan tomizlonmasindon ¢ox asilidir.

5.3.3. Vaflinin tosnifat1 vo cesidi

Vafli i¢likli vo i¢liksiz buraxilir.

Icliksiz vaflini hazirladigda onun xomirine soker, yag,
yumurta sarist vo basqa yaxsilasdirict mohsullar (siid va s.)
gatilir. Qatilmis otirli vo tamli maddslorin néviindon asili
olaraq icliksiz vafli 3 ¢esiddo buraxilir: vanilli, gohvali va
sokoladli vafli. i¢liksiz vaflinin an ¢ox yayilmis névlorindon
«Dinamo» vaflisini géstormok olar.
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Iclikli vaflilorin hazirlanmasi ii¢iin eyni vafli tobagolo-
rinden istifade olunur. I¢liyin néviinden asili olaraq vaflilor
asagidaki qruplara boliiniir.

Yagh (kremli) icliklo vafli hazirladigda vafli tabogalori-
nin arasina sokor pudrasi, hidroyag, kokos yagi, otirli cov-
har va limon tursusundan hazirlanmis iglik qoyulur. Osason
yagh igliklo «Limonlu», «Gilomeyvali», «Qar topas», «Ko-
rali» va s. vaflilor hazirlanir.

Praline icliyi ilo vafli hazirladigda vafli tobagalarinin
arasina qoz, findiq, araxis vo ya badamdan hazirlanmis
konfet istehsalinda islodilon praline qoyulur. Praline i¢liyi
ilo asason «Qozlu vafli (besqatl)», «Baligqulagr, «Oreski
(qoz formasinda)», «Badam vaflisi» vo s. hazirlanir. Fiqurlu
«Baligqulag» va «Oreski» vaflilorini hazirladigda uygun
vafli formalar1 totbiq edilir. Bisirilmis fiqurlara iglik qoyulur
vo vafli tobagolori iki-iki gapanir. Alinmis fiqurlar axirda
kosilir.

Meyvali iclikla vafli hazirladigda vafli toabagalorinin ara-
simna meyva-gilomeyvodon hazirlanmuis i¢lik qoyulur. Meyvali
icliklo «Maktabli», «Taejn1», «Meyvali» va s. vaflilor hazir-
lanir.

Pomadkal icliklo «Meyvali-pomadkali» vafli, «Qliiko-
zal» va s. vaflilor hazirlanir.

Son zamanlar diabetiklor ii¢iin mixtoalif vafli momulat
buraxilir. Bunlardan «Ksilitlo vafli», «Sorbitlo vafli»,
«Qliikozali vafli» va s. gdstormoak olar.

Osas vafli sortlarinin xarakteristikasi 5.6. sayli cadvalda
verilmisdir. Vaflilorin 6l¢iilori mm-lo asagidaki Olgiilordon
az olmamalidir.

I¢likla diizbucaqli vaflilorin uzunlugu 140, eni 70, vafli
barmagqciglarinin uzunlugu 300, dairavi vaflilorin diametri
70, icliksizlorin qalinligi 10 mm.
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Cadval 5.6. Osas vafli sortlarinin xarakteristikasi

Vaflilorin ad1 Formasi Resepturasinin 1 kq moahsulda-
xtisusiyyatlori k1 adadlorin
(alavalari) sayl, az olma-
malidir
I¢liksiz vafli «Di- Diizbucagh Ug sortdan iba-
namo» ratdir — vanilli, 160
gohvali vo soko-
ladl
Yagl igliklo Dizbucaqli vo Vanil essensiyali 100
«Qar topas» ya dairavi
«Rot-front» Diizbucaql, Std, kero yagi,
kvadrat va ya qovrulmus qoz 70
dairavi
«Barmagqciglar» Diizbucaql
olmagla yarisi Bal slavali 85
sokoladla
ortiilmiis olur
«Ball» Diizbucaqli Bal olavali 80
Praline i¢likli «Ba-
hiqqulag» Fiqurlu Igliys kakao yag1 200
«Qoz vaflisi» «Ba- slava olunur
dam vaflisi»
Pomadka iglikli
«Meyvali po- Diizbucaqli Sukat va spirt -
madkal»
Meyva iglikli Ugbucaqli va ya | Meyva kiitlosi 29
diigbucagli

Qeyd: «Qar topasw», «Rot-front» va «Ball vaflilari ¢okilib-bikiilditkkds 1 kg-
da 30 adoddon askik olmamalidir.

5.3.4. Vaflinin keyfiyyot gostaricilori vo qiisurlar:

Vaflinin keyfiyyot gostoricilori QOST 14301-88 {izro
normalasdirilir. Orqganoleptiki gostoriciloring goro vafli
asagidaki toloblors uygun olmalidir.

Dad va iyi vaflinin ¢esidino uygun olub, konar dad va iy
vermomoalidir.

Xarici goriiniisii vaflinin ¢esidine miivafiq olub, eyni 6l¢ii-
i vo diizglin formali olmalidir. Uzarindoki sokli aydin gorii-
nmoli, qiraqlan diiz kosilmis olmagla i¢lik konardan axmama-
hidir. Uzari siralonmis vaflilordo gabariq, loka va gatlar olma-
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mahdir. Partiya malda saya goro 4% miqdarinda icliyo yaxs
yapismamis vaflilorin olmasina icazo verilir. Uzori siralonmis
vafli momulatinda sironin geyri-barabar qalinligda yayilmasi-
na vo partiya malin 6%-ds i¢liyin hiss edilon daracads sathdo
goriinmoasing icazo verilir. Partiya malda 7%-o qodor mamula-
tin (say 1izro) uclar1 zodalonmis va geyri-diizgiin kosilmis olma-
sina va sathindo gatlara yol verilir. I¢liksiz vaflido iso 10% qi-
rilmus vaflilorin olmasina icazo verilir.

Rongi — iclikli vaflido agiq saridan sar1 rongo goader ol-
malidir. I¢liksiz vaflido iso saridan agiq gohvoyi rongo qodor
olur. Ogor vafli istehsalinda bu vo ya digor boya maddosi is-
lonmigso homin rongd uygun olmahdir. Ronginin lokoali vo ya-
niq olmasina icazs verilmir. I¢liyin rangi eynicinsli olmalidir.

Kosik hissodo qurulusu. Vafli tobagolori eyni borabor-
likda bismoali, masamoali vo xir¢ildayict xassayo malik olmali-
dir. I¢lik eyni baraborlikds yayilmahdir.

Icliyin keyfiyyati. I¢lik eynicinsli konsistensiyaya malik
olmali vo icarisinds diiylirlor vo donaciklor olmamalidir.
Praline va yagh i¢lik asan arimoali, zorif yaglitohor olmalidir.

Fiziki-kimyavi gostoricilorindon asason {imumi sokorin
miqdari, yag, nomlik, golovilik (i¢liksiz vaflids) vo 10%-li
xlorid tursusunda holl olmayan kiiliin miqdar1 standart {izro
normalagdirilir,

I¢liksiz vaflilords galoviliyin migdar: 1°_don ¢ox, biitiin
vaflilords 10%-li xlorid tursusunda hall olmayan kiiliin miq-
dar1 0,1%-don ¢ox olmamalidir.

Nomliyin miqdari i¢liyin ndviindon asili olaraq asagi-
dak1 kimidir:

Yagli-iglikli vaflilordo 0,50-7,8%
Meyva i¢likli vaflilorda 9,0-15,3%
Pomadka iclikli vaflilorda 4,4-8,4%
Praline i¢likli vaflilords 0,6-2,2%
I¢liksiz vaflilardo 2,1-3,9%
Pendirli vaflilordo 1,8-3,2%
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Umumi sokorin miqdar1 hor név vaflido reseptdo he-
sablanmigs normaya uygun olmaqla +2,5% konarlagmaya
icazs verilir.

Yagin migdart hor név vaflido reseptdo hesablanmig
normaya uygun olmagqla +2,0% konarlasmaya yol verilir.

Nomliyin miqdar1 har ¢esid vafli iizro resepto uygun ol-
magqla, standart gostoricisindon konarlasmamalidir. Kiiliin
miqdart is9 istehsal miiossisolori torafindon daimi tohlil edil-
moklo tominatlasdirilir.

Bozan istehsal texnologiyasina, hazir mohsulun gablas-
dirilmasina vo saxlanmasina diizgiin omal edilmadikda, vafli
momulatinda bu vo ya digor qlisur bas verir. Vafli momula-
tinda rast golon qiisurlar 5.7. sayli cadvaldo verilmisdir.

Cadval 5.7. Vafli momulatinin qiisurlari

Qiisurun adi Qiisurun bas vermasi Omtaonin xassaloring
sobabi tasiri

Sothin riitu- Saxlanan yerdoki ha- | Vafli tobagolori yumsa-

botlonmosi vanin nisbi riitubati- | lir va xirgildayici xasso-

nin artmasi, tempera- | sini itirir
turun kaskin dayis-

masi

I¢liyin axmasi Saxlama zamani Xarici goriiniisii ki-
temperatur rejiminin | fayatlondirici deyil
pozulmasi

Etiket kagizinin Homginin Homginin

yaga bulanmasi

Acitohor dad Yiiksok tempera- Xosagolmayon dad va

va iy turda vo kaskin iy 1y

veran mohsullarla
yanasi saxlanmasi

I¢likda dityiir vo Istehsalin texnoloji Xosagalmayon dad
yumrularin olma- | rejimine omal edil-
st momasi
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Yuxaridak: qiisurlara malik olan vafli va vafli momulati
satisa buraxilmuir.

5.3.5. Vaflinin keyfiyyatini qoruyan amillor

I¢likli va igliksiz vaflilori 50, 100, 150 va 200 q xalis ¢o-
kisi olan pagka va ya paketlora va xalis ¢okisi 500, 1000 va
1500 g olan karobkalara gablasdirirlar. Fiqurlu vaflilori isa
100, 200 vo 300 q tutumu olan paketlora gablasdirirlar.

Valflilori qablasdirdigda onlar1 bozakli iizlori bir torafo
olmagqla boyrii iisto yigirlar. Fiqurlu vaflilori iso y1gim sok-
linds qablasdirirlar.

Yagli, meyvea-gilomeyvo vo praline iclikli vaflilori pag-
kalara biikdiikdo badii tortibata salinmis etiket kagizindan
istifado olunur. Bunun igari hissasino isa pergament, pod-
pergament, perqamin, sellofan vo ya folga qoyurlar. Po-
mada vo meyvo iclikli vaflilori qablasdirdiqda iso etiket
kagizinin igorising adi yazi kagizi qoymagq olar.

Vaflilori karobkalara qablasdirdigda oraya perqament,
podpergament, pergamin va ya sellofan sorilir. Karobkaya
badii tortibata salinmis etiket kagizi yapisdirilmalidir. Badii
mohiirlori bilavasito karobkalarda da vurmaq olar. Karob-
kalar1 rongli kagiz, zorli bafta va ya ipak lentls baglayir vo
ya amtos nisan1 vurulmus etiketlo yapisdirirlar. 9gor ka-
robka etiket kagizi ilo méhkom yapisdirilmissa, lentlo bag-
lanmasi vacib deyildir.

Etiketdoki ronglor tomiz olmali, yazilar iso aydin oxun-
malidir. Yaga bulasmis pagka vo karobkalarin ticarat sobo-
kasino buraxilmasina icaza verilmir.

Icorisinda vafli olan pagka ve karobkalar tutumu 20 kq-
a godor olan faner va ya taxta yesiklora vo ya 16 kq olan
qofralonmis kartondan yesiklors qablasdirilir. Paketlor iso 8
kg-dan ¢ox olmayaraq yesiklora gablasdirilir. Sohor daxi-
lindo dasimagq ii¢iin packa vo karobkalar xalis ¢okisi 10 kg-a
godar olan preslonmis kagizdan hazirlanmis yesiklora gab-
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lasdirmaga icazo verilir. Ogor vaflini su vo ya qarisiq nag-
liyyatla dasimaq lazim golacoksa, onda miitlog taxta vo ya
faner yesiklora qablasdirmaq lazimdir.

Taxta yesiyin vo daha ¢ox dévr edacak yesiyin igarising
¢okilib-biikiilmiis xirda pagkalar qablasdirdiqda biikiicii
kagiz sorilir. Faner vo qofrolonmis kartondan hazirlanmis
yesiklorin isa yalniz dibing va {istiino kagiz sormok olar. Ka-
robka va pagkalar yesiys yigdiqda bos qalan hissalor kagiz
yonqar1 vo ya ozisdirilmis kagizla doldurulmahdir. Paket,
packa va karobkalarin etiketlordoki yazilari qurumamis ye-
siklora qablasdirilmamalidir.

Fiqurlu vaflilori yigim soklindo qablasdirirlar. Hamar
vaflilori xalis ¢akisi 16 kq, i¢likli fiqurlu vaflilori xalis ¢okisi
4 kq, icliksiz vaflilori xalis ¢okisi 8 kq olan yesiklora qablas-
dirirlar.

Hor vahid yerds ¢okinin konarlasmasi asagidakindan
¢ox olmamalidir:

200 g-a godor +5

200 g-dan 500 g-a godor +2.5

500 g-dan ¢ox +1,0

Coki ilo satilan vafli +0.5

yesiklorinda -
Packa, paket vo karobkalari asagidaki kimi marka-

layirlar:

- omtaa nisani, istehsal miiassisasinin adi vo onun yerlos-
diyi yer;

-mohsulun adi;

-xalis ¢oki (netto ¢okisi);

-istehsal tarixi;

-saxlanma middati;

-standartin nomrasi. QOST 14031-88;
-strixkod.
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Markalanmani etiket kagizina yapisdirmaq vo ya dar
kagiz lento yazmaq va yaxud da iyi olmayan ronglo moéhiir
vurmagqla aparirlar. Karobka, packa, paket vo yesiklora
gablasdiricinin némrasi olan talon qoyulur.

Vaflilori xiisusi sohiyye-gigiyenik qaydalara miivafiq
olaraq quru, tomiz, konar iysiz vo anbar ziyanvericilori ol-
mayan vaqon konteyner, gomi vo avtomasinla dasiyirlar.
Dasimmma, yliklomo vo bosaltma vaxtt mohsul atmosfer
yagintilarindan gorunmalidir.

Vafli vo vafli mamulatini spesifik iy veran mohsullarla,
homg¢inin zohorli va kaskin iy veran yiik dasinmis vaqon,
gomi vo avtomasinda dasinmasina icazo verilmir.

Vafli momulatini yaxsi hava corayani olan quru, tomiz,
konar iysiz vo anbar ziyanvericisi ilo zodolonmomis Ortiilii
anbarlarda 18°C-ds vo 65-70% nisbi riitubstde saxlamaq
lazzimdir. Vafli momulatini koskin iyli mohsullarla birlikda
saxlamaga icazo verilmir.

Vafli dolu karobkalari stellajlar tizorinds stabel qaydasi
ilo 1-1,5 metra godor hiindiirliikds yigilir. Divar vo stabellor
arasindaki mosafs 0,7 metrdon az, isti monbayi, su borulari
va kanalizasiya trubalarindan iso 1 metrdon az arali olma-
malidir.

Standartin biitiin taloblorine amal etdikdos, ayri-ayr1 vaf-
li momulati iigiin istehsal olunan giindon asagidaki tominath
saxlanma miiddati miiayyan olunur:

Yagli-kremli vo praline i¢likli vaflilor 2 ay
Meyvea-gilomeyva iclikli vaflilor 1 ay
Pomadka iglikli vaflilor 25 giin
Icliksiz vaflilor 3ay

189 1 ilo godoar saxlamagq olar.
Xiisusi stabillasdiricilor vo konservantlarla hazirlanan
vafli momulatini
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5.4. Tort va pirojnalar
5.4.1.Tortlarin kimyavi tarkibi va qidalihq doyari

Orzaq mohsullarinin qidaliliq doyeri onlarin kimyovi torkibi,
enerjivermo qabiliyyati vo enerji veron maddolorin hozmi ilo
xarakterizo olunur. Mohsulda maddolor miibadilssi {i¢iin bioloji
cohotdon vacib sayllan maddolor (zilallar, yaglar, vitaminlor,
mineral maddalar va s.) na gadar ¢ox olarsa, onun qidalihiq doyari
do bir o godar yiiksok hesab olunur.

Tortlar yiikksok qidaliliq dayeri ilo, yaxst hozm olunmasi ilo
forglonir. Tortlarin qidahihq doyori onun hazirlanmasi {igiin g6-
tiirtilon xammallardan asilidir. Tortlarin reseptino daxil olan yag,
sokor, siid, yumurta vo s. 6z oksini tortlarmn qgidalihq doyerindo
tapir. Tortlarin torkibino karbohidratlar, sokorlor, ziilallar, yaglar,
mineral maddolor, vitaminlor daxildir. Bunlarin enerji doyorliliyi
1676-2095 kCouldur.

5.8. sayli cadvalds tortlarin bir ¢ox névlorinin kimyavi torkibi
va enerji doyarliliyi gostorilmisdir. Codvaldon goriiniir ki, biskvitli
tortlarda suyun faizlo miqdari digor tortlara nisbaton ¢oxdur. Bu
da onun saxlanma miiddotins tasir edir.

Badam-qozlu tortlarin torkibindo ziilallarin ¢ox olmasi
(6,6%), istehsalinda istifado olunan xammallarin torkibindos ziilalin
boyiik migdarda olmasi ilo alagodardir.

Yag osason krem iglikli tobagoli tortlarda vo badam-qozlu
tortlarda ¢oxdur.

Tortlarin gidahliq doyeri vo orqanizm iiciin enerji vermo
gabiliyyati onlarin torkibindo karbohidratlarin ¢ox miqdarda
olmast ilo miloyyan olunur.

Tortlarin torkibinds olan mineral maddalar {izvi birlosmalor
soklindo rast golir. Torkibindo P, Ca, Fe kifayot qodor olmasi
tortlarin qidalihq doyerini artirir.

Organizmin hoyat foaliyyoti vo maddolor miibadilosinin
normal getmasi ti¢iin vitaminlorin oldugca bdyiik ohomiyyati var.
Tortlarin torkibindo olan vitaminlor osason suda hall olan
vitaminlordir.

Tort va pirocnalarin torkibinds olan mineralli maddalorin vo
vitaminlorin miqdari 5.9. sayli codvalds verilmisdir.
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Cadval 5.8. Tort vo pirojnalarin kimyavi torkibi vo qidalihq doyari.

Torkibi, faizlo Enerji doyori
Tort Karbohidrat Sel-li-
vo pirojnalarin gesidi su ziilal yag loza kiil kkal kcoul
Mono va di- | Poli-
sokor sokor
Tobagali kremli pirjna 9,0 5,4 38,6 16,1 30,3 0,2 0,3 544 2276
Toboagali meyvali pi- 13,0 5,7 25,6 20,4 32,3 0,8 0,3 454 1900
rojna
Biskvitli meyvali pi- 21,0 4,7 9,3 55,6 8,6 0,2 0,4 344 1439
rojna
Biskvitli kremli-qozlu 23,0 5,6 11,8 46,6 12,2 0,2 0,6 349 1450
pirojna
Badam pirojnast 8,0 8.5 16,2 56,3 9,2 0,7 1,1 425 1778
Ovuntu pirojnasi 18,0 6,1 23,8 38.4 13,0 0,2 0,5 431 1803
Meyvali biskvit tortu 25,0 4,7 20,0 39,6 10,2 izi 0,5 386 1615
Sokoladli kremli bisk- 29,0 4,4 12,4 46,8 6,8 0,2 0,4 330 1381
vit tortu
Kremli toboagali tort 13,0 5,0 374 16,6 27,4 izi 0,3 523 2188
Badam-qoz tortu 9,3 6,6 35,8 43,0 3.8 0,6 0,9 524 2192
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Cadval 5.9.Tort v pirojnalarin mineral maddslari vo vitaminlori

Tort Mineralli maddslor Vitaminlor
va pirojnalarin ¢esidi | Mg/faizls 100 g-da mq
Na | K | Ca | Mg P Fe At 'B Vi V. | pp
karo-tin
Tobogali kremli 15 79 37 4 58 0,6 0,29 0,04 0,05 0,51
pirjna
Tobogali meyvali 9 65 20 2 53 0,8 0,17 0,05 0,05 0,68
pirojna
Biskvitli meyvali pi- 23 64 30 16 68 1,0 0,09 0,1 0,1 0,5
rojna
Biskvitli kremli- 26 133 45 28 92 1.5 0,09 0,1 0,12 0,51
gozlu pirojna
Badam pirojnast 7 27 78 63 137 1,4 0,09 0,08 0,18 1,21
Ovuntu pirojnasi 34 130 55 20 101 1,3 0,22 0,10 0,08 0,35
Meyvali biskvit tortu 27 86 45 16 76 1,0 0,09 0,1 0,1 0,5
Sokoladli kremli | 24 103 27 16 70 1,1 0,14 0,12 0,13 0,5
biskvit tortu
Kremli tobogpali tort 15 73 39 4 54 0,6 0,29 0,04 0,05 0,44
Badam-qoz tortu 17 190 80 37 106 1,2 0,29 0,05 0,1 0,89
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5.4.2. Tortlarin keyfiyyatini
formalasdiran amillor

5.4.2.1. Xammallarin mahsul keyfiyyotina tosiri

Mohsul keyfiyyotini formalasdiran asas amillordon biri
do istifado olunan xammal vo yarimfabrikatin keyfiyyati
sayilir.

Tortlarin istehsalinda istifado olunan osas xammallara
biigda unu, sokor, yaglar, yumurta vo siid mohsullari,
miixtolif otirlondirici, rongverici maddalor vo kimyovi yum-
saldicilar aiddir.

Tort istehsali iigiin osas xammal bugda unu sayilr.
Momulatin keyfiyystino onun sortu va rongi, kleykovinin
miqdari va keyfiyyati tasir edir. Asagi sort undan hazirlanan
momulatin rongi nisbaton tiind oldugu iigiin, tort isteh-
salinda asasan sla va birinci sort undan istifads edilir. Unun
osas vo ohomiyyatli torkib hissasi olan ziilal vo nisasta, unun
xomir amoalo gotirmoasinds asas rol oynayir. Bugda ununun
zilalinin 45%-1 suda holl olmayan ziilallar — qliadin va
glitenin ziilallaridir, hansi ki, 6z kiitlasindon 2-2,5 dafa ¢ox
su udaraq kleykovin amals gatirir. Kleykovinin komiyyat vo
keyfiyyatindon asili olaraq reseptura tortib olunur, texnoloji
sxem qurulur.

Tort istehsalinda biskvit yarimfabrikati {iclin kleyko-
vinliyin sisma gabiliyyatinin azaldilmas1 vo xomirin plastik-
liyinin artirilmasi {i¢iin bugda ununa, onun kiitlosinin 25%-1i
godorinds nisasta olava edilir. Bu zaman hazir mamulatin
suudma qabiliyyati artir. Bisma prosesinds nisastanin dekst-
rino ¢evrilmasi noticosindo momulatin sathi {izorinds par-
lagliq amalos galir.

Sokor, momulata yaxsi su ¢okmok qabiliyyati, sirin dad,
momulatda sokor-amin reaksiyasi getmosi hesabina xosa
golon otir vo rong verir, Xomir yumsaq vo siiriigkon olur.
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Xomirds sokorin artiqligi, xomirin istehsal prosesinds tex-
noloji avadanlhigin islok sothino yapismasma sabob olur,
momulat iso bark olur.

Patka, invert sokor, momulatin su ¢okma gabiliyyati vo
higroskopikliyini artirir vo bismo zamani onlar momulatin
sothindo qizili-sar1 rong omals gotirir vo tozoliyini saxlayir.
Infert sokorin bir hissasini nisastanin hidroliz mohsullar: ilo
gliikkoza vo maltoza ovoz etmolidir.

Yaglar — kora yag1, marqgarin, hidrogenlosdirilmis yag-
lar va bitki yaglar1 xomiri plastik edir, hazir momulata qizili-
sar1 rong, 6ziinomoaxsus xos atir va dad verir. Yagin migda-
rinin artiqligi zamani xomir yumsaq olur.

Yumurta mahsullarina tozo yumurta, yumurta melanji,
yumurta tozu aiddir. Yumurta agimin albumini vo lestitini
momulatin qidaliliq doyorini artirir vo xomirin qurulusunu
yaxsilasdirir. Yumurta albumini, kopiik amolo gatiriji xasso-
sino gbéro xomir hazirlanmasinda kimyoavi yumsaldicilari
ovaz edir, lesitin iso sothi aktiv xassasino gora yaglar: emul-
qatorlasdirir.

Stid mohsullar1 xomiri plastik yumsaq edir, hazr
momulata 6ziinomoaxsus sid dadi verir. Siiddon iizli sid,
gaymaq, xama, kosmik, gatilasdirilmis siid, homginin tokrar
siid istehsalinin mohsullar1 — ayran, yagsizlasdirilmis siid vo
siid zordabi soklinds istifads olunur.

Kimyoavi yumsaldijilar kimyavi birlosmoalor hesab olu-
nur: bisma prosesinds torkib hissalorins ayrilaraq, onlardan
qaz sokilli maddslor ayrilir, hansi ki, xomiri yumsaldir v
momulati masamoali edir, onlarin hocmini artirir. Tortlarin
torkibinds sokor vo yagin miqgdarinin ¢ox olmasi mayalarin
inkisafin1 longidir. Buna g6éro do maya ovazino kimyovi
yumsaldicilardan istifads edilir. Bundan basqa mayalarin
totbiqi istehsal prosesini uzadir. Tort istehsalinda asason 2
yumsaldijidan — natrium-karbonat vo ammonium-karbo-
natdan istifads edilir.
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5.4.2.2. Istehsal proseslorinin mohsul keyfiyyatina tosiri

Tortlarin keyfiyystinin formalasdirilmasinda istehsal
prosesinin boyiik shomiyyati vardir. Tortlarin miiassisalorda
kiitlovi istehsali halo do yarimkustar xarakter dasiyir: al
omoayi genis miqdarda totbiq olunur, ¢oxlu amok tutumlu
morhalalor vardir, omok mohsuldarhig asagidir, istehsalin
sanitar-gigiyena soraitindo ¢atismazliq vardir.

Tortlarin istehsal texnologiyasi asagidaki moarhalalordon
ibaratdir:

- bigirilmis yarimfabrikatlarin hazirlanmasi,

- bozok yarimfabrikatlarinin hazirlanmasi,

- bisirilmis yarimfabrikatlarin bazabilmasi. Hor bir mor-
hala 6ziinds ¢oxlu amoaliyyatlari birlasdirir.

Bisirilmis yarimfabrikatlarin hazirlanmasi,

Bisirilmis yarmmfabrikatlarin hazirlanmasini  xomirin
yogrulmasi vo formalanmasi, bigirilmasi, soyudulmasi vo
onlarin bazadilmoys hazirlanmasindan ibaratdir.

Resepturasindan vo hazirlanma qaydasindan asili ola-
raq bisirilmis yarmmfabrikatlar biskvit, toboqoli, sokorli,
yumurta agi il ¢alinmis, badam-qozlu, qirintili, vafli yarim-
fabrikatlaria boliiniir.

Biskvit yarimfabrikati yumsaq, yiingiil, xirda mosamali,
elastik qurulusa malikdir. Sothi nazik qabigla ortiiliidiir.
Icliyi yiik altinda asanca basilir, yiikii gotiirdilkden sonra
0z ovvalki vaziyyatini alir. Biskvit yarimfabrikati iigiin
xomir is¢i organlart iifiigi vo saquli istigamoatds yerlogon yo-
gurucu masinlarda hazirlanir. Melanj vo ya yumurta sokor
tozunda 25-45 doq orzinds ¢alinir. Calinma miiddstini ixti-
sar etmok {iclin melanc va sokor tozu qarisigi qabaqcadan
400C temperaturadok qizdirilir. Calinma naticasinda kiitloya
boyiik migdar hava daxil olmasi hesabina kiitlonin hacmi
2,5-3 dofs goxalir. Bundan sonra kiitloya nisasta, un, sirko
gatilib, 10-15 san qarisdirilir. Belo qisamiiddatli qarisdirma
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ona goradir ki, unun kleykovini 6ziiniin sismo xassasini
inkisaf etdira bilmir vo xomir yumsaq konsistensiya alir.

Son illords bir sira miisssisalords biskvit yarimfabrikati
tigtin xomiri 50-150 kPa tazyiq altinda, xiisusi yogurucu aq-
reqatlarda alirlar. Bu zaman garisdirma miiddoti 8-15 dog-
dok qisalir. Kiitlodon tozyiq goétiiriildiikdon sonra hacm ¢o-
xalir, lakin onun sixlig1 azalir. Qarisdirmadan sonra adi
gaydada un, nisasta, sirko vo s. olava edilir vo qisa miid-
dotdo garigdirilir. Tozyiq altinda hazirlanan xomirds nisbo-
ton iri mosamolor alinir.

Biskvit yarimfabrikat1 iiglin xomirin asas keyfiyyat go-
storicilori onun yumsaqligi vo hava ilo doymus qabarciq-
larin eyni barabardo paylanmasidir.

Xomirin nisbi sixligi 0,45-0,5, nomliyi iso 36-38% olma-
lidir. Hazirlanmis xomir tez bir zamanda doyirmi vo ya
diizbucaqli kapsulalara tokiiliir (qabaqcadan yagla yaglanir
va ya kagiz sorilir). Biskvit yarimfabrikatinin bir nego novii
tiglin xomiri, kisolordon iizorine kagiz sorilmis varagoalorin
iizorina ¢okdiirmak yolu ilo formalasdirirlar. Belo hazirlan-
mis xomirin hazirlanmasi ii¢iin melanj deyil, ayrilmis yu-
murta agl vo sarisindan istifads edilir. Yumurta ag1 ayrica
garigdirtlir vo yumurta sarist vo sokor tozu qarisigina unla
birlikds gatilir. Belo xomirin nomliyi bir qadar ¢ox, yani 45%
toskil edir.

Kapsulaya tokiilmiis, vo ya varagalar tizorina ¢okdiiriil-
miis biskvit xomiri sobalarda 200°C temperaturda bisirilir.
Bismo miiddati 30-40 mm galinliginda olanlar {i¢iin 40-65
doq davam edir. Bigmis biskvit yarimfabrikati 20-30 doq
sonra formadan ¢ixarilib soyutmaq ii¢lin sorgiyo qoyulur.
Bu vaxt soyuma prosesi ilo yanasi nomliyin asagi diismasi
prosesi bas verir. Hazir biskvit yarimfabrikatinin nomliyi
22-28%, «Buse» tipli yarimfabrikati tig¢iin isa 15-19% taskil
edir.

Sokarli xamirdon yarmmfabrikat yaxsi ovulanligr ilo
forqglonir. Bu keyfiyyat onunla slaqadardir ki, sokorli yarim-
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fabrikatin xomiri plastik xassoys malikdir. Bu yarimfabri-
katin reseptina ¢oxlu miqdarda sokor, yumurta vo yag da-
xildir. Xomir qisa miiddatli yogrulur. Yag, yumurta vo soko-
rin ¢ox migdarda olmasi unun kleykovinliyinin sismasini
cotinlogdirir. Xomirin plastikliyi onunla olagodardir ki,
onun alinmasinda ancaq kleykovinliyi asagi keyfiyyatli
olan, torkibindo 28-34% miqdarinda ziilal olan un totbiq
edilir. Xomirin yogrulmasi iigiin miixtalif masinlar: parlori Z
sokilli olan masinlar totbiq olunur. Yogurma zamani, yogu-
rucu masina undan basqa resepturada gostorilon biitiin
xammallar tokiiliir. Eynicinsli kiitlo alinana kimi 20-30 daq
garigdirtlir, sonra un olavo edilib, 1-2 doq qarisdirilir. Bu
zaman xomirin temperaturu 22°C-don ¢ox olmamalidir.
Yogurma zamani temperaturun qalxmasi vo onun davam
etmosi xomirin plastikliyinin asagi diismasina sobab olur.
Belo xomirdon alinan yarimfabrikat six quruluslu vo
deformasiyali olur. Xomir yogruldugdan sonra 2-4 mm
galinliginda tobaqo soklinds yastilanir. Bisirma 200-225°C
temperaturda aparilir. Bismo miiddsti tobogonin qalinh-
gindan vo formalanmis xomirin néviindon asili olaraq 8-15
doq arasinda toraddiid edir. Hazir yarimfabrikatin nomliyi
4-7%, qalinlig1 8 mm-don ¢ox olmamalidir.

Tabaqoali xamirdon yarimfabrikat, asanca ayrilan, ancaq
0z aralarinda olaqgoali olan nazik bismis xomir gatlarindan
ibaratdir. Xarici tobagoalor bork, daxili toboagolor iso yumsag-
dir. Tobogoali yarimfabrikatin digor yarimfabrikatlardan
forqli cohati ondan ibaratdir ki, onun reseptinds sokar yox-
dur vo koros yaginin miqdari ¢oxdur (1 ton yarimfabrikatda
500 kq yag). Bu yarimfabrikatin xomiri {i¢iin giiclii kleyko-
vinliyi olan (38-40%) undan istifado olunur. Belo undan ali-
nan xomir elastik xassoyo malik olur. Bundan basqa
yogrulma prosesinda kleykovinliyin keyfiyyatini yaxsilasdi-
ran xamirin reseptine az migdar limon va ya gaxir tursusu
olavo edilir. Zoif tursulu miihit ziilallarin suvaskanligini
artirir ki, bu da xomirin elastikliyini vo méhkamliyini arti-
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rir. Tobogoali yarimfabrikat ti¢iin xomirin hazirlanmasi pro-
sesi 3 omoliyyati 6ziinds birlosdirir: xomirin yogrulmasi,
kora yaginin hazirlanmasi, xomirlo yagin yastilanmasi. Yo-
gurucu masina su, tursu mohlulu, melanj, duz vo un tokii-
lir. Yogurma miiddoti 15-20 dog-dir. Belo xomirin nomliyi
41-44%-dir.

Yogurma zamani suyun ¢ox miqdarda olmasi unun
kleykovinliyinin sismosina sabob olur ki, bu da alinan
xomiri elastik, méhkom edir, hazir xomir 2 barabar hissaya
boliiniir.

Kors yaginin hazirlanmasi prosesi, kors yaginin az miq-
dar unla (10:1 nisbatindo) vo tursu ilo garigdirilmasindan
ibaratdir. Alinan kiitlo tikolora boliiniir vo 30-40 doq 5-10°C
temperaturlu soyuducu kamerada yerlosdirilir.

Xomirin yagla birlikde yayilmasi al ilo vo ya xiisusi diy-
ircokli masinlarda hoyata kegirilir. Xomir pargasi 20-25 mm
galinliginda yastilanir. Yagin axmamasi {i¢iin Xxomir soyu-
dulur. Soyuduldugdan sonra yastilanma davam etdirilir.
Noticads 4,5-5 mm qalinhiginda tobagalor alinir. Alinmis to-
bogoalor dogranmis vo lazim golorso zorf vo bantik soklindo
formalanir.

Bismadon gqabaq xomir yumurta ils siralonir vo {izari bir
neg¢o yerdon desdoklonir. Uzorinin desdokmasi, xomirin bis-
mo zamani sismasinin garsisint alir. Bisma 215-250°C tem-
peraturda 15-30 doq orzindo aparilir. Yarimfabrikat 1 saat
arzinda temperaturu 25-27°C olana qgadar soyudulur. Ya-
rimfabrikatin nomliyi 4,5-10,5% toskil edir.

Yumurta ag ilo cahmms yarimfabrikat, torkibinds unun
olmamast ilo digor yarimfabrikatlardan forqlonir. Hazir
yarimfabrikat ag, iri mosamoli, ylingiil, kovrak, kopiiyo-
bonzor kiitlo olub, gabaqcadan yumurta ag ilo sokorin
calimmasi, tamli vo otirli maddslorin qatilmasindan alinir.
Kiitlonin ¢alinmasi xiisusi masinlarda aparilir. Resepturaya
uygun olaraq ¢okilmis, yumurta sarisindan butiinliikls
ayrilmis yumurta ag (yumurta sarisinin torkibindoki yag,
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yiiksok keyfiyyatli, dayanaqli kopiik kiitlasinin alinmasina
manegilik edir) ovval qarisdirict masinlarda yavas
intensivlikdo calinir, sonra c¢alinma siiroti artir. Calinma
kiitlosinin hocmi avvalki hacmindon 7 dofs ¢ox olana kimi
aparilir. Sonra sokor, vanil kirgsani vo bir neg¢o sortlar iigiin
iylidiilmiis qoz tokiiliir vo bir middot c¢alinir. Yaxsi
keyfiyyatli kiitlo alinmasi iiclin yumurta ag1 2°C qoder
soyudulur. Kiitlonin nomliyi 22-24% toskil edir. Onu tez bir
miiddotds formalasdirib, varagalor iizorina tobago soklindo
yaxilir. Bismo 100-135°C temperaturda aparilir. Bismo
miiddoti 1 saat davam edir. Bisirilmis yarimfabrikat sexdoki
temperaturadok soyudulur va varagelordon ¢ixarilir.

Badam-qoz yarmmfabrikatimin torkibindo ddyiilmiis ba-
dam vo qoz vardir. Yarimfabrikat masamaliliyi vo xarakte-
rik catlar1 olan kolo-kotiir sothi ilo forglonir. Badam niivasi
gabigdan tomizlonib, resepto uygun miqdarda sokor tozu vo
yumurta aginin 75%-1 qarisdirilib vo sonra bir nego dofo ali-
nan kiitlo 3 yastigh doyirmandan kegirilir. Yarma halina sa-
Iinmis kiitlo unla vo qalan yumurta a8 ilo qarisdirilib
formalanir. Yarimfabrikatin bisirilmasi 150-160°C tempera-
turda 25-35 doq arzinds apartlir.

Bozak yarimfabrikatlarinin hazirlanmasi

Tort istehsalinda bazok yarimfabrikatlarindan istifado
edilmasi momulata gozal xarici goriiniis, yaxst dad vo otir
vermosindon irali golir. Bazok yarimfabrikatlart bir nego
qrupa boliiniir: kremlor, meyvs-gilomeyvas icliklori, jele, po-
madka, siralor, sukatlar, sorbatlor va s.

Bozok yarimfabrikatlarindan on c¢ox istifads olunani
kremlordir. O, yumsaq, kopiiksakilli kiitlo olub, xirda hava
govcuglari ilo doydurulmusdur. Hava ilo doydurulma, kiit-
lonin qarisdirict masinlarda qarigdirilmasindan alinir. Ha-
vanin kremin torkibindo ¢oxlugu onu plastik edir, bu, o
demokdir ki, tortlarin bozadilmasi iigiin miixtalif fiqurlarin
hazirlanmasinda o, 6z formasini saxlayir. Krem homginin
yiiksok gidaliliq doyerins va dad qgabiliyyatine malikdir. Bu
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xasso kremin hazirlanmasinda istifado edilon yiiksok key-
fiyyatli xammallarin (kara yag1, yumurta, sokor, kakao tozu,
qgoz, konyak, likor va s.) olmasi ilo alagodardir. Kremlorin
catismazligl ondan ibaratdir ki, tez xarab olan mohsuldur va
homg¢inin miixtalif mikroorqanizmlorin inkisafi {i¢lin olve-
rigli mithito malikdir. Bu istehsal soraitinin yaradilmasi, isti-
fado olunan xammallarin doqiq nozarst olunmasi, invertar
vo avadanligin tomiz olmasini talob edir. Kremlordon yagh
vo yumurta agi ilo ¢alinmis kremlor genis yayilmisdir.

Yagh kremlorin asasin1 yag toskil edir. Yaglh kremlor-
don genis yayilani siid vo yumurtadan aliman «Sarlot» kre-
midir. Onu kara yagi ilo, torkibinds siid vo yumurta olan so-
kor sorbatinin qarisdirilmasindan alirlar. Sorboat 2 morholodo
hazirlanir: sokor-siid sorbati ayrica hazirlanir. Onun nomliyi
27% olan kimi bisirilir vo yumurta ils qarigdirilir. Sonra qa-
risdirilmis yumurta sokor-siid sorboti ilo birlikds bisirilir.
Hazir kiitlo 5 doq saxlanilir, (95°C temperaturda) siizgocdon
kecirilir vo soyudulur. Qarigdirici masina 8-10°C tempera-
turlu kors yagi tokiiliir, vanilin kirsani ilo qarigdirilir, sonra
soyudulmus sorbat olavo edilir.

Yumurta agi ilo ¢alinmis kremin asasin1 yumurta agi ilo
qgarigdirilmis sokor toskil edir. Bu kremlordon tortun yuxari
sothinin bazadilmasi li¢iin istifads edilir. Onlar bisirilmis ya-
rimfabrikatlarin gat-qat qoyulmasi iigiin bir qodor yararh-
dir. Yumurta ag1 ilo ¢alinmis kremlar bioloji cohatdon nisba-
ton dayanighdir.

Bu kremlordon genis yayilanlar1 «Beze» kremidir. Bu
krem asagidaki kimi hazirlanir: qarisdirict masina 1-20C
temperaturlu soyudulmus yumurta agi tokiiliir vo qarigdiri-
lir, sonra sokor va vanilin kirsani alavs edilir. Kremin nom-
liyi 25-29% olmalidir. Krem hazirlanan kimi istifads olunur.

Pomadka, jele, sorbot sokorli yarimfabrikatlara aiddir
ki, bunun da asasin1 sokar toskil edir.
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Pomadka plastik, xirda kristallik kiitlo olub, sokor sor-
bati ilo patka va ya invert sokorin bisirilmasindon va tez bir
miiddotds soyudulmasindan alinir.

Pomadka tortlarin sothinin nazik qalinligda Ortiilmasi
iiclin istifads edilir, bu zaman momulat ¢ox gozsl goriiniis
alir. Pomadka hazirlanmasinda istifads edilon patka vo in-
vert sokor antikristalyator rolunu oynayir. Buna gors do an-
tikristalyatorun istiraki ils xirda kristalli pomadka alinir.

Yaxsi1 keyfiyyatli pomadka kristallar1 dl¢iisii 12 mm-don
¢ox olmayanda alinir. Patka vo ya invert sokorin ¢atismazhig
kobud, sathinds ag lokali, sokarlosmis kiitlonin amoalo golmasi-
dir. Patka vo ya invert sokorin pomadkanin torkibindo ¢ox
olmasi pomadkanin tez islanan olmasina sobab olur.

Pomadkanin hazirlanmast isulu asagidaki kimidir.
Ac¢iq gazana 3:1 nisbotinds sokor vo su tokiiliir, qarisdirilir
vo 107-108°C temperaturadok qizdirilir. Sonra qazan Or-
tiliib 115-117°C temperaturadok qaynadilir. Sonra patka vo
ya invert sokor olavo edilir. Istifado edilmozdon qabaq po-
madka 45-50°C temperaturadok qizdiriir. Hazir pomad-
kanin nomliyi 11-13% olmalidir. Sokoladli pomadka almaq
iiclin adi pomadka qizdirilib, kakao tozu, puns va vanil kir-
sani1 alava edilir.

Sarbat momulatin atirlondirilmasinds vo onun sirali ol-
masi l¢ilin totbiq edilir. Sarbatls isladilmis biskvit yarimfab-
rikat1 uzun miiddat 6z tozaliyini saxlayir. Sarbatin otirlondi-
rici xassasi torkibinds konyak, tiind desert sorab va rom
cOvhorinin olmasi ils slagadardir.

Ag¢lq gaynadict qazana sokor vo su 1:1,1 nisbotindo
tokiiliir vo qarisdirilaraq nisbi sixligr 1,25 olana kimi qay-
nadilir. Hazir sorboat 40-50°C temperaturadok soyudularaq,
covhor va sorab olava edilir. Tam soyuduldugdan sonra
konyak slavs edilir.

Jele bork halda — halmosik konsistensiyali olub, tortla-
rin bazadilmasindo maye halinda siropa banzar olub, mamu-
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latin sothinin Ortiilmasinds istifado olunur. Jelenin hazir-
lanmas1 asagidaki kimidir.

Ac¢1q gaynadici gazana 1:1,2 nisbatindo su vo sokar, ga-
baqcadan axar suda 2-4 saat isladilmis aqar tokiliir. Qari-
s1g1 agar tam holl olana kimi gqaynadib, sonra patka slavo
edilir. Sonra 50-60°C temperaturadok soyudulur vo coévhar,
konyak, tursu vo ronglor olavo edilir. Jelenin nomliyi 50%
olmalidir.

Sukatlar — sokor va ya sokor patka sorbatinds qaynadi-
lan, gaynadildigdan sonra ondan ayrilan, qurudulmus vo
sirolonmis vo ya sokor tozu sopilmis, 6z avvalki formasini
saxlayan meyvalor hesab olunur. Sukatlar tumlu vo ¢oyir-
dokli meyvelordan, iri meyvali ¢iyalok, ancir, yunan qozu,
zogal, sitrus meyvalori, qarpiz vo qovun gabigindan alinir.
Meyvo-gilomeyvali sukatlarin torkibinds 83%, qarpiz qa-
bigindan alman sukatlarin torkibindo 80% quru maddo
olur. Sukatlar hazir mohsul soklindas ticarat sobokalorina ve-
rilir, yarimfabrikat soklinds tortlarin bozadilmasinds isti-
fads olunur.

Bisirilmis yarimfabrikatlarin bazaodilmasi

Bu morhalo 3 omoliyyata boliiniir: bisirilmis yarimfab-
rikatlarin bazodilmok ii¢iin hazirlanmasi, bozok yarimfabri-
katlarmin tobagolor arasina qoyulmasi vo yuxari sathinin
badii tortibati.

Bisirilmis yarimfabrikatlarin bozodilmok iigiin hazir-
lanmas1 amoliyyati, yarimfabrikatin sathindoki deformasiya
vo yanmis yerlorin tomizlonmoasindon, diizgiin forma veril-
mosindon ibaratdir.

Bisirilmis yarimfabrikatlara, bozok yarimfabrikatlarinin
tobago soklindos qoyulmasindan qabaq otirli sorbatlor hop-
durulur. Kremlor vo meyva-gilomeyve igliklorindon biskvit
yarimfabrikatina tobago soklindo qoymagq iigiin istifads olu-
nur. Tabagalorin qalinligr 2-3 mm olmalidir.

Tortlarin badii tortibatina, kremlorin miixtalif konfiqu-
rasiyali metal sprisli borulardan basmagq yolu ilo aparirlar.
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Bu borucuglar galin kotandan ii¢bucaq formada hazirla-
nan c¢okdiiriici kisolorin ucuna taxilir. Beloliklo yarim-
fabrikatin sothino miixtalif naxislar, fiqurlar ¢okdiiriiliir.
Nisbaton zarif fiqur vo rosmlor almaq li¢lin modelli boru-
cuga kagiz konusa bonzor borucuq birlosdirirlor. Yiiksok
keyfiyyatli fiqur vo naxis almaq ti¢iin krem yaxs1 plastik ol-
malidir. Buna yagl krem misal ola bilor. Son illor tortlarin
badii tortibati lizra amoliyyatlarin mexaniklosdirilmasi mag-
sadilo miiassisalords xiisusi aqreqatlar qurasdirilmisdir.

5.4.3. Tortlarn tasnifati vo cesidi

Tort vo pirojnalarin ¢esidi osas yarimfabrikatlara vo bo-
zok materiallarina géro miloyyon edilir. On genis yayilmis
bozok yarimfabrikati yagin qaymaq ve sokarlo ¢alinmasin-
dan alman kremdir. Yagh kremlori koro yagi asasinda ha-
zirlayirlar. Bunun {iclin koro yagi avvalco yumsaldilir vo so-
kor kirsani ilo ¢almir. Uzorino vanilin, konyak vo ya tiind
desert sorabi alavo edilir. Kors yagini qatilagdirilmis siidlo do
calib, krem hazirlamaq olar.

Yagh Sarlott kremini hazirlamaq {i¢iin avvalca siidlo so-
kor bigirilir vo yumurta 5-7 doq ¢alinir. Sonra homin ¢alin-
tiya az-az qaynar siidli sorbot olave edilir. Qatisiq su ha-
maminda 104-105°C-ds 10 doaq bisirilir. Soyudugdan sonra
calinmis koro yagini az-az tokmoklo yagh Sarlott kremi ha-
zirlanir. Kremin nomliyi 25%-dir.

Yagh Qlyasse kremini hazirlamaq t¢iin ovvalco yu-
MURta ilo sokor qarigdirilib 459C-yo qodor qizdirilir vo
hocmi 2,5-3 dofs artana gadar ¢alinir. Sonra kara yagini 7-10
doq calib hazirlanmis yumurta-sokor kiitlasi iizorina alava
edirlor. Kremin nomliyi 22%-dir.

Qlyasse vo Sarlott kremino kakao tozu, gohvo ekstrakti,
govrulub narin {yiidiilmiis qoz vo ya findiq slavo etmokls
miixtalif momulat ii¢lin bazok materiali hazirlayirlar. Kremi
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gaymagdan, xamadan, yumurta agindan, povidlo-aqgar kiit-
lasindon do hazirlayirlar. Qaymaq vo xamadan hazirlanan
kremlor zorif kopiikli konsistensiyaya malikdir va saxlanil-
maga davamsizdir.

Domlonmis kremi hazirlamaq tigiin siidiin igarisino yu-
murta, un, sokor olavo edilib qarisdira-qarisdira bisirirlor.
Sonra kiitloni soyudub ¢alinmis yagla qarisdirmagla yagh
bismis krem hazirlanir. Bu kremi 5 saat saxlamaq miim-
kiindiir. Nomliyi 40%-dir.

Bozok materiali kimi marmelad, qoz, findiq, badam, su-
kat, sokolad, miirabba, jele, otirlondirilmis sorbat va s. isti-
fado edilir.

Tort vo pirojnalarin ¢esidi asason bisirilmis yarimfabri-
katin miixtolifliyindon asilidir. Bunun ii¢iin biskvit, tobogali,
sokorli, domlonmis (bisirilmis), yumurta agi ilo ¢alinmis, ba-
dam-qoz, qirint1 vo vafli yarimfabrikatlarindan istifads edilir.

Biskvit yarimfabrikati almaq ii¢lin yumurta ilo sokar
tozu ¢alinir, iizorino nisasta qatilmis un tokiib duru xomir
hazirlanir. Xomirin nomliyi 36-38%-dir. Xomiri dorhal for-
malara tokiib bisirirlor. Biskvitin nomliyi 22%-don ¢ox ol-
mamalidir. 4-6 saat soyuduldugdan sonra bozok materiali
vurulub miixtalif tort — Nagil, Payiz, Triifel, Otello, Qahvo
tortu, Meyvali biskvit, Kremli biskvit, Qozlu va s., pirojna-
lardan biskvit pirojnasi, jeleli pirojna, Buse, Rigoletto, Po-
madka ilo siralonmis pirojna va s. hazirlanir. Ovvallor Azar-
baycanda igliyi xurma piiresindon diizoldilon «Xurma» tor-
tu, alma piiresindan jeleli i¢likli «Ganco» tortu, habelo Koro-
li-meyvali vo «Tarano» tortu istehsal edilirdi.

Tobogoli xomirdon yarimfabrikat hazirladigda xomir
sokorsiz yogrulur. Xomirin nomliyi 40%, istiliyi 20°C-dir.
Xomiri yagla i¢loayib 4 dofa yayir va har dofs soyuducuda 35-
40 doq saxlayirlar. Noticado 256 qat amolo golir. Xomir
miixtolif formada kasilir vo ya biitov lay formasinda bisiri-
lir. Bisirilmis yarimfabrikatin nomliyi 7,5%-dir. Bazok mate-
riali vurulub mixtoalif tort — Toboaqoali kremli, Sportivniy vo
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pirojna — Kremli tobagali, Napoleon, Trubogki, Salfetki,
Bantik, Meyvali-tobagali pirojnalar hazirlanir.

Sokorli yarimfabrikat hazirlamaq {i¢iin yag, yumurta,
sokor, un vo basqa xammallarla xomir yogrulur (nomliyi
20%), yayilir vo miixtalif formalarda kosilib bisirilir. Nom-
liyt 5,5% olan yarimfabrikat bazadilir vo miixtalif tort — So-
korli-meyvali, Sokorli-kremli, Abrikotin, Petroqrad, Mosk-
va va pirojnalar — dairavi-jeleli, gobalok, dairavi-gokorli, so-
bot, krakov, pomadka ils siralonmis pirojna hazirlanir.

Domlonmis xomirdon yarimfabrikat hazirladigda yag,
su va duz qarisig1 qizdirilir, un ilo garisdirilib bisirilir. Kiitla
soyudulub yumurta ilo qarigdirtlir. Xomirin nomliyi 53%-
dir. Xomir domir listloro yumru vo ya uzunsov sokildo
¢okdiriiliir, bisirilir vo soyudulur. Nomliyi 23%-dir. Bisiril-
mis yarimfabrikatin daxilindo bosluq omolo golir vo oraya
krem qoyulur. Pirojnalarin ¢esidindon Ekler, Su, domlonmis
dairovi va trubogka hazirlanir. Ekler pirojnasimin {izorini
pomadka ilo, Su pirojnasinin iizarini iss sokar kirsani ilo bo-
zayirlor.

Yumurta ag ilo calimmis yarimfabrikati hazirlamaq
iiclin yumurta ag1 sokorlo ¢alinir, listlora ¢okdiirtiliir vo bisi-
rilir. Nomliyi 3,5%-dir. Miixtolif tort — Gecs va giindiiz, Si-
mal, Polyot va pirojnalar — Go6balok, Landa, Georgin va s.
hazirlanir.

Badam-qoz yarimfabrikatin1 hazirladigda ovvalco ba-
dam va ya qoz yumurta agi ilo (3/4 hisso) va sokarlo qarisdi-
rilir, 2-3 dofs otgokon masindan kegirilir. Sonra yumurta agi
calinir, tizorino homin kiitlo vo un olavs edilib xomir yogru-
lur vo formalarda bisirilir. Nomliyi 8%-dir. Miixtalif tort —
Ideal, Kiyev, Abseron, Boyiik teatr vo pirojnalar — Badaml,
Varsava, Qozlu vo s. hazirlanir.

Qirint1 yarimfabrikat biskvit va sokarli xomirdon bisiri-
lon tort va pirojna kasiklorindon hazirlanir. Qirintilar: krem,
sokor kirsani vo kakao tozu ilo garigsdirib yumrulayirlar.
Uzoarini sokoladla siraloyir vo ya kakao tozu sopirlor. Bun-
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dan Pinqvin va Poleno tortu, Kartoska (siralonmis vo kakao
tozu sopilmis) vo Hovaskar pirojnalart hazirlanir.

Vafli tortlar1 ti¢iin vafli istehsalinda hazirlanan yarim-
fabrikatlar gotiriiliir. Cesidindon Araxis, Siirpriz va Soko-
ladli vafli tortu istehsal edilir. Son zamanlar Rusiyadan vaf-
li tortlar1 gotirilib Baki ticaratinds satilir. Bunlara «Prigu-
da» vo «Sokoladl liikks» vafli tortlar1 aiddir.

«Sokoladli liks» tortunun torkibinds 11,9% ziilal,
31,3% yag vo 49,7% karbohidrat vardir. 100 q tort 522 kkal
enerji verir. 18+ 30C-do 70-75% nisbi riitubotdo saxlanilma
miiddati 3 aydir. Sathino qovrulmus yerfindig: sapilir va so-
kolad kiitlasi ilo siralonir.

«Priguda» tortunun torkibinds 6,8% ziilal, 31,4% yag vo
56,7% karbohidrat vardir. 100 q tort 530 kkal enerji verir.
Sothino hamar sokolad sirasi ¢okilmisdir. Torkibinds narin
xirdalanmis findiq kiitlasi, kakao tozu va soya leysitini var-
dir. Hidrogenlosdirilmis bitki yagindan hazirlanir. Saxla-
nilma miiddati 2 aydir.

Tortlar dairovi vo diizbiicagh formada olur. Bozon fi-
qurlu tortlar da buraxilir. Sifarislo hazirlanan tortlar 3-10
kqg-liq, basqalar1 250, 300, 500, 1000 va 1500 g-liq buraxilir.
Pirojnalar iso ¢esidindon asili olaraq 45, 55, 60, 65, 68, 70,
75, 85, 90 va 110 q ¢okida olur. Desert yigimi pirojnasinda
12-26 q ¢okido miixtalif pirojna qarisiglar: — 35% kremli-bi-
skvit, 30% pomadka ilo siralonmis biskvit, 5% meyvali rulet,
14% buse va punslu, 6% domlonmis xomirdon bisirilon tru-
bocgka, 10% sobat pirojnasi olur.

Son zamanlar bigmis yarimfabrikati miixtolif torkibli vo to-
bagali olan tortlar hazirlanir. Bu tortlarm hazirlanmasi qaydasi
¢ox miixtalif, tarkibi va bazadilmasi rongarangdir. Belo tortlarin
hazirlanmas1 haqqinda ©.1.9hmadovun «1002 sirniyyat» (Baki,
2010) kitabinda atrafli molumat verilir. Bu kitabda 100-den ¢ox
tortun resepti vo hazirlanmasi qaydasi izah edilir.

Tort vo pirojnalarin keyfiyyoti standartin (SST 18-102-
82) tolobino uygun olmalidir. Momulatin formasi diizgiin
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olmali, diggoatlo va zorif bazadilmoali, zodasiz, krem laylari
bir barabarlikds olmagla dad1 va iyi ¢esidine miivafiq olma-
lidir. Nomliyi, sokori, yagi, tursulugu, 10%-li NCI-da hall ol-
mayan kiiliin migdar1 standart {izro normallasdirilir.

Pirojnalar domir listloro vo ya taxta tabaqlara yigilir.
Tortlar adadi olaraq qutulara gablasdirilir. Kremli tort va
pirojnalar1 soyuducuda saxlayirlar. Bisirilmis kremli momu-
lat1 3 saat, korali-kremli momulat1 36 saat, meyvali-kremli
momulati 3 giin, bazoksiz mamulati 10 giin, vafli tortlarini
1-3 ay saxlamaq olar.

5.4.4.Tortlarin keyfiyyat va zararsizlik gostorijilori

Tortlarin keyfiyyati standartin (SST 18-102-72) tolobls-
rino cavab vermolidir. Tortlarin keyfiyyat gostarijilori, orqga-
noleptiki, fiziki-kimyavi vo mikrobioloji gostaricilor osa-
sinda miioyyan edilir.

Tortlarin orqanoleptiki gostaricilorine, onun formas,
sothinin qurulusu, dadi, atri, konsistensiyasi va rangi aiddir.

Tortlarin formasi diizgiin, azilmomis vo bazoyi dagil-
mamis olmalidir. Bismis xomirin en kosiyinds konar garisiq
olmayan, tobogolori eyni Olgiilii, konar1 diiz olmalidir.
Kremdoan alinan naxis doqiq, qabariq olmalidir. Momulatin
dad vo otri 6ziinomoxsus, konar dadsiz, xosagolmoz yag,
yumurta va yaniq sakar iysiz olmalidir.

Tortlarda bisirilmis yarimfabrikatlarin konsistensiyast vo
rongi xammal va istehsal {isulu ilo miioyyon edilir. Biskvit ya-
rimfabrikati xirda masamali, yumsagq, elastik, qizili-sar1 rongli
olmalidir. Sokorli yarimfabrikat, mexaniki tasirdon asan ovulan
va sapilon olmali, rangi sar1 va ya agiq qahvayi olmalidir.

Toboaqgpoli yarimfabrikat xarakterik nazik tobagolors ma-
lik, rongi iso aciq krem rongindon gohvayiyadok olmalidir.
Badam-qoz yarimfabrikati parlaq, ¢atlayan qabiqli, mosa-
molari eyni 6l¢iilii olmalidir.

Yumurta a1 ilo ¢alinmis yarimfabrikat kévrok, rongi
agdan agiq sartyadok olmalidir.
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Tortlarin hazirlanmasi {i¢iin yarimfabrikatlarin fiziki-
kimyovi gostarijilorina namlik, kiil, yag vo sokor torkibi aid-
dir. Tortlarin nomliyi, kiil, yag va sokor torkibi yarimfabri-
katin noviindon asili olaraq doyisir.

Standarta asason nomlik meyva i¢likli biskvit tortunda
25%, qoz-yag iclikli biskvit tortunda 23%, sokolad-krem
iclikli biskvit tortunda 29%, krem iglikli tobogoli tortda
13%, badam-qoz tortunda 9,3%-dir.

Tortlarin néviindan asili olaraq mineralli maddalar 0,3-
0,9% arasinda doyisir.

Qaymaqli krem vo meyva iglikli tortlar {i¢iin mikrobio-
loji gostaricilor normallasdirilir. Bu tortlar ii¢iin mikrobio-
loji gostaricilor 5.10. sayli codvalds verilmisdir.

Cadval 5.10. Tortlarin mikrobioloji gostaricilori

Tortlar iiciin normalar

Gostaricilorin adi Qaymaqh- Meyva iglikli
kremli yarimfabrikat

Mezofil, aerob vo fakiltotiv, anaerob
mikroorqganizmlor 1 gramda 5,0x 104 5,0x 102
Bakteriyalar. Mohsulun 0,01 Icazo Icazo verilmir
gramda verilmir
Mbohsulun qram kiitlesindo icazo ve-
rilmayan stafilokoklar 0,01 0,1

Tort va pirojnalarda toksiki metallarin migdar1 mq/kq-
la ¢ox olmamalidir.

Qurgusun — 1,0

Kadium - 0,1

Arsen — 0,5

Civo - 0,01

Mis — 15,0

Sink — 30,0

Tort va pirojnalarda olan mikotoksinlar, pestisidlor vo
digor zorarli birlosmalor xammallarin torkibine gérs nizamlanir.
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5.4.5.Tortlarin keyfiyyatini qoruyan amillor

Tortlarin keyfiyyoatco yaxst galmasinda gablasdirmanin
rolu boytikdiir. Yaxs1 gablasdirma tortlar1 ¢irklonmodon,
quruma vo ya nomlonmodon, mexaniki tosirlorden, itkilor-
don (dagilma, sorbotin axmasi), otirli maddolorin ugmasin-
dan qoruyur.

Tortlar odadi vo ¢okilib gablasdirilmis halda buraxilir.
Odadi tortlar 150 q — 3 kq netto kiitlodo buraxilir. 9dadi
tortlar karton qutulara va ya Sohiyys Nazirliyinin raziligina
asasan polimer gablara gablasdirilir. Tortlarin qablasdiril-
masli zamani, qutunun altina perqgamentdon, podperqamen-
tdon, perqamindon, sellofandan salfetka salinir. Vaflili tort-
larin gablasdirilmasi zamani, tortlarin yan torafinin qutu-
nun divarlarina toxunmamasi iigiin, salfetkanin 6l¢tisii qu-
tunun Ol¢iisiindan ¢ox olmamalidir. Qutular kagiz, viskoz,
ipak, kapron va sellofan lentlar vasitasilo baglanir va ya tizo-
rindo amtas nisani olan yarlik yapisdirilir.

Tortlarin markalanmasinda timumi gaydalar gézlonir.
Tortlarin qutular: tizerindaki etiket {izorinds amtas nisani va
istehsalgr miiassisonin adi, onun yerlosdiyi yer, momulatin
adi, netto kiitlosi, hazirlanma tarixi va saat, saxlanma mud-
doti, parakonds qiymoti, 100 q mohsulun enerji dayarliliyi,
saxlanma soraiti gostarilir.

Tortlar 0-5°C temperaturlu soyuducu kameralarda sax-
lanilir. Tortlarin yarimfabrikatlar1 — 20°C temperaturda,
dondurulmus halda effektli saxlanilir. Satisdan gabaq onla-
rin donu agilir va {izori bazok yarimfabrikatlari ilo ortiiliir.

Tortlar saxlanilmaya davamli deyil. Buna gora do onlar
istehsal miiassisasindon birbasa magazaya gotirilir. Tortla-
rin torkibinds sokorin, ziilalli maddslarin, boyiik migdarda
nomliyin (30%-dok) olmasi kiflonmoys, qicqirmaya, yagla-
rin acimasli, tursumasina sobab olur.

Tortlarin tominath saxlanma middati asagidaki kimi-
dir: domlonmis kremli — 3 saat, kremlo bazadilmis biskvit
tortu — 36 saat, meyva iclikli — 5 sutka, bozok yarimfabrikat-
s1z va sokolad sirasi ilo siralonmis — 10 sutka, vaflili — 1 ay.
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5.5. Azarbaycan sirniyyati

5.5.1. Azarbaycan sirniyyatinin kKimyovi
torkibi vo qidaliliq doyori

Biitiin orzaq mallarinda oldugu kimi, Azorbaycan sir-
niyyatinin torkibinds do {izvi maddalorin asasini ziilal, yag,
karbohidrat, tizvi tursular vo vitaminlor toskil edir. Azor-
baycan sirniyyatinin torkibinds ziilal vo karbohidratlardan
basqa otirli maddolor do vardir ki, bunlar da mohsulun
doyarliliyini artirir.

Yag bu qrup sirniyyat ndvlorinin osas torkib hissolorin-
dondir vo mohsulun gidaliliq doyari miioyyan monada onun
miqdarindan asilidir. Bork gabighh meyva niivalori ilo
iclonmis momulatlarda (Saki paxlavasi, qirmabadam, sokor-
bura va s.) olan yag torkibco kara yagindan va bark gabiql
meyvo niivalori yagindan ibaratdir.

Kors yag: ustiin keyfiyyst gostoricilorine malikdir. Bu-
nunla yanasi geyd olunmalidir ki, he¢ bir yag ayriligda
yiiksak bioloji dayarliliya malik deyildir. Yagin bioloji do-
yarliliyi heyvan va bitki yaglarinin miioyyan nisbatdo gari-
sigindan alina bilor. Kora yagmin torkibinds ¢oxlu mig-
darda fosfatidlor, basqa yaglarda olmayan araxidon tursusu
vardir.

Bork gabiqlt meyve niivalorindoki yaglar xos dad va otra
malikdir. Onlarin torkibinds kifayst miqdarda linol va lino-
len yag tursulari vardir. Gostorilon bu yag tursulari bioloji
cohatdon faaldir. V.V.Servitinovun molumatina goéra qoz
niivasinin torkibinda 7% linolen, 78,83% linol vo 14-15%
olein yag tursusu vardir. Azarbaycan sirniyyati istehsalinda
asason findiq loposindon istifado olunur. Findiq lopasinin
hom tozo, hom ds kéhnasinds tursuluq azdir.

Findiq yagi mohsulda demok olar ki, dayisilmodon
qalir. Onun belo davamliligi onun torkibi ilo, yoni orada
xiisusi maddonin — antioksidatlarin olmasi ilo alagodardir.
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Eyni zamanda findiq niivasi ilo hazirlanan mohsul dad va
tam keyfiyyatino gora forglonir.

Azarbaycan sirniyyatinin an vacib hissalorindan biri do
karbohidratlardir. Mahsullarin miixtalifliyindon asili olaraq
karbohidratlarin miqdar1 46-77% arasinda toraddid edir.
Karbohidratlardan osason sokor vo nisastani gostormok
olar. Sokorin vo nisastanin iimumi miqdarina goro unlu
sirniyyat momulatlari forqlonir.

Azarbaycan sirniyyatinin bioloji cohatdon ohomiyyatli
torkib hissalorindon digeri azotlu maddalordir. Yag, karbo-
hidrat, vitamin, mineralli maddalor va s. ilo birlikdo torki-
bindo ziilal olan mohsullar yiiksok qidaliliq shomiyyatino
malikdir. Bork qabiqli meyva niivalori ilo hazirlanan moh-
sullarda azotlu maddalorin faizlo miqdar1 adi sirniyyat moh-
sullarmma nisbaton ¢ox olur. Bark qabigli meyvo niivolori
hom ziilal, ham ds yag vo mineral torkibca ¢ox zongin qida
mohsulu hesab edilir. Masalon, qozun torkibindo 2,7% mine-
ralli maddoalar, 16% ziilal, 58,5% yag, 13% karbohidrat var-
dir. Badamin torkibindo 21,4% ziilali madds, 55,2% yag,
13,2% karbohidrat vo 2,5% mineralli madds vardir. Fin-
digin torkibinds iss 64% yag, 16% ziilal, 8,5% karbohidrat
va 2,2% mineralli maddos vardir.

Azaorbaycan sirniyyati istehsalinda islodilon ola sort
unun torkibindoki xam yapisqanli maddonin 18%-ni ziilali
maddos toskil edir ki, bunun da torkibinds 60,2% qliadin,
34,5% qliitenin vo 3,3% basqa ziilali maddolor vardir. Qlia-
din vo gliitenin ziilallar1 iso mslum oldugu kimi avazedilmoz
amintursular: ilo zongindir. Biitliin yuxaridakilardan aydin
olur ki, sorq sirniyyat: istehsalinda bark gabigli meyva lopo-
lorinin vo bugda ununun islodilmasi onun tarkibini hamin
mineralli vo azotlu maddolarlo zonginlosdirir.

Azarbaycan sirniyyatinda isladilon yumurta minerall1 vo
azotlu maddoalarlo zongindir. Yumurta sarisinin torkibinda
orta hesabla 16,2-16,8% ziilali madds va 1,1% mineralli
madds vardir. Yumurtada vitaminlordon A, Bi, Ba, D, E,
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PP, H vo C vitamini vardir. Mineralli maddoalordon K, Na,
Fe, Mg, P vas. vardir. 100 qr yumurtada 180 mq fosfor vo 3
mq domir, 137 mq kalium vardir.

Orzaq mallarinin doyoarliliyi onlarin mineral maddalarls
zonginliyindon asilidir. Mineralli maddslordon kalsium, do-
mir, fosfor fizioloji cohatdon xiisuson ¢ox vacib sayilir.

Artiq geyd edildiyi kimi arzaq mallarimin, o ciimladon
sirniyyatin qidaliliq shamiyyati bu mohsullarin enerjiverma
gabiliyyatindan va hazmindan asilidir. Mohsullarin torkibini
bilmoklo onlarin enerjiverma qabiliyyatini hesablamaq heg
do ¢atin deyildir.

Molumdur ki, 1 gr ziilal orqanizmds oksidlosdikds 4,0
kkal (16,7 kCoul), 1 qr karbohidrat 3,75 kkal (15,7 kCoul)
va 1 gr yag i1s9 9,0 kkal (37,7 kCoul) enerji verir. Bu ciir he-
sablamaya osaslanan kalorilik «nazori» kalorilik adlanir.
Qeyd etmok lazimdir ki, arzaq mallarinin nazari kaloriliyi
insan organizminin aldig haqiqi kaloriliys uygun golmir.
Belo ki, mohsulun torkibinds olan biitiin maddslor orqa-
nizm torafindon tam hozm olunmur. Lakin hor halda nozars
alimmisdir ki, arzaq mallarinin basqa névlorine nisbaton sir-
niyyat mohsullarinda olan yag, ziilal, karbohidratlarin or-
ganizmds hazm olunma omsali yaxsidir.

«9rzaq mallarinin kimyavi torkibi va qidaliliq doyari cad-
vallari» kitabindaki moalumata asason deys bilorik ki, gonnadi
momulatindaki ziilallarin 85%-i, yaglarmm 93%-i, karbohid-
ratlarm iso 95%-1 orqanizmdo hozm olunur. Hozm omsallarimi
nozors almaqla hesablanan kalorilik «real kalorilik» adlanir.
Real kaloriliyi hesablamagq {i¢iin mahsulda olan har bir mad-
donin (zllal, yag, karbohidrat) nazori kaloriliyini, homin mad-
donin hozm amsalina vurub 100-0 bélmok lazimdir.

5.11. sayli cadvalds bir qrup Azerbaycan sirniyyatinin
real vo nazori kaloriliyi N.S.Mustafayevin molumatina gora
verilmisdir.
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Cadval 5.11. Azarbaycan sirniyyati novlorinin
ndzari va real kaloriliyi

Momulatlarin Torkibi, quru maddoaya gors %-lo 100 qr mahsulun
adi kaloriliyi
Yag Zilal Karbo- Nozori Real
hidrat
Sokarbura 26,29 12,63 57,81 529,84 493,54
Baki paxlavasi 32,83 13,43 49,00 561,28 521,60
Sakar¢orayi 27,0 10,46 60,50 542,40 505,62
Qarabag kotosi 22,20 10,86 63,96 513,22 479,13
Samaxi miitok- 7,5 12,33 77,30 437,35 408,90
kasi

Nozari va real kaloriliyin imumi migdarma goéra bu
grup sirniyyat unlu sirniyyat mohsullarindan ¢ox iistiindiir.
Umumiyyatlo, mohsulun real kaloriliyi nozeri kaloriliyinden
homiso azdir vo bunlar arasinda forq no qodor ¢ox olarsa,
belo moahsul bir o godar az doyarli hesab edilir.

5.5.2. Azarbaycan sirniyyatinin ¢esidi

Azarbaycan 6z qadim sirniyyati ilo holo kegmisda Sorq
Olkalorinda genis yayilmisdir. Azorbaycanin hor bir guso-
sindo, rayonunda 6ziiniin milli va yerli chomiyyat kasb edon
sirniyyatt var. Azorbaycan sirniyyati hoalo do qonaqporver
xalqumizin siifrosini bozayir. Xalqimizin milli sirniyyat nov-
lorinin ¢ox godimdon molum olmasma baxmayaraq, onun
istehsal sirlori son dovrlords ancaq xiisusi ustalara malum idi.

Azarbaycan sirniyyatinin bir névii do Saki sirniyyatidir.
Soki sirniyyati dedikds, halo burada gadimdon bisirilon va
indiys godar 6z shomiyyatini saxlamis bozi sirniyyat novlori
nozords tutulur. Belo sirniyyat ndvlorindon Soki paxlavasi,
bamiys, qirmabadam, pesvong, tel, kesnisli nogul, sokor-
pendir, parvards, ovma va s. gostormak olar.
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Azarbaycanda mixtalif dovlet miiassisalorinda va 6zal
qurumlarda Azarbaycan sirniyyatinin har qrupundan miix-
tolif mohsul istehsal edilir.

Azarbaycan sirniyyatindan respublikada Soki paxla-
vasi, sokorbura, bamiys, konfeto oxsar Sorq sirniyyatindan
qirmabadam, tel, karamelo oxsar Sorq sirniyyatindan iso
kesnis nogul, sokor-pendir, parvordos va s. istehsal edilir.

Indi Azorbaycan sirniyyatinin bir necasini xarakterizo
edok.

Saki paxlavasi istehsalin1 basqa sirniyyat novlorinden
forglondiron cohat odur ki, burada diiyli unundan, asason
yerli diiyiidon alinan undan istifads edilir. Basqa diiyiiden
hazirlanan mohsul gah quru, gah xomir kimi olur. Iclik
iglin iso findiq lopasi sarf olunur. Soki paxlavasinin resepti
5.12. sayl cadvaldo verilmisdir.

Soki paxlavasini asagidaki morhaloalor tizro hazirlayirlar:

- Xomirin yogrulmasi;

- ristonin bisirilmasi;

- findiq lopasinin iiylidiilmasi va i¢liyin hazirlanmasi;

- sorbatin bisirilmasi;

- paxlavanin basilmasi;

- paxlavanin bisirilmasi;

- paxlavanin qaynar sorbat ilo isladilmasi.

Cadval 5.12. Soki paxlavasinin resepti

Xammal 100 gr hazir O ciimlodon
mohsul {igiin Xomira Icliya | Sorbota
(kq)
Dilyii unu 27,77 27,77
Sakar 41,63 41,63
Findiq lopasi 14,0 14,0
Limon tursusu 0,2 0,2
Kesnis toxumu 0,25 0,25
Hil 0,05 0,05
Sit kara yagi 0,2
Zoforan 0,02
Comi 84,62 27,77 14,3 41,83
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Paxlava xomirinin namliyi 65-68% olur. Xomirdon risto
bigirilir. Ristonin nomliyi iso 15-17%-dir. Findiq lopasi
iytidiilib kesnis toxumu vo hil qarisdirilir. Sarbat bisirmak
iiglin sokar, su va limon cévhari ila torkibinda 22-25% su qa-
lana kimi bisirilir.

Paxlavani basmaq ii¢lin mis mocmoayilor yaglanir vo 4
ciit risto iist-iisto macmoyiya qoyulur. Uzorine findiq lopasi,
hil, kesnis toxumundan hazirlanmis i¢ tokiiliir vo eyni qa-
linliginda har torafs yayilir. Yenidon iizorine 2 ciit rists alava
edilir. Paxlavani iizlomoak ti¢lin 3 adad risto gotiiriiliir va qi-
raqlar1 saligs ilo qatlamaqla paxlavaya g¢evra formasi verilir.
Sonra paxlavani zoforanla kvadratsokilli bazoyirlor.

Belo hazirlanmis paxlava 15-20 doq bisirilir. Bismis pax-
lavanin namliyi 15%-dir. Keyfiyyatli paxlava qirmizimtil xos
rongli vo har yeri eyni qalinliqda olmalidir.

Qirmabadam karamel kiitlosinin yumurta ag1 ilo calin-
masindan alinan ag rongli ¢alintiya xirdalanmis findiq lopasi
gatmagla bisirilir. Hazirlamaq {i¢iin avvalca resept osasinda
verilmis sokordon 5-6% su galana kimi sorbot (karamel
kiitlosi) bisirilir. Bisirilmis kiitlo 50-60°C-do agarana kimi
galinir. Sonra {izorino yumurta ag1 oslava edilib ¢alinmani
davam etdirirlor. Bu zaman kiitlonin temperaturu 75-80°C-
yo catdirtlir ki, ¢calma prosesi siirotlonsin. Calint1 hazir ol-
dugdan sonra onun {izoring findiq lopasi slavs edib, yaxsi-
yaxs1 qarigdirirlar. Hazir kiitloni 40-459C-ds 0,5-0,7 sm qa-
linligda 15x18 sm 6lgiido diizbucaqli formada galibloyirlor.
Uzorins iso qovrulmus diiyii unu sopilir. Hazir girmabadam
8 saat saxlandigdan sonra qablasdirilir. Keyfiyyatli qirma-
badam xarici goriiniisco ag rongli olur, ayonda sinir.

Pesvang karamel kiitlosinin yagda qovrulmus diiyli unu
ilo birlikds islonmasindon alinir. Pesvongin hazirlanmasi 3
morholods gedir:

- karamel kiitlosinin bisirilmasi;

- unun yag ilo qovrulmast;

- pesvangin ¢akilib iglonmasi.
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Karamel kiitlosi hazirlamagq iigiin resept asasinda sokor
va limon tursusu torkibinda 3-4% riitubat qalana kimi bisi-
rilir. Sonra kiitla 45-50°C-dok soyudulur. Unu yagla 25-30
doq miiddstinds daim qarisdirmaqla ag-sarimtil rong alana
godor qovururlar. Qovrulmus un xiisusi taxta toknolords
karamel kiitlosi ilo garisdirmagla ¢okilir. Keyfiyyatli pesvon-
gin xarici goriinlisii ag vo ya ag-bozumtul olur. Hazir pes-
vong ¢ubuglar soklino salinir. Pegvong cox quru, ya da pen-
dir kimi yumsaq olmalidir.

Tel do pesvong kimi hazirlanir, lakin burada mahsul sap
kalofi alinana qoador islonir.

Kesnis nogulu kesnis toxumunun gond sorbotindo yu-
varlanmas1 yolu ilo alinir. Kesnis toxumu sirko cévhori vu-
rulmus gati sarbatds yuvarlanir. Bu sirs 2 dofoys qaynadilir.
Ona gors xammallar 2 yers ayrilir. 1-ci hisso torkibinda 12%
su qalinca, 2-ci hissa isa nisbaton qat1 bisirilir. Kesnis toxu-
munu yuvarlamaq ii¢lin onu xiisusi tavalara tokiib bir az
qizdirirlar. Sonra isti tavaya bir az un sopilir va 300-500 qr
siro tokiliir. Tava daimi torpadilir ki, kesnis toxumu yuvar-
lanib siralonsin. 1-ci yuvarlanmadan sonra nogulun hacmi
hazir mohsul hocminin 1/2 hissasini togkil edir vo postayi
(maya) adlanir. Pastay1 10-12 saat saxlanilir. Sonra 2-ci siro
torkibindo 10% su qalana kimi bisirilir. Postay1 tavalara
tokiilib, 1-ci halda oldugu kimi sorbat vo unla yuvarlanir.
Sira olava edilmokls yanast hor 15-17 dog-don bir un da vu-
rulur.

Tatbiq edilon sirs paymnin miqdarindan vo temperatur-
dan asili olaraq yuvarlanma 1,5-2 saat davam edir. Nogul
hazir oldugdan 4 sutka orzinds otaq temperaturunda quru-
dulur.

Keyfiyyatli nogul rongi ag vo quru olmagla, sathi bir
godor koalo-kotiir olub, kiiro formasinda olmalidir.

Karamelooxsar Sorq sirniyyatindan Azorbaycanda so-
kor-pendir va parvordo do istehsal edilir.
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5.5.3. Azarbaycan sirniyyatinin keyfiyyot gostaricilori

Biitiin orzaq mallarinda oldugu kimi Azorbaycan sir-
niyyatinin da keyfiyyatini miioyyan edarkon orqganoleptiki
va fiziki-kimyavi gostaricilori nazara alinir. Keyfiyyat miioy-
yon edilon zaman orqganoleptiki gostoricilordon momulat
noviiniin formasi, rangi, qurulusu, kosik yerindo qurulusu,
dad1 vo 1yi, alatlorlo toyin olunan gostoricilordon is9 igin fa-
1z1o miqdar1 vo nomlik osas gotiiriiliir.

Qeyd etmok lazimdir ki, Azarbaycan sirniyyatinin bozi
gesidi fiziki-kimyavi gostoricilordon yagin, sokorin, kiiliin,
habels 10% HCl-da hall olmayan qaligin (kiiliin) normal-
lagdirthib moévcud RTS-do goéstorilmasi lazimdir. Bunlar
momulat novlari tizra keyfiyyat gostaricilorinin yiiksaldilma-
sino sobab ola bilon asas amillordondir. Ayri-ayr1 momulat-
lar tizro onlarin standartla normallagdirilan orqanoleptiki
va fiziki-kimyovi gostaricilori 5.13. sayl cadvaldoki tolobata
cavab vermolidir.

Cadval 5.13. Boazi Azarbaycan sirniyyati novlorinin
orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi gostoricilori

Saki paxlavasi

Formast Dairovi

Sathinin vaziyyati Sathi al qirmizi rangls bazenmis, {izarinda
bozok aydin gériinmolidir.

Dadi va iyi Dadi sirin olmagla, findiq, hil, kesnis to-
xumu iyi vermalidir

Kasik yerinds qurulusu Paxlavanin kasik hissasi masamali olub,
iclik har yerds eyni galinligda yayilmalidir

Rongi Paxlavanin sini(alt) hissesi qirmizi-qahvayi,
sothi al qirmiz1 rongds kvadrat bazonmis,
rigtonin rongi bozumtul olmalidir

Nomliyi (%o-10) 15

Sokerin migdari 40-42%

Qirmabadam (1 kq-da 6-8 adad olur)
Formasi | 0,5-0,7 sm galinliginda 15x18 sm 6l¢iide
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diizbucaqli sokildo

Dad1 va iyi

Qirmabadam findiq atri vo qovrulmus diiyii
unu dadi verir

Xarici gorintisii

Dordbucaqli formada olub, aydikdos sinir.

Kasik hissads qurulusu Hor yeri eyni qalinligda olmaldir, findiq
qurintilar1 goriiniir

Rongi Ag

Nomliyi 6% 10,2%

Sokerin migdari 65-67%

Sakar ¢orayi (1 kq-da orta hesabla 18-20 adad olur)

Formasi

Yasti, dairovi

Sathinin vaziyyati

Uzoari cadarh olmagla, morkoz hissesindo
yumurta siirtiiliir

Dad1 va iyi

Zorif yagli sokorli momulatdir, otirlidir.
Vanil iyi aydin hiss olmalidir

Kasik yerinds qurulusu

Borabor doracado bisirilmali, hor torofinde
mosamoalilik eyni olmalidir. Boslugun olma-
st ndgsandir.

Rongi Ag, kremi rongli
Nomliyi 5%
Kesnis nogulu
Formasi Nogul kiirs formasinda olub, sathi bir az
Sathinin vaziyyati kolo-kotiirdiir.
Dad1 va iyi Nogulu ¢ceynadikdos daxilinds olan kesnis

toxumunun dadini verir

Kasik hissads qurulusu

Kasik hissads rongi ag, daxilinds iri boslug-
lar olmamalidir.

Rongi Ag va quru olmalidir
Nomliyi (%-12) 5,5+0,21
Sokarin miqdari 88-90%

5.5.4. Azarbaycan sirniyyatinin keyfiyyotini qoruyan amillor

Azarbaycan sirniyyatiin torkibinds yagin miqdari ¢cox
olduguna goro onlar digor gonnadi momulatina nisbaton az
saxlanilir. Ona gora Azorbaycan sirniyyatinin saxlanmasi
xiisuson diggat talab edir. Movcud RTS-o goéra Azarbaycan
milli unlu sirniyyat névlorinin saxlanmasi iigiin 14-16°C
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temperatur vo 70-75% nisbi riitubot rejiminin yaradilmasi
nozords tutulur. Belo soraitdo Azorbaycan RTS-no uygun
olaraq biitiin ndv paxlavalar 2-4 giin, qalan momulatlar
iglin 4-5 giin tominath saxlanma miiddati miiayyanloasdirilir.
Sokor ¢orayinin saxlanmasi {i¢lin iso 8 giin tominat verilir.
Saxlanma zamani temperatur 18°C-don ¢ox vo doyiskon ol-
mamalidir. Azarbaycan sirniyyatinin saxlanmasi ii¢lin nis-
boton asagl temperatur nozordo tutulur. 5.14. sayli cadvaldo
Azarbaycanda istehsal olunan bazi sirniyyat névlorinin sax-
lanma soraiti vo miiddati gostarilir.

Cadval 5.14. Sirniyyat novlorinin saxlanma
soraiti vo miiddati

Momulatin ad Nisbi Saxlanma tem- Saxlanma
riitubot peraturu (°C) miiddati
(o)
Saki paxlavasi 70 12 10 giino qo-
dor

Sokor ¢orayi 65-75 14-18 8 giin
Qirmabadam 65-70 8-10 7-8 giin
Pesvong 65-70 5-10 8-10 giin
Kesnis nogulu 65-75 14-16 2-3 ay
Sokor-pendir 65-75 14-16 6 aya qodor
Tel 65-75 0-5 3-4 giin
Sokarli findiq 65-70 5-10 10-15 giin

Azaorbaycan sirniyyatini basqa mohsullarla bir yerds
saxlamaq olmaz. Saxlanma rejimi sabit olmadigda mohsu-
lun keyfiyyati pislosir.

Saxlanma zamani mohsullarda bir ¢ox proseslor gedir
ki, natico etibari ilo bunlar momulatin keyfiyyatino monfi
tosir gostorir. Torkibindo yagi ¢ox olan mohsullarda sax-
lanma zamani qaxsima, sokorli gonnadi momulatinda kris-
tallasma, reduksiyaedici maddasi ¢ox olan momulatlarda
nomlonmo kimi hadisoalor bas vers bilor. Biitiin bu proseslo-
rin garsisini almaq iigiin mohsullarin dasinmasina, qablasdi-
rilmasina vo saxlanmasina diizgiin riayst etmok lazimdir.
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VI FOSIL
NISASTA, SOKOR, BAL VO QONNADI
MALLARININ KEYFiYYOTININ
OYRONILMOSI

6.1. Nisastamin keyfiyyatinin 0yronilmasi

Qiivvads olan standarta osason kartof nisastasi key-
fiyyotindon asili olaraq ekstra, ola, 1-ci vo 2-ci sorta, qargi-
dali nisastasi iso ala, vo 1-ci sorta boliiniir. Konar qatisiqlar
nisastanin keyfiyyatini asag: salir. Iri qatisiglarin (torpagq,
qum, saman) olmasina icazs verilmir. Nisastanin keyfiyyati
hom istehsal miiassisalorinda, hom da ticaratds gobul edilor-
kon miioyyan edilir. Nisastadan niimuns goétiirma vo onun
keyfiyyatinin giymotlondirilmasi QOST 7698-78-0 miivafiq
olaraq aparilir.

Nisastanin keyfiyyotini vo sortunu tayin etmok {i¢iin da-
xil olmus partiya maldan avvalcs ilk niimuns gétiiriiliir. Bu-
nun {i¢in hor 10 kisonin birindon va ya ¢okilib-biikiilmiis
nisasta pagkalarinin 10%-don sup vasitosilo niimuns ayrilir.
Partiya mal 16 tona godor olarsa — 1 kq, 16 tondan 50 tona
godor olarsa — 2 kq, 50 tondan c¢ox olarsa — hor 16 tondan
500 q ilk niimuns gotiirmok lazimdir. Goétirilmiis ilk
niimunolor garisdirilir vo 250 g-dan az olmayaraq laborato-
riya niimunosi ayrilir.

Tapsirqlar.

Nisastanin orqanoleptiki gostaricilarinin toyini.
Mikroskop altinda nisastanin néviiniin toyini.
Nisastada garacalarin migdarinin toyini.
Nisastanin tursulugunun toyini.

Nisastanin nomliyinin tayini.

Nisastanin amtos sortunun tayini.

AU S
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6.1.1. Nisastanin orqanoleptiki gostoricilorinin toyini

OpraHoJIenTHKH 1ICY/UIa HUIIACTAHBIH PSHAU, UMK BS KY-
JIMHAP HIMYHSICUHISA XPYCTY TAUUH €IUAIIUD.

Nisastanin rongini toyin etmak {i¢lin, gotiirtilmiis orta
niimunoni kagiz vo ya taxta 16vho iizorino eyni qalinligda
yayib, giindiiz isiginda baxirlar. Yaxsi olar ki, tohlil olunan
nisastanin rangi, onun sortuna vo ndviine uygun olan cta-
lonla miiqayisa edilsin. Nisastanin rongi pariltili ag, ag, boz
calarli ag vo boz ola bilor. Nisastanin pariltili olmasi nigasta
donoalorinin Slgiistindon asilidir. Nisbaton iri donslori olan
nisasta daha ¢ox parildayir.

Nisastanin iyini 2 {isulla toyin edirlor:

1. Bir gador nisasta gotiiriib ovucda nofaslo qizdiraraq
lyini toyin edirik.

2. Nisastani tomiz stokana tokiib, iizerina bir qadar isti su
(500C-do) alava edarak 30 san-don sonra iyini toyin edirik.

Kartof nisastas1 zaif tozo xiyar iyi verir. Qalan nisasta-
larin iy1 yoxdur.

Kulinar niimunosindo xrustu nisastadan hazirlanmis
yapisganvari kiitlads toyin edirlor. Bunun ii¢iin 12 g nisasta
¢okib onu 40 ml su ilo qarigdirirlar. Sonra kimyavi stokana
160 ml su tokiib qaynayana qoador qizdirilir. Suyu daim qa-
risdirmaq sortilo nisastanin su ilo garigigini stokana oalavo
edib yenidon gaynayana qodor qizdirir vo birinci kopiiklor
omolo golon kimi qizdirma dayandirilir. Bismis nisastani
soyudub dadma baxmagla dis altinda xrustun (xirgilti)
olub-olmamasi miioyyan edilir.

6.1.2. Mikroskop altinda nisastamin noviiniin tayini

Miixtalif nisasta névlari forma, qurulus, nisasta donals-
rinin goriiniisiine géra bir-birindan farqlanirlor. Buna asasan
onlarin xassolori vo mixtalif mogsodlor {clin istifads
miioyyan olunur. Ona goéra do nisastada basqa nisasta gari-
siglarinin olmasina yol verilmomalidir.
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Lavazimatlar. Bioloji mikroskop, asya vo Ortiicii siiso,
sinaq vo ya saat slisasi, siiso cubug.

Isin gedigi. 0,1-0,2 q nisasta gotiiriib bir ne¢o damla
soyuq distills suyu ilo gqarigdirmali. Alinmis qarisigdan siiso
cubugla bir damla osya siisosino qoyub Ortiici siiso ilo elo
ortmok lazimdir ki, arada hava boslugu galmasin. Toxmi-
non 150-300 dofo boyilitmoklo mikroskop altinda nisastaya
baxmali. Mikroskopda goriinon nisasta donslorinin forma-
larin1 standart formalarla tutusdurub, nisastanin ¢esidini va
homginin bircinsli oldugunu miisyyon edirik.

6.1.3. Nisastada garacalarin migdarmin tayini

Nisastanin amtos sortu garacalarin miqdarindan asili-
dir. Qaraca nisastanin hamar sothindo goézlo goériinen
miixtolif tiind hissaciklordan ibaratdir. Qaracalarin miqdari
1 dm? sahays diison vahidls hesablanir.

Lovazimatlar. Ag kagiz vo ya siso 16vho, xotkes, texniki
torazi, tizorinds 5x2 sm 6lgiids diizbucaglar ¢okilon vo 1x1 sm
ol¢tids kvadratlara boliinmiis 10x15 sm 6lgiilii stiso I16vha.

Isin gedisi. 50 q nisastan1 kagiz va ya 16vha {izorino eyni
galinhgda yayib xatkes vo ya siiso 16vha vasitasilo hamarla-
mali.

Nisastanin iizorina siiso 16vha qoyub xotlo ayrilmis sa-
hods (5x2) garacalarin sayini miioyyanlosdirmali. Nisastani
garigdirib yenidon hamarlamali vo garacalar1 saymali. Belo-
liklo isi 5 dofs tokrar etmok lazimdir. 1 dm? sahays diison
garacalarin sayi (x) asagidaki diistur ilo hesablanir:

n-100
x =
10-5
burada, n — 5 dofods sayilan qaracalarin miqdari;
10 — 6l¢ililmiis diizbucaqlinin sahasi, sm2.

Alinmig naticoni standart gostaricilori ilo tutusdurub ni-

sastani bu va ya digor névo aid edirlor.
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6.1.4. Nisastanin tursulugunun tayini

Nisasta turs reaksiyaya malikdir, ¢iinki onun torkibindo
fosfor tursusu vardir. Nisastanin tursuluguna onun istehsa-
linda islodilon sulfit anhidridi do tesir edir. Nisastanin tur-
sulugu titrloms tisulu ils toyin edilir. 100 q miitlag quru ni-
sastanin sulu mohlulunun neytrallasmasina sorf olunan 0,1
n galovi mahlulunun ml-ls migdar tursulugun ifadssidir.

Lavazimatlar va reaktivlor. Titr qurgusu, texniki torazi,
100-250 ml-lik konusvari kolba, 0,1 n NaOH vo ya KOH
mohlulu, 1%-li fenolftaleinin spirtdoki mohlulu.

Isin gedisi. Texniki torozido 20 q nisasta gokib konusvari
kolbaya kecirmoli. 100 ml distillo suyu goétiiriib onu 2-3
damla fenolftaleinin istiraki ilo 1 doq arzinds itmayan parlaq
¢ohrayi rong alinana qadar neytrallasdirmali. Homin distilla
suyunu nisastanin {izorins tokiib yaxsi qarisdirdigdan sonra
5-8 damla fenolftaleinin istirak: ilo 0,1 n galovi mahlulu ilo
¢ohrayr rong alinana godar titrlomali. Fenolftalein nisasta
torofindon adsorbsiya olundugu {i¢iin isin axirinda kolba-
daki garisiga yenidon 5-6 damla fenolftalein slava etmak la-
zimdir. Tursuluq quru maddays gora (X) asagidaki diistur
iizro hesablanir:

_Y-K-100-100
20-(100-W)
burada, Y — titro sorf olunan 0,1 n galovi mahlulu, ml-ls;

K - 0,1 n is¢i golovi mahlulunun normalliq amsali;

W — nisastanin nomliyi, %-la.

Paralel tohlillor zamani noticolorin hesablanmasinda
forglor 1 ml-don ¢ox olmamaldir.
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6.1.5. Nisastanin nomliyinin tayini

Nisastanin nomliyi don-un mallarinda oldugu kimi toy-
in edilir. Kartof nisastasinin namliyi 20%-daon, qargidal ni-
sastasinin nomliyi 13%-don ¢ox olmamalidir.

6.1.6. Nisastanin amta9 sortunun tayini

Nisastanin amtos sortunun toyini, baslica olaraq onun
rongi, parlaqligy, iyi, kiiliin miqdari, tursulugu vo s. kimi bir
sira gostaricilordon asili olaraq tomizliyinin va tozaliyinin
toyinina asaslanir.

Tadris maggalalorinds nisastanin amtas sortu, onun or-
ganoleptiki qiymatlondirilmasi va fiziki-kimyavi gdstaricilo-
rindon qaracalarmm saymin vo tursulugunun toyini {izro
miloyyonlosdirilir.

Kartof nisastasinda qaracalarin say1 — ekstrada 60, ola
sortda 180, 1-ci sortda normalasdirilmir; qargidal nisastasinin
ala noviinds 300, 1-ci sortda iso 500-don ¢ox olmamalidir.

Kartof nisastasinda tursulugun miqdar1 — ekstrada 7,5;
ola sortda 12; 1-ci sortda 15; 2-ci sortda 22; gargidali nisa-
stasinin ola sortunda 20; 1-ci sortda 25-don ¢ox olmamalidir.

Tohlil olunmus nisastanin keyfiyyoti hagqinda iimumi no-
tico, mikroskop vo organoleptiki tohlillordon sonra verilir.

Ogor nisasta qaracalarin sayi vo tursuluq tizro muxtalif
omtao sortlarina aid olarsa, o zaman butovlilkdo ona iki
miloyyan edilmis sortun daha asagi sortu verilir.

Nisastanin todqiqindon alinan naticalorin laboratoriya
doftorinds yazilis formasi.
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Sira Keyfiyyat gostaricisi Standart gosto- | Tadqiqat nati-
sayl ricisi cosi
1. Orqanoleptiki gostari-
cilor
1.1. | Rongi
1.2. | 1yi
1.3. | Kulinar niimunasinda
Xrustu
2. Fiziki-kimyavi gostori-
cilor
2.1 Qaracalarin say1 (1 dm?
sahado)
2.2. | Tursulugu, doraca ilo
2.3. Nomliyi, faizlo

Todqiq olunan gostaricilor iizro nisastanin keyfiyyoti
haqqinda atrafli natico yazmaq lazimdir.

Oziinii yoxlamagq iiciin suallar

1. Nisastanm denaciklorinin qurulusu va kimyavi torkibi ne-
cadir?

2. Nisasta donaciklorinin formasi va Olgiisiine géra ni-
sastanin néviinii neca toyin etmoak olar?

3. Kartof vo qargidali nisastalarinin amtos sortlarini vo on-
larin keyfiyyatina verilon tolablori sayin.

4. Qaracalarin miqdart kartof vo qargidali nisastalarinin
omtos sortlari iiclin hanst qanunauygunluqda yayilmisdir?

5. Nisastanin qiisurlari, onlarin basverma sabablorini sayn.

6. Qargidali nisastasinin tursulugunun kartof nisastasindan
¢ox olmasi na ils izah edilir?

7. Nisasta neca gqablasdirilir vo hansi soraitds saxlanilir?
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6.2. Sokarin keyfiyyoatinin 6yronilmasi

Toz-sokorin keyfiyyoti QOST 21-78-9, rafinad gondinin
keyfiyyati iso QOST 22-78-0 gbro miioyyon edilir.

Toz-sokordon ilk niimuns gotiirmok {i¢lin daxil olmus
kisolorin 10%-don sup vasitesilo toz-sokor gotiiriiliir. Hor
kisodon sup vasitasilo 2 dofo niimuns gotiirmok lazimdir.
Gotiirtlmiis toz-sokori yaxsi qarisdirib 650 q migdarinda 2
pay orta niimuno ayrilir. Bunlardan biri laboratoriyada
todqiq olunur, o biri iso ehtiyat olaraq arbitraj ii¢iin saxla-
nilir. Orta niimuns polietilen kisacik vo ya quru siiso ban-
kaya yelogdirib, agzit méhkom baglanir.

Coaki ils satilan rafinad gondinin 5 vahid yerindon 2 kq-
dan az olmayaraq orta niimuns gotiiriiliir. Cokilib-biikiil-
miis rafinad gondindon iso 4 pagkadan (0,5 kq-liq) az ol-
mayaraq orta niimuno ayrilir.

Toz-gokar eynicinsli kristallardan ibarst olub konar dad
vo 1y vermomolidir. Rongi ag, diyiirsiiz vo konar gatisiqsiz
olmalidir. Toz-sokor va rafinad gondi quru olmali vo alo ya-
pismamalidir.

Laboratoriyada toz-sokar vo rafinad gondinin nomliyi,
saxarozanin miqdari, rongi, rafinad gondinds alava olaraq
suda hollolma miiddati toyin edilir. Standart tizra reduksiya-
edici maddolor, metal gatisigi, kiilii, qranulometrik torkibi,
mohkomlik vo xirdalanmis hissonin miqdar1 miioyyan edilir.

Tapsirqlar.

. Sokoarin orqanoleptiki gostaricilorinin tayini.
2. Sokorin nomliyinin tayini.

3. Sokords saxarozanin migdarinin toyini.

4

5

—

. Sokorin ronginin toyini.
. Rafinad gondinin suda hollolma miiddatinin toyini.
6. Rafinad gondinds xirdalanmislarin (ovuntunun) miq-
darinin toyini.
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6.2.1. Sakarin orqanoleptiki gostaricilorinin toyini

Orqanoleptiki tisulla sakori qiymatlondirdikds onun xa-
rici goriiniisiinii, iy vo dadini, homg¢inin mohlulun tomiz-
liyini miioyyan edirlor.

Xarici goviiniigii. Tohlil olunasi sokor niimunassini nazik
toboago soklinds kagiz va ya 16vha {izorino yayib giin isiginda
baxirlar. Sokor tozunun keyfiyyatini yoxladiqda bir-birine
birlasib agarmamis yumrularin vo konar qatisiglarin olub-
olmamasi1 milayyan edilmolidir. Xarici goriiniisiino goro ra-
finad gondinin ¢esidini toyin etmok miimkiindiir. Preslonmis
rafinad gondinin tillori parlag, tokmo rafinad gondinds iso
geyri-parlaqdir.

Iy va konar dad. Sokorin iyini toyin etmok {i¢iin tomiz
siiso bankanin 3/4 hissosino godor sokorlo doldurub agzi
mohkom baglanir. Bir saatdan sonra bankanin agzi agilib
dorhal iyi toyin edilir. Konar dadi toyin etmok iigiin 25 q so-
kor 100 ml suda hall edilir va dad1 yoxlanilir.

Sokor tozu mohlulunun tamizliyinin tayini. 25 q sokor to-
zu soffaf kimyovi stokanda 100 ml isti distillo suyu ilo siigo
cubugla garigdirmagqla hall edilir. Soyudub stokandaki moh-
lula giindiiz is1iginda baxirlar. Cokiintii vo asili hissociklorin
olmasi sokorin ¢irkli olmasini gostarir.

Rafinad qandi mahlulunun tamizliyinin tayini. 50 q rafi-
nad gondini kimyavi stokanda siiso ¢ubugla garisdirmaq va
su hamaminda 80-90° C-dok qizdirmagla 50 ml distillo suy-
unda hall etmali. Mohlulu soyutdugdan sonra giindiiz isi-
ginda baxmali. Rafinad gondindon alinmis mohlul gby ro-
ngos cala bilor.

6.2.2. Sokarin namliyinin tayini

Sokorin namliyi onun saxlanilma gabiliyyati ilo six ola-
godardir. Nomliyin miqdar1 toz-sokords 0,14%-don ¢ox ol-
mamali, rafinad-sokords iso ¢esidindon asili olaraq 0,1%-don
0,4%-9 qador ola bilor.
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Lovazimatlar. Kimyovi-analitik torazi, eksikator, quru-
ducu skaf, biiks, masa, sokor niimunalori.

Isin gedigi. Sokorin nomliyi 10 g-a godor sokori (rafinad
gondi avvalcodon havangdastads toz halinda xirdalanir) to-
miz qurudulmus vo analitik torazids kiitlosi miioyyon olun-
mus siiso bitksdo 150°C-ds daimi kiitlo alinana godor qurut-
magqla toyin edirlor.

Qurutmaya 50°C-do baslanir vo o, todricon gostorilon
temperatura qaldirilir (30 doq miiddatindo).

3 saatdan sonra birinci ¢okmo, sonralar iso hor bir saat
qurutmadan sonra aparilir. Iki axirincr ¢oki arasindaki forq
0,001 g-dan ¢ox olmadiqda, daimi ¢oki alinmis olur. Hor
dofs gokmozdon ovval biikslor mohsulla birlikds eksikatorda
soyudulur.

Nomliyin miqdar1 (X) faizlo asagidaki diistur {izro he-
sablanir:

(g 182 ) 100

8178

burada, g — biiksiin kiitlasi, g-la;

g1 — biiksiin sokorlo birlikde qurutmadan avvalki kiit-
losi, g-la;

g> — biiksiin sokorlo birlikdo quruduldugdan sonraki
kiitlosi, g-la.

Paralel tohlillor arasindaki forq on ¢oxu — nomlik 0,2%-
don az oldugda *0,01%, nomlik 0,2%-don ¢ox olduqda
10,02% olmalidir.

X =

6.2.3. Sokardos saxarozanin migdarin tayini

Sokordo saxaroza miixtalif iisullarla toyin oluna bilar,
ancaq on tez basa golon, kifayat qodor doqiq vo genis yayil-
mis Uisul polyarimetriyadir. Polyarimetriyanin nozari asasla-
11 «9rzaq mallart amtossiinashiginin nozari osaslar» bdlmo-
sinin yeyinti mahsullarinin tadqiqinin {imumi iisullarinda
sorh olunmusdur.
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Dairavi skalalh yarimkolgoali polyarimetrin komayi ilo
saxarozanin migdarmnin tayini

Cini fincanda 0,001 q daqiqliklo 10 q sokar ¢akilib (rafi-
nad sokor ovvalcodon hovongdostodo xirdalanir), qifin ko-
moayi ilo itkisiz 100 ml-lik 6l¢iilii kolbaya kegirilir. Fincanda
va ya qifda qalmis sokar distillo suyunda (80 ml) hall edilir.
Daxilinds sokor mahlulu olan kolba cizgi yerins kimi distills
suyu ilo doldurulub, temperaturu 20°C olan su hamaminda
30 doq saxlanilir. Kolban1 hamamdan ¢ixarmadan cizgi ye-
rino kimi bir ne¢o damla distills suyu ilo daqiq doldurulur.
Kolbadaki mohlul yaxsi ¢alxalanib, qofrali kagiz filtrden
quru kolbaya siiziiliir. Bu zaman suyun buxarlanmamasi vo
mohlul konsentrasiyasini doyismomasi ii¢iin qifin agz1 saat
siisosi il ortiiliir. Filtratin ilk miqdar: (bulanigtahor) atilir.

Uzunlugu 200 mm olan (su ilo soyudulmagq tigiin kojux-
lu) polyarimetrik trubka filtratla iki dofs yaxalanir. Mohlul
tokiilmiis trubka cihaza yerlosdirilir vo 20°+0,1°C tempera-
turu olan TS-75 (vo ya basqa tip) termostatina qosulur.

15-20 doq kecdikdon sonra polyarimetrik trubkada
mohlulun temperaturu 20°C-yo c¢atdiqda filtrat polyarizo
olunur. Analizatorun vintini horokot etdirmoklo baxilan sa-
honin barabar isiglandirilmasina (biitiin saho barabor tut-
qunlasir) nail olunur. Bundan sonra daracalari noniusla toy-
in etmoklo doracalor skalasi {izra hesablama aparilir. Noatico
5 tohlildon orta hesab1 qaydada hesablanir.

Bir gqayda olaraq nizamlanmis cihazda biitiin gériinon
sahado barabar isiqliq asas vo nonius skalasinda sifir bolgii-
lorinin uygun goalmasina sobab olur. Oks halda diizalis edilir
Vo ya xiisusi acarin komayi ilo cihaz nizamlanir.

Polyarizasiya sothinin (miistovisinin) firlanma bucagini
bilmokla, avvalco mohlulda asagidak: distur iizro saxaroza-
nin konsentrasiyasi hesablanir:
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100«
aly
burada, C — 100 ml mohlulda sokorin konsentrasiyasi-
dir, g-la;
O - OJHAPUMETPUH JAaupPsIBU IIKAIAChl U3ps (5 TALUIHI-
JISIH)
hesablama, daraca ilo;
¢ -polyarizs trubkasinin uzunlugu, dm-Is;

[]?) -polyarizo sothinin saxaroza figiin +66,5° borabor

olan xiisusi firlanma bucagi.
Bundan sonra sokorde quru maddays gore saxarozanin
(X) migdar1 hesablanir:
_ C-100-100
g-(100-w)
burada, C — 100 ml moahlulda sokorin qramla konsentra-
siyast;
g — tohlil iigiin gotiiriilon sokorin miqdari, g-la;
W — sokorin namliyi, %-la.

Saxarimetrin komayi ils sokards saxarozanin toyini
(standart iisul QOST 12571-67)

Loavazimatlar. Saxarimetr, termostat (TS-15), termo-
metr, Ol¢iilii kolba, agz1 ¢ixintili fincan, qif.

Isin gedisi. Tahlil ticiin sokor mohlulu avvalki isdo ol-
dugu kimi hazirlanir, lakin tohlil i¢iin normal hesab olunan
miqdarda — 26 q sokor gotiiriiliir. 200C-do kalibirlosdirilmis
100 ml-lik 6l¢ii kolbasi iigiin yol verilon xata £0,05 ml-don
¢ox olmamalidir. Sokor mohlulunun polyarizasi avvalki isda
oldugu kimi uzunlugu 200 mm (normal) olan trubka vasito-
silo aparilir, agor uzunlugu 100 mm (yarimnormal) olan
trubkadan istifado olunarsa, cihazin gostericisi 2-yo vuru-
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lur, 400 ml-lik trubkadan istifado etdikdo iso natico 2-ya
boliiniir.

Skalanin har boélgiisii (19) 100 ml moahlulda 0,26 q vo ya
tohlil olunan sokordo 1% saxaroza miqdarina miivafiqdir.
Ogor 100 ml mohlulda 26 q kimyavi tomiz saxaroza olarsa
va tohlil 20°C temperaturda 200 ml-lik trubkadan istifados
edilmoklo aparilarsa, saxarimetr 100 skala bolgilisii gostoro-
cokdir. Bilavasito saxarimetrin (normal trubkada) skalasin-
da alinmis rogom gotiirilmiis sokor kiitlasinds saxarozanin
faizlo migdarini verir.

Isin noticasi 5 tohlilden alinmis roqomlorin orta giyme-
tino gora 0,01% daqiqlikls toyin olunur.

Saxarimetrin gostoricisinin diizgiinliiylinii  yoxlamaq
iiclin polyarizodon ovval cihaza slavo olunmus nazarat kvars
plastinkasinin kémayi ils cihazda 100 ndqtesi yoxlanilmali-
dir.

Sokards saxarozanin quru maddoays gors faizlo migdar:
(X) asagidaki diistur iizro hesablanir:

_ P-100
100-wW

burada, P — saxarimetrin gostaricisi, %-lo (5 gostorici-
don orta qiymat);

W — sokordo nomliyin faizlo migdari.

Paralel tohlillor zamani icazs verilon forq £0,05-don ¢ox
olmamalidir.

6.2.4. Sokarin ronginin toyini

Rafinadlasdirilmig toz-sokorin rongi KSM-1 kalorimet-
rindo vo ya Stammer cihazinda sokor mohlulunun rongi ilo
standart sar1 siisonin (normal, yarimnormal v ya dérddabir
normal) rongi miigayisa edilmakls tayin olunur.

303



Bu cihazlarda sokorin ranginin toyini, cihaza qoyulmus
etalon siisonin isiqudmasina ekvivalent olan sokor mohlulu
gatinin hiindiirlityiiniin toyinina asaslanir.

Toz-sokarin rongi 100 q quru maddays gora Stammer
sorti vahidi (vo ya daraco) ilo Slgiiliir. Toz-sokor iigiin bu 0,8-
don ¢ox olmamalidir. Sanaye {i¢iin rongi 1,8° Stammer olan
(rafinad-sokorin rongi standartda ancaq orqanoleptiki nor-
malasdirilir) sokordon istifadoyo icazo verilir.

Sokords qarisigin migdariin artmasi ilo onun rongliyi
artir, demali bu da onun tomizliyinin dolay1 goéstaricisi ola
bilor. Bir qayda olaraq sokorin ronginin artmasi ilo onun
higroskopiklik xassasi yiiksalir, yoni saxlanilma qabiliyyati
pislosir. Intensiv rongli sokor mohlulu soffaf olmur, aydin
hiss olunan spesifik dad va iy verir.

Lovazimatlar. Sokor refraktometri, Stammer kalorimet-
ri (va ya KSM cihazi), 300-400 ml-lik konusvari kolba, filtr
kagizi, qif, sliso cubugq.

Isin gedigi. 1. Stammer kalorimetrinds sokorin rongini
toyin etmok li¢lin 200 q sokori 215 ml gaynar distillo suy-
unda hall edib kagiz filtrdon siizliriik. Stiziilmiis vo 200C-ya
gadar soyudulmus mohlulda quru maddslorin miqdarini
(refraktometrlo) vo xiisusi codvoldon quru maddoys goro
mohlulun sixligini1 tapiriq. Mahlulun rongini kalorimetrds
giindiiz is181 lampalarindan istifads etmokls toyin edirlor.

2. Toz-gokorin ranginin KSM-1 cihazinda toyini zamani
200 g sokor tam hall edilir va kagiz filtrdon stiziiliir. 20°C-ya
godoar soyudulmus filtrat cihazin metal stokanimna tokiiliir,
orada xiisusi vintin kémoyi ilo asagidan, rongsiz siiso ilo
baglanmis trubka galdirila vo asagi salina bilor.

Eyni zamanda iist hissasindo standart sar1 siisasi olan
ikinci trubka da qalxir va enir. Giindiiz is1g1 lampalarindan
diison va ¢ini I6vhalari isiglandiran isiq siialarr stokandaki
sokar mohlulundan, kalorimetrin hoar iki trubkasindan kegir
vo optiki qurgunun koémoyi ilo iki borabor hissoys ayrilmis
okulyarin goriinon sahasins diisiir.
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Sakil 6.1. Sakarin rangini toyin etmak iiciin cihaz — KSM
1.buraxic ilo drossel, 2. isiqlandiricy, 3.giizgii, 4. stokan,
5. doldurulan trubka, 6. horokat etmoayon trubka, 7. horokot
edon trubka, 8. fruksion mexanizm, 9 okulyator,

10. rangli standart siiso ilo revolverin basligi

Cihazin trubkasini vintin kémaoyi ilo qaldirmaq vo ya en-
dirmak vo eyni zamanda okulyardan baxmaqla onlarin elo
vaziyyating nail olunur ki, goriinan sahonin hor iki yaris
eyni intensiv rongds olsun. Bu, o demokdir ki, soffaf siisali
silindrin (trubkanin) altinda olan sokor mohlulunun miiosy-
yon qati, standart sar1 siiso ilo eyni rongo malikdir, yani
onunla eyni miqdarda isiq siialarmmi udur. Trubkanin bu
vaziyyati U¢lin, cthazin xiisusi skalasi {izro silindr altinda
mohlul gatinin hiindiirlityi (mm-lo) geyd olunur. Is 5 dofa
tokrar edilir vo bunlardan orta komiyyat gotiiriiliir.

Sokoarin ranginin 100 q miitlog quru maddays gora he-
sablanmasini nazars alaraq, alava olaraq, tohlil olunan sokor
mohlulunda (200°C-do) refraktometrin koémoyi ilo quru
maddolorin migdar tayin olunur. Bunun ii¢iin refraktomet-
rin quru va tomiz prizmasi iizoring siiso cubuqla sokor moh-
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lulundan bir damla qoyulur va cihazin sag skalasi tizro quru
maddalarin faizlo migdari tayin olunur.

Sokor mohlulunun migdar1 20°C-don konarlasarsa, 3-cii
cadvaldan istifads etmokls diizalis aparilir.

Toz-sokorin rongi (X) Stammer vahidi (doraca ilo) ilo
asagidaki diistur tizro hesablanir:

dorddabir normal siisodon (bir qayda olaraq toz-sokor
iigiin istifados edilir) istifads etdikdoa:

X = 100-100- K
4M -CB-d
yarimnormal siisodon istifado etdikdo:
X = 100-100- K
2M -CB-d

burada, M — cihazin goéstoricisi, mm-lo (5 gostoricidon
orta qiymot);

CB — mohlulun 20°C-ds quru maddslorin miqdari, %-
Io;

K — kalorimetrik siisonin diizolis omsali

(cihazin pasportunda gostorilir);

d — sokor mohlulunun sixligi, g/sm? (6.1. sayli codval
izro).

Paralel tohlillor arasindaki forq +10%-don ¢ox olmama-
lidur.

6.2.5. Rafinad gqondinin suda hollolma miiddastinin toyini

Lovazimatlar. Saniyo6l¢on, hiundirliyti 165 mm vo
diametri 100-110 mm olan kimyavi stokan, laboratoriya
termometri, daxili diametri 50 mm olan tor, 3 oadod maoftil
tutacaq, masaciq.

Isin gedisi. Kimyovi stokani agzindan 20-30 mm asag,
temperaturu 20°C olan su ilo doldurmali. Stokana qiraqla-
rindan asilmis moftilin kémayi ilo tor yerlosdirmali. Elo et-
mok lazimdir ki, tor stokanin dibindon 110-120 mm
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hiindiirliikds dursun. Stokandaki su sakit olduqda tillarinin
Olclisit 1 sm olan rafinad gondini masacigla tutub torun
iistiino gqoyur va eyni vaxtda saniyadlgan iso salinir. Tordan
gat1 sokor mohlulunun stokanin dibins dogru getmasi daya-
nan vaxtda gondin orimosini miioyyen edirlor. Isi 5 niimu-
nado tokrar etmok vo hor dofs stokana tozo su tokmok la-
zimdir. Alinmis cavablardan orta hesabi qiymot tapilir.
Tokmo kollo gond 8 dog-don, preslonmis gond, tokmo
xassali preslonmis gond isa 7 dog-dan tez arimomalidir.

6.2.6. Rafinad gondinds xirdalannislarin
(ovuntunun) migdarinin toyini

Bir qutu (500 q) va ya 250-500 q kiitlada ¢akilib gotii-
rilmils orta niimuns tomiz stolun vo ya kagizin iizorine
tokiiliir. Standarta uygun golon rafinad-qondi tikalori bir-
bir se¢ilib ayrilir. 5 g-dan az olan sokor tikolori, qirintilar,
ovuntu va sokar kirsani itkisiz torazids ¢okilir. Alinmis ¢oki-
loro goro xirdalanmiglarin (ovuntunun) miqdar1 rafinad
gondinin kiitlasina gors faizls hesablanib standart géstarici-
larlo miigayisos edilir.

Todqiq olunan gostaricilor iizro sokorin keyfiyyoti haq-
qinda otrafli notico yazmaq lazimdir.

Toz-sokor vo rafinad-gondinin laboratoriya tadqiqinin
naticalorinin daftords yazilis formasi.
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Cadval 6.1. Sokar mahlulunun sixhg, g/sm3

Mohlulda 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9
saxarozanin
sixlig1
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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Sira Keyfiyyat gostaricisi Standart Tadgiqat
say1 gdstaricisi noticosi
1. OprasoyienTUKH 3I0CTIPU-
KU
1.1. Xarici goriiniisit
1.2 Iy vo konar dad
1.3. Toz-gokor mohlulunun
tomizliyi
1.4. Rafinad-qondi mohlulu-
nun tomizliyi
2. DU3NKU-KUMIASBU
DIOCTSIPHKHIISIP
2.1. Nomliyi, faizlo
2.2. Sokarin rongi (Stammer
vahidins gors)
2.3. Rafinad-gandinin suda
hollolma miiddati, doqige
il
24. Saxarozanimn miqdari,
faizlo
2.5. Ovuntunun miqdari, faiz-
la

Oziinii yoxlamagq ii¢iin suallar

1. Saxarozanin kimyavi tobiati necadir?
2. Sokor istehsalinda saxarozanin osas hansi xassolo-

rindan istifada olunur?

3. Toz-sokorin keyfiyyoti hansi gostoricilor {izro toyin
olunur?
4. Rafinadlasdirilmis toz-sokorin gdylimtiil rangi no ilo

olagadardir?

5. Mixtalif név rafinad-gondinin (t6kma, preslonmis vo

tez hall olan) méhkomliyi nadon asilidir?

6. Rafinad-gondinin keyfiyyati hansi gostoricilor izro

toyin olunur?
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6.3. Balin keyfiyyatinin 0yronilmosi

Balin keyfiyystini yoxlamaq ti¢iin daxil olmus partiya
malin 10%-don ilk niimunalor gotiiriiliir vo qarisdirilib 500 q
orta niimuna ayrilir. Tursumus, qicqirmis va qeyri-tabii ron-
go malik olan balin ticarato gobuluna icazs verilmir.

Orqanoleptiki tisulla balin xarici gorinisii, dad va 1yi,
rongi va konsistensiyasi (kristallasmasi) toyin olunur. Labo-
ratoriya tisulu ilo balin xiisusi ¢okisi, namliyi, tursulugu, ha-
belo diastaza fermentinin foallig1 yoxlanilmaqla saflig1 vo ya
icarisindo bagqa bal qarisiglarinin olmasi miioyyan edilir.
Tapsirgqlar.

Balin orqanoleptiki gostaricilorinin toyini.
Refraktometr iisulu ils balin namliyinin toyini.

Barpa olunan sokorin va saxarozani miqdarimin toyini.
Sira bali garisiginin toyini.

Oksimetilfurfurola reaksiya.

SNk o=

6.3.1. Balin orqanoleptiki gostaoricilorinin toyini

Balin xarici gériiniigiinii toyin etmak {i¢iin ondan bir qo-
dor gotiiriib tomiz siiso iizorindo eyni qalinligda yaxilaraq
yoxlanilir. 9gaor bal qablasdirilibsa, onda bankanin gorii-
niisiinil yoxlamaq lazimdir. Bu zaman kristallasmis olarsa,
homin bali su hamaminda bir qodor saxlayib, sonra xarici
gorlinlistinii yoxlamaq lazimdir. Balin toerkibinds garisigla-
rin olmasina va qicqirma alamatlarina fikir verilir.

Dad va iyi. Balin dadi sirin vo bazon azaciq acitohor
(tiitlin bali) olur. Otri (nektarn) yigildig1 ¢igoklorin otrino
uygun olmalidir. Turs, ac1 vo yaxud basqa konar dadi olan
bal istifado ii¢lin yararsiz hesab edilir. Balin dadi vo iyi
baxmagq yolu ilo miioyyan edilir.

Balin rangi soffaf siisodon hazirlanmis stokanda vo yaxud
sinaq siisasindo giindiiz isiginda toyin olunur. Qarabasagq,
stipiirgs kolu ¢igoklorindan hazirlanan bal tiind rangds; yonca,
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ag akasiya vo cOva ¢i¢oklorindon yigilmis sirodon hazirlanan
bal isa a¢iq sar1 rongds (kohraba rangindo) ola bilor.

Balin konsistensiyasimi qasiqla qarisdirmagla toyin edir-
lor. Balin konsistensiyast qati siro kimi olub, balin néviin-
don va yigilma miiddstindon asilidir.

6.3.2. Refraktometr iisulu ilo balin namliyinin toyini

Balin nomliyinin refraktometr iisulu ilo toyini onun tor-
kibindaki suyun migdarindan asili olaraq balin siiasindirma
omsalina asaslanir. Duru bal todqiq edilmolidir. Ogor bal
kristallasmisdirsa, onda 1 sm? migdarinda bal sinaq siisosi-
no yerlosdirilir, agz1 rezin tixacla six baglanir vo 60°C-ds su
hamaminda kristallar ariyono qodor saxlanilib, otaq tempe-
raturuna kimi soyudulur. Sinaq siisosinin daxili divarlarin-
da amoals golon suyu va bal kiitlssini siisa ¢ubugla ciddi ga-
risdirmaq lazimdir.

Lovazimatlar. Refraktometr RL (1,45-1,51 hiidudu da-
xilinds), su hamami, 100°C-dak cive termometri, sinaq siiso-
si, ucu hamar siiso gubugq.

Isin gedigi. Refraktometrin alt prizmasina siiso ¢ubuqla
bir damla bal qoyub 20°C-ds refraksiya gostoricisini asagi-
daki diisturla toyin edirik:

% =1, +0,00023(r —20°)

burada, IT}) - 20°C-dos siiasindirma gostaricisi;

IT!, - toyin olunan temperaturda siiasindirma gostori-
cisi;

t — todqiq aparilan temperatur, °C;

0,0023 — stiasindirma gostaricisinin temperatur omsali.

Baliq torkibindoki suyun (nomliyin) faizlo miqdari
asagidaki diisturla hesablanir:

W =400(1,538 - 112°)
Oypana, 400 Bst 1,538 — maumu ssmcaimapasIp.
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Iki nozarot tohlillori arasindaki forq 0,1%-den ¢ox, balin
nomliyi isa 22%-don ¢ox olmamalidir.

6.3.3. Borpa olunan sokorin va saxarozanin
miqgdarmin tayini

Balda sokorin toyini ii¢lin permanganat iisulu todbiq
olunur. Bu iisul omtossiinasligin nozori asaslart bolmoasinda
izah edilmigdir. Quru maddoyo goro barpa olunan sokorin
(vo yaxud saxarozanin) migdarini toyin etmok {iciin balin
torkibindoaki tapilan sokorin migdar1 asagidaki omsala vu-
rulur:

100

100-W
burada, W — balda suyun faizlo miqdaridir.

6.3.4. Sira bah qarisiginin toyini

Balda sirs bali gqarigigini spirt niimunasinds toyin edir-
lor. Siro balindaki dekstrinlor spirtdo hall olmur, ¢okiintii
verir.

Olciilii silindra 1 hisso (hocma gora) bal va 1 hissa distil-
la suyu tokiib ciddi garisdirir vo {izorina 7 hisso etil spirti
alava edilir. Sirs balinda va sira bali gqarisigi olan diger bal-
larda 10 dog-don sonra bulanigqlasma vo pambigaoxsar kiit-
lo oamals golir.

Siro bali qarisigimin olmasmi balin pH-1, polyarizo
mistavisini firlatmasi vo kiiliin migdarina goéra ds tayin olu-
nur.

Sira balinin pH-1 4,6; ¢igok balinda iso 3,5-dir.

Cicok bali moahlulu polyariza miistovisini sola, sira bali
1s9 saga firladir. Sira balinn kiilii adi baldan 0,25% ¢oxdur.
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6.3.5. Oksimetilfurfurol reaksiyasi

Bu tisulun mahiyysti ondan ibaratdir ki, turs miihitdo
oksimetilfurfurol birlosmalori rezorsinlo tiind qirmizi rong
omoalo gatirir.

Lovazimatlar va reaktivlor. Cini hovongdoasts, ¢ini fin-
can, susuz etil efiri (1 litr efir 200 q CaCl; {izorinds 2 giin
saxlanilir vo kagiz filtrdon siziiliir. Efiri tam susuzlas-
dirmagq tigiin 1 litr efira 20 q metallik natrium oslavs edilir),
1%-1i rezorsin mohlulu (1 q rezorsin 100 ml gat1 xlorid tur-
susunda hall edilir).

Isin gedisi. Quru ¢ini hovengdostodo 10 sm3 bali 15 ml
efirlo 2-3 doq ciddi garigdiririq. Efir ekstraktini quru ¢ini
fincana kecirib hovongdoki balin iizorins yenidon 15 ml efir
alava edilir va qarisdirilir. Omals goalon efir ekstrakti ¢ini fin-
candaki efirin tizorino tokiliir vo sorucu skaf altinda 300C-
do efir tam buxarlandirilir. Cini fincanda qalmis ¢okiintiitys
2-3 damla rezorsin mohlulu slava edilir vo 20 doq arzinds
fincanda rongin amolo golmosi miisahids edilir. Cirkli-yasil,
yasthimtil-sar1 vo tiind-sar1 ronglor omoalo golo bilor. Ogor
tiind qirmizi rong amolo golorso, demoli balda oksimetilfur-
furol var. Bu iso balda invertlosdirilmis saxarozanin olma-
sini1 (basqga sozls siini bal qarigiginin olmasini) géstarir.

Todgigat noticalorinin laboratoriya doftorino yazilis
formasi.

Sira Keyfiyyot gostoricisi Standart Todgiqat
say1 gostaricisi naticasi
1. OprasoyienTUKy 3I0CTIPU-
KIS
1.1. Dad va iyi
1.2. Rongi
1.3 Konsistensiyasi
2. OU3UKU-KIMUASABHU I0CTSIPU-
KIS
2.1. Balin nomliyi, faizlo
2.2. Sira bali garisigi
2.3. Borpa olunan sokorin
miqdari, faizlo
24. Saxarozanin miqdari, faizlo

313



2.5. Oksimetilfurfurola reaksiya

Todqiq olunan gostoricilor iizro balin keyfiyyoti haq-
qinda astrafl natico yazmaq lazimdir.

Oziinii yoxlamagq tictin suallar

1. Balin tosnifatini verin.

2. Hans1 orqanoleptiki gostoricilor iizro balin keyfiyyati
toyin olunur?

3. Balin namliyi na gadar olmalidir va neca toyin olunur?

4. Balin qiisurlar1 hansilardir vo onlarin bas vermosi so-
babloari.

5. «Sokar» bali nadir?

6. Balin saxlanilmasi soraiti. Na {iglin bali 10°C-don yiik-
sok temperaturda saxlamaq moslohot gorilmiir?

6.4. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin
keyfiyyatinin Oyranilmasi

Meyva-gilomeyva sirniyyatina marmelad, pastila, povidlo,
miirabba, cem, jele vo sukat aiddir.

Miirabba, cem va povidlo gabul edilorkon birlitrlik ban-
kadan 10, tiglitrlik hacma godar olan balonlardan 3-5 adad, {i¢
litrdon ¢ox tutumu olan gablardan iso bir adod gétiiriib orqa-
noleptiki iisulla keyfiyystini miloyyon etmok lazimdir. Ogor
momulat ¢allokds daxil olmussa, onda yerlorin sayinin 3%-don
(3 yerdon az olmayaraq) 200 q gotiiriib yaxsi garisdirmagq, son-
ra 500 q migdarinda orta niimuns ayirmaq lazimdir. Qablas-
dirilmis momulatda bankadaki biitiin mohsul, ¢aki ilo satilan-
larda iso orta niimuna keyfiyyatca yoxlanilir.

Miirabba, cem vo povidlonun orqanoleptiki {isulla qiy-
matlondirilmasinin 6z xiisusiyyatlori vardir. Bu ondan iroli go-
lir ki, miirobbo vo cemin amtos sortu, onlarin organoleptiki
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gostaricilorine géra miioyyanlasdirilir. Keyfiyyatindon asili ola-
raq miirobbo ekstra, ala vo 1-ci sorta boliiniir. Tumlu gilas va
albali miirabbasi va ¢alloklora gablasdirilmis miirabbs yalniz 1-
ci sortda buraxilir. Cem ala va 1-ci sorta ayrilir.

Keyfiyyatinin miloyyon edilmosino tarani vo onun mar-
kalanmasini yoxlamaqdan baslamaq lazimdir. Qablasdirilmis
meyvo-gilomeyva sirniyyati avvalca ¢ini fincana vo ya basga bir
dayaz qaba tokiilmalidir.

Tapsimgqlar.

1. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin orqanoleptiki gostarici-
lorinin tayini.

2. Miirabbads meyvanin migdarinin tayini.

3. Meyva-gilomeyvs sirniyyatinda quru maddonin refrak-
tometr tisulu ilo toyini.

4. Umumi sokarin migdarinin toyini.

6.4.1. Meyvo-gilomeyva sirniyyatimin orqanoleptiki
gostaricilorinin toyini

OprasonenTuky LCy/UIa MEUBS-dUIAMENBS IIMPHUNNAATHI-
HBIH XapYKU SIOPIHIIII, Tajbl, MW, PSHAM BSI KOHCUCTCHCHUH-
achl MUSAMISH €IHIIHAD.

Miirabbonin xarici goriiniisii yoxlanilarkon, onun mey-
vasinin bircinsli olmasina, formasinin saxlanmasia vo
biiriismiis meyvalorin olmasina fikir verilir. Sorbatin soffaf-
ligin1 vo onun daxilinds olan asili hissaciklorin olmasini yox-
lamaq ti¢iin sorbat siiziiliir vo acgiq siisodon stokanda giindiiz
isiginda nazordoan kegirilir.

Biitiin momulat névlari {i¢lin xarlama va qicqirma ola-
matlorinin olmast miioyyon edilmalidir.

Povidlonu yoxlayarkon onun eynicinsli olmasina, 2zil-
momis hissonin, tumun vo qabiq hissasinin olub-olmama-
sia fikir vermok lazimdir.
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Dad vs iyi yoxlayarkan, onun hazirlandigi meyvanin dad
va lyino miivafiq olmasi doracasi, konar dad va iyin, eloco do
karamellosmis sokor dadinin olmasi miioyyan edilmalidir.

Rongini yoxlayarken hazirlandigi meyva-gilomeyvonin
rongino uygun olmasi nazoros alinmalidir. Miirobbads iso
olavo olaraq lskali va lizorinds gara noqts olan meyvalorin
say1 miloyyonlosdirilmalidir.

Konsistensiyasini toyin etmok {i¢ciin mohsulu garisdirir-
lar. Povidlo va cemdon forqli olaraq miirobbads meyvonin
vo sorbotin konsistensiyasi ayriligda yoxlanilir. Meyvanin
konsistensiyasini yemoklo miioyyan edirlar.

6.4.2. Miirobbado meyvonin miqdarmin tayini

Standartlarda (QOST 7061-70) ayri-ayr1 meyvalorin
torkibindoki meyvonin miqdar1 normalasdirilir. Ona goérs do
miirobbanin keyfiyyati yoxlanarkon meyvanin faizlo migdari
miloyyon edilmalidir.

Lovazimatlar. 200-500 ml-lik ¢inin fincan, diametri 20
sm vo gozciiklorinin Olglsii 2,5-3,0 mm olan sim alok, su
hamamui, texniki torazi.

Isin gedigi. Gotirilmiis orta niimunaden yaxsi qgaris-
dirmaq sortilo 200 q ¢okib su hamaminda 60°C-ys qodor
qizdiririg. Cini fincanin kiitlosini toyin edib miirabbonin mo-
tini olokdon fincana 5 doq orzinds siiziiritk. Miirobbo moti-
nin kiitlosini toyin edib 100-0 vurmaqla vo miirobbonin
imumi kiitlasine bélmakls matin faizlo migdarini tapiriq.

Miirabbonin ¢esidindon asili olaraq meyvonin miqdari
45-55% olmalidir.

6.4.3. Meyvo-gilomeyva sirniyyatinda quru maddoslarin
refraktometr iisulu ils toyini

Meyve-gilomeyva sirniyyatinda quru maddslorin asasini
sokorlor togkil edir. Quru maddolorin miqdar: osas keyfiyyot
gostaricisi kimi standartlarda normalasdirilir. Quru maddonin
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normadan az olmasi sokarin do az olmasina sabab olur va no-
ticada saxlanilma zamani moahsul qicqirib zay olur.

Lavazimatlar. Refraktometr, ¢ini fincan, siiso ¢ubuq, ho-
vangdasta, tonzif (cuna), yuyulub kézordilmis qum.

Isin gedisi. Todgiq olunacaq mehsulu yaxst garisdirdigdan
sonra ondan bir iri damla reyraktometrin alt prizmasina qoy-
ub quru maddonin miqdarini refraktometrin sokor skalasi tizra
miloyyon edirik (isin gedisi karameldo quru maddolorin mi-
gdarinin refraktometr tisulu ilo toyininds oldugu kimidir).

Tadqiq olunan niimunadon sarbati ayirmaq ¢atindirss vo
ya mohsul ¢ox tiind ronglidirso, onda asagidaki tisulla is apari-
lir.

Cini fincana texniki torazids 5-10 q mohsul ¢okib {izorinoe 4
q yuyulub koézordilmis qum vo 6z kiitlosi qodor distillo suyu
olavs edirik. Kiitloni ¢ini hovongdosts ilo tez ozisdirib (buxar-
lanmasin deyo), dérdqat tonzifdon sixib bir-iki damla ref-
raktometrin prizmasina kegiririk.

Bu zaman quru maddonin miqdart (X) asagidaki
disturla hesablanir:

X=2-a

Oypana, a — pedpakTOMETPHH IUSAKSIP LIKAIACBIHBIH 310-
CTApYWXKUCUAND, To-1151.

Miirabbs vo cemds quru maddslorin miqdari, pasterizo
edilmisdo 68%, pasterizo edilmomisdo 70%, povidloda iso
66%-don az olmamaldir.

QEYD: Meyva-gilomeyva sirniyyatinda imumi sokorin
miqdari karamelds oldugu kimi toyin edilir.

Tadgigat noticalori asagidaki formada laboratoriya dof-
toring yazilir.
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Sira Keyfiyyat gostaricisi Standart gostori- | Tadqiqat naticasi
say1 cisi
1. MeiiBs-3UIIMEWBs IIHP-
HUNMATBIHBIH Opra-
HOJICTITUKH JFOCTSI-
PYKUIISIPH
1.1. Xarici goriiniisit
1.2. Dad va iyi
1.3. Rongi
1.4. Meyvenin kon-
sistensiyast
1.5. Siranin konsistensiyasi
1.6. Moshsulun amtas sortu
2. OU3UKHA-KUMUASBA
SIOCTAPHKHILIP
2.1. Miirabbads meyvanin
miqdari, %-la
2.2. Quru maddonin
miqdari, %-la
2.3. Umumi sokerin
miqdari, %-1o

Oziinii yoxlamagq ii¢iin suallar

1. Meyva-gilomeyvali marmelad, jeleli marmeladdan no
ilo forglonir?

2. Xammalin néviino vo formalanmasi {isuluna goro
meyvo-gilomeyvo marmeladi hansi névlors boliiniir?

3. Jeleli marmelad formalanmasi tisuluna gors bir-bi-
rindon neco forqlonir?

4. Marmeladin keyfiyyati hansi organoleptiki gostori-
cilar {izrs toyin edilir?

5. Meyve-gilomeyva marmeladinin namliyi na qadardir?
Onun ayri-ayr1 névlorinds namliyin miqdarindaki forqi izah
edin.

6. Meyvo-gilomeyvs marmeladinda quru maddanin toy-
ininin refraktometr tisulunun mahiyyati.

7. Miirabba, cem va povidlonun farq xiisusiyyatlori. Bu
mohsullardan hansilar sortlara ayrilir?
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8. Sterilizo edilmis vo sterilizo edilmomis miirabba va
cemi milqayisali saciyyalondirin. Bu mohsullarin saxla-
nilmasi soraiti vo miiddati na ilo forqlonir?

6.5. Karamel momulatinin keyfiyyotinin 0yranilmasi

Karamel momulatinin keyfiyyatini toyin etmok iigiin or-
ta nimuno QOST 5904-74-5 gora gotiriiliir. Daxil olmus
partiya malda 100-a gadar yer olarsa, 5-1 agilir. Ac¢ilmis ye-
sik vo qutulardan ilk niimunolor gotiiriiliir vo garisdirilir.
Nabatsokilli karameldon 250 n, qalan karamellordon iso 400
q orta niimunas gotiiriib keyfiyyati tadqiq edilir.

Tapsirqlar.

1. Karamel momulatinin orqanoleptiki gostaricilorinin
toyini.

2. Karamelin 6l¢lisiiniin toyini.

3. Karamelds i¢liyin migdarinin tayini.

4. Tursulugun titrlomo tisulu ils tayini.

5. Karameldo quru maddaslorin (vo ya nomliyin) miq-
darinin refraktometr iisulu ilo toyini.

6. Karameldo reduksiyaedici sokorlorin yodometrik
iisulla toyini.

7. Umumi sokerin va saxarozanin miqdarinin toyini.

6.5.1. Karamelin orqanoleptiki gostaricilorinin tayini

Orqanoleptiki iisulla karamelin qablasdirilmasi, kagiza
biikiilmasi, forma va rongi, {ist hissasinin vaziyyati, i¢liyin
konsistensiyasi, dad va iyi toyin edilir.

Qablasdirilmasi va kagiza biikiilmasinin vaziyyati. Kara-
mel momulati ¢ox hidroskopik oldugundan qablasdirilmasi
va kagiza biikiilmosi yoxlanarkon, imumi talablorlo yanasi
taranin germetikliyi vo biikiicii kagizin karamels six yapis-
masi da nazors alinir. 9gaor karamelin i¢orisinds kagizi tam
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Vo ya nisbaton agilmis momulat olarsa, onlarin kiitloya gora
miqdari miioyyan edilir.

Forma, rangi va sathinin vaziyyati. Bunun ii¢iin kagizdan
azad edilmis momulata giin isiginda baxirlar. Bu zaman asa-
son ozilmis vo deformasiyaya ugramis momulatin olmasina,
catlamis hissolors, ronginin eyni borabords olmasina, sothi-
nin quru va ya yapisqanvari olmasina fikir verilir.

Dad va iyi. Ceynomo yolu ilo momulatda xosagolmoyon
va konar dad va iyin, hamginin kaskin cévhar iyi va dadinin
olub-olmamasini miioyyan edirlor.

6.5.2. Karamelin 6lciisiiniin toyini

1 kq karamelds olan karamellorin say1 karamelin
Olgiisii hesab edilir.

Lovazimat. Texniki torozi.

Ogor tadqiq olunan karamel 1 kq-dan ¢oxdursa, onda 1
kq ¢okib sayini miioyyon edirik. Yoxlanilan niimuns 1 kqg-
dan azdirsa, onu ¢okib sonra sayim (X) asagidaki diistur
izro hesablayirlar:

_ n-1000

8
burada, n — ¢okilmis niimunadoki karamellorin sayi,
adadlo;
g — niimunanin kitlssi, g-la.
Karamelin ¢esidindon asili olaraq, kagiza biikiilmiislo-
rin 1 kg-da 100-200 odad, aciq karamellords isa 220-350
odod karamel ola bilor.

X

6.5.3. Karamelds icliyin migdarimin toyini

Karamelin ¢esidindon vo 6l¢iisiindon asili olaraq igliyin
miqdar1 karameldo mohdudlasdirilir. I¢liyin az olmasi iso
momulatin dadina monfi tosir gostorir. Karamelds igliyin
miqgdarinin toyininin ¢oki iisulu ilo biitiin karamellor {i¢iin
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(«gat-qat» karameldon basqa) totbiq olunur. Ciinki kara-
melin torkib hissalori — ortiik (korpus) va iglik — biri digarin-
don asanligla ayrilir.

Lavazimatlar. Cini fincan vo ya saat siisosi, lanset, tex-
niki torozi.

Isin gedigi. Tohlil aparmaq iigiin ayrimis niimunonin
toxminon yarisi, yani 200 g-a gqodar karamel gotiiriiliir. Tod-
ris tocriibasindo 3 odod karamel gotiiriilo bilor. Karamellori
biikiicti kagizdan azad edib 0,01 q doaqiqlikls kiitlasi tayin
edilir. Karamellor uzununa lanset vasitasilo kasilir va igliyi
tomizlonib avvalcadan kiitlosi miloyyanlosdirilmis saat siiso-
sino y1gilir vo icliyin kiitlosi toyin edilir. I¢liyin faizlo migda-
11 (X) asagidaki diistur iizro hesablanir:

x o4& 1000
8
burada, a — 3 adod karameldon ayrilmis i¢liyin kiitlosi,

q-la;

g — 3 odad karamelin kiitlasi, g-la.

Icliyin ovazino karamel ortilyiiniin kiitlosi toyin oluna
bilor, ancaq bu zaman i¢liyin kiitlosi, karamelin kiitlosi ilo
ortiiylin kiitlasi forqi kimi toyin olunur.

Karamelin ¢esidindan, i¢liyin néviindon va 1 kq-da olan
karamellorin sayindan asili olaraq igliyin faizlo miqdari
QOST 6477-99 {iizro normalasdirilir. Umumiyyatlo, icliyin
faizlo miqdart kagiza bikillmiis karamellordon 23-33%,
biikiilmomislordas iss 14-23% olur.

6.5.4. Tursulugun titrloma iisulu ils tayini

Karamel istehsalinda karamel kiitlosino miixtalif {izvi tur-
sular (limon, alma, sorab, siid va s.) alavo edilir. Meyvo-
gilomeyva i¢liyi do tizvi tursularla zongindir. Karamel kiitlosina
olava olaraq lizvi tursunun migdarindan v iglikdon asili ola-
raq tursuluq standartda mohdudlasdirilir. Karamelin tursu-
lugu titrlomos yolu ilo toyin olunur. 100 q karamelin torkibindo
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olan iizvi tursularim titrina sarf olunan 1 n goalovi mohlulunun
ml-lo migdar tursulugun daraca ilo géstaricisidir.

Lovazimat vo reaktivlor. Su hamam, texniki torazi, 250
ml-lik kolba, 25 va 50 ml-lik pipetkalar, 100°C bolgilii ter-
mometr, 500 ml-lik kimyovi stokan, qat-qat filtrdon qif, titrlo-
md qurgusu, 0,1 n galovi mohlulu, 1%-li fenolftaleinin spirtds-
ki mahlulu va ya 0,1%-i timolftalein mahlulu, havongdasta.

Isin gedisi. Hovongdoastoda ozilmis 5 q (0,01 q dagiqliklo
kiitlasi toyin olunmus karameli) nabatsokilli vo ya karamel
Ortllyiinii tutumu 200-250 ml olan konusvari kolbaya yer-
lasdirib, {izorins toxminan 100 ml 60-70°C-ya qadar qizdiril-
mus distillo suyu tokiliir, karamel tam hall olana kimi yaxsi
qarisdirilir, soyudulur, tizorine 3-4 damla fenolftalein oslava
edib 0,1 n golovi mahlulu ilo 1 doq miiddstine itmoyon zaif
¢ohrayi rong alinana kimi titrlonir.

Mohlulun intensiv rongi tursulugun toyinindo mohlulun
fenolftalein istiraki ilo titrlonmosini ¢atinlosdirdiyi halda,
tohlili asagidaki tisullarin biri ilo aparmaq olar:

1. Indikator kimi lakmus kagiz1 totbiq olunur. Qolovi
ilo titrlonon karamel mohlulu vaxtasirt siiso ¢ubugla goy
lakmus kagiz1 izorino qoyulur, lakmus kagizinin qizarmasi
dayandigda tohlil qurtarmis olur.

2. 5 q karamel, avvalcadan fenolftaleino gors neytral re-
aksiyaya c¢atdirilmis 300 ml distillo suyunda hall edilir, so-
nra mohlula 3-4 damla fenolftalein alava edib 0,1 n galovi ila
¢ohrayi rong alinana kimi titrlonir.

Kapamenun typmynypy (X) nOspsbksi Wi allabblAaKbl
JICTYp L3P HiecadIaHbIp:

X _Y-K-100 10-Y-K

g-10 g
burada, Y — titro sorf olunan 0,1 n galovi mohlulunun
miqdari, ml-1;
K — golovinin normalliginin diizolis amsali;
g — karamelin kiitlosi, g-la.
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Tursuluq karamel kiitlasina alava olunan iizvi tursunun
miqdarindan (0,06; 1,0 vo 1,5%) asilidir vo uygun olaraq
10,0; 16,0 vo 20,0 doracadir. Standarta asason nabatsokilli
karamelds tursuluq 7,19, «Ugus» karamelinda isa 26,00-dir.

Tursulugun doracs ilo miqdar1 miivafiq milli ekvivalenta
vurulmaqla tursulugun faizlo miqdart miioyyon edilir. Milli
ekvivalent limon tursusu {igiin (bir molekula su ilo) — 0,07-ya,
alma tursusu ii¢iin 0,067 va sorab tursusu {i¢iin iso 0,075-2 bo-
rabordir.

6.5.5. Karamelds quru maddslorin migdarinin
refraktometr iisulu ils toyini

Bu tisul tokca karamel kiitlasinin deyil, hoamginin torki-
binds yag, siid va spirt olmayan gonnadi momulatinin, o
ciimlodon meyva-gilomeyva sirniyyatinin, todqiqi tgclin do
totbiq oluna bilar. Bu lisul karamel kiitlasinin vo onun mah-
lulunun torkibindoki quru maddsnin miqgdarindan asili ola-
raq refraksiya omsalinin doyismasina asaslanir.

Lavazimatlar. Laboratoriya refraktometri (sokor li¢ilin),
gapaql biiks, texniki torazi, ucu hamar siiso ¢ubugq, 10 vo ya
25 ml-lik 6l¢iilii silindr, havongdasto.

Isin gedisi. Karamel kiitlosi (korpus) iclikdon vo basqa
slavalordon tomizlonir vo havangdos azisdirilir. Texniki toro-
zidoa gapaql biiksiin kiitlasini toyin edib onun igarisina 5-10
q azilmis karamel kiitlasi tokiib ¢okirik. Karamel kiitlasinin
xalis gokisini, alimus ¢okilorin forqing asason tapiriq.

Ol¢tili silindrls kiitlonin {izorina onun toxmini kiitlosi
godor distills suyu alava edib hall etmok lazimdir. Ogoar ¢atin
hall olarsa, istiliyi 50-60°C olan su hamaminda biiksii qizdi-
r1b siiso ¢ubugla garisdirmagla holl etmok lazimdir.

Karamel kiitlosi tam oridikdon sonra onu 20°C-dok soyu-
dub gapagim ortorak ¢okirik. Caki forgina géra mohlulun
kiitlosi miioyyanlosdirilir.

Ogor biiksiin i¢orisine termometr salinmis vo ya karamel
kiitlosini qarigdirdigda siiso ¢ubugdan istifado edilmissoa,
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isin axirinda onlar1 azaciq distills suyu ilo yaxalayib mohlula
gatmagq vo sonra kiitlosini toyin etmok lazimdir.

Alinmig mohluldan siiso gubugla bir damla goétiiriib ref-
raktometrin alt prizmasina qoyuruq, list prizmani qapayib
refraktometrin lampasini prizmanin st pancarasing torof
yonaldirik. Lingin kémoyi ilo tiind vo isiql hissolorin sor-
hoddini tapib quru maddonin faizlo migdarini sokor skalasi
uzra tapiriq.

Quru maddonin faizls miqdari (X) asagidak: diistur va-
sitasilo tapilir:

a-g
81

burada, a — refraktometrin sokor skalasinin gostoricisi,
Yo-la;

g — karameldon hazirlanmis mahlulun kiitlasi, g-la;

g1 — karamelin kiitlasi, g-la.

Iki paralel tohlil arasindaki farq 0,3%-don ¢ox olmama-
lidir. Nomliyi tapmaq iigiin 100%-don quru maddonin faizlo
miqdarimi ¢ixmaq lazimdir. Karamel kiitlosinin nomliyi 3%-
don ¢ox olmamalidir. Sudli igliklo hazirlanmis kiitlonin
nomliyi 3,5-4,0% ola bilar.

QEYD. Patka slavs etmokls hazirlanmis karamel kiitlo-
sindo refraktometrlo quru maddoslorin tohlili zamani alinan
quru maddoya gora faizlo hesablanmis naticolora 6.2. sayl
cadvalo asason diizalis verilir.

Bu, onunla izah edilir ki, patkanin quru maddslsrinin
hor faizi, quru maddaslorin haqiqi miqdarim 0,033% artirir,
ancaq orta hesabla 75% reduksiyaedici maddoslori olan in-
vert sarbatinin quru maddalarinin har faizi iso quru maddo-
lorin haqiqi migdarimni 0,026% azaldir.

Karameldo quru maddslorin migdar refraktometr iisu-
lu ils bir qayda olaraq 20°C temperaturda toyin edilir. Ogor
refraktometrin gostaricisi toyin olunarkon temperatur 20°C-
don ¢ox vo ya az olarsa, onda 6.3. sayli codvaldon istifads
etmokls diizolis aparmaq lazimdir.

X =
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Cadval 6.2. Refraktometrin gostoricising reseptur diizolisi

100 hisso sokaro | Sokore ancaq patka | Patkanin miqdar azal-
g0ra patkanin slava edilmoklos ha- dilmis vo ¢atismayan
miqdari (¢aki ilo) zirlanan mamulat reduksiyaedici maddalo-

iiglin diizoalis ri invert sorbati ilo avoz
olunmus momulat tigiin
diizalis
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
Cadval 6.3. Temperatur forqino gors quru maddslorin

faizlo migdarmna diizalislor

Tem- Quru maddalorin faizi
PeMt T 20 [ 30 [ 40 | 50 | 6 [ 70
Quru maddolorin faizinden ¢rxmali
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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Quru maddalarin faizins slavs etmoli
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. Karamelds reduksiyaedici sokarlarin
yodometrik iisulla toyini

Reduksiyaedici maddslorin miqdar1 karamel kiitlosinda
mohdudlasdirilir, ¢linki bunun artiq migdar1 mshsulun hig-
roskopikliyini artirir vo onun saxlanilma miiddatini azaldir.

Reduksiyaedici sokarlorin tayini, onlarin ikivalentli mis-
lo golovi mohlulunda oksidlogsmoasing osaslanir. Bu zaman
reduksiyaedici sokorin migdarina ekvivalent olan mis-1-ok-
sid (Cu20) amalos golir vo ¢okiir. Mis-1-oksid migdari reduk-
siya olunmamis ikivalentli misin miqdarina goro tapilir. Iki-
valentli mis turs miihitdo kalium-yodla reaksiyaya girarak
soarbast yod ayirir vo bu da hiposulfit mohlulu ils titrlon-
moklo tayin olunur. Reaksiya asagidaki tonlik tizro gedir:

2CuS0Og4 + 4KJ — Cu2lz + KaSO4 + 12
J2 + 2NaxS>03 — 2NalJ + NaxS40¢
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Hsazapsat Bs scac uuigsd peaykcuiia ONyHMaiaH HKUBa-
JICHTJIA MUCHUH MUTIAPbIHBI TanblO, OHIAPBIH (DAPTHHS sScaCAH
penyKCUMae Ky IISIKIPUH MUTJAapblHA EKBUBAJICHT OJIAH MHUC-
1-OKCHUIUH MUTAAPBIHBI MUSTHASHIISIIILIUPUPHK.

Yodometrik iisulla sokarin toyini arbitraj metod adlanir
va biitiin gonnadi momulati {i¢lin totbiq oluna bilor. Lakin
mohsulun torkibinds ziilal, yag vo basqga maddalor oldugda
onu miitlaq sink-sulfat mohlulu ilo ¢okdiirmok lazimdir.

Meyva-gilomeyvo sirniyyatinda sokori toyin etdikds,
mohlul hazirlamaq ti¢lin gétiirtilmiis mohsulu kolbaya kegi-
rib yarisina qadar distillo suyu slavas edir vo 60°C istiliyi olan
su hamaminda 15 doq saxlayiriq. Sonra mohlulu soyudub
tizorino 10-15 ml 1 n sink-sulfat mohlulu vo ona ekvivalent
miqdarda 1 n galovi moahlulu slavs edirik (bunun miqdari
avvalcadon 10-15 ml sink-sulfat mohlulunun 1 n galovi moah-
lulu ilo neytral reaksiya versnodok titrlonmasi ilo miioyyan
olunur). Kolbani 6l¢ii yerino gadoar distillo suyu ilo doldurub
yaxs1 calxaladiqdan sonra siiziiriik.

Karamel kiitlosinds iso basga maddoalori ¢okdiirmomis
sokari birbasa toyin etmok olar.

Lavazimatlar va reaktivlor. Oks soyuducu ilo birlosdiril-
mis 200-250 ml-lik konusvari kolba, havangdasta, 200-250
ml-lik 6l¢iilii kolba, 100-150 ml-lik kimyovi stokan, qif, siiso
cubuq, 10; 15; 25 ml-lik pipetka, 25-50 ml-lik 6lgiilit silindr,
termometr, texniki torazi, 2 litrds 25 q mis-sulfat, 50 q li-
mon tursusu vo 388 q kristallik natrium-karbonat (vo ya
143,7 q susuz natrium-karbonat) olan misin galovi moahlulu,
1 litrdo 300 q olmaq sortilo kalium-yod moahlulu (bilavasite
islotmoazdon gabaq hazirlanir), 4 n sulfat tursusu mohlulu,
0,1n hiposulfit mohlulu, 1%-li nisasta mohlulu, pemza vos ya
mosamoli keramit xirdalari.

Isin gedisi. Nabatsokilli karamelin sothindoki sokar tozu
vo bazok materiallarini, iglikli karamelin iso i¢ini tamamilo
tomizlomok lazimdir. Karamel kiitlosini hovongds yaxs1 xir-
dalayib, o qodor mohsul gotiirmok lazimdir ki, 100 ml moh-
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lulda toxminan 0,5 q reduksiyaedici sokor olsun. Ona gors
do mohlulu 200 ml-lik kolbada hazirladigda 5-7 q, 250 ml-
lik kolbada hazirladigda isa 7-8 q gotiirmok lazimdir.
Niimuns 0,01 q daqiglikls ¢okilmalidir.

Gotirtilmiis nlimunoni, daha olverisli olmaq {i¢lin, ov-
valco stokanda siiso gubugun kdmokliyi ilo ozmali, sonra qif-
la 200-250 ml-lik o6lgiilii kolbaya kecirmoali. Kolbani 6l¢ii
yerind gador distillo suyu ilo doldurduqda elo etmok lazim-
dir ki, suyun temperaturu 20°C-ya borabar olsun. Alinmis
mohlulu yaxs1 qarigdirmali vo lazim golorsa stizmali.

200-250 ml-lik konusvari kolbaya biiretkadan 25 ml mi-
sin golovi mohlulunu, pipetka ilo 10 ml karamel mahlulu va
15 ml distills suyu tékmoli. Kolbadaki mahlulun eyni bara-
bordo qaynamasi ii¢iin oraya bir neg¢o kicik pemza vo ya mo-
samoli keramit pargalar1 atmali. Paralel olaraq nozarot isi do
aparilmalidir. Bunun ii¢lin konusvari kolbaya 25 ml misin
goalovi mohlulu va 25 ml distillo suyu tokmali va isi asas isdo
oldugu kimi aparmali.

Kolban1 oks soyuducu ilo birlesdirib els qizdirmaq la-
zimdir ki, 3-4 dog-o gqaynaga diissiin. Qaynamaga baslayan
vaxtdan etibaron 10 doq qaynatmali. Kolbani kran suyu al-
tinda tez soyudub iizoring Ol¢iili silindrls 10 ml kalium-yod
vo 15 ml 4 n sulfat tursusu olavs edirik (sulfat tursusunu,
sigramalarin qarsisini almaq moqsadilo az-az vo tadricon
tokmok lazimdir). Kolbadaki qarisig bu zaman sorbast yo-
dun ayrilmasindan qonur-boz rongo boyanir.

Kolbadaki mahlulu todricon hiposulfit mahlulu ils ov-
valca acgiq sar1 rong almana qoador, 2-3 damla 1%-li nisasta
mohlulu slavs etdikdon sonra iso gdy rongin itmasind kimi
titrlomoali.

10 ml karamel mohlulundaki reduksiyaedici sokarlorin
miqdari nazarat isi ilo asas isda titra sorf olunan hiposulfat
mohlulu arasindaki forqe gors 6.4. sayl codvaldon tapilir.

Reduksiyaedici sokorlorin miqdart (Xi) asagidak:
diistur iizro hesablanir:
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_a-Y-100
' 10-1000- g
burada, a — 4-cii cadvaldon tapilmis invertli sokorin miq-
dar1i, mqg-la;
g — tadqiq olunan mohsulun miqdari, g-la;
Y — mohlul hazirlanan kolbanin hacmi, ml-lo;
10 — karamel mohlulunun miqdari, ml-Io;
100 — naticani faizlo hesablamagq iigiin;
1000 — invertli sokorin mqg-la migdarin1 g-a ¢evirmak
hesabu.
Reduksiyaedici sokorlorin migdar: biitiin karamellords
22-23%-don, karamel kiitlosino laktoza slava edilmoklo ha-
zirlandiqda iss 32%-don ¢ox olmamalidir.
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Cadval 6.4.

0,1n hipo- Invertli sokorin migdari, mq-la
sulfit moh-
lulu, ml-lo
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. Umumi sokorin va saxarozanin migdarinin toyini

Karamel kiitlosindo vo meyva-gilomeyva sirniyyatinda
imumi sokori, onlarin sulu mohlulunu invertlosdirmakla,
yodometrik {isulla toyin edirlor. Saxarozanin miqdarini
tapmagq {i¢iin invertlosdirdikdon sonraki tapilmis reduksiya-
edici sokorin miqgdarindan avvalkini ¢ixib 0,95-0 vurmagq la-
zimdir.

Lavazimat va reaktivlor. Reduksiyaedici sokorlorin toyi-
ninds olanlardan slava 50 ml-lik pipetka, 10 ml-lik 6l¢iili
silindr, 250 ml-lik kolba. Xiisusi ¢okisi 1,10 olan xlorid tur-
susu, golovi mahlulu (25 q golovi 100 mi-do), 0,2%-1i metiloranjin
sulu mahlulu.

Isin gedisi. Reduksiyaedici sokorlorin toyinindo hazir-
lanmis moahluldan 50 ml gétiiriib tutumu 250 ml olan Sl¢tili
kolbaya kecirmoli. Uzorino 50 ml distillo suyu vo 5 ml qati
xlorid tursusu tokiib igarisina termometr yerlosdirmali. Kol-
badaki mohlulun temperaturunu istiliyi 80°C olan su hama-
minda 2-3 doq orzinds 67-70°C-ys catdirtb 5 doq homin
temperaturda saxlamaqla invertlogsdirmoli. Kolbadaki moh-
lulu tez soyudub metilorangin istiraki ilo sari-narinci rong
alinana godor golovi mohlulu ilo neytrallasdirmali. Alinmis
mohlulda iimumi sakarin migdarini (invertli sokarin) avvalki
isda oldugu kimi toyin etmali.

Umumi sokorin invertli sokora gdro hesablanmis mig-
dar1 asagidaki diistur lizra tapilir:

_a-Y,-Y,-100
> Y,-10-1000- g

burada, a — 4-cii codvoldan tapilmis invertli sokorin miq-
dar1, mq-la;

Y1 — mohlul hazirlanan kolbanin hocmi, ml-la;

Y> — inversiya aparilan kolbanin hacmi, ml-Is;

Y3 — invertlosdirmoak iigiin gotiiriilmiis mahlulun mig-
dari, 50 ml;
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g — tadqiq olunan mohsulun kiitlasi, g-la;

Iki paralel todqiq arasindaki farq 0,5%-don artiq ol-
mamalidir.

Saxarozanin miqdarini tapmagq t¢iin asagidak: diistur-
dan istifado etmok lazimdir:

C=095(Xx,-X,)

burada, C — saxarozanin miqdari, %-lo;

X1 — invertlosdirmadon avval reduksiyaedici sokarlorin
miqdari, %-la;

X> — invertlogdirdikdon sonra reduksiyaedici sokarlorin
miqdari, %-la;

0,95 — invertli sokorin miqdarini saxarozaya ¢evirmok
ii¢iin omsal

(1 q invert sakor 0,95 q saxarozadan alinir).

Mohsulun torkibindo olan iimumi sokori (X) tapmaq
iictin reduksiyaedici sokorin (Xi) iizorino saxarozanin (C)
miqdarini golmak lazimdir.

X=X +C

By ncymia MeuBsS-3uIsIMENBA IMMPHUNUATBIHAAKBI PEAYK-
CHﬁaeHH)KH B IOMYMH IIAKIAPUH MHUIIAPBIHBI TIUUH €TMIK
onap.

Pasterizo edilmis miirabbads iimumi sokorin miqdari
(invertli sokora gora) 62%, pasterizo olunmamisda iso 65%-
don az olmamalidir.

Tadgiqgat naticalorinin laboratoriya
doftorina yazihis formasi

Sira Keyfiyyot Standart Todgiqat
sayl gostaricisi gostaricisi naticasi
1. Kapamenun opraHojenTuKH
SIOCTSPHKHIBIPH
1.1. Dad va iyi
1.2. Rongi
1.3. Sathinin voziyyati
1.4. Formasi
2. DU3MKU-KUMUSIBH DIOCTIPH-
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KHIISIP

2.1. Icliyin migdar1, %-lo

2.2. Karamelin 6lgisii, 1 kq-
daki karamellorin say1

2.3. Karamelds quru maddolo-

rin miqdari, %-la

2.4. Reduksiyaedici sokorlorin
miqdari, %-la

2.5. Umumi sokerin migdars,
Yo-lo
2.6. Karamelin tursulugu, %-1o

Todqiq olunan gostoricilor tizro karamelin keyfiyysti
haqqinda atrafli natico yazmaq lazimdir.

Oziinii yoxlamaq ii¢iin suallar

1. Karamel istehsali {iclin hansi xammallardan istifado
olunur?

2. Patkanin va invert sokori antikristallizatorlarinin to-
sirinin mahiyyati nadadir?

3. Karamel kiitlosinin asas xassalori hansilardir?

4. Karamelin sothi hansi isullarla emal edilir?

5. 9sas nov icliklorin saymi vo onlarin torkibini so-
ciyyalondirin.

6. Standart iizro karamelin tosnifatini verin?

7. Karamelin orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi gostori-
cilori hansilardir?

8. Karamelds igliyin faizlo miqdar1 hansi gostoricilor-
don asilidir?

9. Karameldo reduksiyaedici sokorlorin toyini {isulunun
mahiyyati.

10. Karamelin hansi qiisurlari ola bilor?

11. Reduksiyaedici sokarlorin miqgdarina na tasir edir?

12. Karameli neca gablasdirir vo saxlayirlar?
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6.6. Konfet momulatinin keyfiyyatinin
Oyronilmosi

Konfetlords orta niimuns gotiirmok qaydasi karamelds
oldugu kimidir. Orta niimunanin miqdari 400 q olmalidir.

Orqanoleptiki iisulla konfetin gablasdirilmasi, kagiza
biikiilmasinin vaziyyati, forma vo rongi, iist hissonin vo-
ziyyati, i¢liyin konsistensiyasi, dad va iyi miayyan edilir.
Organoleptiki tisulla tohlil karamelds oldugu kimi aparilir.

Laboratoriya iisulu ilo igliyin vo sokolad ortiiyliniin
nomliyi, sokolad ortiiyiiniin migdar1 miioyyon edilir. Hor
nov konfetin 6ziinamoxsus spesifik gostoricilori ayri-ayrilig-
da miioyyon oluna bilor. Noviindon asili olaraq tursulugun,
yagin, sokarin va s. miqdar1 toyin olunur.

Konfetlordos do karamelds oldugu kimi 1 kq mohsulda
olan konfetlorin migdar1 miioyyanlosdirilir. Konfetin ¢esi-
dindon asili olaraq 1 kq-da 65-110 adad konfet olur.

Tapsirqlar.

1. Konfetlorin orqanoleptiki gostaricilorinin tayini.

2. Konfetlords sokolad ortiiyiiniin miqdarinin toyini.

3. Konfetlords namliyin toyini.

6.6.1. Konfetlorin orqanoleptiki gostaricilorinin toyini

Orqanoleptiki tisulla asasan konfetin xarici goriiniisii,
konfet kiitlosinin vaziyyati, dad va iyl miioyyon olunur.

Xarici goriiniisii yoxlanarkon siralonmis vo miixtolif si-
rolorlo sirolonmis konfetlorin sothinin voziyyoti xarakterizo
edilir.

Konfetin forma va rongi miixtalif olub, tadqiq olunan
konfetin ¢esidino uygun olmalidir. Deformasiyaya ugramis
momulat olmamalidir.
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Hoar n6v konfet kiitlasi 6ztinomaxsus qurulusa va konstruk-
siyaya malikdir. Ona gora do konfetin asas kiitlasi vo gdovdo-
si nazars alinmagla onu saciyyslondirmok lazimdir.

Konfet momulati néviino uygun olaraq xarakter dad vo
iyo malik olmalidir. Torkibindo yag olan konfetlords tobo-
golosmo, piylosmo, acillasma vo digon konar dad olmamalidir.

6.6.2. Konfetlardos sokolad ortiiyiiniin migdarmnn tayini

Sokolad ortiiyii nainki mahsulun yaxsi galmasini tomin
edir, hom dos onun dad va gida dayerini yaxsilasdirir. Soko-
lad Ortliyiiniin migdar ¢oki tisulu ilo toyin edilir vo faizlo
gostorilir.

Lovazimatlar. Lanset, ¢ini fincan vo ya saat siigosi, tex-
niki torozi.

Isin gedigi. Texniki torazido 200 q kagizsiz konfet ¢akib
gotiirmali. Lansetlo konfetdon sokolad oOrtityiinii elo tomiz-
layib ayirmaq lazimdir ki, oraya iglikdon va asas korpusdan
garismasin. Hansi1 hissads itki az olmussa, onu ¢okib, kiitla
forqina gors ikinci hissonin kiitlasi tapilir.

Sokolad ortiiytiniin kiitlosini konfetin iimumi kiitlasing
boliib 100-o0 vurmagla sokolad ortiiyliniin faizlo migdan ta-
pilir.

Qiivvads olan standarta asason sokolad Ortityliniin miq-
dar1 22%-don az olmamaldir.

6.6.3. Konfetlordo nomliyin toyini

Konfet kiitlosinin torkibindon asili olaraq namlik ya qu-
rutma vo ya da refraktometr iisulu ilo toyin olunur.

Ogor mohsulun torkibinds yag, siid vo s. qarisiglar var-
sa, nomlik qurutma tisulu ils toyin olunur.

Sokorli-pomadkali  konfetlords nomlik refraktometr
tisulu ilo karamelds oldugu kimi miisyyon edilir.
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Torkibinds yag vo siid olan konfetlordo vo unlu sir-
niyyat momulatinda namlik asagidaki tisulla toyin olunur.

Lovazimatlar. Diametri 40-45 mm vo hiundurliyt 20
mm olan gapaqli biiks, kicik siiso ¢ubuq, analitik torozi,
temperaturu nizamlanan quruducu skaf, yuyulub koézordil-
mis qum.

Isin gedisi. Biiksiin igorisino bir qoder qum tokiib kigik
siiso cubugla birlikdo daimi ¢oki alinana godor qurutmali.
Ovvalcadan yaxsica azisdirib xirdalanmis mohsuldan biiksda
2-3 q 0,001 q daqiqliklo ¢okib siisa gubugun koémokliyi ila
qumla qarisdirmali.

Unlu sirniyyatdan isa 5 q 0,01 q daqiqlikls ¢okib qum-
suz (yagh-kremli tort vo pirojnalardan basqa) biiksdo qu-
rutmagq olar.

Biiksii mohsulla birlikds istiliyi 130°C olan quruducu
skafda 50 dog quruduruqg. Unlu sirniyyatda iso qurutma 40
doq aparilir. Qurutdugdan sonra biiksiin qapagini ¢ox da
kip 6rtmadon eksikatorda 30 doq soyuduruq. Biiksiin ga-
pagini kip baglayib ¢okirik.

Nomliyin faizlo miqdarmni (X) asagidaki distur vasito-
silo hesablayirlar:

(D, -D,)-100
D

burada, D — biiksiin mohsulla birlikdo qurutmadan ov-
valki kiitloasi, g-la;

D, — biiksiin mohsulla birlikdo qurutdugdan sonraki
kitlosi, g-la;

D — mohsulun kiitlasi, g-la.

Qeyd: Qonnadi momulatinda nomliyi toyin etdikds qu-
ruducu skafin istiliyi miisyyan olunmusdan (130°C) +20C-
don artiq konarlasa bilmoz.

Konfetlorin nomliyi osas kiitlosindon asili olaraq doyisir.
Meyvali konfetlorin nomliyi 24%, calma konfetlordo 24%,

X =
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pomadkali konfetlordo 12-14%, findighh konfetlords iso 3%-
don ¢ox olmamalidir.

QEYD. Konfetlordo sokorin migdar1 karamelds oldugu
kimi, yagin miqdar1 iso sokolad momulatinda oldugu kimi
toyin edilir.

Bu gostoricilor standartin  vo resepturanin  gosto-
ricilorina uygun olmalidir.

Tsaarurat HATHOKSUSIpUHAH jJabopaTopuiia nadTsapuHs Ha-
3BUIBIII ()OPMACHI AIIAbbIIAKbI KBS BEPHUIMUIIITUD.

Sira Keyfiyyat Standart Todqiqat
sayl gostaricisi gostaricisi noticasi
1. Kondernn opranosnern-
THUKH 3I0CTAPKAISIPH
1.1. | Xarici goériiniisii
1.2. | Formasi vo rongi

1.3. | Dad vaiyi

2. DOU3HKN-KUMISIBH
SIOCTSPHIKUTISIP

2.1. Konfetlords sokolad
Ortllyiiniin miqdari, %-
lo

2.2 Konfetin namliyi, %-1a

2.3. | Umumi sokorin
miqgdari, %-lo

2.4. | Yagin miqdari, %o-lo

Oziinii yoxlamaq fi¢iin suallar

1. Konfet kiitlasi hansi iisullarla formalanir?

2. Siralonmis konfetlorin ¢esidini saciyyalondirin.

3. Hansi konfet siralorindan istifado olunur? Konfetin
keyfiyyati iiclin onlarin oshamiyyati.

4. Konfet kiitlosinin novlorini vo onlardan hazirlanan
konfetlarin ¢esidini saciyyalondirin.
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5. Konfetin hansi fiziki-kimyavi gostaricilori toyin edi-
lir?

6. Konfetds nomliyin toyini isulunun mahiyyati.

7. Konfetin kiitlosi vo onun hissolorinin nisbati neca
toyin olunur?

8. Konfetlorin saxlanilmasi soraiti vo miiddati.

6.7. Sokolad vo kakao tozunun
keyfiyyatinin 0yronilmasi

Sokoladin keyfiyyati miloyyan edilorkon hor bir agilmis
baglamadan eyni bir migdar orta niimuna goétiiriilliir vo qa-
risdirilib 250 q miqdarinda orta niimuns ayrilir. Kakao to-
zunda qarigdiriib 250 q miqdarinda orta niimuns ayrilir.
Kakao tozundan iso 200 q miqdarinda orta niimund
gotiriilmalidir. Organoleptiki iisulla kakao tozunun xarici
gorliniisli, xirdalanma daracasi, dad va iyi, sokolad mamula-
tinda konsistensiyasi vo qurulusu miioyyan olunur.

Laboratoriyada kakao tozunun nomliyi, kiilii, selliilo-
zanin miqdari, yagi, domir qarisigl vo suspenziyanin da-
vamlilig1 toyin olunur.

Tapsirqglar.

1. Sokolad vo kakao tozunun orqanoleptiki gostori-
cilorinin toyini.

2. Suspenziyanin davamliliginin toyini.

3. Kakao tozunda yagin refraksiya omsalina gors toyini.

4. Kakao tozunda pH-1n toyini.

5. Kakao tozunda xirdalanma doaracasinin tayini.

TEUJI. Illokonan MsAMyNATBIHBIH HAMIHIAYM B IIAKAPHH
MHTIapbl KOHMET Bsl KapaMesl MIMYJIaThIHIA OJIybYy KHMH TsIid-
VH €UIIHD.
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6.7.1. Sokolad vo kakao tozunun organoleptiki
gostaricilarinin toyini

Sokoladin xarici goriiniisii 18-20°C-do miioyyan edilir.
Bu zaman sokoladin sothinin vaziyyatina, parildamasina,
loka va gabarcigin olmasina fikir verilir. Kakao tozunun xa-
rici goriniisit yoxlandigda onun bircinsli olmasina va ran-
gino fikir verilir.

Dad vo iyi toyin etmok ii¢lin kakao tozundan igki ha-
zirlanir. 4 q kakao tozu gotiiriib {izoring 6 q sokar tozu vo 5 ml
soyuq igmali su tokarok yaxsi qarisdirilir voa 95 ml gaynar su
olava edib kakao bisirilir. Alinmis kakao ickisi soyudugdan
sonra dad va iyi miiayyan edilir.

Sokoladin konsistensiysit va qurulusu 16-18°C-do miioy-
yan edilir. Sokoladm torkibinds iri sokor vo kakao hissaciklori
olmamali, kasikds iso qurulusu eynicinsli olmalidir.

6.7.2. Suspenziyanin davamhhginin tayini

Kakao tozundan hazirlanmis icki suspenziyadan ibarat-
dir. Ciinki duru fazada kakao tozunun bark donalari asili hal-
da olur. Homin kakao donoalari duru fazada na godar ¢ox qala
bilarso, o godar keyfiyyati yliksok olur.

Lovazimatlar. 40-50 ml-lik ¢ini fincan, 100 ml-lik silindr,
120-200 ml-lik kimyavi stokan, qasiq, texniki torazi.

Isin gedisi. Cini fincana texniki torozide 4 q kakao tozu
¢okib {izarine 6 q sokor tozu va 5 ml igmoali su tokiiriik. Cini
fincandaki kiitloni qarisdira-qarisdira 95 ml gaynayan suya
olavs edirik. Bisirib qurtardigdan sonra saata baxib stokanin
dibinds ¢okiintii amalo galmasini yoxlayiriq. 9gar 2 doq orzin-
do nazors garpacaq doracodo ¢okiintii omolo golmoazso, demali
suspenziya davamlidir.
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6.7.3. Kakao tozunda yagn refraksiya omsalina gora toyini

Bu iisul kakao tozundan basqa, sokolad va sokolad sirasi,
marsipan va findiq i¢likli konfetlor {i¢iin do tatbiq oluna bilar.

Mohsulda yagin miioyyon migdarda monobromnaftalin
vo ya monoxlornaftalinlo aymirlar. Holledicinin vo yag
mohlulunun stiasindirma omsalini toyin etmaklo yagin faizlo
miqdarini hesablayirlar.

Lovazimatlar va reaktivlor. Universal refraktometr, dia-
metri 7 sm-don boyiik olmayan havangdoasts, diametri 3 sm-
don boyiik olmayan qif, 25-30 ml-lik stokan, 0,02 ml bolgili
olan 2 ml-lik mikropipetka, filtr kagiz1, hiqgroskopik pambiq,
monobromnaftalin vo ya monoxlornaftalin.

Isin gedisi. Analitik torozido 1 q kakao tozu ¢okib (egor
mohsulun torkibinds 30% yag olarsa — 0,5 q, 10%-don az olar-
sa — 1,5 q gotirtlir) ¢ini havongds 2-3 doq ozisdirilir. Sonra
Ol¢iill pipetka ilo 2 ml monobromnaftalin slave edib bircinsli
mohsul alinana kimi garisdirilir. Alinmis kiitls kigik qoéfralon-
mis filtrdon siiziiliir, filtrat stokana vo ya saat silisesina yigilir.
Universal refraktometrin komakliyi ilo tomiz monobromnafte-
linin vo filtratin stiasindirma omsali (20°C-do) toyin edilir. Hor
mohsul {igiin is 2-3 vo daha c¢ox tokrar edilib orta hesabi
qiymot tapilir.

Yagmn miqdan faizlo (X) asagidaki diistur vasitasilo he-
sablanir:

V-d n—-n,
X=—"-L-—"—2.100
D n,—n,

burada, V; — gotiiriilmiis monobromnaftalinin miqdari,
ml-1o;

dj — 20°C-do xiisusi ¢okisi (6.5. sayli codvaldon
gotiriiliir);

n; — monobromnaftalinin refraksiya omsali;

n;j — yagin monobromnaftalinds refraksiya omsali;
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nj — yagin refraksiya omsali (6.5. sayli codvaldon
gotiriiliir); D — mohsulun kiitlasi, g-la.

Cadval 6.5.
Yaglarin Gostoaricilor
ad1
nj dj
Kakao yagi 1,4647 0,913
Kiinciit yag: 1,4730 0,919
Gilinobaxan yagi 1,4736 0,924
Kars yagi 1,4605 0,920
Margqarin yagi 1,4690 0,923
Araxis yagi 1,4696 0,914
Soya yagi 1,4757 0,922

Hesablama zamani gonnadi sonayesindo daha ¢ox isle-
dilon yaglarin xiisusi ¢okisi vo refraksiya omsalini 6.5. sayl
cadvoldon gotiirmak olar.

QEYD: Ogor mohsulun tarkibinds 2 va daha ¢ox yag qa-
15181 varsa, o zaman yagi ayirib (efirls) onun refraksiya om-
salin1 toyin edirlor. Xiisusi ¢oki bu zaman 0,925 gotiiriiliir.

Kakao tozunda yagin miqdar1 18%-don az olmamalidir.

6.7.4. Kakao tozunun pH-nin tayini (QOST 5898-74)

Kakao tozu 2 novdo istehsal edilir. Qolovi (potas vo ya
NaHCOs-1a) ilo emal edilmis (preparat halina salinmis) vo
adi (emal edilmamis). Qalovi duzlari ilo emal naticasinda hall
olan as1 maddalorin miqgdari azalir, kakao tozunun {izvi tur-
sular1 neytrallasir, sarbast yag tursular1 gismon azalir. Emal
edilmis kakao tozu bir qador qirmiz1 ¢alarh tiind rongs, ¢ox
hiss olunan koskin xosagolon iys malik olub, ondan hazirla-
nan i¢ki daha ¢ox davamhidir. Qolovi ilo emal naticosindo
kakao tozunun tursulugu azalir, pH gostaricisi 6,8-7,1-0 qo-
dor artir.
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Kakao tozundan hazirlanmis mohlulda (suspenziyada)
indikator tisulu ils titrlonon tursulugu toyin etmok miimkiin
deyildir. Ona gora dos kakao tozundan hazirlanmis mahLu-
lun aktiv tursulugu (mohlulda hidrogen ionlarinin qatiligi),
yoni pH gostaoricisi potensiometr {isulu ilo toyin olunur.
Emal edilmis kakao tozunun qoloviliyi arzuolunmazdir, ona
gora do pH gostoricisi standartlarda normalasdirilir.

Lovazimatlar. Potensiometr, 150-200 ml-lik kimyavi sto-
kan, istiliyi 70°C olan su, siiso ¢gubuq, texniki torazi, kakao
tozu.

Isin gedisi. 5 q kakao tozu istiliyi 70°C olan 50 ml su ilo
kimyavi stokanda qarigdirilir. 18-20°C-ya qoadar soyudulur.
Laboratoriya potensiometrinin (pH-metr) komokliyi ilo ka-
kao tozunun pH gostoricisi toyin olunur. Bu zaman hazir-
lanmig mohlulun ¢okiintii verib-vermomosinin shomiyyati
yoxdur. Alinmis natico standart norma ilo miigayisos edilir
vo tadqiq olunan kakao tozunun emalindan asili olaraq
novii (cesidi) haqqinda fikir sdylonir.

6.7.5. Kakao tozunun xirdalanma doracasinin tayini

Kakao tozu hissaciklori na godor xirda olarsa, ondan
hazirlanan igkinin (suspenziyanin) davamliligi bir o godor
cox olar. Ona gors do standartlarda kakao tozunu oloyan
zaman alokdo qalan galigin miqdari normalasdirilir.

Lovazimatlar. Texniki-kimyavi torazi, 016 vo ya 38 nom-
rali aloklar, ag kagiz, kakao tozu niimunalori.

Isin gedisi. 0,01 q doqiglikls ¢okilmis 5 q kakao tozunun
016 nomrali metal alokdon va ya 38 némrali ipak torlu alok-
don kegirirlor. Olaklor astaca silkalonir vo ag kagiz {izorina
gara noqtalor soklinds kakao hissaciklori diismoayana qador
olonir. Oladikdon sonra alayin igarisinds qalan kakao tozu
hissaciklorinin kiitlosi 0,01 q doqiqgliklo miioyyon olunur.
Kakao tozunun xirdalanma doracasi alokds galan qaliga go-
ro faizlo asagidaki diistur vasitasilo hesablanir:
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x =m=ms) o0
m

burada, m; — sloyin kakao hissaciklori ilo birlikdo kiitlo-
si, g-la;

m; — alayin kiitlasi, g-la;

m — kakao tozu niimunasinin kiitlosi, g-la;

38 nomrali alokds 1%-don ¢ox galiq olmalidir.

Todgigat noticolorinin laboratoriya doftorino yazilis
formasi.

Sira Keyfiyyat Standart Tadgiqat nati-
sayl gostaricisi gostaricisi cosi
1. Orqanoleptiki gostaricilor
1.1. Xarici goriiniisit
1.2. Xirdalanma doracasi, %-lo

1.3. Dad vo iyi

1.4. Sokoladin konsistensiyasi vo
qurulusu
2. Fiziki-kimyavi gostaricilor
2.1. Suspenziyanin davamliligi,
doq. ila

2.2. Yagin miqdari, %-1o

2.3. pH gostoricisi

Todqiq olunan gostaricilor iizro mohsulun keyfiyyati
haqqinda oatrafli notico yazmaq lazimdir.

Oziinii yoxlamaq {igiin suallar

1. Kakao tozu necs hazirlanir?

2. Preparat halina salinmis kakao tozu adi kakao tozundan
na ilo farqlonir? Hansi standart gostariciya goéro kakao tozunun
emali haqqinda fikir yeridilir?

3. Kakao tozunun suspenziyasinin davamliliginin toyini {isu-
lunun mahiyyati. Bu gostaricinin pH gostaricisi va kakao tozun-
dan hazirlanmis igkinin dad maziyyatlari ila gqarsiligh slagasi.
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4. Kakao tozunun xirdalanma doracasi neco toyin olunur?
Bu gostaricinin mohsul keyfiyyatina tosiri.

5. Kakao tozunda yagin migdarinin toyini {isulu nays asas-
lanir? Standartda bu gostarici iizra na deyilir?

6. Kakao tozunun saxlanilmasi soraiti vo miiddati necadir?
Kakao tozunun qiisurlari.

6.8. Unlu gonnadi momulatinin
keyfiyyotinin 6yronilmosi

Daxil olmus partiya mal ¢oki ilo satilandirsa, onda har
agilmis yerdon 15 adod momulat gotiiriiliir. Gotiirtilmis ilk
niimunolor qarigdiritlir vo 500 q migdarinda orta niimuna
ayrilir.

Tabaglarda daxil olmus pirojnalarin hor ¢esidindon ay-
rica gotiiriliir. Tortun kiitlasi 500 g-a qodor olarsa — 1 adad,
500 g-dan ¢ox olarsa — yaris1 vo ya 1/4 hissasi gotiiriiliir.
Keks vo romlu kokolordon 300 q miqdarinda, lakin 1 adad-
don az olmayaraq niimuns goétiirmoak lazimdir.

Ayri-ayri qrup unlu gonnadi momulatinin keyfiyyati
yoxlandiqda uygun standartlardan, texniki sortlordon va
digor normativ-texniki sonadlordan istifads edilir.

Bu qrupa daxil olan mamulat biri digorindon 6z omtas
xiisusiyyatlorino goro forqlonirlor. Odur ki, ayri-ayr1 moh-
sullarin miixtalif gostaricilorini toyin etmak lazimdir.

Laboratoriya tisulu ilo gennadi momulatinin namliyi,
goloviliyi (vo ya tursulugu), bir cox momulatlarda yagin vo
sokorin miqdari toyin edilir.

Tapsinglar.

1. Unlu gonnadi momulatinin orqganoleptiki gostori-
cilorinin tayini.

2. Pecenyenin netto kiitlasinin (¢okisinin) toyini.

3. Pegenyenin Ol¢iisiiniin toyini (QOST 5807-70).

4. Titrloms tisulu ilo goloviliyin toyini.

5. Unlu gonnadi momulatinda yagin toyini.

6. Pecenyenin islanmasinin (sismasinin) toyini.
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6.8.1. Unlu gonnadi momulatinin orqanoleptiki
gostaricilorinin toyini

Pegenyelorin keyfiyyati orta niimuns iizra giymotlondi-
rilir va bir miiassisada, bir ndvba arzinds istehsal olunan ey-
ni névds vo adda biitiin bircinsli momulat partiya mal adla-
nir. Orta niimuna QOST 5904-74-5 uygun gotiiriiliir.

Orqanoleptiki tisulla unlu sirniyyat mamulatinin xarici
gorliniisti (rongi, formasi, bazonmasi, iist hissonin vaziyyati),
kasik hissonin qurulusu, pryanik va vaflilords i¢in vaziyyati,
dad va iyi miioyyan edilir.

Xarici goviiniigii. Momulata baxmagla onun formasinin
diiz olmasina, deformasiyaya ugramislarin miqdarina, sin-
mis, partlamis, sismis, ¢atlamis, ¢okmils vo yanmis hisso-
lorin olmasina fikir verilir.

Dad va iyini toyin etdikdo xosagalmoyan vo konar dad va
lyin olmasini, homginin dig altinda xrustun hiss olunmasini
miloyyan etmok lazimdir.

Biikiilmonin, markalanmanin, yigilmanin diizgiinliiyiiniin
qiymatlondirilmasi, pecenyenin saxlamilma miiddstinin
yoxlanilmasi

Pecenye packasina baxmaq yolu ilo moéhiiriin, sokil va
yazilarin aydinligi, etiket boyaginin aydinligi vo onun badii
vaziyyati, etiket boyaginda iyin olub-olmamasi, bikiicii
(qablasdiric1) materialin (etiketin, sarginin) névii, biikiicii
materialda ¢irkin, yag Iokosinin, partlamanin olmasi (v ya
olmamas1) miloyyanlosdirilir.

Pegenyenin gablasdirilmasinin (biikiilmasinin) vaziyya-
ti, etiketin ayriliyi nazara alinmagqla biikiilmonin sixlig1 tizra
yoxlanilir. Markalanmanin diizgiinlitylinii vo aydinligini
kompostyor va ya etiketds olan méhiir tizra yoxlayirlar. Pe-
¢enyenin buraxilis tarixi iizro saxlanmanin tominat miiddo-
tino omoal etma yoxlanilir. Pegenyenin pagkaya (vo ya digor
taraya) yigilmasinin diizgiinliiyii, standart qaydasi ilo tutus-
durmagla yoxlayirlar.
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6.8.2. Pecenyenin netto kiitlosinin (¢okisinin) tayini

Pegenye pagkasi acgildigdan sonra ovuntusu ilo birlikds
texniki torazids etiketsiz va sargisiz 0,01 q daqiqlikls ¢akilir.

Pegenye kiitlasinin (¢okisinin) etiketda gostarilon kiitlo-
ya uygun golmadiyi halda, onun konarlasma faizi (X) asa-
g1daki1 diistur {izro hesablanir:

= (A-B)-100
B

burada, A — pecenyenin faktiki kiitlssi, g-la;

B — pecenyenin etiketds gostorilon kiitlosi, g-la.

Hesablanmis konarlagsma standart {izro yol verilon nor-
ma ilo miiqayiso edilmalidir. 50 g-a godor kiitlodo gablas-
dirildigda yol verilon konarlagsma +10%, 51-don 400 g-a qo-
dor kiitlodo qablasdirildigda £5%, 401-500 g-da £2,5%, 501-
1000 g-da £1,5%, 1000 g-dan ¢ox kiitlodo gablasdirildigda iso
+1% konarlasma ola bilor. Coki ilo satilan pegenyelords va-
hid qablasdirmada konarlasma +0,5%-don ¢ox olmamalidir.

6.8.3. Pecenyenin olgiisiiniin toyini (QOST 5807-70)

Pegenyenin iriliyi (6l¢iisit) 5 adod momulatda stagenpar-
garin komoyi ilo Olgiliir. Kvadrat vo ya diizbucaq formali
pecenyelorin uzunlugu, eni vo qalinhigr; girds vo ya oval
formal1 pegenyelarin isa diametri vo galinligi dlgiiliir. 5 mi-
vafiq O6lgmodon aliman orta uzunluq, eni, diametr vo qa-
linlig1 standartin tolobi ilo miiqayisa edilir.

6.8.4. Titrloma iisulu ilo goloviliyinin toyini
Pegenyelordo qolovi reaksiya, onda bismo zamani par-
calanmayan kimyovi yumsaldicilarin (NaHCO;3; va

(NH4)2CO3), hamginin onlarin parcalanmasi mohsullarinin
(NaCOs vo NH3) olmasindan irali golir. Pegenyelordo (prya-
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niklordo, vaflilordo vo basga momulatlarda) golovi birlos-
molarin migdarca ¢oxlugu arzuolunmazdir va daracs ilo ifa-
do olunan golovilik gostoricisi kimi standartlarda norma-
lagdirtlir. Daraca ilo golovilik dedikds, 100 q momulatda
olan galovilorin neytrallasmasina sorf olunan 1 n tursu moh-
lulunun miqdar1 basa diisiiliir. Pegcenyelorin goaloviliyi 20-don
artiq olmamalidir. Qsloviliyin artiq miqdart mshsulun da-
dini pislogdirir vo hozmino manfi tasir gostorir.

Lavazimatlar va reaktivlor. 400-500 ml-lik tixacli konus-
vari kolba, 250 ml-lik 6lgiilii kolba va ya silindr, 250-300
ml-lik yasti1 dibli kolba, qif, 150-250 ml-lik konusvari kolba,
50 ml-lik pipetka, higroskopik pambiq, hovongdasts, 0,1 n
sulfat va ya xlorid tursusu, bromtimol goéyii (1 q bromtimol
100 ml etil spirtinds hall edilir).

Isin gedisi. Ovvalcodon hovengds narinlasdirilmis unlu
sirniyyat momulatindan 25 q texniki tarazida ¢okib 500 ml-
lik konusvari kolbaya kegiririk. Uzarine 250 ml distillo suyu
olava edib yaxsi qarigdiririq. Kolba va ya bankani probka
ilo baglayib hor 10 dag-den bir garisdirmaq sortilo 30 doq
saxlayirlq. Vaxt bitdikdon sonra kolbadaki qarisiglr basqa
quru kolbaya pambiqdan siizliritk. Alinmis filtratdan pi-
petka ilo 50 ml g6tiiriitb konusvari kolbaya kegiririk vo 2-3
damla bromtimol gdyili alave edib 0,1 n sulfat tursusu ilo
sarimtil rong almana kimi titrloyirik. Qolovilik asagidaki
diistur lizra hesablanir:

X=2Y K

burada, Y — 5 q mohsula uygun golon 50 ml filtratin
titrlonmosino sorf olunan 0,1n tursu mohlulunun miqdari,
ml-lo;

K — tursunun normalliq omsali;

2 — 20-yo vurub (10 g mohsula goro) 10-a bélmakls (In
tursu mohluluna géroe hesablamagq ii¢iin) alinan omsaldir.

Qoalavilik sokorli va dartilmis xomirdon pegenyelorda,
yagl-sokorli pegenyelords, quru pegenyelords (krekerds) vo
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keksda 20-don, galetlords 1,5%-don, i¢liksiz vaflilords iso 1°-
don ¢ox olmamalidir.

QEYD. Pegenyelordo nomliyin toyini konfet momula-
tinda oldugu kimidir, yalniz narinlasdirilmis momulat qum-
suz qurudulur.

6.8.5. Unlu gonnadi momulatinda yagin tayini

Sirniyyat momulatinda yagi ekstraksiya (Sokslet iisulu)
iisulu, yagin refraksiya omsalina gors vo yag hollediciys (di-
xloretan vo ya xoroform) keg¢irmok yolu ilo toyin edirlor.
Kakao tozunda yagin miqdari, yagin refraksiya omsalina
gora toyin edilmisdir. O biri iki {isul isa yagin ¢oki tisulu ila
toyinino asaslanir.

Lovazimatlar va reaktivlor. Texniki torozi, hovongdosto,
germetik baglanan banka, lanset, 300 ml-lik yast1 dibli kol-
ba, oks soyuducu, béliicii qif, 100, 50 vo 10 ml-lik 6l¢iilii si-
lindrlor, 100 ml-lik kolba, quruducu skaf, eksikator, 1,5%-li
xlorid va ya 5%-li sulfat tursusu, xloroform vo ya dixloretan,
ammiak, 1%-li fenolftaleinin spirtdoki moahlulu.

Isin gedigi. Laboratoriya ticiin ayrilmis niimunaden po-
vidlo, miirabbo, kismis va s. olarsa digqgsatlo tomizlonmali.
Yerdo galan hisso hovongds diqgotlo xirdalanmali vo agzi
germetik baglanan bankaya yigilmaldir.

Yagin toyini ligiin 10 q mohsul gétiiriilir. Ogor mohsulda
yag 10%-don ¢ox olarsa, ayrilmis niimuns 5 g-a godor azaldi-
lir. Nimuns 0,01 doaqiglikle ¢akilir vo 300 ml-lik yast1 dibli
kolbaya kegirilir. Uzarina 100 ml 1,5%-li xlorid tursusu (vo ya
100 ml 5%-li sulfat tursusu) slave edib, oks soyuducu ilo bir-
lagdirdikdon sonra 30 doq miiddatinds alov {izorindo qaynadi-
lir. Kolbani su altinda otaq temperaturuna qodor soyudub
iizorino 5 ml ammiak (xiisusi ¢okisi 0,91) vo 50 ml xloroform
vao ya dixloretan olavs edirik. Kolbada olan garisigi 15 doq
calxalayib 1 saat miiddoatins sakit saxlayiriq. Bu zaman aydin
goriinon asagl xoroform va ya dixloretan tobagasi amalo golir.
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Ogor tobago amolo golmoazss, qarisigin iizorino yenidon 2-3
damla ammiak oslava edirik. Omols golon yagl xloroform to-
bagasini boliicli qifda ayirib quru kolbaya siiziiriik.

Isin vaxtin1 qisaltmaq mogsadi ilo bazon qatisigi 1 saat
saxlamaq avozino morkozdonqagma aparatinda 2-3 doq fir-
ladir vo amala golmis tobagalari boliicli qifda ayirirlar.

Alinmig yagh xloroform tobagosindon 20 ml gotiiriib,
qurudulub 0,01 q daqiqlikle ¢okisi miioyyanlosdirilmis 100
ml-lik kolbaya kegiririk. Mohlulun siiziilmasini vo ayrilma-
si1 tez aparmaq lazimdir, oks halda holledicinin bir hissasi
buxarlana bilor vo natica diizglin alinmaz. Kolbadaki mah-
lulu su hamami iizorindo soyuducudan istifado edorok qo-
vur vo holledicini ayirirlar. Kolbada qalan yagi 100-105°C-
do 1-1,5 saat arzindo qurudub, 20 doq eksikatorda soyutdu-
gdan sonra ¢okirik.

Yagin quru maddaya gors faizlo miqdar: (X) asagidaki

diistur tizra hesablanir:
(b, - D,)-100 -5 100
20 D 100 - B

burada, D — todqiq olunan mohsulun kiitlosi, g-la;

Do — bos kolbanin kiitlasi, g-la;

D1 — qurudulmus yagla birlikds kolbanin kiitlssi, g-la;

B — mohsulun daimi ¢oki alinana gadar qurudulmagla
toyin olunmus namliyi, faizlo;

50 — yag hall etmoak tigiin gotiirtilmiis xloroformun mi-
gdar1, ml;

20 — govulmaq ig¢iin gotiirtilmiis yagh xloroformun
mohlulunun miqdari, ml.

Iki paralel tohlil arasindaki farq 0,5%-don ¢ox olmamalidir.

Yagin miqdart mamulatin ¢esidindon asili olaraq, so-
korli xomirdon pegenyelords 4-30%, dartilmis xomirdon pe-
genyelorda 3-28%, yagh iglikli vaflids 21,8-41,8%, pomadka
iclikli vaflido 14,4-18,4%, praline iglikli vaflide iso 17,2-
31,0% olur. Tohlil zaman1 tapilmis yagin miqdari standart
gostariciya vo resepturaya uygun olmalidir.

X =
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6.8.6. Pecenyenin sismasinin (islanmasinin) tayini

Pegenyedo islanma vo ya sismo, miioyyon vaxt orzindo
islanmis pecenye kiitlosinin (¢okisinin) quru pegenye kiitlo-
sina (¢akisina) olan nisbatina deyilir va faizls ifads olunur.

Yaxs1 pegenye suda tez vo shomiyyatli doracads sisir va
Oz kiitlesini 1,5-1,3 dofo artirir.

Lovazimatlar. Pecenyeni islatmagq {i¢iin iri dorin silind-
rik gqab, metal sobokodon hazirlanmig gofass, kran suyu, pe-
¢enye niimunalori, texniki torozi.

Isin gedisi. Islanmani toyin etmok ficiin gozciklorinin
diametri 2 mm? va simlorinin diametri 0,5 mm olan paslan-
mayan metal sobokadon hazirlanan tiggézlii qofosdon isti-
fado edilir. (Sakil 6.2.).

Sakil 6.2. Pegenyenin
islanmasin1 toyin etmak
iigiin gofos

Qofos suya salinir, ¢ixarilir, suyu siiziildiikkdon sonra xa-
rici toraoflori filtr kagizi ils silinir vo texniki torazido ¢okilir.
Hor g6z bir adad pegenye qoyulub yenidon torazido ¢okilir.

Qofas pegenyelorlo birlikdo 2 doq miiddoating igarisindo
200 temperaturu olan suya salinir. Sonra gofas sudan ¢ixa-
rilir, artiq suyun siiziilmosi {iclin maili voziyyotdo 30 san
saxlanilir, xarici toraflari silinir va islanmis pegenyelarls bir-
likda ¢okilir.

Pegenyenin sismosi (islanmasi) faizlo (X) asagidaki
diistur iizro hesablanir:

x =281 100
8,78
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burada, g — gafasin islanmis pegenyelorlo birlikda kiitlo-
si, g-la;

g1 — gafasin bos (suya salindigdan va xarici toraflori

silindikdan sonra) kiitlasi, g-la;

g> — gofasin isladilmamis pecenyelorlo kiitlosi, g-la.

Sokorli xomirdon pegenyenin islanmasi an az1 150%,
dartilmis xomirdon iso 130% toskil etmolidir.

Tadgigat naticolorinin laboratoriya doftorine yazilig formasi.

Tadqiq olunan momulatin ¢esidi

Sira Keyfiyyat gdstaricisi Standart Toadqiqgat
say1 gostaricisi naticasi
1. Orgqanoleptiki
gostoricilor
1.1. | Xarici gortintsii

(alt vo ist hissasi)

1.2. | Kasik hissods goriiniisii

1.3. | Dad vaiyi

1.4. | Rongi
1.5. | Pegenyenin 6lgiisii va
formasi
2. Fiziki-kimyavi
gostaricilor

2.1. Nomlik, faizlo

2.2. Qaloavilik, daraca ilo

2.3. | Yagm miqdari, %-ls

2.4, Pegenyenin islanmasi,
faizlo
2.5. | Yagm acilasmasi

Tadqiq olunan gostaricilor iizro unlu gonnadi momula-
tinin keyfiyyati haqqinda atrafli notico yazmaq lazimdir.

Oziinii yoxlamaq fi¢iin suallar

1. Unlu goennadi momulati hazirlamaq tgiin istifado
olunan xammallara hansi toloblor verilir?
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2. Sokarli va dartilmis xomirdon pecenyelorin forqlondi-
rici xiisusiyyatlari nadar ibaratdir?

3. Unlu gonnadi mamulati istehsalinda kimyavi yum-
saldicilardan istifadonin mahiyyati nadir?

4. Pecenyenin formasi va 6l¢iisii neca toyin olunur?

5. Pegenyeds goloviliyin toyini tisulunun mahiyyati. No
iiclin golovilik normalasdirilir vo mohdudlasdirilir?

6. Unlu gonnadi momulatinda yagin miqdar1 hansi
iisulla tayin olunur?

7. Unlu gonnadi momulatinin gqablasdirilmasi, saxlanil-
masi saraiti vo tominath miiddati. Qiisurlari.
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Mbohsullarin slifba — ad gostaricisi

A

Ag sokor 42
Axrodekstrin 8,11
Akasiya bali 94

Aqar 116

Agqaroid 116

Alqinat natriy 117

a— amilaza 9
Amilodekstrin 8,11
Amilopektin 9,10
Amiloza 9,10
Asportam 73

Asxana sarbatlari 37,71
As1 maddalori 169
Atsesulfam K 74
Azorbaysan sirniyyati 282
- ¢esidi 285-298

- xammal1 282

- istehsal1 283

- keyfiyyat gostaricilari 289
- kimyovi torkibi 284

- qablasdirilmasi 291

- saxlanilmasi1 291

B

Bal 76

- ¢esidi 92-94

- keyfiyyat gostaricilari 99
- kimyavi torkibi 79-85, 106
- qablasdirilmasi 107

- markalanmasi 108

- tosnifat1 93

- saxlanilmas1 108

- zararsizlik gostaricilari 104-105
B - amilaza 9

Balin amoalagalmasi 88

Balin fermentlori 82

Balin keyfiyystini formalas-
diran amillor 87

Balin qicqirmasi 109

Balin mineral maddalari 80
Balin 6zliliyt 103

Balin yetismasi 89

C

Ccem 150
Coko bal1 94
Covharlar 120

¢

Cigok nektar1 87
Cugundur 52
Cugundur sokori 54
Cugundur yongarindan
sokorin ayrilmast 57

D

Defekasiya 58
Dekstrinlor 11
Diffuziya sirasi 57
Draje 212

Drajelosdiran gazan 212
Drajelosdirmo 212
Durulasdiricilar 122



E

Emulqatorlar 122
Enoboya 117
Eritrodekstrin 11

tS)
Oridilmis bal 97
otirli maddaloar 120

F

Fosfat konsentratlar: 36
Fosfatli nisasta 35
Fursellaran 116
Furselyariya(yosun) 116
Fruktoza 70

Fruktozanin hall olmasi 37

G

Gorzongi bali 95
Gilinobaxan bali1 94

H

Halva 218

Holl olan reaktiv nisastasi 35
Holmosik 129

Holmasik samalogalms prosesi 130
Hiqroskopiklik

X

Xomirin yogrulmasi 239
Xlorofill 118

Xiisusi tayinatli gannadi
momulati 228

- milalicovi 230

- pohriz {i¢iin 229

- usaq iigiin 228

354

i

indiqo-karmin 19
Invert sokor 49
Iris 213

J

Jele 152

Jeleomologatirici maddolor 116
Jeleamologatirici maddalarin
xassalori 116

K

Kakao tozu 162

Kakao paxlas1 164

Kakao paxlasmin sortlar 164
Kakao tozu 184

- ¢esidi 184

- istehsal1 185

- keyfiyyat gostaricilori 185
- kimyovi torkibi 186

- qablasdirilmasi 186

- markalanmasi1 186

- tosnifat1 184

- saxlanilmasi 186
Karamel 186

Karamelin bikiilmosi 199
Karamelen 49

Karamelin 118

Karamel fiqurlar1 201
Karamel kiitlasinin torkibi 194
Karamel momulat1 186

- ¢esidi 201

- istehsal1 193-196

- keyfiyyat gostaricilari 203
- kimyovi torkibi 189



- gablagdirilmasi 207

- markalanmasi 207

- tosnifati 201

- saxlanilmasi 207

- zararsizlik gostaricilori 206
Karmin 117

Karotin 118

Kartof 11

Kartof nigastasi 9

- istehsali 12

- keyfiyyat gostaricilari 14, 21
- kimyovi torkibi 7

- qablasdirilmas1 39

- quisurlar1 24

- markalanmasi 41

- saxlanilmasi 40

- sortlar1 22

- zararsizlik gostaricilori 24
«Keflondirici» bal 94

Keks 250

Kofein 166

Konfet mamulati 208

- ¢esidi 211

- istehsal1 210

- keyfiyyat gostaricilori 214
- kimyovi torkibi 209

- qablasdirilmasi 216

- tosnifat1 211

- saxlanilmas1 217

- zararsizlik gostaricilori 215
Konfet ti¢iin i¢lik 211
Konfetin biikiilmosi 216
Konfetin siralonmasi 211
Kokolor 249
Kopiikomalogatiricilor 220
Ko6piikomoalagatiran
maddolor 220

Krekerlor 241

Kristallasma 194

Ksilit 72

Kuvertyur(duru sokolad) 178
Kiinciit 218

Q

Qaletlor 241
Qaletlorin islanmasi 252
Qargidali 16
Qargidali nisastast 16
- istehsali 17
- keyfiyyet gostaricilori 21
- kimyavi torkibi 7
- qablasdirilmasi 39
- qusurlar1 24
- markalanmasi 41
- saxlanilmas1 40
- sortlar1 22
- zararsizlik gostaricilori 24
Qonnadi momulati 113
- xlisusi tayinath 228
- kimyavi torkibi 188,209,235
- meyva-gilomeyvali 122
- milalicovi 230
- usaq liglin 228
Qliikoza 36,71
Qliitkozanin hallolmasi 37
Qliikozanin xassoalori 37
«Quru otinx(pryanik ti¢iin) 249
Quru Kiyev miirabbasi 151

L

Leysitin 177

M

Mals-ekstrakt 25
Maltodekstrin 11
Maltoza 8



Marmelad 123, 134

Maya 238

Meyva-gilomeyva covhari 121
Meyvo-gilomeyva piiresi 127
Meyva-gilameyva sirniyyati 122
Modifikasiya edilmis nisasta 34
-cesidi 34

- istehsal1 35

- keyfiyyat gostaricilari 35

- kimyavi torkibi 34, 35

- qablasdirilmas1 39

- saxlanilmasi 40
Monoflorali bal 93
Monpanse 201
Monosakarlar 70,71
Miirabbo 148

N

Nabatsokilli monpanse 201
Nisasta 7

- istehsal1 12, 17

- keyfiyyet gostaricilori 21
- kimyovi torkibi 7

- qablasdirilmasi 39

- quisurlar1 24

- markalanmasi 41

- saxlanilmasi 40

- sortlar1 22

- zararsizlik gostaricilori 24
Nisasta mohsullar 25

- ¢esidi 25

- istehsal1 25

- keyfiyyet gostaricilori 25
- kimyavi torkibi 7

- gqablasdirilmasi 39

- saxlanilmas1 40

Nisasta denalarinin qurulusu 9
Nisastanin hidrolizi 8
Nisastanin xassalori 10

0]

Osmofil mayalar 238, 241
Oksimetilfurfurol 315

o
Ozbasina siiziilmiis bal 97

P

Palda amologatirici nisasta 34
Pambiq bal1 94

Parga bal 97

Pastila 136

Patka 26

- ¢esidi 29-31

- istehsal1 27

- keyfiyyet gostaricilori 29
- kimyavi torkibi 28

- gqablasdirilmasi 39

- saxlanilmasi 40
Pecenyelor 233

- ¢esidi 240

- istehsal1 238-240

- keyfiyyat gostaricilari 243
- kimyavi torkibi 235, 237
- qablasdirilmasi 247

- quisurlar1 247

- markalanmasi 246

- saxlanilmasi 246

- sortlar1 240

Pektin maddolori 115
Pektinlor 115

Pirojnalar 277

Polifor ¢i¢ak bal1 94
Poliflorali bal 93
Polivitaminli bal 98
Pomadka kiitlasi 210
Povidlo 151

Pryaniklor 248

- ¢ly xomirdan 249

- domlonmis xomirdon 249



Preslonmis bal 97
Protopektin 115
Puding nisastas1 35
Puding unu 35

R

Rafinad sakor 59

- ¢esidi 59

- istehsali1 60

- keyfiyyat gostaricilori 64
- qablasdirilmasi 68

- qiisurlar1 67

- markalanmasi 68

- saxlanilmas1 69

- zararsizlik gostaricilari 65
Rafinad sokorin barkliyi 64
Rafinadlasdirilmis sokoar
kirsani(pudrasi) 62
Riboflavin 118

Romlu kékalar 251

Rulet 251

S

Sabunotu kokii 220
Saxaroza 47

Saxarozanin hall olmasi 47, 48
Saxarozanin xassalori 48
Saxarin 74

Saqo yarmasi 32

- istehsal1 32

- keyfiyyat gostaricilari 33
- gqablasdirilmasi 39

- saxlanilmasi 40

- sortlar1 34

Saturasiya 58

Sentrafuqga bali1 96
Sianidin 171

Siklomat 74

Sorbit 71

Sorqo sorbati 73

Sukat(quru miirobba) 151
Sulfitasiya 58

Stdli bal 98

Siini bal 98

Stini boya maddalori 119

S

Sabalid bal1 94

Sanli bal 96

Sokoar 42

- xammali 52

- istehsal1 56

- keyfiyyat gostaricilari 63
- kimyovi torkibi 47

- qablasdirilmas1 68

- qiisurlar1 67

- markalanmasi 68

- saxlanilmasi 69

- zararsizlik gostaricilari 65
Sokar gugunduru 52-54
Sokar gamigi 52

Sokar istehsalinin tarixi 42
Sokar mohlulunun rongi 58
Sokar tozu 57

Sokar tozunun rongi 63
Sakar tozunun qurudulmasi 59
Sokarin avazedicilari 70
Sokarin kristallagsmasi 59
Sakorin qidaliliq doyori 47
Sokarin nomlonmasi 69
Sakorin rafinasiyasi 62
Sokarli sarbatlar 38
Sorbatlor 38

Sarbatin bigirilmasi 193
Sorq sirniyyati 222

- istehsal1 223

- keyfiyyet gostaricilori 225
- kimyavi torkibi 224

- qablasdirilmasi 226



- saxlanilmasi 226
Sokolad 176

- bazakli 179

- fiqurlu 179

- alavali 178

- olavasiz 177

- iglikli 176

- igliksiz 176
Sokolad kiitlasi 176
Sokolad mamulati 162
- ¢esidi 176
- xammali 162-164
- istehsali 174
- keyfiyyet gostaricilori 179
- kimyavi torkibi 165-166
- qablasdirilmasi 181
- quisurlar1 182
- markalanmasi 181
- saxlanilmasi 184
- zararsizlik gdstaricilori
Sokolad sirasi 178
Sokoladm buketi 179
Sokoladin xarab olmasi1 184

T

Tartrazin 120

Tobii bal 76

Tabii boya maddalori 117
Tobii qirmiz1 boya 117
Teobromin 168

Tortlar 262

- ¢esidi 276

- keyfiyyat gostaricilari 279
- kimyavi torkibi 264-265
- saxlanilmas1 281

Tiitiin bal 94

358

U

Unlu gonnadi mamulati 231
Unlu milli sirniyyatlar 286
Unlu sorq sirniyyat1 288-290
Unlu sirniyyat 233

v

Vafli momulati 251

- ¢esidi 256

- xammal1 254

- istehsal1 255

- keyfiyyat gostaricilari 256
- kimyovi torkibi 252
- qablasdirilmasi 260
- qiisurlar1 258

- markalanmasi 261
- saxlanilmasi 261

- tosnifat1 255

Y

Yag agarmasi 182
Yagli-sokarli pecenye 242
Yerkokii bal1 97

Yeyinti boyalar1 117
Yeyinti tursulart 121
«Yumsaq konfetlor» 212

Z

Zefir 136
Zilali maddoalor 218
«Zilall kiitlo» 220
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Miislliflor hagqinda malumat

Prof. Ohmadov Ohmod-Cabir Ismayill oglu 6 fevral
1942-ci i1ldo Sokido anadan olmusdur. Orta moktobi bitir-
dikdon sonra Baki Ticarat-Kulinar Sagirdliyi moktobindo
oxumus (sentyabr-1958 - mart-1960), 7-ci daracali gonnadg1
ixtisasia yiyalonib Soki Yeyinti kombinatinda gonnadgi
ustasi (aprel 1960-noyabr 1961), eyni zamanda Saki sohar 3
sayli orta moktobindo gonnadgiliq iizro istehsalat tolimi
ustasi (miallim) vozifasindos islomisdir.

Ordu siralarinda xidmoat dovriindo (noyabr 1961-av-
qust 1964) oavvalco asgor yemokxanasinda, sonradan horbi
sanatoriyada asbaz islomisdir. O, 1964-cii ildo S.M.Kirov
adina Azorbaycan Dovlat Universitetinin  Omtoassiinasliq
fakultosino daxil olmus, 1968-ci ildo D.Biinyadzads adina
Azorbaycan Xalq Tosorriifati Institutunu «9rzaq mallar
omtoosiinasligl vo ticaratin togkili» ixtisasi iizro forqlonmo
diplomu ils bitirmisdir.

Istehsalatdan ayrilmaqla «Yeyinti mohsullar: amtoosii-
nashig ixtisast izro aspiranturada oxumus (dekabr 1968-
dekabr 1971), «Azarbaycanda becarilon zoforanin amtooasii-
nasliq xassolorinin Oyronilmosi» mdvzusunda namizadlik
dissertasiyasi miidafio edorok «texniki elmlor namizadi»
alimlik daracasi diplomu almisdir.

1971-ci ildon ali moktobda avvalca assistent, bas miial-
lim (1973), dosent (1978), dekan muavini (1977-1983), de-
kan (1984-1987) vo miixtalif institutlarin Elmi suralarinda
dord dofa secgilmakls (1983, 1991, 1996, 2006) kafedra miidi-
ri vozifalorinda islomisdir. Umumiyyatlo 30 ildon ¢oxdur ki,
ali moktobda rohbar vazifalords islayir. 2001-ci il iyun ayinin
5-do Azorbaycan Dévlat Igtisad Universitetinin Elmi Sura-
simnin qorart ilo ona «9rzaq mallar1 omtassiinashig» kafe-
drasi lizro professor elmi adi verilmisdir.

Ilk elmi moqalesi III kursda oxuyarken 1967-ci ildo,
«Saki sirniyyati» adl ilk kitabr iso 1970-ci ilds nasr olun-
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musdur. 40 ildon artiq elmi-pedaqoji faaliyyati dovriinds
iimumi hacmi 700 ¢ap varagindan ¢ox olan 300-don ¢ox elmi
osar , o cimloadon 9 dorslik, 15 dors vesaiti, 27 kitab va
monjqrafiya, 40-dan ¢ox todris-metodiki vasait vo program
nosr etdirmisdir.

Azorbaycan, rus vo ingilis dillorinde ii¢ dofo (1987,
1990, 1997) nofis sokildo nasr olunan «Azarbaycan kulina-
riyas» kitab-albomu, Gonc ailonin ensiklopediyas1 seriya-
sindan «Dadh vo lazzatli xoroklorin sirri» (1995), «1001
sirniyyat» (1993, 2010), «Azarbaycan sorbatlori vo sarinlosdi-
rici ickilor» (1994), «Evdo konservlasdirmo» (1996), «Azor-
baycan kulinariyasin incilori» (1997), «9dviyyalor, qatma-
lar» (1998), azorbaycan vo rus dillorindo ayr1 — ayriligda
nosr olunan «Miiasir Azarbaycan matboxinin xoraklori»
(2006), Azepoaiimkanckas kKyxas (2008), Odviyyalar va tam-
I gatmalar (2009) vo Azarbaycan iiziimiindon qidalh mahsullar
(2009), 1002 Sirniyyat (2010), Tortlarin hazirlanmasi (2010),
Azorbaycan c¢ayr (2010) kitablar1 genis oxucu kiitlosinin
rogbatini gazanmis va har bir azarbaycanl ailesinin stoliistii
kitabina g¢evrilmisdir. Son illor iki publisistik kitabi1 («Haci
ismayll 100» - Bak1 Azarnasr 2007, 176 sah., va «50 il amak co-
bahasindo», Baki, Azornasr 2008, 366 soh) nosr olunmusdur.

2002-ci ilin iyununda marhum prezidentimiz H.9.9li-
yevin formani ilo ona «9mokdar miiallim» foxri adi veril-
misdir. Azarbaycan Jurnalistlor Birliyinin tizviidiir. Hazirda
ADIU «9rzaq mallar1 omtoosiinashigni vo ekspertizasi»
kafedrasinin miidiridir. 2003-cti ildon «Azorsun Holding»
sirkotinin misaviridir.

©hmod-Cabir O9hmodov 2006-c1 ilin 21 dekabrindan
2007-ci il 20 yanvar tarixi miiddotindo Miiqgaddes Hacc
ziyaratinds olmusdur. 12 iyun 2010-cu ilds «Qizil Qalom»
Mediya miikafatina layiq goriilmiigdiir.

O©hmad-Cabir O©hmadovun iki oglu va bes navasi var.
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Dos. Hiiseynov Azor 9dalst oglu 18 iyun 1972-ci ildo
Baki sohorinds anadan olmusdur. 1986-c1 ildo Baki Yeyinti
Sonaye Texnikumuna daxil olmus vo 1990-c1 ildo «Qonnadi
momulatlarinin istehsal» ixtisasi iizra forqlonma diplomu ila
bitirmisdir. Homin ildo Naxc¢ivan Dovlat Universitetinin
«Konservlasdirmanin Texnologiyasi» fakulgtasino daxil ol-
musdur. 1992-ci ildon Baki Dévlst Omtoassiinaslig-Kom-
mersiya Institutunun «9mtoosiinasliq» fakultosinds tohsilini
davam etdirmis vo 1996-c1 ildo «Yiiksok ixtisasli omto-
ostinas» diplomu almisdir. 1998-ci ildon elmi-toqiqat isini
dissertant kimi davam etdirmis, 2001-ci ildon iso Azarbay-
can Dévlot Iqtisad Universitetinin «9rzaq mallar1 omtoosii-
nashig» kafedrasinda avvalca assistent, 2006-c1 ildon isa bas
miiollim vazifasinda islomisdir. 2003-cii ildo Rusiya Dovlat
Ticarat-Iqtisad Universitetinin doktorluq surasimnda «Azor-
baycanda istehsal olunan ¢6rok-k6ko momulatinin istehlak
xassalorino bitki monsali oalavalorin tosiri» movzusunda na-
mizadlik dissertasiyast miidafio edorok «texniki elmlor na-
mizadi» alimlik daracasi diplomu almisdir.

Hal-hazirda Az.DIU-nin «9rzaq mallar1 omtoosii-
nashig1 vo ekspertizasi» kafedrasinin dosentidir. 25-don ¢ox
elmi asarin, o climlodon 1 monoqrafiya, 1 dorslik, 1 dors vo-
saiti va bir ne¢o metodik gostoris vo proqramlarin miallifi-
dir.

Hiiseynov Azor 9dalot oglu evlidir, qiz1 vo oglu var.
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