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GIRIS

Diinya miqyasinda ekologiyanin pislosmasi, arzaq ¢atismazhigi, ziilal qithigi
va s. biitiin bunlar hamisi yeni soraito uygun golon, az miqdarda istifads olunmagla
coxtorafli effekt veran, ¢oxsahali istifado oluna bilon vo hom do saglamligi tomin
eds bilon yeni-yeni gida mohsullar1 texnologiyasinin islonmasi problemlarini irali
surur.

Hazirda bu istigamotde diinya O©lkalorinde miixtalif laboratoriyalarinda
aparilan fiziki, kimyovi, texnoloji vo digor todqigatlar da bunu tosdiq edir.
Respublikamizda kond tosarriifati sonayesi ii¢iin yem problemi, gida sonayesinin
bir ¢ox sahalori li¢iin sokor, konservant, qurulusu yaxsilasdiran emulqatorlar va
sabitlogdiricilor catismazligi, xaricdon un gotirilmo problemi, yag-piy sonayesi
ticlin xammal azlig1 vo s. problemlor miitoxassislordon indi olmasa da, he¢ olmasa
XXIT asrin ortalar iiciin onlarin miiayyan bir gismini hall etmayi tolob edir.

Biitiin bunlarin yerino yetirilmosindo yabami vo madoni flora soraitinde
yetison, milalicavi-pahriz xassali, ekoloji ¢ohotdon tomiz toravoz bitkilori, meyvo-
torovozin emalt mohsullart vo s. bu kimi xammal monbalari boyiik rol oynaya
bilorlor.

Faba Vulgaris Moench — paxlalilar fasilosindon olan at paxlast bu noqteyi-
nozordon indiki soraitdo on ideal xammal ola bilor. Ciinki, onun quru kiitlosinin
toxminon 18-30%-1 ziilal, 1,5%-2 godor yaglar, 2,4%-1 iso mineral maddslordon
ibaratdir.

Bunlara onun miialico shomiyyatini, torkibindaki ziilal kompleksinin, nisasta
vo sokarlorin, pektin maddalorin alverisli soraitdo emaldan sonra istifado xasso-
lorini da alava etsak, deyilonlarin siibuta ehtiyaci olmaz.

Taocriibalor onu gostorir ki, bioaktivlasdirilmis paxlanin yaxud onun
pliresinin tokco kulinariyada deyil, miioyyon dozalarda gida sonayesindo mayonez

tipli souslarin istehsalinda qatqi vo emulqator kimi emulsiyalar istehsalinda istifads
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etmayas yararli oldugunu gostarir. Yaxud ciicardilmis at paxlasinin yiiksok doracoada
hall olan zongin ziilal manbayins malik olmasi onun soya paxlasi kimi ¢oxsahali
qida sistemlordas istifado etmaya imkanlar agir.

Biitiin bunlar soya paxlasinin genis todqiq olunmasini, ciicordilmo zamani
onun biokimyavi va texnoloji xassalarinin dorindon dyronilmasini talob edir.

Yerina yetirilon magistr dissertasiyasinda mohz bu problemlarin bir qisminin
hall olunmasi garstya qoyulmusdur.

Azorbaycanda at paxlast hom yabani, hom do madaoni soraitds Samur-Davaci
ovaliglarinda, Abseronda, Kiir-Araz, Lonkoran, Naxcivan vo Gonco zonasinda
istonilon miqdarda yetigir vo shali x6rok vo momulat hazirlamagq liciin onu sarbast
istifado edir. Bununla bels, yeni mohsullar yaradilmasi baximindan at paxlasi —
Faba Vulqgaris Moench xiisusi maraq dogurur.

Onun xalq tobabotindo, ev motboxindo genis istifado olunmasi iso godim
dovrlora gedib ¢ixir. Orta osrlordon Ibn-Sina kimi alimlorin bizo golib catmis
asarlori vo miiasir adobiyyat manbalori bunlar1 bir daha tasdiq edir. Bitkinin toza
halda sirali saplaglar1 yaxud qurudulmus donlori qgida iiclin giymatli sayilan
miixtalif tizvi birlogmalar va geyri-iizvi maddalarls zongindir.

Paxlanin quru doninin torkibinds ziilallar, yaglar vo mineral maddaslor,
vitaminlar, pektin maddalori vo s. daha cox oldugunu nozors alaraq, biz labora-
toriya soraitindo onun qurudulmus niimunslorindon alinan bioaktivlosdirilmis
clicortilorindon piire vo onun osasinda mayonez texnologiyasi 1isloyib

hazirlanmasinin tadqiqini garstya qoydug.



1 FOSIL. 9DOBIYYAT iCMALI

PAXLALI BiTKiLOR, O CUMLODON AT PAXLASINDAN iSTiFADO
ETMOKLO FUNKSIiONAL QiDA MOHSULLARI iSTEHSALININ
MUASIR MOSOLOLORI

1.1. Funksional komponentlar vo gqida mohsullar1t haqqinda

Diinyada iirok-damar vo onkoloji xastoliklorin ohali arasinda artmasi xiisusi
narahathq dogurur [1].

Miioyyon olunmusdur ki, adlar1 ¢okilon xastaliklor an ¢ox gida rasionundan
asilidir. Moasalon, iirok-damar xostoliklori iiclin mohsullarda olan xolesterin,
kanserogen xastoliklor ii¢iin hislonmis mohsullarda olan nitrozaminlor, poliganali
karbohidrogenlar, sokor xastaliyi ii¢iin gqlyukoza va s. asas sobablordondir.

Bununla bels, tadqiqatlarin ¢oxu gostorir ki, “saglam” mohsullar gobulu
deyilon gidalanma hesabina bu xastaliklorin bozisini mohdudlasdirmaq, yaxud
garsisini almaq miimkiindiir. Belsliklo, ayri-ayr1 qida komponentlori vo insan
saglamligr arasinda garsiliqh slagonin 6yronilmosi ilo bagli yeni elm molumatlarin
olds edilmasi gidalanma elminds yeni istigamatlor meydana ¢ixarmigdir. Bunlar-
dan biri pozitiv qidalanma konsepsiyasidir ki, bazon saglam bazon iso funksional
gidalanma adi ils do isladilir. Pozitiv gidalanma 80-ci illordo Yaponiyada meydana
cixmigdir. Bu da orada funksional mahsullarin (yaxud funksional), orada mashur-
lasmasi ilo alagadardir. Homin suallar qisa adli “fizioloji funksional gqida mohsul-
lar’” termini ifadosi ilo ds isladilir. Bu, o demakdir ki, homin gida mohsullarinin
torkibinds insan saglamligina fayda veran, onun miigavimatini artiran, orqanizmdo
fizioloji proseslarin ¢coxunu yaxsilasdira bilon komponentlor vardir ki, organizmi
uzun miiddat aktiv hayat torzindo saxlaya bilirlor. Bu mohsullar genis istehlak
dairasi iigiin nazords tutulub, adi qida goriiniisiine malikdirlor vo miintozom olaraq

normal gida rasionlarinin torkibinds istifado olunmalidirlar [2,3].



Yapon alimlori funksional qida mohsullarinin 3 asas keyfiyyotini: qidahq
doyorini, dad keyfiyyotini vo fizioloji tosirini toyin edirlor. Onlar qida
mohsullarinin aksariyyatinas funksional inqrediyentlorin monbayi kimi baxirlar.

Adi giindalik gida mohsullr ilo miiqayisads, funksional mohsullar saglamliq
iclin faydali olmal1 vo organizma heg bir zorar gotirmomalidirlor. Bu halda homin
toloblor tokco mohsulun ayri-ayri komponentlorina deyil, hom do biitov mohsula
aid edilir.

Onlar (funksional mohsullar) dorman sayilmirlar vo miialico vazifasini yerino
yetirmirlor. Bununla bels, xastoliklorin yaranmasi vo orqanizmin qocalmasinin
qarsisint ala bilarlor. Basqa sozls, pozitiv qidalanmani alimlor adi qidalanma vo
pohriz qidalanmasi1 mohsullar1 arasinda bir orta qidalanma kimi miioyyan qrup
adamlar ti¢iin toklif edirlor.

Pozitiv qidalanma konsepsiyasinin torkibina funksional mohsullarin hazirlan-
masi asaslarinin islonmasi, istehsali, realizo olunmasi daxildir.

Pozitiv gidalanma mohsullarinin hamisinin torkibi onlara funksional xasse
veron komponentlora malikdirlors Hazirda bu mogsadle 7 asas nov funksional
ingrediyentlor (komponentlar): hall olan va hall olmayan yeyinti liflori, vitaminlor
(A, B, D grupu vo s.), mineral maddalar (kalsium, domir), polidoymamis yaglar
(bitki yaglari, baliq yagi va s.), antioksidantlar: B-karotin, C vitamini vo E vitamini,
faydali bakteriyalarin qidast sayilan oliqosaxaridlor vo mikroelementlar,
bifidobakteriyalar vo s. daxil edilon qrup komponentlor daha cox isladilir. Yeyinti
liflorins unikal kimyovi tobisto malik bitki polisaxaridlori vo lingin, pektin, hall
olmayan selliilloza aiddir. Bunlarin funksional xassasi asason moda-bagirsaq
traktinin is1 ilo baghdir. Onlar hozm prosesina tosir gdstormakla bagirsaq xarcongi
kimi xostoliklorin yaranma tohliikosini azaldir. Basqa miisbat tosirlora do
malikdirlor. Onlar toxluq hissini yaratmaqla, kokolmo, piylonmo ilo olagodar
proseslarin do garsisini alirlar. Bundan basqa, masalon, hom do orqanizmds sofra
(06d tursusu) konar olunmasini da siiratlondirirlor. Sokor xastoliyinin garsisinin

alinmas: iigiin do faydalidirlar. Dislords olan bakteriyalarin konar olunmasini tomin



edirlor. Vitaminlor vo antioksidantlar ise orqanizmin immun sistemini mohkomlon-
dirmakls, ¢inqa, beri-beri kimi xostoliklorin garsisimi almaga komok edirlor.
Antioksidantlar qarisdirildigda daha yiiksok tasir mexanizmina malik olurlar.

Mineral maddalore goldikds iso osmos tozyiqini hiiceyra sirosindo nizam-
lamagqla, azalo foaliyyotini yaxsilagdirmaqla (Na), sinir-ozalo foaliyyatini nizam-
lamagla (K), fermentlorin foaliyyatini aktivlosdirmoklo (Mg), aterosklerozu azalt-
magqla, stimiik toxumalarmin qurulmasinda (Ca vo P), organizmin miigavimat
gabiliyyatinin artirilmasinda (Selen), qalxanvari vozin hormonlarinin miqdarca
tonzimlonmasinds (Yod), gqan dovraninda oksigen dasinmasinda (Domir) vo s.
istirak edirlor. Doymamis yag tursulari iso todqiqatcilar torafindon 20 ildon ¢ox
miiddatdir ki, arasdirilir. F.Linolen vo Linol eykozapentapoliyag tursular1 va s.
bunlardandir. Onlar lipoproteidlor, xolesterin parcalanmasinda, iltihab proses-
lorinin azaldilmasinda faal istirak edirlor. Digor miirokkob xastaliklorin garsisinin
alinmasinda da onlarin rolu boytikdiir.

Bifidobakteriyalar, faydali mikroorqanizmlor olub, zoraorli birlosmolora qars:
antioksidlogdirici tasiro malikdirlor [4]. Onlar mada-bagirsaq sistemlarinds, hom do
biitov orqanizmds faydali tosirs, normal mikrofloranin tomin olunmasina malik-
dirlor. Onlar hom ds avaz-olunmaz amintursularin monbayi sayilirlar, ganda xoles-
terinin migdarim azalda bilirlar. Oliqosokarlor (torkibinds 2-don 10-a godor mono-
sokarlor olan) karbohidratlara aid edilirlor vo bifidobakteriyalar iiciin substrat hesab
olunurlar.

Funksional ingrediyentlors asagidaki taloblor qoyulur:

a) saglamliq vo qidalanma ii¢iin faydali olmali;

b) faydaliligi elmi cohatdon osaslandirilmals;

c) giindalik istifado dozasi tibb vo gida miitoxassislori torafindon osaslan-
dirilmalr;

d) tarazlasdirilmis qidalanma noqteyi-nazarinca onlar tohliikasiz olmali;

e) daqiq fiziki-kimyavi xassalora vo toyinat metoduna malik olmals;

f) adi gida kimi gobul edilmali vo dorman preparatlart kimi istehsal olun-

malidirlar.



Hazirda 4 qrup qida mohsuluna aid: pohriz torkibli sshor yemayi, siid
mohsullari, marqarin vo spirtsiz igkilora aid edilon funksional mohsullar istehsal
olunurlar. Miitoxassislorin hesablamalarina goéra halo 2001-ci ildo funksional
mohsullar bazarinda onlarin miqgdar1 66% artib 3,6 min. tona ¢catmisdir [5].

Hazirda diinyada 10 mlrd. dollar mobloginds funksional mohsullar istehsal
olunur. Rusiyada artiq bu mohsullar ¢coxdan istehsal edilmays baslanmisdir (PP, 4,
S, 10,99).

Beloalikls, gidalanma sahasinds diinya istehsal prosesinda giindslik gida rasio-
nunda saglamlig1 tomin edon funksional moahsullarin ¢esidinin artirilmasi hazirda
istiinliik togskil edir.

Pozitiv qidalanmanin yayilmasini hazirki ekoloji sorait bilavasits tolab edir.

Bir sozlo, elm va istehsal sahslorinds, sohiyys orqanlan torsfindon saglam
gidalanmanin togkili tizra goriilon todbirlor elo aparilmalidir ki, diizgiin qidalan-
manin pozulmasi ilo slagadar son illor meydana c¢ixmis catismazliqlarin ohali
arasindan silinib getmasina tadricon nail olmaq miimkiin olsun.

Biitiin bunlar iiciin asagidaki asas sortlor nazors alinmalidir:

1. Saglam gidalanma todbirlarinin asas obyekti Azorbayjan vatondasidir;

2. Insanin saglamlig dovlatin osas prioritetidir;

3. Qida mohsullart insan saglamligina ziyan vurmamaldir;

4. Yhalinin gidalanma vaziyysti daim miisahido altinda olmali, xammal va
gida mohsullari ila bagl elmi masalslor gabagcadan prognozlasdirilmalidir;

5. Qidalanma insan orqanizminin gida maddslrina va enerjiys olan fizioloji
tolobatin1  0domoklo yanasi, profilaktika vo miialico masalolorini do hoyata
kecirmalidir;

6. Usaqglarin rasional gidalanmasi, onlarin saglamligi dovlstin daim diggoatinda
olmalidir;

7. Ekologiyanin pislosmasi ilo alagoadar, qidalanma hom do miioyyon monada
orqanizminin otraf mithitdon miihafizo vazifsini do yerina yetirmalidir.

Biitiin bunlarla yanasi, biotexnoloji vo digor innovatik iisullar totbiq olun-

magqla funksional shomiyyatli yeni ¢esiddo qida mohsullar1 texnologiyalar1 va re-
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septlorinin islonib hazirlanmasi xiisusilo, actual hesab olunmalidir. Bu isds ziilalla
zongin xammal monbalori kimi, yerli soraitdo yetisdiron paxlalilardan istifads

olunmas1 fikrimizco, istor elmi, istorsa do praktiki baximdan boyiik maraq dogurur.

1.2. Qida vo miialico shamiyyatli paxlah bitkilorin qidalanmada istifadasi

tarixindan va sartlorindan

Azarbaycanin moadoni vo yabani florasinda yeyilmok ii¢iin yararli, ¢coxsayl
meyva-torovaz bitkilori yetisir ki, onlardan oksariyyati halo gadimdan kulinariya va
tibbi magsadloar iiciin genis islodilmislor. Bununla bels onlardan, xiisusilo madani
vo yabani halda yetison paxlali vo adviyyali meyvea-torovoz bitkilorindon no
istehsalda, no do ailslords tutarh tovsiyyalor vo tokliflor olmamasi iiziindon hals do
tam istifado edilo bilmir, onlardan hom do miialico moaqgsadilo otrafli faydalana
bilmirik.

Qadim ¢inlilor eramizdan halo 2700 avval bir sira bitkilorin miialica iigiin,
romalilar i1so zeytun vo onun miialico shomiyyatini bildiklori ii¢iin ondan genis
istifado etmok, saxlamaq mogsadilo hotta miiharibalor etmoys mocbur olmuslar.
Qadim moanbalords rast golinon digor molumatlarda, nar vo zirinc, sumax vo
caytikan1 meyvalarindan, biyan vo andiz koklorindan, gicitkon vo nanadan, cirs vo
ziradon, kesnis vo razyanadan va s. bu kimi coxsayli, hom do Azarbaycanda yetison
bitkilordon miixtalif xostoliklorin miialicosi {iciin istifado olunmalarindan genis
sohbat acilmisdir [6, 7, 8, 9, 10].

Yaxud, Qalen, ©bu-Bokir Mohommad Ibn Zokeriyys Razi, ©bu-0li Ibn Sina
va digar orta asr yunan v sarq alimlarinin asarlarinda qaraqiniq, koklik otu, yarpiz,
gicitkon, yemisan kimi otirli vo dad xiisusiyyatli bitkilordon tokco miialica iiciin
deyil ham do gida mogsadils istifado etmak qaydalarindan sohbat acilmisdir. [11,
12].

Sorq olkelorindo oldugu kimi, Azorbaycanda da xalq moshur Ibn Sinanin,

godim Cin vo hind tibb tobabatinin asarlari, onlarda olan biliklorin oksariyyati ilo o
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zaman noinki tanis idi, hotta onlar osasinda bitkilordo mévcud olan miisbot
xiisusiyyatlori yerli soraitds totbiq eds bilmis, bazilorini iso daha genislondirmisdir.

Respublikamizda dorman ohomiyyatli, paxlali, as1 xassali, efir yagh at
paxlasi, yemisan, itburnu, gicitkan, oavalik, sumaq, borani, baga yarpagi, goyom,
andiz, nar, oncir, sabalid, qoz vo findiq, yovsan, sohlab, kacovor vo s. bu kimi
bitkilorin modoni vo yabami halda olan bol ehtiyatlar1 onlardan oczagiliqda,
kulinariyada, ham¢inin qida mohsullan istehsalinin basqa saholorinde qiymatli
xammal kimi genis istifado etmoys zomin yaradir.

Moshur ©bu Oli ibn Sinanin (XI asr), Mohommad Yusif Sirvaninin (XVII
asr), Siilleyman Ofondinin (XVII asrin sonu), Mohommaod Hiiseyin Xanin (XIII),
obu Reyhan Biruninin (orta asrlor) vo digor tibb alimlarinin asarlorinds bunlarin
hamist haqda, diizgiin qidalanmaq vo saglam hayat torzina aid doyarli maslohatlor
verilmisdir [5, 6].

Taocriibalor go6storir ki, vakuum soraitindo, asagi temperaturada qurudan
zaman, oksor bitki xammalinin asas kimyovi torkibi, ilk novbads torkibinds olan
istiya davamli termolabil ziilallar daha yaxs1 saxlanilir.

Bu mogsadlo miixtalif todqgigat islorindo yararsiz hissalordon tomizlonmis vo
yuyulmus bir ¢cox faydali bitkilorin saplaglari, yarpaglari, koklori vo digor
niimunalori hom 30-40°C temperaturada, giinos siialart ilo hom do vakuumda
qurudulmusdur [19,20,21]. Niimunolordo kimyavi torkibin Gyronilmasi, masalon
parparands vo bu kimi digaor toravazlords ziilallarin, sokarlorin, yagin, C vitamim
va karotinin, hom¢inin mineral maddalarin va s. qida maddalorinin miqdarinin har
iki halda toxminon eyni miqdarda saxlanildigini gdstormisdir. Bununla belo, asagi
temperaturda vakuum qurudulmasinda alinan niimunslordo nomlik, tobii qurut-
maya nisbaton daha ¢ox ayrilir, mohsulun ¢ixart kiitlo etibarilo miioyyan qodor az
olur, oksino buna gora do iimumi kimyavi torkib quru maddo hesabr ilo ¢oxalir.
Vakuum qurudulmasinin iistiin xiisusiyyatlorindon biri do, bu qurutma prosesinin
tobii qurutmaya nisbaton 5-6 dofo qisa miiddat arzinds basa ¢atmasidir.

Bu iisullarin hor ikisi kiitlovi gqidalanma miiassisalorinds totbiq oluna bilar.

Basga s6zlo, miiassisalords meyva-toravaz bitkilorinin bilavasits qurudulmus nii-
12



munslorindon kulinar mohsullar1 hazirlamaq iigiin istifado etmok moagsade-
uygundur.

Tacriibalor gostormisdir ki, digor taravazlords oldugu kimi, tozo paxlanin da
doninin qurudulmus niimunalarinin kimyavi torkibi movsiimden asili olaraq dayis-
kon ola bilar. Bels ki, yaz-yay dovrii toplanib yagilan paxlada quru maddslorin
miqdar1 orta hesabla 7-5%-o0 catirsa, payizda sentyabr dovriindo yigilan niimu-
nalords bu miqdar 11%-o cata bilir.

Payi1zin oktyabr, noyabr aylarinda yi1gilmis niimunslords ziilallarin, yaglarin,
mineral maddolorin, C vitamininin vo karotinin miqdan paxlalilarda donin
torkibinds yazda yigilan niimunalora nisbaton {istiinliik toskil edir.

Qida mohsullar1 hazirlandiqgda paxlanin ag vo yasil niimunslorindan istifads
etmok daha genis yayilmisdir. Sirin x6rok vo igkilor hazirladigda onun yarpag-
larinin saplaglarla birlikds istifades olunmasi (bisirilmasi) zamani hazir mohsulun
orqanoleptiki gostaricilorindon sayilan dadi, rongi vo soffafligi nozoro carpacaq
doracods pislosa bilor. Bu sobabdon do sirin x0rok vo ickilor hazirlandigda
paxlalilarin saplagindan, salatlar vo golyanaltilar, birinci va iknci x0roklor hazir-
landigda iss onlarin qurudulmus, meyvoalarindan istifade etmak lazimdir.

Quru paxlanin (paxlalilarin) gida texnologiyalarinda istifado iistiinliiyli ilk
novbada ondan ibaratdir ki, ilk emal zamani itkilorin migdar digor toravozlora
nisbaton az olub 5-10%-o catir, xammalda xiisusilo onun meyvalorinds (donli
hissada) hall olan ziilali maddalar, sokarlor va iizvi tursularin miqdar1 daha zongin
saxlanilir [8, 9], yaglarin, 1,5%-o godor, sokorlorin coxlu miqdarda, mineral
maddalarin, vitaminlarin vo pektin maddslarinin migdan yiiksak olur. /23,24/

Odobiyyat molumatlarina gors torkibinds pektin va ziilal birlosmalori olan
bitki mangali mohsullar hom do emulsiya halinda olan qida mohsullar1 almagq tigiin,
emulqator-yarimfabrikat soklindo qurulus yaradicis1 kimi istifado etmok {iciin,
yeni-yeni cesidlor yaratmaq liciin, yeni formali mohsullar {iclin yararli sayilirlar.
Bunlar iso kiitlovi qgidalanma miiassisalorinds, yaxud da qida sonayesi
miiossisalorindo mayonez tipli souslarin, unlu ¢6rok momulatlarinin, gonnadi

mohsullarinin, sous tipli pastalarin vo digor tamli mohsullarin, birinci vo ikinci
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xOraklarin istehsali liciin onlardan istifade etmoaya genis imkanlar agir. Paxlalilar,
xiisusilo at paxlas1 da bu gobilodandir.

Onlarin yetismasinin movsiimiliyini, il boyu tozo halda olds etmok imka-
ninin mohdudlugunu nazers alaraq, qurudulmus donlarin bioaktivlesdirilmasinden
(clicardilmasindon) sonra xirdalanmis piiresokilli niimunalorindon istifado etmok
texnoloji baximdan xiisusilo sorfolidir. Masalon, paxlanin piiresindon istifado
calinmis sirin goannadi momulatlarinin alds edilmasini asanlasdirir, vo onu il boyu
istifado liclin fasilosiz edir. Paxlanin ciicordilmis donini almaq ii¢iin, onun
qurudulmus niimunslorini qida miiassisalorindas, kolgads adi qurutmadan sonra ya
da vakum qurudulmadan sonra isladilmaqla yetisdirmoak olar. Paxla asasinda olda
edilon hom ds giymatli ziilal konsentrati almagq ii¢iin istifads oluna bilar.

Bununla belo, onun doninin torkibinds bir sira antinutrisional (antitripsin-
aktivli) komponentlor vardir ki, asas etibarila isti emal zamani yox olurlar. Bu iso
mohsulun gidaliq doayarini, hozm xiisusiyyatini asag: salir.

Odobiyyat molumatlart onu gostorir ki, paxlalilara aid olan bu monfi xii-
susiyyati onlarin ciicardilmasi (endofermentativ emalr), yaxud bioaktivlosdirilmasi
yolu ils aradan galdirmagq olar.

Dos. N.H.Qurbanovun amokdaslari ila son illor aparilmis tadqgiqatlar vo genis
adobiyyat molumatlart deyilonlari bir daha tosdiq etmisdir.

Biitiin bunlar at paxlasinin istifadasi ilo slagadar mévcud manbalari bir daha

dorindon tohlil etmayi 6n plana c¢akir.

1.3. At paxlasimin biologiyasi vo gida shomiyyati hagqinda

1.3.1. At paxlasinin botaniki xiisusiyyatlori vo morfoloji gostoricilori

Paxlalarin diinya iizra genis yayilmis niimayandasi kimi at paxlasi, rus paxlasi
(Vicia Faba), yaxud yem paxlas1 adi altinda islodilon terovoz paxlasi paxlalilar
fosilasindon olub, birillik bitki kimi forglondirirlor [8]. Osas kokii ¢ox saxalonib,

80-150 m dorinliya qodor yayilir, 4-kiincli, icibos (oyuqlu), sigalli, yalmz
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oturacaqda saxslonon govdonin hiindiirliiyii 100-150 sm vo daha cox olur.
Yarpaglar dolasiq ciitlalokli, bigcigsiz olur. Cicoyi ag vo ¢ohrayidir, bazon krem
rongli yaxud basqa rongds, salxim soklinds yigilir. Doli 2-4 toxumlu vo daha ¢ox
olan paxladir. Paxla — Oziitozlanan bitkidir, bazon iso onda carpaz tozlanma da
miisahido olunur; susevordir, quraqhiga davaml deyildir; Ciicortilori 4-5°C saxtaya
davam gotira bilirlor. Paxla godim bitki novlorindondir. Yabani halda molum
deyildir. Avropa va Afrikanin Araliq donizi sahillorinde, Amerikada, Ofqanistanda,
Hindistanda vo bir ¢ox digor 6lkalorde becorilir [15, 16, 17]. Demok olar ki,
kecmis SSRi-nin har yerindo becorilir. Paxlalilarin togribon 100 ndvdon artig
molumdur ki, bunlar1 da 2 gqrupa boliirlor: yem va gida (bostan) paxlasina. Yem
paxlalan xirda toxumlart vo yaxsi inkisaf etmis vegetativ kiitloasi ilo forglonirlor.
Onlar ziilal, karbohidrat vo vitaminlorlo zongindirlor. 1 kq paxlada togriban orta
hesabla 1,15 vahid yem ziilali, 237 q hozm olunan protein, 1,5 q kalsium, 4 q
fosfor, 1 mq karotin; yasil kiitlods i1so miivafiq olaraq 0,16 vahid yem ziilali, 21 q
hozm olunan protein, 2 q kalsium, 0,5 q fosfor, 20 mq karotin var. Onu gilli,
peyinlo zongin vo su ilo tomin olunmus torpagda becarilirlor. Heyvan yemi kimi
(toxumu, yasil kiitlasi, silos) vo yasil giibra kimi istifads olunur. Toxumun mohsulu
20-30 s/ha, yasil kiitlo 200-300 s/ha togkil edir. Paxla — yaxs1 yazliq donli bitkisi,
sokor iigiin kiibro ¢ugunduru niimunosidir; 1 ha sahado orta hesabla 50 kq azot
qgalir. Paxlanin kegmis SSRI mokaninin miixtalif rayonlarmda 14 sort niimunalori
rayonlagdirilmisdir, onlardan genis yayilant isa: Asura, Sabalidi, bondvsoyi
Uladovski, Pikulovigeski sortlaridir.

I. Yem (at) paxlast — adoton iri meyvalidir, yogun, otli paxla laylarn var,
iritoxumludur. Birinci  x6roklorin, salatlarin, qarnirlorin  hazirlanmasi  vo
konservlogdirilmis mohsullar hazirlanmasinda genis istifads olunur. Onun Belarus,
gara rus, ag Vindzor vo yasil Vindzorski sortlari respublikamizda da daha cox
yayilmugdir.

Paxlalilarin zararverijilorine noxud paxla qurdu, kok yumrularina diison taxil
biti, monano, zog milcayi va s.; paxla xastaliklorina: askoxitoz, makrosporioz, kok

cliriintiisii, pas xostaliyi, viruslar, serkosporoz, kiitloma xastaliyi vo s. aiddir.
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Paxla (at paxlas1), paxlalilar ailasindon birillik ot bitkisi kimi, yem, danli va
toravaz bitkisi (yasil kiitlads, toxumda, yetismomis dolds — ziilal, sokar, vitamin B,
PP, C, karotin) kimi do genis yayilmisdir. Avrasiyada, Simali Afrikada onun
toxumluq mahsuldarligi 1 ha 25-30 s-9, yasil kiitlonin 1 ha 200-300 s-2 barabaordir.

Iritoxumlu rus qaramtil qohvoyi rongli at paxlast Rusiyanin avropa
hissasinda Sibirdo, Uzaq Sorqde daha coxdur, orada bostan toroavoz bitkisi kimi
istifads olunur. Balaca toxumlu sortlarin1 yem on ¢ox magsadleri ils becarirlar..

Paxla riitubati sevon quragliga davamsiz, ciicortini uzun miiddoat saxlayan 4-
5°C saxtaya davamli bitkidir, 100-2 yaxin sortlari vardir. Avropa, Afrika, Amerika
vo Hindistanda onun 100-o yaxin sortlann becorilir. Paxla vo ya bostan
paxlalarindan dirrik paxlasi yasil, siitiil halda, donalarin 6l¢iisii 1sm olan 6tmomis,
laylart inco va sulu olanda istifade etmok lazimdir. Paxlanin toxumlarini (donini)
tor halda sous, sorba vo s. basqa xOroklorin hazirlanmasi iiciin saplaglarini isa
konservlosdirmo iiciin istifado edirlor. Torovoz paxlast torkibinds ziilalin,
karbohidratin vo vitaminlorin miqdarimin yiiksok olmasi ilo forglonir. Yetismomis
paxlalan 3-4 dofoyo 8-10 giin ara vermoklo yigirlar. Yigilmis gabigh paxlalar
yesiklora 5-10 kq miqdarda yigirlar vo y1gildig1 giin satirlar (realizasiya edirlor).

Paxlanin on yaxsi novlori: Vindzorski ag, Vindzorski yasil, Belarus qara,
Rus sortlu paxlalardir.

Qunli, gabigh lobya biitdv qabiglar siitiil halda densleri ¢ox lizo ¢ixmamis
sapsiz, inc9, saplaglar xaric olunmus uclar iti olur. At paxlasi lobyasinin uzunlugu
159 90 mm-don artiq olmayaraq (yasil yaxud sar1, ndviindon asili olaraq) sokilds do

rast golinir.
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1.3.2. Paxla doninin kimyavi tarkibi va gidahq dayari

Paxla doninin torkibinds zongin ziilal vo yaglar olan bitki kimi, halo
eramizdan avval movcuddur. Bir ¢ox alimlarin fikrina gors, Cinda vo Araliq donizi
Olkalarinds paxla qida mahsulu kimi ta qgodimdon istifado edilmisdir.

Paxla bitkisinin on ¢ox becarilmo saholori Cin, Misir, Folostin, Italiya vo
Rusiyanin maorkozi qaratorpaq vilayatloridir. Yunan hokimi Dioskorid tiirk-
............... monsali moshur ibn-Sina 6z osorlorinde paxlanin tibbi mogsadlar iiciin
istifadasi hagqinda xeyli molumatlar vermislor.

Qiymoatli gida xammal1 ilan miixtolif ndv paxlanin todqiqi ilo miixtalif
dovrlorda gorkomli alimlor masgul olmuslar vo indi do todqgigat aparanlar coxdur.

Paxla doninin kimyavi torkibi vo yetigdirilmasi sortlori daha ¢ox rus alimlori
torofinden, Misir vo Avropada, xiisusilo Tiirkiya va Ispaniyada todqiq edilmisdir.

Amerika monsali, genis yayilmis paxla donlorinde ziilalin, yagin vo
alkaloidlorin kimyavi torkib gostaricilori Heyzer, Bekolt vo Ulrixin todqgigatlarinda
da 6z oksini tapmisdir. Miixtalif adobiyyat monbalarine asason at paxlasi doninin

orta kimyavi torkibi cadval 1.1 vo 1.2-do gostarilmisdir [18, 19, 20].

Cadval 1.1
Quru at paxlasi doninin kimyavi tarkibi
Qida maddosloari Maddonin migdar1 quru kiitloys gors, %-lo
Ziilallar 24-35
Yaglar 0,8-1,5
Selliiloza 3-6
Nisasta 354
Kiil maddolori 4,0
Lignin kompleksi 2,4

Cadval gostaricilarindon goriiniir ki, paxlanin torkibindoki quru maddslardan
daha cox xiisusi ¢okiya malik olanmi ziilal v karbohidratlardir.
At paxlas1 donlarinds ziilallar yagdan 20-30 dofs ¢oxdur ki, bu da onun ziilalla

zongin xammal kimi istifade edilmasina genis imkan yaradir.
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Alimlorin fikrinco, miixtalif 6lkalorde yetisdirilmis paxla donlorinin kimyavi
torkibindoki miixtaliflik onun nov miixtalifliyindon va becarilon zaman torpag-
1glim soraitindon vo digor amillordon asilidir.

Kiitlovi iaso miiossisalorinds va gida sonayesindo genis istifads edilon ananavi
paxlali bitkiloro nisboton, at paxlasinin osas qida xammali olmasini tam
giymatlondirmak ii¢iin aparilmis analizlor bu bitkinin mahiyyati vo onun yem
formal1 vo ¢esidli qida mohsullar istehsalinda genis istifads edilmasinin labiidliiyii
hagda natico ¢ixarmaga imkan vermisdir. At paxlasi donlorinin kimyavi torkib
gostaricilorinin  digar donli, paxlali bitkilorin kimyovi torkib gostaricilori ilo
miiqayisasi cadval 1.2-do gostorilmisdir.

Cadval 1.2
At paxlasi va digar donli, paxlal bitkilorin miiqayiss ii¢iin kimyavi torkib gostaricilori

Bitkilor Maddolarin miqdari, quru kiitloya gora, %-1a

Ziilallar Nisasta Lipidlor Saokarlor Kiil
At paxlasi 29 3 5,0 2,0 3,4
Soya 35 45 1,2 8,0 33
Lobya 23 43 2,3 4,8 33
Vigna 29 47 1,0 3,5 3,3
Morci 30 42 1,3 6,0 34
Noxud 25 55 1,8 5,2 4,0

Cadvalda verilmis gostoricilordon goriiniir ki, ziilallarin, lipidlorin, sokorin
miqgdarina gora noxud doni soyadan heg¢ do geri galmur.

Noxudda 3% lipidlor olmasina baxmayaraq, o yiiksok qidaliq dayerino
malikdir.

Gorlindilyti kimi, paxla torkibindoki ziilallarin migdarina goro noainki basqa
kond tosarriifati bitkilorindon, hotta ot, balig, siid kimi heyvanat monsoli
mohsullardan da ustiindiir.

Qida miitoxassislari gidaliq doyarina asaslandirilmis toxmini giymat vermok
ticiin, adaton onlarda olan ziilalin amintursu torkibini tadqiq edirlar.

Paxla donlarindoki ziilallar torkibindoki nadir amintursularin migdarina goro
miivafig miqdarda olan inok siidiiniin torkibindoki biitlin amintursularin
miqdarindan gat-qat yiiksakdir. Ona gora do paxla donindaki ziilalda ovoz olunmaz

amintursularin migdar nisbatina xiisusi diqqot yetirmak lazimdir.
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Buna baxmayaraq, at paxlas1 ziilali, bioloji doyarliyina vo balanslasdirilmis
amintursu torkibino gora heyvanat ziilallarina yaxin hesab edilir.

Tadgiqat¢ilar torafindon o da miioyyon edilmisdir ki, paxla ziillalinin keyfiy-
yatinin kimyavi doyari onun bioloji dayarine uygundur ki, bu da qida mohsullarina
istifado  edilon paxla ziilahmin keyfiyyatini qiymoatlondirmok iig¢iin  yaxsi
gostaricidir. Onda olan lizin, histidin, metionin, fenilalanin vo triptofan kimi
ovozolunmaz amintursularin miqdar: yumurta ziilalinda olduguna yaxindir.

Paxla ziilalinin on vacib bioloji doyar gostaricisi kimi onun neco monimsanil-
mosi vacib sortdir.

Su vo duzlarda holl olan ziilallar insan orqanizmi torafindon asan vo tam
hozm olunurlar. Miioyyon edilmisdir ki, at paxlasi ziillalinin organizmdo monim-
sonilmasi 85%-dan yuxaridir.

9dabiyyat manbalaorino gére miixtalif ndov paxla donlorinin amintursu torkibi

1.3-cii cadvalda gostorilmisdir:

Codval 1.3
Paxla danind» ziilallarda olan amintursularin miqdar tarkibi (16 q azota gora)
Amintursulari Gostaricilor
Sistin 1,2-1,35
Metionin 0,6-1,1
Triptofan 0,85
Asparagin tursusu 5,3-5,5
Leysin 6,7-7,5
Fenilalanin 3,9-4,8
1zoleysin 3,45-4,1
Valin 4,15-4,5
Lizin 5,65-6,7

Paxlada olan yag tursularinin torkibini asason (90-94%) doymamislar toskil
edir. Bunlardan 22-35%-ni olein, 43-59%-ni linol, 0,5-2,5%-ni isa linolen tursusu
toskil edir. Doymus yag tursularinin migdarini is9 2-5% stearin, 7-10% palmitin,
0,3% miristin va basqalar togkil edir.

Linol tursusunun ¢oxlugu gqanda xolesterinin saviyyasini asagi salir ki, bu da
paxla lipidlarinin yiiksak bioloji dayarliyini xarakterize edir. Paxla karbohidratlarla

(20-30%) da zongindir. Paxlada quru maddslorin 35-40%-ni polisaxaridlor togkil
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edir. Bunlar osason monimsonilmoyan (hozm olunmayan) olub, organizmda
bagirsaglarin  aktivliyino miisbat tosir gOstoron ballast maddslordir. Paxla
donlarindaki poligalakturon-pektin fraksiyasinin torkibi vo migdart barads do ¢oxlu
elmi molumatlar vardir. Paxlada bir sira sokorlor 1so miqdarca asagidaki kimidir

(cadval 1.4):

Cadval 1.4
Paxlah arzaq bitkilorinds oliqosaxaridlorin quru maddays gors migdar:
Paxla doni Rafinoza Staxioza Verbaksoza

Paxla 0,6 1,8 2,2
Mas 1,1 2,5 -
Vigia 0,4 4,8 0,5
Lobya 0,2 1,2 4,0
Morci 0,9 2,7 1,4

1.3.3. Paxla vo onun emal mohsullarindan yeni c¢esidds qida mahsullar:

istehsalinda istifads edilmasi vo onun ¢atinliklori

Paxlali bitkilor mineral maddalorin do qiymatli manboyidir. Paxlali bitkilorin
basga niimayandalari ilo miigayiss etdikdo goriiriik ki, onlarin torkibinds kalium,
fosfor vo domir daha ¢oxdur. Paxla donlarinin torkibinds olan kiil maddasindo 84-
88% mineral duzlar vardir.

Miioyyan edilmisdir ki, paxlanin torkibindoki fosforun yaridan coxu fitinli
olub, sink, mis, domir, kalsium kimi metallarin ionlarina xiisusi oxsarliga malikdir.
Lakin bela bir malumat da vardir ki, istilik emali paxladaki mineral maddslorin
hozmedilms daracasini artirir.

Paxlanin torkibinds xeyli migdarda kalsium, kalium, fosfor vo domir duzlar
oldugu ii¢iin o, anemiya, lirok-damar vo sinir sistemi pozulmus xastolors maslohat
goriilo bilor. geyd etdiyimiz kimi, bir ¢ox tadqiqat¢ilar torofindon miioyyan
edilmisdir ki, paxlanin kimyovi torkibi, osason onun sort xiisusiyyatlorina vo

becarilma sortlorinoe gors miisyyan edilir. Miixtalif regionlarda becorilmis miixtolif
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nov paxlanin kimyovi torkibinin todqiqi, sortlarin biokimyovi olamatlorinin
xarakterizo olunmasi bunu tosdiq edir.

Paxla novlorinin yaxsilasdirilmasi sahasindo aparilan todgigatlar sayasinda
onun donalorinin qidaliq dayerinin vo dad keyfiyyatinin xeyli yiiksaldilmasina
sobab olmusdur. Bunun naticasinda do paxladan gida mogsadlari iigiin daha genis
istifado edilmosi miimkiin olmusdur. Torkibinds yaglarin yiiksok olmamasina
baxmayaraq, basqa donli bitkiloro nisbaton paxla yaxsi miihafizo olundugu iiciin
gida mohsullarinin istehsalinda genis totbiq sahasi tapmisdir.

Son illor ziilal problemini hall etmok magsadilo, hom do onun insan
orqanizmind miisbat tasir etdiyi liclin at paxlast bitkisi biitiin diinyada boyiik maraq
dogurmusdur.

Alimlorin apardig1 tadqiqatlar gdstormisdir ki, soya insanin inkigaf prosesina,
orqanizmin regenerasiya va barpa prosesing, 9sob hormonal sistemina miisbat tasir
edon yegano vo nadir qida mahsuludur.

Paxlanin torkibinds ziilallarin migdarinin ¢ox, karbohidratlarin migdarinin iso
az olmasi, onun tosirli effekt yaratmasi liclin sokor xastaliyinin menyusunda genis
istifads edilmasina imkan yaratmisdir.

Paxlanin bu nadir xiisusiyyatloro malik olmasi ondan sorbast, doyorli gida
mohsulu kimi istifado edilmasini tolab edir. bu hom do paxlanin ziilal torkibinin
soya ziilalina yaxin olmas il slagadardir.

Belo ki, soya siidii vo siid mohsullar1 artiq 18 dovlotds istehsal edilir. Soya
siidii iki texnologiya iizro: miivafiq emaldan sonra soya donslori bazasinda vo
1zolyat bazasinda istehsal edilir.

Biitiin bunlar paxla ziilali (doni) iiciin do totbiq oluna bilar.

Yuxarida gostorilonlordon belo natico ¢ixarmaq miimkiindiir ki, paxla doni
osasinda hazirlanan qida mohsullart miixtalif kontingentli shalinin talobatini 6daya
bilar. Basqa sozlo, paxla donindon miivafiq texnologiyalar tatbiq olunmagla slava
asagidaki qrup mohsullar almaq miimkiindiir:

- paxla siidii;

- meyva sirasi qatilmis paxla igkisi;
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- paxla siidii asasinda puding;

- paxla siidii osasinda mayonez;

- paxla kosmiyi;

- paxla kasmiyindon momulatlar va s.

Biitiin bunlara baxmayaraq, paxla donindo tripsin fermentinin vo hozmdo
istirak edon bir sira fermentlorin aktivliyini longidon ingibitorlar vardir ki, bunlar
da osas etibarilo isti emal zamam parcalanir. Bu halda iso paxlada olan xeyli
miqgdar termolabil komponentlar, o climlodon vitaminlor parcalanir. Basga sozlo,
paxlanin monimsanilmasi nisbaton asagi diisiir. Cadval 1.5-ds isti emal naticasinda
bir sira paxlali bitkilorde proteazalarin ingibitor aktivliyinin neco asagi diismasi
gostorilmisdir.

Cadval 1.5

Bir sira paxlah danlorin proteazalara qarsi ingibitor aktivliyinin isti emal zamam

dayisilmasi gostaricilori

Danin ingibitor tripsin aktivliyi, mq/q Danin ingibitor lrlrir]r/lg tripsin aktiviiyl
Paxlalilar Tozyiq Tazyiq
Ciydo Bismaodo altinda Ciydo Bismodo altinda
bigsmada bigsmada
At paxlasi 16000 400 583 5620 48 55
Morci 7250 1240 1200 1030 77 97
Noxud 4600 1270 1220 453 58 56
GOy noxud 580 40 40 427 25 40
Lobya 2940 88 88 0 0 0

Bu baximdan, paxla doninin isladilma vo ciicordilmo yolu ilo
bioaktivlasdirilmasi, ondan asan monimsanila bilon va ingibitoru ¢ox zaif olan yeni
cesidli yarimfabrikatlar vo qida mohsullar1 alinmasina gatirib ¢ixara bilor.

Hazirda bu istigamotds diinyada xeyli elmi islor aparilsa da, bunlar asason

digor donli bitkilors va soyaya aiddir.
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1.3.4. At paxlasindan kulinariyada va qida sonayesi mohsullari istehsalinda

istifadonin perspektivlori

Azorbaycanin bir sira rayonlarinda, xiisusilo Ismayilli vo Lonkoran zonasinda
daha ¢ox yetisdirilon Faba Vulgaris Moench fasilosindon olan at paxlasinin ev
soraitindo genis istifadesine baxmayaraq, texnoloji emal zamani1 onda bas veran
keyfiyyat vo miqdar dayisikliklorinin, demak olar ki, dyronilmomasi bu giymatli
mohsuldan kiitlovi qidalanmada vo siini gida mohsullar1 istehsalinda istifado
perspektivini tamamilo mohdudlasdirmisdir. Aparilan todqgigatlar vo odobiyyat
monbalari gostarir ki, quru maddslorin miqdarina gora at paxlasi ziilalla 8,5%-9
godor, nisasta ilo 5,4%-o qodor, yaglarla 6%-don ¢ox, mineral maddslorlo 5%-9
gadar va pektin maddasloari ilo zongin olan xammaldir [21].

Yerli at paxlasindan hazirlanacaq kulinar vo gonnadi mohsullarinin texnolo-
giyasi vo reseptlorinin islonmasi, onlarin elmi cohatdon asaslandirilmasi magsadilo
ilk dofo Azorbaycan Texnologiya vo Iqtisad Universiteti laboratoriyalarinda ilkin
texnoloji emaldan asili olaraq vo isti emal zamam paxlanin kimyavi torkibinin
dayisilmasi toyin olunmusdur. Bunu asagidaki cadvsllordon aydin gérmok olar

(coadval 1.6 vo 1.7).

Codvallar ..coueeeeeeeeeieeeeiaaaen,
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Paxla biitiin il boyu osason quru halda islodildiyindon, ondan istifadoni
genislondirmok va isti emali siiratlondirmak magsadils, texnoloji tolablors uygun
olaraq, onun quru danlarinin qabaqcadan isladilmasi vacibdir. Kulinar emal1 {iciin
daha miinasibi, paxlanin soyuq suda 10 saata qodor miiddat orzinds isladilmasidir.
Ciinki, isladilmamis niimunoalorlo miigayisado belo paxla daha qisa miiddatdo
kulinar hazir voziyyoto catdirihir [22].

Miiasir dovrds, diinya yeyinti sonayesindo na kalorilik, no do keyfiyyat
gidalanma ii¢iin lazimi tominat vermir, lakin planetin bioloji tolobatini asason
mohsullardaki ziilal vo kalorilik togkil edir. Qeyri barabar yerlosdirilmis istehsalat
vo diinyanin miixtalif regionlarindaki tolabat, Olko vo ohalinin miintozom
gidalanmas1 asas masalalorindon biridir. ©Qhalinin 60% -don ¢oxu demak olar ki,
yaxs1 gidalanmur, lakin buna baxmayaraq onlarin yediyi qidanin asas kaloriliyini
ziilallar toskil edir.

Son illor acligdan Asiya olkalari, Afrika vo Latin Amerika 6lkalari ohalisi
boyiik oziyyat ¢okir. Inkisafin longimasi sonaye vo texnologiyaya da boyiik tosir
gostormisdir. Bir s6zlo lazimi miqdarda, lazimi keyfiyyotdo mohsullarin olmamasi,
Oziinii tokca yeyinti sonayesindo deyil, homg¢inin sosial-ekoloji, problem kimi da
gostarir. Problemin halli birinci ndvbado asason mohsulldarligin artmasi, kond
tosarriifati, maldarliq, qusculuq, balig¢iligda vo s. sahoalordo istehsali genislon-
dirmakden ibaratdir.

Bunlarin hamisi ziilal tominatim 6domir. Belo ki, yag istehsali, paxlalilar,
bugda kulturasinin yetisdirilmasi vo emali, siid istehsali zaman1 meydana cixan
tullantilar faktiki olaraq ziilal kimi istifads oluna bilmaz, c¢iinki onlar rasional
deyildirlor. Buradan da yeni formal1 siini qida mohsullarina olan tolobat meydana
CIXIT.

Onu da geyd etmok lazimdir ki, elmi asaslarla ziilallarin emal1 vasitasila siini
mohsullarin alinmasi ilk dafa kecmis SSRI-do baslanmusdir.

Yuxarida geyd etdiyimiz kimi, yeni formali qida moahsullarinin istehsali siini
yolla tobii mohsullardan yeni metodlarin tatbigino osaslanir. ElImi odabiyyatlarda

bunlar yeni formal1 gida va ya siini qida mohsullar1 kimi adlandirilirlar [23, 24].
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Bunlarin hamuisi, biitovliikkds ziilal istehsalinin gida sonayesi ii¢iin no godor
zaruri oldugunu gostarir.

Basqa sozlo, diinya ohalisinin ziilalla gidalanmasi galacoyin asas problem-
larindan biridir. Kecon asrin 80-90-c1 illorinin molumatina gore diinya ohalisinin
400-500 mln noforo godori gida mohsullar1 ziilallarin tam monada qobul edo
bilmomislor. Hazirda perspektiv ziilal monboyi kimi tokhiiceyrali orqanizmlordon
doniz yosunlari, soya bitki toxumalarinin tullantis1 vo digar bitki mohsullarinin
istifadosi osas sayilir. ©halinin tobii artimi da yeni xammal monbalarinin
axtarilmasim tolob edir. Bu mogsadls, heyvanat xammali {izorindo vo onlarin
tullantilar ilo slagadar aparilan tadqgigatlar da coxdur.

Insanin gidalanmasinin tarazlasdirilmis gidalanma nozoriyyoesinin postulat-
larina uygun olaraq toskil edilmasi zarurati d9, yeni-yeni, ucuz basa golon ziilal
monbalorinin axtarilmasini talab edir.

Bununla bels, son illorin todqiqatlart gostorir ki, paxlalilarin ¢otin hozm
olunan tullantilart qida liflori kimi fizioloji oxsar funksiyalart da yerina yetiro
bilirlor (eskimoslarin gidalanmasi niimunasindo bu tosdiq olunmusdur). Basqa
sozla, onlar, bazi ziilal manbalari imumi gida rasionunda vacib komponent kimi da
cixis edo bilorlor. Biitiin bunlarla yanasi, kombinslosdirilmis gida mohsullar
istehsali da yeni ziilal monbalorinin axtarigini tolob edir. Ona gora do, son illor
mohsullarin energetik doyarinin hesablanmasinda ziilallar1 yalniz enerji monboyi
kimi nozora almamaq barada do tokliflor meydana ¢ixmusdir.

Biitiin bunlar ziilal menbayi, hom ds qida liflorinin monbayi kimi paxla-
lilardan, o ciimladon at paxlasindan istifado olunmasimi xiisusilo Oon plana ¢okir.
Yarmalarin istehsalinda (diiyii, masalon) oldo olunan tullantilarin  bioloji
dayarliyinin dyranilmasi, onlarin lizin vo treonin kimi amintursularla zonginliyini
gostormoklo xammal kimi tokrar istifadasi taloblorini do meydana ¢ixarmisdir.

Bunlarin hamaisi, ononovi ziilal mahsullarin1 orqanizmdoki ziilal defisitliyini
tamamlaya bilmomasi ilo olagadardir. Siini qida mohsullar istehsali da ziilal
catismazligina komok etmolidir. Belolikla, ayri-ayr1 mohsullarda yiiksok qiymatli

ziilallarin tatbiqinin, daha ucuz, bioloji cohatdon dayarli ziilallarla avoz olunmasini
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da sortlondirir. Bu ndqteyi-nozordon va yuxarida deyilonlor nozors alinmagla, yeni
ziilal manbolarinin axtaris1 dayandirilmamalidir. Aparilan todqgiqatlar paxla vo
noxud donslorinin do 80%-11 ziilal konsentrati almaq liclin perspektiv oldugunu
gostormisdir. Bu konsentratlarin kazeinlo miiqayisade 70,6% dayorliye malik
olmasin1 gostormakls, onlarin 90,2%-0 godor yiiksok monimsoma gabiliyyating
malik olmas1 da ¢oxdan siibut olunmusdur. Basga sozlo, paxla vo noxuddan
almacaq ziilal konsentrantlarinin orqanizm lciin monfi tesiro malik olmadigi
coxdan tosdiq edilmisdir.

Bitki ziilali monboyi kimi, son illor on cox todqiqatlar yasil bitkilorls,
paxlalilarla, xiisusilo soya ilo aparilmisdir [17]. Soya unu, soya kosimigi tadqiq
olunmusdur. Soya kosmiyindo 75,85% ziilal oldugu, onun hom do 2% yagla zongin
oldugu miiayyon edilmisdir. Test orqanizmlorin komayi ils soya ziilallarinin bioloji
doyarliyl Oyronilmis, onun biitiin ovozedilmoz amin-tursulara malik oldugu
gostarilmisdir. Soya ziilalinin kimyovi skoru Oyronilmis, soya ununun kazeinlo
miigaisada bioloji dayarliyinin 76% oldugu miioyyan olunmusdur.

Qida mohsullan iigiin ziilallarin vo yaxud ziilalli mohsullarin alinmasi el
masaladir ki, bunu ananavi metodlarla tam hall etmak miimkiin deyildir. Son 10-15
ildo ke¢cmis Sovet birliyi 6lkolorindo vo uzaq xaricin yeyinti sonayesindo ziilal
istehsali yeni istiqamatlords bas vermisdir. Ziilallarin siini yolla, hom¢inin tokrar
emal vasitosilo, yeni metodlarin totbiq olunmasi ilo alinmasi naticasindo siini
mohsullarin alinmasi miimkiin olmusdur. Yeyinti sonayesindoki bu istigamot
ziilallarin va polisaxaridlorin emalindan da asilidir.

Qida sonayesinda yeni mohsullarin miixtolif metodlarla alinmasi ideyalar haloa
1961-ci ildo akademik A.N.Nesmeyanov torofindon daha da tokmillosdirilmisdir
[23].

Soya ziilalinin qidaliliq doyari kifayat godor yiiksokdir. Bu onda zongin
ovazedilmoaz amin tursularinin olmasi ilo alagadardir. Soya mohsullarinin istifadasi
xar¢ong xastaliyinin qarsisinin alinmasinda da bir vasito kimi mithiim rol oynayir.

Yagi cixardilmis soya unundan ¢oroyin keyfiyyeotini yaxsilasdirmaq iigiin,

aktiv lipoksigenoza fermenti manbayi kimi ds istifads edirlar.
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Bugda va soya ununun ¢orays 1% miqdarda slave etdikds ziilal 25% lizin
30%, vitaminlor 39-50% - gadar olur. Soya ununun istifadosi Rusiyada — 3898-56
standartinin tolablorino asason yerina yetirilir. Soyali ¢oroyin istifadasi qanda
xolesterinin miqdarint azaldir. Usaqlar {iciin bulkalarin reseptina 5% -9 gadar soya
ununun olavo edilmosi onlarda olan ziilalin migdarint 1,5% artirir. Bu da qida
rasionuna 700-9 godar soya ziilalinin daxil edilmasi imkanini yaradir.

Zilallar hom do xomirin qurulusuna, momulatlarin xarici gOriiniisiiniin
yaxsilasdirilmasina, méhkomliyina, nomliyino, saxlanmasina vo hazir mohsullarin
saxlanmasina tosir gostardiklari liciin vacibdirlor. Ciinki unlu momulatlarin icliyi,
mohkomliyi vo zorifliyi, sothin xosagolon qatlara malik olmast xomirin
qurulusundan xeyli asilidir.

Ziilal qatlan kleykovinan1 méhkomlondirir, xomirin qaz saxlama qabiliyyatine
yaxs1 tosir gostorirlor. Yuxarida deyilonlor bir daha siibut edir ki, bitkilorin o
climlodon paxla vo paxlali mohsullarin istifadasi onlarda olan ziilallarin shomiyyati
vao hom do coxsaxali tosira malik olmalar ils alagodardir. Elo buna gora ds onlara
olan diggat, hom ev, hom da istehsalat soraitinds giinii-giindon ¢oxalir.

Bitki ziilallarinin oldo edilmasi, siini mohsullarla yanasi yeni cesidli ot
mohsullart istehsali iigiin do lazimdir.

Ziilalla zongin mohsullardan xiisusilo pasta vo konsentrat soklindo istifads
olunmasi, onlarin orqanizma gostarilon radioaktivliyin monfi tosirine gars1 miisbat
tosirini do meydana ¢ixarmisdir.

Deyilonlari timumilagdirarak bela bir fikra golmak olar ki, Respublikamizda
da ziilal vo qida liflorinin monboyi kimi bitki xammalina, xiisusilo paxlalilara
miiraciot etmok vo onu tadqiq etmok imkanlart mévcuddur. Fikrimizco at paxlasi

bu istigamoatds ideal xammal sayilmalidir.
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1.4. Bioaktivlaosdirilmis paxla vo onun emal mohsullarindan qida mahsullan

istehsalinda istifadonin perspektivlari

Qidalanma ohalinin saglamligim tomin edon on osas amillorden biridir.
Diizgiin qidalanma insanlarin normal inkisafini, xastaliklorin qarsisinin alinmasini,
omriin uzadilmasini, is gabiliyyastinin artirilmasini, insanin otraf miihito alismasim
tomin edir.

Eyni zamanda son illor orzinds shalinin saglamlig1 bir sira neqativ meyllarlo
xarakteriza olunur.

Ohali arasinda iimumi xastaliklarin say1 ¢oxalmisdir. Tokco MDB mokaninda
orta hesabla hor 1000 nofar ohali arasinda 6liim hallar1 1990-c1 ildoki 11,2 nofordon
1996-c1 ilda 15-5 catmigdir vo bu artim indiys qadar davam etmoakdadir [25, 26].

Xastoaliklorin vo 6liimiin sabablori arasinda asas yeri iirok-damar vo onkoloji
xostoliklor tutur ki, bunlarin da inkisafi miioyyon dorocods qidalanma ilo
olagodardir. Moasalon, kegmis SSRI mokanini gotiirdiikda, gidalanmanin pozulmasi
ohali torofindon qida maddolorinin, o ciimlodon, vitaminlor, makro- vo
mikroelementlorin, tam doyarli ziilallarin kifayat qodor gobul olunmamasi vo
hamginin onlarin rasional sokilds istifado olunmamasi ils slagadardir.

Qidalanmanin pozulmasi, ohali arasinda ilk novbado bazar iqtisadiyyati
soraitindo bir cox saholorde orzag xammali vo gida mohsullarinin istehsali vo
emalinda krizis voziyyatinin olmasi vo digor obyektiv vo subyektiv amillorlo
olagodar olmusdur.

Xalqin, millatin saglamligi, 6lkonin inkisafi vo tohliikesizliyl namina, galocok
nasillar ii¢iin rasional gidalanmanin vacibliyi namina, 6lkads yerli kond tosarriiifati
xammal1 vo gida mohsullarinin siiratli istehsalin1 tomin etmak {iciin dovlatimiz vo
1s adamlari, o ciimlodon, saho miitoxassislori torofindon tosirli todbirior plam
1slonib hazirlanmalidir.

Qidalanma sutrukturunu yaxsilasdirmaq iiciin yiiksok qidaliq vo bioloji

doyarliyo malik kiitlovi istehlak mohsullarinin istehsali an az1 20-30% miqdarda
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ziilallar, vitaminlor vo mineral maddslorls zonginlosdirilmis mohsuilar hesabma,
30-40% miqdarda is9 tozo meyva va taravazlar hesabina artirilmalidir.

Azarbaycanin madoni vo yabani florasinda yeyilmok ii¢iin yararli, ¢coxsayh
meyvoa-taravaz, donli-paxlal bitkilor yetisir ki, onlardan oksariyyati halo goadimden
kulinariya vo tibbi mogsadlor liclin genis islodilmislor [27, 28]. Bununla bels,
miiasir texnologiyalarin catismazli@i ucbatindan onlardan, xiisusilo madoni vo
yaban1 halda yetison paxlali bitki xammalindan funksional toyinath kiitlovi
gidalanma mohsullar1 istehsalinda genis istifads edils bilmir.

Qalen, ©bu-Bokir Mohommod Ibn Zokariyys Razi, ©bu-Oli Ibn Sina vo digar
orta asr yunan va sarq alimlorinin asarlarinds, godim Tibet tobabati manbalorinda
noxud, lobya, paxla, bugda, qargidali vo s. kimi, bisirilondon sonra yiiksok dad
xlisusiyyati alan bitkilorin donlarinin tokco gidalanma {iciin deyil, hom do miialico
magsadils istifads etmok qaydalarindan sohbat acilmisdir.

Miiasir gida texnologiyalarinda, ziilal ¢catismazligi vo digor qida problemlarin
holli masalalarindan is9, kecon asrdon etibaron soya tipli danli-paxlali bitkilordon
genis istifado olunmasi "artiq" boyiik bir hoqigotdir [29, 30]. Bu baximdan,
respublikamz iciin kifayat qodor perspektivo malik olan yerli xammal kimi at
paxlasi, paxla vo s. adda isladilon Faba vulgaris Moench istor ziilal probleminin,
istorso do funksional toyinatli gida mohsullar istehsalinda yeni ¢esidlorin vo
texnologiyalarin islodilmosindo xiisusi ohomiyyot kosb edir. VICIA FABA
fosilasindon olan at paxlasi, paxlalilar fasilosindon olan birillik bitki kimi botaniki
baximdan oOziitozlanan bitkidir, susevarlor, quraghiga cox da davaml deyildir,
clicortilori 4-5°C saxtaya davam gotiro bilir. Paxla hom do godim bitki
novlarindondir.

Avropa vo Afrikada, Araliq donizi sahillorinds, Cinds, Amerikada,
ofganistanda, Hindistanda vo bir ¢ox digor 6lkolordo genis becarilir. Demoak olar
ki, kecmis SSRI mokanimin hor yerinda yetisdirilir. Paxlalilarin togribon 100 novii

molumdur ki, bunlar1 da 2 qrupa boliirlor: yem va gida (bostan) paxlasina.
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[ritoxumlu, qara rus paxlasi Rusiyanin avropa hissasinda, Sibirde, Uzaq
Sorqds daha coxdur, orada bostan toravaz bitgisi kimi istifads olunur. Onlarin kicik
toxumlu sortlarin1 daha ¢cox yem maqgsadi ila becarirlar.

Azorbaycann bir sira rayonlarinda, xiisusilo ismayilli vo Lonkoran zonasinda
daha cox yetisdirilon Faba vulgaris Moench fasilosindon olan at paxlasinin ev
soraitinda genis istifadosine baxmayaraq, onun qurudulmus donlarinin biotexnoloji
emali zaman1 torkibinde bas veron keyfiyyoat vo miqdar dayisikliklori, kulinar-
texnoloji emaldan sonra bioloji aktiv xassalora malik xammal va qatq1 kimi istifado
perspektivlori tadqigat baximindan holo tam arasdirilmamisdir. Aparilan todqi-
qatlar vo adabiyyat monbalori gostormisdir ki, quru maddslorin migdarina gora
paxla doni 23,0%-2 qodor ziilallarla, 2,0%-9 qoador yaglarla, 3,1%-don ¢ox mineral
maddalarls, 5%-3 gadar pektin maddalari ilo zongin olan xammaldir.

Yerli soraitdo becarilon paxladan hazirlanan yeni ¢esidds kulinar vo gonnadi
mohsullar1 texnologiyasi vo reseptlarinin islonmasi, onlarin elmi cohatdon asaslan-
dirillmas1 ilk dofe Azorbaycan Texnologiya Universiteti vo Azorbaycan Dovlot
Iqtisad Universiteti laboratoriyalarinda yerino yetirilmisdir. Paxla biitiin il boyu
gidalanma moagsadils asason quru halda isladildiyindon, ondan istifadeni genislon-
dirmak vo isti emali siiraotlondirmok mogsadi ilo, texnoloji taloblora uygun olaraq
onun doninin gabaqcadan isladilmasi vo biotexnoloji emala ugradilmasi vacibdir.
Kulinar emal {iciin daha miinasibi paxla doninin soyuq suda an az1 10 saata qador
miiddot orzindo isladilmasidir. Isladilmamis niimunalorlo miigayisado, belo paxla
daha qisa miiddstdo hazir voziyyato catdirilir. Mineral torkibin miiasir atom
absorbsiyas1 metodunun komayi ilo toyini iso paxlanin hom do mineral maddslorlo
zongin olmasimm gostormisdir [31,32]. Makro- vo mikroelementlorin miqdarina
gora o tarazlasdirilmis gidalanma nazoriyyasinin tolablarine cavab verir. Hotta bir
sira elementlorin soviyyasi, xiisuson sink vo misin konsentrasiyas: paxlanin
torkibindo tolob olunan normalardan yiiksokdir. Bundan slavo, gabaqcadan isla-

dilmasina vo sonradan isti emala ugradilmasina baxmayaraq, makro- vo mikro-
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elementlorin miqdar1 paxlada moévcud soviyyado saxlanilir. Daha dogrusu, onun
torkibinda itgilor az olur.

Elmi odobiyyatlarda vo istehsalda funksional ingrediyentlor vo funksional
xassali qida mohsullar1 hazrda daha ¢ox isladilon terminlordon biridir. Ciinki bu
mohsullar shalinin saglamliginin qorunmasi ila birbasa slagodardir.

Qeyd edildiyi kimi, funksional qida mohsullari, saglam qida moahsullar1 kimi
do basa diisiilmalidir vo ilk dofo Yaponiyada totbiq olunmusdur. Bunlarin
istehsalinda miixtalif sopkili inqrediyentlordon istifado edilmasi hazirda giiniin an
aktual masalalorindon biridir. Ciinki onlardan hom da gatq1 kimi istifade etmakls,
yaxud da qurulus yaradicist kimi istifado etmokls, yeni-yeni mohsullar yaratmaq
mimkiindiir.

Respublikamizin zongin bitki ehtiyatlarina malik olmasi amili do burada
funksional xassoli maddolorin, yaxud mohsullarin istehsalini 6n plana ¢okir.
Meyvo-taravoz xammalinin torkibi vo xassalorinin otrafli 6yronilmasi fikrimizca bu
isi siirotlondirmolidir.

Mboshz bu baximdan, respublikamizin oksar rayonlarinda becarilon yetisdirilon
at paxlasmnun donindon bioaktivlesdirilmls iisulla yeni torkibli komponentlorin
alinmas1 texnologiyasinin islonib hazirlanmasi aktualliq kasb edir.

Biitiin bunlar1 nozora, ADIU “Qida mohsullariin texnologiyas1” kafedrasinin
dosenti, Ukraynanin Kiyev Milli Ticarot-Iqtisad Universitetinin doktorant
N.H.Qurbanovun rahbarliyi vo bilavasits istiraki ilo laboratoriya soraitindo xiisusi
texnologiya totbiq etmakla, bioaktivlosdirilmis at paxlasi donindan ilkin xammalin
xassolorini saxlaya bilon vo onu daha da yaxsilasdiran qida kompozisiyalarinin
(ekstrakt vo preparatlarin) alinmasi tizorinds todqiqat islori aparmisiq [31,32]. Bu
kompozisiyalarin qida qatqis1 kimi, torkibi bioloji aktiv maddalorlo zongin
preparatlar soklindo biokimyavi vo texnoloji xiisusiyyatlorinin tadqiqi vo yeni
yaradilacaqg momulatlara slave edilmasi imkanlarinin dyronilmasi, fikrimizco gida

sistemlarinin dad vo konsistensiyasini, reoloji xassalorini yaxsilagdirmagqla, yiiksok
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amintursu vo mineral-vitamin torkibino goro onlarin saxlanma miiddatlorinin
uzadilmasina da komok etmalidir.

Biitiin bunlarla yanasi, nazors alinmalidir ki, son illor innovasiya texnologi-
yalar tatbiq olunmaqla, funksional shamiyyatli saglam qida mohsullarinin istehsalt
ila alagadar elmi tadqiqat islori diinya alimlarinin xiisusi diqqet markozindadir.

Bu baximdan, ziilalla zongin ononavi danli-paxlali bitki xammalinin biotex-
noloji iisullarla emal1 naticaesinda alda olunan, yiiksak bioloji va fizioloji doyarli-
liyo malik yarimfabrikatlarin yaradilmasi aktualliq kasb etmokls, miithiim oshomiy-
yato malikdir.

Bu isdo torkibi asan monimsanilon qida maddaslari ilo zongin, yiiksok gatiligh
amintursular, vitamin vo mikroelementlorlo, gida liflorina malik olan miialicovi
xassali yerli at paxlast (Faba vulgaris Moench) xammalindan istifado olunmasi,
fikrimizca yeni cesidda kiitlovi gidalanma mohsullari istehsalini siiratlondirmalidir.

Holo godimdon molumdur ki, diizgiin togkil olunmus biotexnoloji emal za-
mani, donli-paxlal bitkilarin ciicardilmasi prosesinda, onlarin torkibinds olan par-
calayict fermentlorin aktivlogsmoasi noticasindo torkibde olan ziilallar, yaglar vo
karbohidratlarin boytik bir hissasi asan monimsanilon vo miialicavi komponentlora
cevrilmaklo, yeni xassali vo quruluslu ciicartilorin meydana golmasina sabab olur-
lar. Bu Oziinii taxil somonisi misalinda, xalq tobabotindo vo digor saholordo
totbigina gora coxdan tosdiglomisdir.

Biitiin bunlar1 nazors alaraq biz, respublikamizin conub rayonlarinda yetis-
dirilon vo kifayot godor xammal bazasina malik olan, soya qadar shomiyyatli quru
at paxlasi donlorinin yeni, innovativ iisulla endofermentativ emali metodunu isle-
yib hazirladiq ki, bu da yiiksok qida doyarliyino malik ciicortili paxla yarim-
fabrikati olde edilmasina gatirib ¢ixarir.

Aparilan todqgigat isinin elmi yeniliyi hom do ondan ibaratdir ki, istifadasina
gora diinyada genis yayilmis soya paxlasi ii¢iin totbiq olunan movcud emal
metodlart modifikasiya olunmagqla, ilk dofo at paxlasi donindon yiiksek bioloji
doyarlikds ikiqat ciicartilora malik zaorarsizlosdirilmls yarimfabrikat sldo olunma-

sina nail olunur.
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Alinan bioaktivlesdirilmis paxla yarimfabrikati, ciicordilmis halda yumsaq
rejimli emaldan ke¢cmakls qida mohsullari istehsalinda ¢oxsahali tatbiq imkanlarina
malikdir.

Kimyaovi torkib xiisusiyyatlorinin vo xirdalanmis piire soklinde reoloji xas-
solarinin Oyronilmasi bu yeni mohsulun xammal kimi psahriz xassali vo funksional
tosirli salatlar, mayonez, kolbasalar,tursudulmus siid mohsullari, mayasiz corok-
bulka momulatlar1 vo digor gida mohsullar1 istehsalinda istifado olunma imkan-
larim1 genislondirir.

[lkin aragdirmalar onu gostormisdir ki, yeni yaradilmls vo fermentativ baxim-
dan aktivlesdirilmis paxla yarimfabrikati hazirlamaq iiciin respublika soraitinda
qurasdirilmaga va totbiq edilmaya layiq miiasir avadanliglar yaratmaq miimkiindiir.
Bu halda, onlarin gida sonayesi vo iago miiassisalari sexlorindo istifade edilmasi
naticasinda intensivlosdirilmis istehsal vo funksional shomiyyoatli coxcesidli qida
mohsullar1 yaradilmasina genis imkanlar agilir.

Diinya miqyasinda on ¢ox isladilon ot mohsullarindan olan kolbasa momu-
latlar1 coxc¢esidli olmagla yanasi, miixtalif reseptlor vo texnologiyalar asasinda is-
tehsal edilirlor. Son illor arzindo meydana golmis saysiz-hesabsiz yeyinti qatqi-
larinin xeyli hissasi bu momulatlara alave olunurlar. Onlarin reseptds istifadasi
tokco miqdarca deyil, hom do xassolorina gora istigamatlondirilir. Belo ki, gatqilar
konsistensiyan saxlamaq vo yaxsilasdirmagla yanasi, hazir mohsulun dad xiisusiy-
yatlarina va ronginag do tasir gostarirlor. Bununla bels, kolbasalar liciin totbiq edilon
miiasir gatqilarin asas hissasi bitki monsali, ziilal va polisokar torkibli mahsullardir.
Onlar asason qurulusun formalagmasi, qidaliq dayarinin va bioloji doyarliyin yiik-
solmasi mogsadilo isladilirso do, texnoloji emal rejimindo miistosna rol oynaya
bilirlar. Bels ki, onlarin bir qrupu atin yetismasine, digori emulsiya soklinds qida
sistemlorindo yagin borabor paylanmasina, basqa bir qrupu mohsullarda dad vo
otrin formalagmasina va s. tasir gostormakls, emal rejimlorini mévcud texnologi-
yalarla miiqayisads nisbaton doyisdira bilirlor.

Bunlarn nazors alarag, biz qatqi kimi qidali maddslorlo zongin olan, yerli

bioaktivlosdirilmis at paxlast piiresinin reseptdo emulqator va stabilizator kimi
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1slonmaklo qiymasing slava olunmasini toklif etmaklo, onun piire halinda galacok
istifado imkanlarim1 arasdirmagi moslohat goriiriik. Fikrimizco, yeni xammalin
tokco ziilalla deyil, hom do nisasta ilo zonginliyi hazir momulatlarin qurulus
gostaricilorinin  yaxsilagmasina vo yeni formali (siini) qida mohsullar1 yaradil-

masina tokan vermolidir.

9dobiyyat icmal iizra natico vo takliflor

Miixtolif odobiyyatlarda qida mohsullart istehsali 1ilo bagh coxsayh
molumatlar olmasina baxmayaraq, biitovlikdo mayonez momulatlar1 ¢esidinin
genis olmasina baxmayaraq, Azarbaycan soraitinds ciicordilmis at paxlast xammali
osasinda mayonez istehsalina rast golinir.

Bunu nozors alaraq, paxlalilarin niimayondasi olan yerli at paxlasindan
clicardildiyindon sonra piire halinda vo bitki yagindan emulsiya olde edorak,
gqidaliq doyeori yiiksok olan yeni sous tipli mayonez maohsullarin istehsali
mogsadouygundur. Bu paxla piiresinin torkibinds olan ziilal birlogsmalori vo qida
liflori kimi nisasta vo pektin maddslorinin movcudlugu vo homgcinin onlarin
emulqgator-stabilizator xassosino malik olmalar1 ilo slagadardir. Eyni zamanda
bioaktivlogsma (ciicardilma) zamani at paxlasinda avozolunmaz amintursular kimi
bioloji aktiv maddslorin keyfiyyat vo miqdarca artmast vo alinan xammalin
funksional chomiyyato malik olmasindan irali galir.

Mbohz bu gostaricilara gora, yerli at paxlasinin ciicardilms iisullarinin tadqiqi
vo bu proses zamani aldo olunan yeni keyfiyyatli xammalin piire sokilds istifado
edilmoklo emulqator vo stabilizator kimi mayonez tipli souslar alinmasinda
tadqiqini bir daha 6n plana ¢aokir.

Dissertasiya isindo asason masalalarin halli nozards tutulur.
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II FOSIL.TODQIQAT OBYEKTLORi VO METODLARI

2.1. Tadqgigat obyektlori

Tadqiqat obyekti kimi dissertasiya isindo Azorbaycanin Lonkoran zonasinda
yetisdirilmis  Vindzoski sort at paxlasindan vo onun bioaktivlosdirilmis
(clicardilmis) laboratoriya niimunalarindon istifads edilmisdir.

Bunlardan olave movcud standartlarin  tolobine  cavab veron coxsaylh

kimyavi reaktivlordon vo lovazimatlardan istiufads olunmusdur.

2.2. Tadgigat metodlan

Quru at paxlasinda vo bioaktivlesdirilmis paxla niimunslorinds asas kimyavi
birlosmalorin iimumi miqdart movcud metodlardan istifado edilmoklo tadqiq
edilmisdir [33] (A.. Ermakovun redaktosi ilo “MeTombl OHOXMMHYECKOTO
uccienoBanus pacrenuid” kitabindan gotiiriilmiisdiir).

Paxlada piire soklino salindigdan sonra biotexnoloji emal rejimindon asili
oalaraq, onun torkibindo olan protopektin selliloza kompleksindo pektin
maddalorinin  doyisilmasi spektrofotometrik metodla toyin olunmusdur [34].
Alinmis piirelorin dispersliyi vo emulsiya omologatirmo gabiliyyati adabiyyatlarda
gostarilon mdvcud metodlarla todqiq olunmusdur [35]. Digor gostaricilorin

Oyronilmasi asagidaki kimi hoyata kecirilmisdir.

Ziilallarin migdarca toyini

Paxlanin torkibindo olan ziilallarin miqdar1 Keldal {isulu ilo toyin
olunmusdur. Bu asagidaki ardicilligla yerina yetirilmisdir. Xirdalanmus kiitloden
niimuns elo hesabla gotiiriiliir ki, azotun migdar1 onun torkibindo 20-25 mg-dan
cox olmasin

Metod niimunads olan iizvi komponentlorin sulfat tursusunun istiraki ilo

yandirilmasina osaslanir. Bu zaman ayrilan azot sulfat tursusu ilo tutulur
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(birlasgdirilir) vo naticads ammonium sulfat omals golir. Natrium hidroksid mahlulu
olavo olunduqda ayrilan ammonyak bor tursusu mahlulu ilo qovulur va titrotmo
yolu miqdarla miisyyan olunur.

Lovazimatlar: yandirma ii¢iin quizdirilmaga davamli kolba qurgusu; kociirma

(qaynama) ii¢iin qurgu (damcitutanla birlikds); Keldal kolbalar1 — 250 ml-lik; 250
ml-lik konusvari kolbalar; 25, 50, 100 ml-lik 6l¢ii silindrlori; 25 ml-lik 6l¢ii
biiretlori.

Isin gedisi - Keldal kolbasina analitik torozido ¢okilmis niimunoe kociiriiliir
vo tizorina 20 ml H,SO, mohlulu olavo olunur. Daha sonra oraya pinsetlo
katalizator qoyulur (hom do siiso qiriglart tokiiliir). Bundan sonra Keldal kolbasi
armudu siiso probka ilo baglanir vo yavasca firlatmagla calxalanir vo qizdirici
pilatonin tizorinds qizdirilir. Kolbada reaksiya zamani birinci dovrde geden
oksidlosmo hesabina kopiiklonme yarandiqda onu qizidicinin iizorindon gotiirtir,
sonra 1s9 tadricon qizdirirlar. Bu zaman calismaq lazimdir ki, qalxan kopiik
kolbanin bogazina diismasin. Kopiiklonmo dayandigdan sonra qizdirilma giiclon-
dirilir. Qaynar tursunun Keldal kolbasinin bogazinin ortasina qadar kondensasiya
olundugu zaman qizdirilma siirati dayandirilir. Qizdirilma o vaxt bitmis sayilir ki,
kolbanin dibinds olan, maye rongsiz vo soffaf hala diisiir. Daha sonra, homin maye
soyudulur, iizorino 150 ml distillo suyu olavo olunur, penza qatilir (kOmiir),
qarisdirilir. vo yenidon soyudulur.

Bundan sonra iso 250 ml-lik konusvari kolbada pinsetin komayi ilo 50 ml
borat tursusu mohlulu tokiiliir, 4 damci indigator vurulur soyuducu ilo birlog-
dirilmis alonj (¢cixintili kolba) altina qoyulur. Cixint1 tursuya qadar daxil olmalidir.
Daha sonra keldal kolbasi soyuducu ilo damcitutanin komoyi ilo birlogdirilir va
Olcti silindrina 33%-1i 80ml NaOH mohlulu tokiiliib, ayirict qifin kdmaoyi ilo
sonuncu Keldal kolbasinin i¢arisina alava olunur. Bundan sonra dorhal ayirict qifin
kran1 baglanir ki, ammonyak itkisinin garsisi alinsin.

Kolbadaki qarisiq qaynamaga catdirilir (bu zaman kopiiklonmonin qarsisi
alinmalidir). Qizdirma els tonzim olunur ki, distills prosesinin davametma miiddati

20 dog. olmasin. Bu zaman borat tursusu mohlulunun rongi doyismomalidir.
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Kociirmo qurtardigdan ovval, konusvari kolba elo asagi salimir ki, onda olan
cixintinin sonu borat tursusu mohlulunun sathindon yuxarida onun va slava olaraq
mohlul 1-2-do quzdirilir.

Daha sonra qizdirma dayandirilir, ¢ixinti (alonj) kolbadan ayrilir. Konusvari
kolba azca distillo suyu ila yuyulur ki, borat tursusu gqaligindan azad olsun.

Distillo olunmus maye 0,1 n H,So, mohlulu ilo yasil rongdon bondvsoyi
ronga kecona godar titirlonit.

Paralel olaraq, nozarat yoxlama da aparilir vo Keldal kolbasina niimuna
avazina Sml distille suyu tokiib analiz aparilir.

Ziilallarin miqdart x; %-lo asagidak: diisturla hesablanir:

~0,0014-0,1- x(V, =V, )-6,25-100
m

X

Burada, 0,0014- 1 ml 0,1 ml 0,1 n H,SO, moahluluna ekvivalent olan azotun
miqdaridir; 0,1- H,SO, moahlulunun normalligidir; V; - titirlomays sorf olunan 0,In
H,SO, mohlulunun titrlomays sorf olunan miqdaridir, ml-15; 6,25 - azotdan ziilala
kegmo omsalidir; m-ziilal toyin olunan niimunonin migdaridir, g-la.

Tadqiq olunma on az1 3 dofs aparilir. Naticads ziilalin miqdart orta arifmetik
qiymatls hesablanir.

Tayinat zaman1 50 q K,SOy4, 5 q CuSO,4 vo 1 q selen birlikdo ozilib katali-
zator kimi istifado olunur. Ikigat indiqator iso 0,2 qirmiz1 metil va 1q metilenin 100

ml 96%-11 spirtdo mohluldur.

Sokslet aparati vasitasila yagin tayini

Bu aparat iic ayri-ayri hissolordon: kolba, ekstraktor vo soyuducudan
ibaratdir.

Qizdirilma vo gaynama zaman holledicinin buxarlart kolbadan ekstraktor
otrafindan kegon boru vasitasilo soyuducuya otiiriiliir. Soyuducuda kondensatlagir

va kondensat gilalari i¢arisinda tadqiq edilon obyekt yerlasdirilmis xiisusi patro-
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nun yerlosdiyi ekstraktora diisiir. Ekstraktorda comlagon iliq halledici patronu ohata
edorak onun icarising daxil olur vo tadqiq edilon obyektdon yagi hall edib ¢ixarir.
Torkibinds yag holl olmus halledicinin soaviyyasi sifonun ayri borusunun Hiindiir-
lilyiindon ¢ox oldugda, maye avtomatik olaraq gobul kolbasina axir. Halledici
yenidon buxarlanaraq, proses tokrar olunur. Obyektdon cixarilmis yag qgobul
kolbasina y1gilir

Tadqiq olunan (momulatin) xirdalanmis hissasini ekstraksiya iiciin siizgac
(filtr) kagizindan diizoldilmis xiisusi patrona yerlosdirirlor. Patronu hazirlamaq
ticiin ekstraktorun diametrindon bir gadar kigik olan silindrik bir hissoya siizgac
kagizin1 bir neco dovr dolayirlar. Kagizin kenarlart silindrik hissadon bir goder
konara ¢cixmalidir. Onun konara ¢ixmus konarlarini igariys bitkmoklo patronun dibi
diizaldilir. Hazir patron silindrik hissadon ¢ixardilib dibina yagsizlasdirilmis pam-
biq qoyulur. Beloaliklo, hazirlanmis patronu todqiq olunan obyektin (momulatin)
hissacikloari il doldururlar.

Patronun hiindiirliiyii ekstraktorun sifonunun hiindiirlityiinden 10-15 mm-
don az olmamalidir.

Toyinatin gedisi. Todqiq olunan obyektin xirdalanmis niimunslarini 0,-1q
doqiqliklo cokib kimyovi stokana tokiirlor. Niimunonin kiitlosi (5-10q) obyektds
nazards tutulan yagin migdarindan asili olaraq, yagin miqdar 1-2 q olmagq sortilo
hesablanir. Xirdalanmig niimunaler olan stokana 15-20 sm’ distillo edilmis su vo
20sm’ qati xlorid tursusu tokiib siiso qapaqla qarisdirilir. Stokanmn agzi siiso
gapagla baglanib gqaynar su hamaminda 5 daq. arzinds qizdirirlar. Stokan iizorinda
sliso gapag isti distillo edilmis su ilo yaxalayirlar. Sonra qifin i¢arising siizgac
kagiz1 qoyulur vo distillo edilmis su ilo hesablanir. Stokanin igarisindokini qifa
tokiib stiziirik vo siizgacin iizorindoki qaliq 4 dofodon az olmamaq sortilo isti
distillo edilmis su ilo yuyulur. Stizgoac yuyulan zaman homiss su ilo dolu olmalidir,
yoni bir porsiya su siiziilon kimi 2-ci porsiyasi siizgaco olavo edilir. Yuyulmus
siizgoc kagizi qifdan ¢ixarib byukso qoyulur vo quruducu skafda 105: 110° S
temperaturunda kiitlosi sabitlosono qodor qurudulur. Nomliyi az olan todqiqat

obyektlari xlorid tursusu ilo emal edilmir.
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Tadqiqi edilon obyektin xirdalanmis hissolori tursu ilo emal edilmis vo
tizorinda niimuns olan qurudulmus siizgac dibina pambiq qoyulmus kagiz patrona
yerlosdirilir. Patronun dibino qoyulmus pambigi sixaraq kiplosdirirlor, bu da
patronun dibinds olan desiklori baglayir. Patronun iistii iso pambiqgla kip baglanir
vo ekstraktora qoyulur. Qabul kolbasi avvalcadon qurudulur, 0,01 q doqigliklo
caokilir vo xlorid tursusu ilo emaldan sonra qurudulmagq ti¢iin istifads edilon byuksu
avvalcadan halledici ils yaxalayirlar vo gabul kolbasina hoalledici tokiiliir.

Ekstraktora onun sifonunun yuxari dirsayi dolana goadar tokiilon hall edicinin
miqdari, ekstraktorun hacmindan 1,5 dofs cox olmalidir. Halledici tokiilmiis kolba
ekstraktorla vo soyuducu ila kip birlosdirilir. Homin kolbani qaynar su hamamina
yerlosdirirlor.

Holledici kimi tez alisan maddoalordon istifado (etil, netrol efiri, benzol)
edildikds gapali tipli elektrik qizdiricili su hamamlarindan istifads edilir.

Xlorid tursusu ilo emal edilmomis, xirdalanmis niimunslar iigiin ekstraksiya
miiddati 5 saatdan, xlor tursusu ilo emal edilmis tikalar {iciin iso 3,5 saatdan az
olmamalidir.

Ekstraksiyanin sonunu toyin etmok iigiin ekstraktordan 1-2 sm’ hocmindo
maye gotiiriiliib quru saat slisosino vo ya siizgoc kagizina ¢okib hoalledicini
buxarlandirirlar. Halledici buxarlandigdan sonra agor siiso soffafdirsa vo ya kagiz
tizorindo yag lokosi omolo golmomisso demoali ekstraksiya bitmis hesab edilir.
Ekstraksiya bitdikdon sonra kolbani ekstraktlasmis yag vo holledici ilo birlikda
soyudulur. Kolban1 soyuducu va ekstraktordan ayirirlar. Kolban iiftiqi (horizontal)
soyuducuya birlosdirib hoalledicini qovurlar. Bundan sonra kolbani qaynar su
hamamina yerlasdirib yerds galan hoalledicini qovurlar. Kolbani i¢arisindoki yagla
birlikde soyudub + 0,01 q daqiqlikls ¢akirlor.

Tadqgiqg olunan obyektdoki yagin miqgdart x (% -lo) asagidaki diistur ilo

hesablanir:

(a—b)-100

m
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Burada, a-gabul kolbasinin yagla birlikds kiitlosi, g-la;
b- gabul kolbasinin yagsiz kiitlosi, g-la;

m-tadqiq olunan niimunanin kiitlesidir, g-la.

Nomliyin toyini

Paxla niimunolorindo nomliyin toyini siiratli tisulla qizdirilma yolu ilo 150°S-
do aparilir. Niimunadon 0,002 daqiqglikle 3q gotiiriib 6-8 q tomiz qumla qarigdirir
va 1 saat arzindo qurudurlar. Soyuduldugdan sonra byiikslori (niimuns gabi1) ¢okir
va nomliyin miqdarini agsagidaki diisturla hesablayiriq:

(m, —m,)-100

£ (m1_m)

Burada, x-nomliyin %-lo miqdart;
m;- niimunanin byiiksla birlikds qurutmadan avvalki kiitloasi, g-la;
m,- niimunanin byiiksls birlikdasonraka kiitlasi, g-la;
m- byiiksiin kiitlasidir, g-la.

Paxlanin suda bisirilmasi va isladilmasi xoroklorin macmuasinds gostarilon
gaydalara uygun aparilmisdir.

Biitovlikdo emaldan asili olaraq paxlada kimyovi torkibin doyisilmasi ilo
olagadar alinmis naticalar III fasilds cadval 3.1-do gostorilmisdir.

Buradan goriindiiyii kimi, asas kimyavi torkibi ziilallar vo karbohidratlar toskil
edir vo onlarin miqdar torkibi texnoloji emal zamani az dayisilir.

Bundan olavo odabiyyatlardan o da molumdur ki, biitiin meyvo-toravoz
xammalinda osas komponentlor - gida liflori kimi onlarin protopektin-selliiloza
kompleksi deyilon (PSK) hissasindo hall olmayan sokilds toplanirlar. Biitovliikde
emal zamani1 PSK-da bas veron doyisikliklordon asili olaraq iso, bismis meyvo-
toravaz piirelorinds oldugu kimi, onlart miixtalif texnoloji magsadlar iigiin istifads
etmok miimkiin olur.

Ona goro do homin kompleksds (PSK-da) bioaktivlosdirmadon sonra

doyismolorin Oyronilmasi texnologiya liciin maraq dogurur.
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Cadval 2.1

Qabiqh biitov paxla doninin 72 saat ciicormasindon sonra eksperiment zamani slds olunan

naticalor
Quru paxla deninin 6lgiileri, Ciicormo zamani donin imumi Clicormadan sonra
sm-la kiitlasinin dayisilmasi, g-la N 913(11’1t.11ar1n
NeNe Olciilori, sm-lo
uzunlugu eni [lkin gabigli niimuna Cucsaorrrlrrlzden uzunlugu

1. 3,3 2,1 - - 3,1

2. 3,4 2,1 - - 1,7

3. 3,0 2,0 - - 2,5

4. 2,8 2,0 - - 2,6

5. 3,1 1,9 - - 2,0

6. 3,0 2,0 - - 1,8

7. 3,0 2,2 - - 2,2

8. 3,0 2,0 - - 1,3

9. 2,7 1,9 - - 1,6

10. 2,9 2,0 - - 1,7

11. 3,0 2,0 - - 2,3

12. 2,9 20 - - 1,6

13. 3,0 2,0 - - 1,0
Comi 39,1 26,2 35 95 254
Orta 3,0 2,0 - - 1,9

Cadval 2.2

Qabigsiz niimundlordon ciicordilmasindon sonra alinan eksperiment naticalori

(ciicordilms miiddati 72 saat)

Quru paxla deninin Ciicorma zamani donin iimumi | Ikiqat ciicormadan sonra ¢ixintilarn
NoNo Olciilori, sm-Io . kiitlosinin doyisilmasi, g-la Olciilori, sm-Io
o - . Ilkin qabigsiz | Ciicarmadon 1-ci ciicartilorin | 2-ci ciicartilorin
uzunlugu eni .. - -
niimuno sonra uzunlugu uzunlugu

1. 3,0 2,0 - - 3,5 1,5

2. 29 2,0 - - 2,8 1,5

3. 3,1 2,0 - - 3,6 2,0

4. 3,0 2,1 - - 3,6 2,0

5. 3,0 2,6 - - 2,0 1,5

6. 3,0 2,0 - - 24 1,0

7. 2,8 2,0 - - 34 1,5

8. 2,8 2,0 - - 2,2 1,7

9. 3,0 2,0 - - 34 1,6

10. 3,0 2,0 - - 2,5 1,2

Comi: 31,6 20,7 30 115 25,4 15,5

Orta: 3,1 2,07 - - 1,9 1,55
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2.2.1. Pektin maddslorinin paxla niimunslarinda tayini

Analizin aparilmas1 asanligt vo yiiksok doracali doqiqgliylr sayasindo,
polisokaorlorin miqdarca toyin edilmosi iiciin spektrofotometrik metodlar
miivoffoqiyyatlo istifado olunur. Cexiya vo Slovakiya alimlori Zitko vo Rozik,
pektin maddslorinds arabinozlarin, galaktozlarin vo galakturon tursularinin paralel
olaraq toyin edilmasinin spektrofotometrik metodunu toklif etmislar.

Bu metod, yuxarida gostorilon komponentlorin, mohlulda xarakterik
ultrabondvsayi absorbsiyanin Olciilmasino asaslanir. Homin metodu isimizdo

mohlullar vo pektin preparatlarinda bu komponentlorin toyini tigiin istifads etdik.

Isin aparilmasi. Sinaq siisolorinin hor birino 8,2 ml soyudulmus (+2...+5°C)
96%-11 sulfat tursusu tokiirlor. Sonra 10 mg-dan 100 mqg-dok arabinoza, qalaktoza
vo qalakturon tursusuna malik, 1 ml sulu mohlul slava edirlor. Sinaq siisolorinin
buz hamaminda soyutduqgdan sonra 5 daqigolik gaynar su hamamina kegirir vo
yenidon buz hamaminda soyudurlar.

Alinmis mohlulu 3 saat orzindo istifado etmok olar. Bu vaxt intervalinda
ekstinksiya doyisilmasi miisahids olunmur.

Tomiz tocriiba iigiin 8,2 ml qati sulfat tursusu, 1 ml distillo edilmis su vo ya
borat bufer mohlulundan istifado olundugda, 1 ml bu mohluldan gotiiriiliir.
Hiiceyro divarlarindan alinmis ekstraktlar istifado olunarkon, analizi yuxarida geyd
edildiyi kimi aparirlar.

Ayri-ayr1 polisokarlorin  konsentrasiyasini, 215, 272 vo 340 nm dalga
uzunluglarinda slds edilon malumatlardan, asagidaki barabarliklorlo hesablayirlar:

S, =-185-E, . +2,76E,,. —0.86E,

S, =—0,57- E,  —034E,,. + 2,85E,,, —0,007
S, =+2.32-E,;, —0,27E,,. —0,48E,,, — 0,049

Burada, S, Ss; vo Sk — 100 ml-o hesablanmagla arabinoza, qalaktoza vo

qalakturon tursusunun konsentrasiyast;
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Ej1s, Eo7s va Esgo — 1 sm qalinlhigh kiivetlords 215, 275 va 340 nm dalga
uzunluglarinda udulma qiymatloridir.
Niimuns ii¢iin spektrofotometrik metodla garisigda arabinoza, galakturon tursusu
vo qalaktoza sokorlorinin mohlul halinda oldo edilmis spektrlorinin sxemi 2.1-ci
sokilda gostorilmisdir.

200 250 300

0.4

46 42 38 34

Sokil 2.1. Arabinoza, qalakturon tursusu va qalaktoza qarisigindan hazirlanan standart
mohlullarin ultrabonovsoyi udulma spektrlori:

S1=30 mkqg/ml; S,=30 mkq/ml; S3=30 mkq/ml.

2.2.2. RV-8 viskozimetri ilo mayonez pastasinin reoloji gostoricilorinin

(ozliilityiin) toyini

aédo-aéoéng +olphan héoddgoénag ngécde vadddalan aoyiga
dadbaés ié, 4apdada +caaéa oignan daddc Aaoldedsigd.
Oéiéndsicd &éoic OIpndzy OB +edddd+a+a
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ITI FOSIL. CUCORDILM® (BIOAKTIVLOSDIRMO) UCUN ILK EMAL
ZAMANI PAXLADA 9SAS KiMYOVi TORKIB VO TEXNOLOJi
XASSOLORIN DOYISILMOSININ TODQIQi

3.1. Haocmin vo kiitlonin islatma zamam dayisilmasi

100 adad miqgdarinda eyni o6l¢iilii (d=32 mm) paxla donaciklori hidromodul
1:2 nisbatinda soyuq suda (150 ml) 10 saat orzinds islatma ii¢iin saxlanilir, sonra
1s9 sixigdirilib ¢ixan suyun miqdarina goro vo ¢okilmoklo kiitlo doyisilmasini
Oyronirik.

Tacriibalor gostarir ki, 10 saat orzinds isladilmadan sonra quru kiitla ilo
miiqayisodo paxlanin kiitlosi 1,38 dofa artir. Paxlanin hocmi iso toxminan 1,45 dofo
artir.

Bioaktivlosmo zamam bas veran doyisikliklor

Paxladan kulinar mogsadlari iiciin daha ¢ox isladilmo suda bisirmadon sonra
maoslohatdir. Ciinki onun donaciklori ¢ox bark vo isti emala, biitovliikkdo
yumsalmaga davamli olur. Mahz bu sababdon do paxlanmi bisirdikde onun 10 saat
orzinds isladilmasi texnoloji baximdan sarfalidir. Ciinki belo olduqda itkilorin
miqgdar1 azalmagqla yanasi, kulinar hazir vaziyyata catdirilmada da tez basa catir.

Bu mogsadlo biz xoroklorin reseptlor mocmuasinds gostarilonlori  asas
gotiirorok paxlant 10 saat islatdigdan va isladilma suyu siiziildiikdon sonra suda
bisirdik. Bundan sonra miiqayisali sokildo ilkin quru paxlada, isladilmis va
bisirilmis niimunslords kiitlo vo hacmin doyisilmasini, o climlodon kimyavi torkib
gostaricilorinin yuxarida gostordiyi kimi vo digor imumi qobul olunmus metodlara
osason toyin etdik. Naticolor cadval 3.1-do gostorilmisdir. Kiitlo vo hocmin

Oyronilmasi 159 onu gostardi ki, mahsulun bismoya catdirilmasi 25 dafs suratlonir.
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Islatmadan sonra bisirilmis, paxlada 20-30% miqdarda kiitlo itkisi vo isladilmus,

niimunslarlo miiqayisads 20% miqdarda hacm artimi bag verir. Kiitlonin azalmasi

bismo zamani paxlada hall olan maddalorin bir hissasinin bismo miihitinds suya

kecmosi vo qidali maddslordo bas veron qismon dayisikliklorlo olagadardir.

Ziilallarin vo karbohidratlarin miqdarca azalmasini da bununla izah etmak olar. Bu

har iki sorta aid olsa da, cadvaldan goriiniir ki, Ag Vindzorski sortu bismo zamani

daha tez hazir olur (sokil 3.1 va 3.2).

Cadval 3.1.
Isti emal zamam paxlanin dayisilmis fiziki-kimyavi gostoricilori
Gostaricilor quru maddays nisbaton, %-la
At paxlast Karbohidrat
niimunalori Nomlik Ziilallar lignin Nisasta Yaglar
kompleksi
Ag Vindzorski sortu
Tobii quru paxla 11,8 28,5 2.4 35,4 6.75
Isladilmis paxla 15,6 24.6 272 30,4 6,75
Ciicordilmis paxla 16,9 19,0 1,8 29,4 3,37
Yasil Vindzorski sortu
Tabii quru paxla 12,0 26,4 2,6 32,6 6,65
1slad11m1§ paxla 14,0 25,5 2.4 31,0 6,52
Ciicordilmis paxla 15,5 27,0 2,0 30,5 3,4
Cadval 3.2

Quru vo ciicordilmis (bioaktivlasdirilmis) paxla niimunslorinds tayin olunmus kKimyoavi
torkib gostoricilari

YriaeBoasl Butamunbl Mr% Ha cyxue
BelllecTBa
S I < g -~ S S £
Paxla | S, | . | & 2% |4 E| B, | B, | PP | C
niimuna- | = = 5 & E g - © _cE
2 | i | E |Z |® 2 |2 |2 |5 |7
Z | R p R Z @ | M =
Quru danlor
1. | Nimuno 1 | 11,7 | 28,9 6,2 24 352 | 45| 42 | - |0,09]0,06 071 | 92
2. | Nimuna2 | 12,0 | 28,5 6,4 2,5 350 | 46 | 41 | - 009|006 070 | 10
3. | Niimuno 3 | 12,3 | 28,7 6,7 2,6 356 | 43 | 40 | - |0,09|0,06 069 | 84
Orta arifmetik | 12,0 | 27,2 6,4 2,5 353 | 44| 41 | - |0,09]0,06]070 | 9,2
giymat
Ciicordilmis donlor
1. | Nimuna 1 | 11,5 | 26,6 5,2 34 334 37| 45 |-10,10]0,07]| 08 | 9,5
2. | Nimuna 2 | 11,3 | 26,4 54 3,5 326 | 38| 46 | - [0,10|0,07| 0,8 | 10,0
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3. | Nimuno 3 | 11,7 | 26,5 5,6 3,2 335 | 35| 44 0,10 | 0,07 | 0,8 | 10,5
Orta arifmetik | 11,5 | 26,0 54 34 335 | 3,6 | 45 0,10 | 0,07 | 0,8 | 10,0
giymat

Sokil 3.1. Quru at paxlasi niimunalari (Vindzorski sortu)
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Sakil 3.2. Bioaktivlasdirmadon sonra danlordon alinan ciicartili paxla niimunaloari

3.2. Paxlanin tarkibinds olan bir sira mineral maddslarin (mikroelementlarin)

ciicordilmo zamam doyisilmasinin 6yranilmasi

Hazirda o6lkomizdo vo xarici Olkolordo gida mohsullari vo xammallarin
torkibindo ilk vo isti emal zamani, makro vo mikro elementlorin dyronilmosino
xiisusi verilir. Bununla bels onlarin ciicardilme zamani hansi doyisikliys ugramasi
vo mohsullarin torkib vo keyfiyyatino neco tosir gostormosi mexanizmlori bu giino
gadar hala do tam dyronilmomisdir.

Mineral maddslorin hazm prosesindo amintursularla slagesi vo organizmdo
neco transformasiya olunmasi vo bdoylikk ohomiyyoti haqqinda molumatlar
adobiyyatlarda ¢oxdur.

Isimizin maqsadi respublikanmizda genis yayillmis at paxlasin torkibindo
ayri-ayrt mineral maddolarin miqdarint dyronmoklo yanasi, hom do onun ¢iy vo
clicordilmis niimunslorindo miqdarca dayisilmasini Oyronmokdon ibaratdir.
Tadgigat zamani onu nozors almisiq ki, minerallarin ¢oxu ziilal vo karbohidratlarla

miirokkaob iizvi-mineral komplekslor yaratmaqla kulinar emali zamani moahsullarin
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o climlodon paxlanin yumsalma, daha dogrusu hazir voziyyoto catdirilmasina
boyiik tosir gostorirlor. Bunu paxlalarin torkibindon miixtalif {izvi holledicilorin
komayi i1lo mineral maddoslorin Oyronilmasi ilo alagadar coxsayli elmi islor do
tosdiq edir. Bununla bels, ciicordilma zamani mineral maddslorin doyisilmasi isti
emalda olduguna yaxin ola biler.

Ona goro do bizim todqiqatlarda mikroelementlordon mangan, mis vo
molibdenin c¢iy vo ciicordilmis paxla niimunslorindo vo homginin kulinar emal
proseslori marhalalorindo miqdarca doyisilmasi Oyronilmisdir. Analiz {iclin yuxa-
rida gostordiyimiz kimi 2 sort quru at paxlasindan — Vinzorski ag vo yasil niimuna-
lorindon istifada olunmusdur.

Bu mogsadlo asagidaki metodika totbiq edilmisdir. Ciy vo bismis,
clicordilmis paxla niimunslorindon 150q xirdalanir, sonra isa torkibds olan ziilallar
distilla suyu va 0,2%-1i natrium galovisi mahlulu ils sutka arzinds 5-8°C-da dovrii
olaraq qarisdirmagqla ekstraksiya edilmisdir. Ziilal mohlullar sentrifuganin kémoyi
ilo ¢okiintiilordon (mig/daq siiratlo) ayrilmisdir. Hor fraksiyadan 1000ml
niimunalar 4%-1i 3-xlor sirks tursusu ilo ¢okdiiriilmiis morkozdon gagma aparatinda
mohluldan ayrilmis, yuyulmus (1%Ii eyni tursu mohlulu ils) vo 80°C-da quruducu
skafda qurudulmusdur. Qurudulmus niimunalor molum metodlarla mufel pe¢indo
yandirilmagqla torkibinds olan mangan, mis vo molibden tayin olunmusdur.

Mikroelementlor kalorimetriya metodlari ilo toyin edilmisdir. Miixtalif paxla
fraksiyalarinda olan manqan, mis vo molibdenin toyin olunmus miqdar 3.1-ci
cadvalda gostarilmisdir.

Cadval 3.3-don goriindiiyii kimi, ciicordilmis paxlada bir sira mineral
maddslorin miqdarca doyisilmasi (azalmasi) miisahido olunur ki, bu da
bioaktivlogsma prosesindo PSK kompleksinin parcalanmasi va kiitlonin yumsalmast
ilo izah olunur. Bu iso ciicordilmis niimunslorin zaif isti emalda istifadasi {iciin

genis imkanlar aca bilar.
Cadval 3.3

Emal rejimindon asili olaraq paxla niimunslarinds mineral maddslarin miqdarca

dayisilmasi (Vinzorski ag sortu)
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Makroelementlor, mq/100 mq Mikroelementlar, mqg/kq
Niimunolor
natrium | kalium | kalsium | magnezium | domir sink | manqan | mis
Tobii quru 1535 7| 1500 | 750 166,6 570 | 150 8,2 1,01
paxla
Isladilmis |30 ¢ 1 1405 | 620 123,9 44,0 | 15,0 7.8 9.8
paxla
Cicardilmis | >3, 5 | 1037 | 50,0 1203 | 440 | 130 | 79 | 91
paxla

3.3. Ciicordilmis paxlada olan protopektin — selliilloza kompleksinin (PSK)

ciicordilmo zamam emal rejimindon asihi olaraq doyisilmasinin 6yranilmasi

Ciicordilms prosesinds paxlada PSK-nin dayisilmasinin todqiqi

Yuxarida geyd etdiyimiz kimi qida liflori eyni zamanda yeni mohsullarin
alinmasi ii¢iin do istifado edilo bilorlor. Bunun ii¢iin iso onlarin emal zamani,
xiisusilo temperatur rejimlorinin doyisilmasinden asili olaraq doyisilmo mexanizm-
lorinin atrafli tadqiqi tolab olunur. Qida sonayesi vo kulinariya tocriibasinds an ¢ox
rast golinon emal rejimlorindon maye (su) miihitinds hidrotermiki emal iisullardir.
Protopektin selliilloza kompleksinda (PSK) isa daha ¢ox dayisikliys ugrayan kom-
ponentlor torkibindo poligalakturon tursusu zoncirlori olan pektin birlogsmolaridir
ki, onlar da dayisilmo - parcalanma mexanizmindaon asili olaraq miixtalif texnoloji
xassoye malik olurlar. Bu xassoloro holl olma qabiliyyati, calinma vo jele
omologatirma gabiliyyati, emulsiya yaratmaq xiisusiyyatlori va s. aiddirlor. Biitiin

bunlar1 nozoro alaraq biz, dissertasiya isinin bu bolmasinds temperaturadan vo
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qizdirilmanin davam etmo miiddatindon asili olaraq, laboratoriya soraitinds olda
etdiyimiz ciicordilmis paxlada kimyovi torkiblo borabor, hom do protopektin
selliloza kompleksinin doyisilmo (parcalanma) mexanizmini todqiq etmisik. Bu
zaman kompleksin parcalanmasi zamani poliqalakturon tursusunun doyisilmasi
galakturon tursusunun miqdarina gors homo vo heotropolisokarlorin (neytral
polisakarlorin) doyisilmasi ilo mohlullarda rast golinon arabinoza vo galaktozanin
miqdarina gora spektrofotometrik metodla toyin edilmisdir. Bu zaman kecmis
SSRI Tibb elmlori akademiyas1 Qida Institutu amokdaslarinin vo N.H.Qurbanovun
miixtalif bitki mongali mohsullarla apardig tadqiqatlarin [21, 22] timumi texnoloji
prinsiplorindon istifado olunmugdur. PSK-nin doyisilmosi ardicil olaraq 50°C,
60°C, 70°C, 80°C, 90°C va 100°C-do isladilmis paxla niimunslorinds va paralel
olaraq ciicordilmis paxlada aparilmisdir. Bu magsadlo paxla niimunslorindon
parelel olaraq 100 q gotiirmokls, onlart ardicil olaraq 50+100°C-do qizdiraraq
nimunslor almig vo homginin homin miqdarda ciicordilmis paxla niimunslori
gotiiriilmiis vo onlar1 xirdalayaraq piiresokilli ekstraktlar halina salmis vo homin
ekstraktlarda (piirelordo) adi c¢okilon metodla paralel olaraq arabinoza, galaktoza
tursusunun miqdart toyin edilmisdir. Bunlara uygun olaraq PSK kompleksinda
protopektinin isti emal noticosindo hidrotermiki doyisilmasi vo ciicordilma
naticasinda doyisilmasi haqqinda fikir yiirlidiilmiisdiir. Analiz asagidaki ardicilligla
aparilmigdir. Niimuns ilk oavval miivafiq (mas. 50°C) temperaturada suda isladilir,
xirdalanir vo qarisiq siiso siizgocdon kecirilmoklo siiziiliir, yerdo qalan kiitlo
tokraron eyni miqdar su ilo (mas. 100 ml distille suyunda) qizdirilir, siiziiliir vo
analiz ii¢lin saxlanilir vo s. Alinan ekstraktlarda par¢alanma mohsullarini tadqiq
etmok ii¢iin, onlar mévcud metodlarla. 1,0 n sulfat tursusu mohlullarinda hidroliz
olunurlar. Sonra iso homin hidrolizatlarda axtarilan birlosmalor (qalaktoza,
arabinoza va qalakturon tursusu) toyin edilir.

Analoji qaydada ciicordilmis paxla ntimunalari ila tocriibalor aparilmisdir.

Laboratoriya tohlillorinin naticalori 3.4 va 3.5-ci cadveallorde gostorilmisdir.
gostorilmisdir. Arasdirmalar Vindzorski paxla sortu donlorindo (piire soklindo)

alinan piire niimunoslori ilo aparilmigdir. Bu mogsadlo isladilmis paxlada piire
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halina salindigdan sonra qizdirilma temperaturu vo rejimindon asili olaraq vo
homginin ciicardildikdan sonra qida liflarinin torkibina daxil olan araban, qalaktan
vo poligalakturon tursularinin ekstraktlarda migdarca doyisilmosi Oyronilmisdir.
Noticolar onu gostarir ki, ciicordilmo zamani paxlanin torkibinds olan PSK-da
bas veron doyisikliklor arabinoza va galakturon tursusunun miqgdarina goro paxla
donlorinin 80-90°C-do qizdirilmis niimunoalorde bas veron proseslors uygundur.
Daha dogrusu, bioaktivlosdirilmis paxla niimunslari, isti emal naticosindo aldo
olunan niimunoslor kimi piiresokilli yarimfabrikatlar alinmasinda istifado olunma

magsadouygunlugunu 6n plana ¢akir.
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Cadval 3.4.

Paxlanin qizdirilma (isladilma) temperaturu va rejimindan, ciicordilmadan asihi olaraq piire soklino salindiqdan sonra qida liflorinin
torkibina daxil olan araban, qalaktan va poliqalakturon tursularinin ekstraktlarda miqdarca doyisilmosi

(1 gr niimunadan, mq-la)

. ligin alava 1 i 100°C -
Qizdiriima [lkin qizdirilma (isladilma) miiddati, 1 saat Qaligmn olava I saat arzinda 00°C —do Qaligin alava 1 saat miiddatinds hidrolizi
temperaturu vo qizdirilmasi
ticordil lakt lakt lakt
cuest 1 .mg Arabinoza Qalaktoza Qalakturon Arabinoza Qalaktoza Qalakturon Arabinoza Qalaktoza Qalakturon
soraiti tursusu tursusu tursusu
50 0 0,8 0 14,5 4,0 35,0 104,0 44,0 240,0
60 0,34 1,0 0 14,2 3,6 34,0 102,0 45,0 236,0
70 2,54 1,2 4,0 12,2 3,8 31,5 100,0 44,0 238,0
80 2,28 34 5,45 14,4 0 36,0 98,0 46,0 235,0
90 4,8 4,6 12,5 15,0 0 33,5 100,0 45,0 240,0
100 12,96 3,8 32,4 13,6 0 33,0 102,0 46,0 2420
21 saat islatma Isladilmis niimunalarda Ciicordilmis niimunalarda Ekstraksiya _(_)lunduqd.an sonra qabiq
vo 3 sutka niimunoslorindo
ciicordildikdon 0
sonra 0,8 0 14,5 0 33,5 9,8 46,0 238,0
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Cadval 3.5.

Paxlanin suda bisirilmosi (qaynatma) va ciicordilmosi zamam emal rejimindon asili olaraq, PSK-da bas veran dayisilma naticasindo ekstrakta

kecmis qalaktoza, arabinoza va qalakturon tursularinin migdarina gora tayini (%-19)

Niimunolorin
(gaynqtma Niimunoalorin Arabinoza Qalaktoza Qalakturon siiziildiikdan sonra Arabinoza Qalaktoza Qalakturon
miiddoati, dog say1 tursusu tokrar gaynama tursusu
miiddoti,doq
60 1 42 1,2 10,44 120 6,36 0 20,88
120 2 7,44 1,2 18,6 60 3,36 0 37,2
180 3 10,5 1,2 26,28 60 - 0 52,56
Isladilib Qabiq
clicordilmis 4 4,2 1,25 8,6 niimunalarinda 6,36 0 21,44
niimunalorda hidrolizdon sonra
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3.4. At paxlasindan alinan piirenin qida liflorinin manbayi vo emulqator-
stabilizator kimi yeyinti emulsiyalari vo mayonez alinmasinda istifadasinin
dsaslandirilmasi

Miixtolif alimlorin apardig1 todqiqatlar, o ciimlodon respublikamizda dos.
N.H.Qurbanov Belarusda, dos. E.M.Omarova, prof. E.M.Vasilenko vo digor mii-
toxassislorin toravaz piirelari ilo aldig1 naticalor onu gostormisdir ki, torkiblorinda
olan pektin maddalori, ziilali birlosmolar vo s. komponentlora gora hidrotermiki
emaldan sonra torovoz piirelori yarimfabrikat halinda emulgator vo stabilizator
kimi isladils bilorlar.

Bunu Azorbaycan Dévlat Igtisad Universitetinin “Qida mohsullarinin texno-
logiyast” kafedrasinda son illor aparilan tadqiqat naticalari do tosdiq etmisdir.

MDB mokam 6lkalorinde toravoz piirelori asasinda alinan emulsiyalar asasin-
da miixtolif ¢esiddo mayonez souslart artiq ¢oxdan istehsal edilir ki, bunlar da
kiitlovi gidalanma miiassisalorindo vo ev soraitinds miixtolif salatlarin, golyan-
altilarin vo digor kulinar mohsullarin istehsalinda genis istifado olunurlar.

Emulsiya sistemlori hom do yeni quruluslu mohsullarin (siini kiirii, siini siid
mohsullar vo s.) alinmasinda da totbiq edilirlor. Biitiin bunlara baxmayaraq, bitki
monsali mohsullardan, o climlodon bioaktivlesdirilmis paxla piiresindon isti
emaldan sonra funksional shomiyyatli komponentlor vo gida liflarinin monbayi,
qurulus yaradicist kimi yeni c¢esiddo funksional xassali qida mohsullarinin
alinmasinda istifade haqqinda bu giino godor yerli adabiyyatlarda elmi malumatlar
mohduddur. Bu ham do miialica profilaktik xassali kulinar vo gonnadi mohsullari,
spirtsiz soyuq va isti i¢ckilarin, siid mohsullart vo sirin momulatlarin alinmasi {iciin
magsadauygun olardi.

Moshz bu sobabdon da laboratoriya soraitindo oldo etdiyimiz, bioaktivlosdi-
rilmis at paxlasi aldo edorok (sokil 3.1) asasinda emulsiya quruluslu mayonez
mohsullart istehsalinda istifado mogsadilo onun (piirenin) bir sira texnoloji
xassalarinin (emulsiya amalo gotirma, qurulus yaradicisi va s.) Oyronilmasi boylik

maraq dogurur.

56



3.4.1. Bioaktivlasdirilmis paxla piiresinin emulsiya amalagatirma

gabiliyyatinin oyranilmasi

Bundan ovvolki bolmoado, paxlada kimyovi torkibin isti emal zamani
doyisilmasi, onda isti emal zamani, hall olan birlosmalorin artmasi, xiisusilo ¢coxlu
miqdarda karbohidrat torkibli maddslorin omals galmasi onun asasinda alinan qgida
sistemlorinin miixtalif qida mogsadlori iigiin islodilmasini bir daha sortlondirir.
Deyilonlari nazars alaraq, biz quru halda slds etdiyimiz tomiz at paxlasindan suda
isladildigdan sonra onun bioaktivlosdirilmasi naticasinds paxla ciicortilori alda
edorok vo hidrotermiki emaldan kegirorok (1002 C- da), onu “MIVP” markal
bisirilmis mohsullart xirdalayan (mikser tipli) masinin komayi ilo ilk avval piire
olds etdik. Bundan sonra isa alds etdiyimiz piire sokilli kiitlodon, torkibinds 1%,
3,5%, 6% quru maddolor olmaq sorti ilo organoleptiki tisulla miisahido etmoklo adi
“yag-su” tipli emulsiya alinmasi iiciin istifads etdik. Miisahidolorimiz gostordi ki,
nisbaton davamli emulsiyalarin alinmasit asason piirenin 30-50% -don yuxari
konsentrasiyada istifads edilmasi zamani bas verir. Ona gora do biz, emulsiyalarin
davamliliq vo disperslik gostaricilorini torkibindo 30-50%-li piirelor asasinda
oyrandik.

Piire olds etmok iigiin, yuxarida gostorildiyil kimi minimum 100 ml gaynar su
ila garnisdirilmis ciicardilmis paxladan 10,0 q, 20 q vo 30 g, 40 g, 50q gotiirmaklo
garisig1 qaynama haddine catdiririq va alave 25 daqige arzinds bisirdik. Bundan
sonra bisirilmis qarisig1 otaq temperaturasina qodor soyutdugdan sonra “MIVP”
markali cihazin komoyi ilo xirdalayib piire halina gotirdik. Homin piire asasinda

emulsiya hazirlanmasinin texnoloji sxemi sokil 3.3-do gostorildiyi kimidir.
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Bundan sonra, miioyyon miqdar piire vo tomizlonib dezodorasiya olunmus

bitki yagi (masolon, gargidali yagi) gotiirmoklo miixtalif variantlarda emulsiyalar

alinmis vo onlar todqiq olunmusdur. Emulsiyalar {iciin ¢alinma miiddatlorini 3-5

doq orzindo nizamladig. Calinma iso 500dovr/daq. siiratilo aparilmisdir. Qeyd

etmok lazimdir ki, emulsiyalarin davamliligina tokco emulgatorun miqdari deyil,

hom da ¢alinma temperaturasi, bitki yaginin névii, mithitin tursulugu (pH) va s. do

tosir gostorir. Tacriibalor gostorir ki, pH-1n giymati 3,8-4,0 oldugu hallarda otaq

tempaturasinda oldo edilon emulsiya davamliligina vo dispersliyino goro daha

keyfiyyatli olur. Fikrimizca, alds olunan emulsiyalarin yeni gida texnologiyalarinin

yaranmasit zamani istifado olunmasinda bu gostoricilori do nozors almaq

maogsadouygundur.

Cadval 3.6.

Bioaktivlasdirilmis paxla piiresi asasinda hazirlanan “yag-su” tipli emulsiyalarin

davamhiliq gostaricilori

Piire halina salinnus paxla

Fazalarin ayrilmasi,

Yag /su fazalary/ sisteminda quru maddalarin %0 -13
Yag /piire/ nisbati miqdari,
%0 -1d Yag Su

50/50 8 0 15,5
60/60 8 0 13,0
65/35 8 0 6,0
70/30 8 0 2,0
75125 8 0 0,2
50/50 10 0 14,2
60/40 10 0 8,5
65/35 10 0 8,0
70/30 10 0 2,0
75/25 10 0 0

50/50 15 0 12,0
60/40 15 0 10,5
65/35 15 0 9,0
70/30 15 0 2,0
75125 15 0 0
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3.6 sayli coadvoldoki molumatlardan goriindiiyli kimi, hidrotermiki emaldan

sonra piire soklino salinmis ciicordilmis paxla sisteminds quru maddslor 8-15%

miqgdarda oldugu halda ondan saxlanilma vo emal liciin davamli emulsiyalar aldo

etmok miimkiindiir.

Bunu hom ds hazirlanan emulsiyalarin disperslik gostaricilorini toyin etdikds

bir daha izlomok miimkiindiir (cadval 3.7).

Cadval 3.7.

Bioaktivlasdirilmis paxladan hazirlanns piire ssasinda hazirlanan ‘“‘yag-su” tipli
emulsiyalarda emulqatorun konsentrasiyasindan asili olaraq disperslik gostoricilori

Fazalar nisboti

Yag kiiraciklorinin

Paxla piiresindo quru maddslarin

yag/su diametri, mkm konsentrasiyasi, % -13
8 10
Yag kiiraciklorinin miqdari, %-ls
50/50 2-ya gadar 80,5 85,2
2-4 18,2 12,2
4-6 1,3 2,6
6-8 - 0,2
60/40 2-ya qodor 82,5 78,5
2-4 14,0 16,0
4-6 3,5 5.5
6-8 - -
70/30 2-ya qador 83,0 85
2-4 15,0 12,0
4-6 2,0 2,5
6-8 - 0,5

Cadvaldon goriindiiyli kimi yag kiiraciklorinin diametrino g6ra oan bircinsli

emulsiya sistemi yagin miqdarindan asili olmayaraq, paxlanin hidrotermiki emal

ticlin 3-5% miqdarda istifads etdikdo, daha dogrusu sistemdo 8-15% quru maddolor

oldugda alinir. Bu hom ds iqtisadi cohatdon do sorfalidir. Biitiin bunlar nazors

alinaraq, at paxlasindan alinan piirenin emulsiya qurulusda olan qida sistemlorindo

(masalon, mayonez, dondurma va s.) istifads liclin maslohat goriiriik.
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Sakil 3.4. Paxla piiresinin v bitki yagimin migdarindan asih olaraq, yag-su tipli
emulsiyalarda dispesrslik gostaricilorinin doyisilmoasi: 1-80/20, 2-70/30, 3-65/35, 4-60/40
(piireda quryu maddalarin miqdar:1 10 %-dir).
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IV FOSIL. BIOAKTIVLOSDIRILMIS AT PAXLASI PURESINDON SOUS
TiPLi TAMLI QATMALAR - MAYONEZ ALINMASI
TEXNOLOGIYASININ iSLONIB HAZIRLANMASI

Aparilan todqgiqat noticolori gostormisdir ki, bioaktivlosdirilmis paxladan
aliman piire ilo hazirlanacaq souslar - (tamli gatma) mayonezlor keyfiyyat
xiisusiyyatlorino gora soyuq vo isti xOroklor iiciin dad vo pohriz ohomiyyatina
malik mohsullardir. Paxla piiresi hom do ¢oxsahali istifads perspektivlorino malik
ola bilar.

Paxla piiresinin zongin kimyavi torkiba malik olmasi, o ciimlodon torkibinda
pektin, nisasta vo ziilalli maddoslorin olmasi, onun piire halinda isladildikds,
emulsiya soklindo gida mohsullar1 almaq {i¢iin emulgator vo qurulus yaradicisi

kimi istifade edilmasi imkanlarini agir.

4.1. Bioaktivlosdirilmis at paxlasindan piire halinda istifads etmoakls, onun

calinma daracasinin tayini

Bu omoliyyat piire osasinda alinacag mayonez tipli sous mohsullarinin
calinma dorocasino miioyyon monada miiqayisali giymot vermok iigiindiir. Bu
gostaricinin - ¢calinmaqgla sous mohsullart iigiin  oshomiyyatini nazors alaraq,
bioaktivlasdirilmis paxla piiresinin ¢alinma doracasini toyin etdik.

Bu mogsadls paxla piiresinin avvalki vo qizdirilmadan sonraki hacmi tapilir,
daha sonra iso onun sokorlo (yaxud sokoarsiz) 5 doqige ¢alindigdan sonra (mikserin
komayi 119) hacmi miioyyan edilir. Naticolor asagidaki kimidir:

Qaynar su ilo emal olunub vo xirdalanmis paxla piiresinin hocmi 120 sm’ (V),

onun sakarls birlikds ¢alinmis kiitlosinin hacmi isa -150 sm’ (V) olur.
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4.2. Paxla piiresi asasinda hazirlanan emulsiyanin mayonez tipli sous alinmasi

iiciin asaslandiriimasi

ovvallar “Qida mohsullarinin texnologiyasi” kafedrasinda miixtalif xammalla
aparilan coxsayl tadqigatlarin naticalori vo bizim bu molumatlarimiz onu gostordi
ki, meyvo-torovoz piirelorini bitki yaglar1 ilo birlikdo emulsiya halinda sous
alinmasinda istifado etmok perspektivlidir. Bu onlarin torkibinds olan ziilallar,
pektinlaor, nisasta vo s. bu kimi emulgator vo stabilizator xassoli birlagmalorin
olmasi ilo asaslandirilir.

Bunlar1 nazors alaraq, xirdalamib hacmi artirilmis bioaktivlesdirilmis paxla
pliresi qisa miiddot orzinds isti emala ugradilir, keyfiyyati organoleptiki yolla
yoxlanilir vo onu 2 morholods emulsiya vaziyystino gotirirlor. Bu magsadls
bisirilmis soyudulmus paxla piiresi yuxarida gostordiyimiz kimi 500 dovr/dog.
siirotlo MIVP markali mohsullar1 xirdalayan masindan (mikser do olar) istifado
edorak 5 doqige arzinds avvalca kobud emulsiya sokline calinir, sonra iso homin
emulsiya tokraron 3-5 doqiqe arzinds ¢alinir.

Miioyyon olunmusdur ki, sous ii¢iin emulsiyanin davamli olmasi, yoni
saxlandigda davamlilig {iciin vacib toloblordon: bitki yagi-piire nisbati, miihitin
tursulugu (pH), calinma miiddati kimi gostoricilor xiisusi rol oynayir. Eyni
zamanda o da miisyyan olundu ki, piirenin migdar1 ns gadar ¢ox olursa, emulsiya
da isti vo soyuq emala bir o godar davamli olur.

Isti emala davamli olan on yaxs1 emulsiya piirenin 60-70% konsentrasiyada
istifado olundugu zaman oldo edilir. Ona goéro do biz mayonez resepti vo
texnologiyasini isloyib hazirlamagq iiciin bioaktivlesdirilmis paxladan alinan piireni
60% miqdarda islotmali oldugq.

Emulsiyalarin davamliligina calinma temperaturasindan basqa, qatqilar,
tursuluq, isladilon bitki yaginin novii vo miqdar1 da tosir gostorir. Belo ki, pH
qiymati 4,5-5,0 oldugu hallarda otaq temperaturu soraitinde alinan emulsiya daha

keyfiyyatli olur. Bu da fikrimizco, piireds olan nisastanin dekstrinlogsmasi, pektin

63



molekulalart vo ziilal molekulalarinin hallolma qabiliyyetinin azalmas1 vo tobii
olaraq emulsiya yaranmasinda foal istiraki ilo olagodardir.

Mayonez texnologiyalarinin demok olar ki, hamisinda peseptlors siid yaxud
quru siid vuruldugu iigiin, bizim slds edacoyimiz mayonez reseptinds az da olsa,
quru siidiin istifadesini moagsadouygun saydigimiz liclin, onun texnologiyasinin
1slonmasi zamani reseptlora sorf olunan quru siidiin migdarin1 da miisyyonlosdir-
dik. Bu miqdar1 emulsiyaya olavo etmoklo vo onun davamliligim yoxlamagla
doqiqlosdirdik. ©On yaxsi niimuno quru siidiin 5% miqdarda istifado olundugu
zaman miisahido olundugu ii¢iin, 60%-li piire 35-45% miqdarda yagdan istifads
etmoklo alinan emulsiyalarda 5% quru siid sorf olunmusdur.

Biitiin bunlar, ciicardilmis paxladan hazirladigimiz emulsiyanin mayonez tipli
sousun hazirlanmas iigiin istifade olunmasina genis imkanlar acir.

Bioaktivlasdirilmis paxla piiresi asasinda hazirlanan emulsiyanin toklif olunan

resepti cadval 4.1-doki kimidir.

Cadval 4.1.
Paxla piiresi ilo hazirlanan emulsiyanin resepti

g z Komponentlarin adi Miqdari, gq-la
n

1. | Rafinadlasdirilmis, dezodorasiya edilmis 35-45

qargidal1 yagi

2. | Bioaktivlasdirilmis paxla piiresi 60+55

3. | Limon tursusu 0,01

4. | Xardal tozu 0,75

5. | Quru siid 5,0

Cixan 100

Texnologiyanin istehsal sxemi isa sokil 4.1-doki kimidir.
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Sokil 4.1.

Bioaktivlosdirilmis paxla piireli emulsiyanin resepti vo texnoloji sxemini
nozoro alaraq, onu osas gotirmoklo biz 2 variantda mayonez pastasi reseptini

asagidaki kimi toklif edirik (codval 4.2):

Cadval 4.2
;:; 23 Komponentlorin adi Miqdari, %-1s
1. | Bitki yagi 35-45 55-40
2. | Bioaktivlogdirilmis paxla (quru 60 45-55
paxla hesabr ils 20 q)
3. | Xardal tozu 0,75 0,75
4. | Quru siid 5,0 5,0
5. | Duz 1,30 1,3
Limon tursusu (80%-19) 0,75 0,75
Comi (¢i1xar) 100 100
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4.3. Yeni cesiddo mayonezin pasta halinda keyfiyyati xarakteriza edan reoloji

gostaricilorin tayini

Texnoloji xassalori mayonez pastalart {i¢iin xarakterizo edon zaman, reoloji
gostaricilordon istifado olunmasi son illor gida mohsullarinin keyfiyyoti {iciin
xiisusi ohomiyyot kosb etdiyindon, porporon tozu osasinda hazirladigimiz
mayonezin qurulusunun dyronilmasi ii¢iin pastanin faydal (effektiv) ozliliyiinti vo
onun doyisilmasini gorginlikdon asili olaraq todqiq etdik. Bu magsadls,
gorginlikdon asili olaraq mayonezdo faydal iizliilik gostaricilori ilk avval 20°C
soraitinds Oyronilmisdir. Alinan naticalar vo reoloji ayrilori cadval 4.3 vo 4.2, 4.3,
4.4 sokillorda gostarilmisdir. Buradan goriindiiyli kimi, biopaxla piiresindon alinan
mayonez pastasinin gorginlikdon asili olaraq axmasi, miiqayiso zamani ononavi
texnologiya ilo hazirlanan ‘“Provansal mayonezini” xatirladir. Belo ki, sxemdoki
har iki axina ayrilari qurulusunu saxlaya bilon mayelar liciin xarakterikdir.

Cihazda ozliliiylin doyisilmasi Oyronilon zaman horokot gorginliyinin kigik
giymatlorindo pastalarin zoif sokildo axmalari miisahido olunur. Oyrilarin
mailliyinin azlig1 sistemin (pastalarin) yiiksok oOzliiliiylina dolalot edir vo onu
gostorir ki, zoif gorginliyin tosiri altinda todqiq olunan pastalarda qurulus
dagidilmast miisahido olunmur. Oksina harokot gorginliyinin artmasi ilo horokot
stiratinin koskin artmasi miisahido olunmur. ©ksina harokot gorginliyinin artmasi
ilo harakat siiratinin koskin artmasi miisahido edilir ki, bu da mayonez pastasinin
foza qurulusunun intensiv suratdo dagilmasini gostarir.

Sokildon goriindiiyti kimi, miiqayise olunan hor iki mayonezin pastasinda
gorginlik artdiqca faydali 6zliiliikk azalir va onun on asag1 giymati 70-80 Pa horakot
gorginliyinda olur. Belalikls, pastalarin qurulusunun geyri-barabor pozulmasinin
(dagilmasinin) naticasi olaraq, faydal ozliilik do geyri-borabor azalir. Mayonez
pastalarinin bu ciir reoloji xassalora malik olmasi goriiniir qurulusda pozulan va
barpa olunan alagalorin nisbati ilo sortlondirilir. Bunlar iso harokat gorginliyinden

asil1 olaraq dayisirlor.
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Viskozimetr (6zliiliiyli 6l¢on) cihazinda, onun haraokatinin birbasa vo oksina
islomosi zamani mayonez pastalarn {iciin todqigat zamani olds edilon axmanin
reologiya ayrilori 4.2-ci sokildo gostorilmisdir. Buradan goriindityii kimi, toklif
olunan vo movcud “Provansal” mayonezi ligiin 6zliililyiin gqiymati Ol¢iilon zaman,
viskozimetrin birbasa vo oksino islomasi zamanmi harokot gorginliyinin baorabor
giymatds olmasina baxmayaragq, bir-biri ilo diiz golmoayon oyrilar alinir. Bunlar onu
gostarir ki, tacriibba zamani pastalarda dagilan qurulus barpa olunmagq iiciin imkan

oldo edos bilmir. Bununla bels, pozulan qurulus 30 daqige saxlanma naticosindo

nisbaton barpa olunur.
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Sakil 4.2. Bioaktivlasdirilmis paxla piiresi asasinda hazirlanan mayonez pastasinda effektiv
ozliilityiin, movcud mayonez pastasi ilo miiqayisads garginlikdan asili olaraq doyisilmasi:

1 - biopaxla ila hazirlanan mayonez
2 — movcud “Provansal” mayonezi.
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Sakil 4.3. Biopaxla piireli mayonez pastasi qurulusunun miixtalif temperaturadan asi
olaraq doyisilmasini xarakterizo edon axma ayrilari:
1-20°C, 2-40°C, 3-60°C, 4-80°C.
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Sokil 4.4. Bioaktivlasdirilmis paxla piiresi ilo hazirlanan mayonez pastasi qurulusunun

dayisilmasinin viskozimetrin birbasa va aksina harakati zamam alinan reologiya ayrilari

grafiki
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Belsliklo, mayonez pastasi biopaxla piiresi asasinda emulsiya ilo hazirlanan
zaman tiksotrop (qurulusu borpa eds bilon) xassoyo malik olur. Bu iso homin
emulsiyanin toklif olunan mayonez {iciin yararligini vo onun qurulusa malik
sistemlors aid oldugunu gostarir.

Bundan slavo, yeni mayonezin mévcud mayonezlo miigayisali sokilds reoloji
xassalarinin Oyronilmosi, bir daha onu gostorir ki, bu mayonez pasta halinda
mohkom 0Ozliilitys malik plastik cisimlare aid edilir.

Taso miiossisolori soraitindo mayonez pastalari ikinci xoraklor iigiin daha genis
istifado olundugundan vo bu zaman vo homg¢inin saxlanma dovrii miixtalif
temperatur doyismolorine moruz qaldiglarindan onlarin reoloji  (texnoloji)
xassalorinin  doyisilmasinin miixtalif temperatur soraitindo Oyronilmosi xiisusi
maraq dogurur.

Ona goro do bu gostaricilari toklif olunan yeni mayonez iiciin 20, 40, 60 vo
80°C temperaturda onlarnn qizdirmaqla todqiq etdik. Noticolor 4.2-ci sokilds
gostarilmisdir.

Belaliklo, todqiq olunan mayonezds temperaturdan asili olaraq statik vo
dinamik gorginliyinin artmasi yaxud azalmasi tempinin gqiymot yaxinligi onu
gostarir ki, qurulus doyismoasi zamani sistemdos miixtalif elementlor arasinda omalo
golon yaxud pozulan slagolor barabar saviyyado mohkomlik vo plastiki xassalorini
sortlondirirlor.

Bioaktivlosdirilmis paxla piiresi osasinda hazirladigimiz, toklif olunan
texnologiya vo resept lizro oldo etdiyimiz mayonez pastast iigciin qurulusun
temperaturdan asili olaraq axma hoaddinin toyin olunmus gostaricilori yuxarida
deyilonlari bir daha tasdiq edir.

Biitiin bunlarla barabar, geyd etmok lazimdir ki, kiitlovi gqidalanma miiassi-
solorindo mayonezlor tokco soyuq xoOroklor iigciin deyil, hom do isti xoroklora
maslohat goriiliirlor. Bu sobobdon do onlarin termiki davamliginin an az1 2 saat
orzindo 80°C temperaturda saxlanma zamani Oyronilmosi praktiki ohomiyyato

malikdir. Clinki miiassisalordo mohsulun realizo olunmasi zamani onlar an ¢ox bu
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soraitdo saxlanilir. O da nozoro alinmalidir ki, souslar liciin osas texnoloji
xassalordan biri onlarin davamhigidir.

Bunlart nozoro alaraq, todqiq olunan mayonez pastasinin  emulsiya
qurulusunun sabitliyi 80°C temperaturda hor 30 doqigedon bir OSyronilmisdir.
Emulsiyanin sabitliyi (davamlihigmin) dyronilmosi rus alimi N.I.Kozinin metodu
ilo aparilmigdir. Bu metod ¢oxsayli elmi adobiyyatlarda genis sorh olundugu {iiciin
olavo olaraq izah etmirik. Burada asas prinsip, emulsiyali sistemin pozulmasinin,
morkozdongagma aparatinda firladildigdan sonra ayrilan maye fazanin vo yagin

miqdarina (%-19) gora dyroanilmasindon ibaratdir.

Cadval 4.4
Biopaxla piireli mayonez pastasinda axma haddi iiciin temperaturdan asih olaraq o6zliiliik
gostaricilori
Pastanin qizdirilma Axma haddinin sorti statik Axma haddinin sarti dinamik
temperaturu giymoti (Pa) giymoti (Pa)

20 20,4 66,4
40 12,6 50,4
60 10,3 25,2
80 4,7 20,4

Tadgigat zamani alinan naticalar 4.5-ci cadvalde oks olunmusdur.

Cadval 4.5

Biopaxla piireli mayonez pastasinin 80°C-da quizdirilmasindan sonra saxlanma
miiddatindon asih olaraq oyronilmasi

Mayonezin 80°C temperaturda

Yoxlama zamani ayrilan maye

Yoxlama zamani ayrilan yagin

saxlanma miiddoti, dog. fazanin miqdari, % miqdari, %
0 0 0,3
30 0,3 0,5
60 0,4 1,2
90 0,5 2,0

4.6-c1 cadvaldoki molumatlardan goriindiiyti kimi, tadqiq etdiyimiz mayonez

pastast saxlanma zamani az da olsa, 0z davamliligin itirir. Bununla bels,
mayonezlor iiclin standartin tolobino uygun olaraq, fazalarin ayrilmasi normadan
yiiksok olmadigi iiciin, yeni xammalla — parparan tozu asasinda alinan piire ilo
sabitlogdirilmis mayonez pastas1 80°C temperaturda saxlanmaya davamli oldugu

tictin onu kiitlovi gidalanma miiassisalorinds istifado etmok olar. Toklif olunan
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resept vo texnologiyani iso homin mayonez sousunu istor iaso sistemindo, istorsa do
gida sonayesi miiassisalorinds, yaxud kicik sexlords istehsal etmok iiclin tovsiya
etmaok olar.

Mayonezlorin keyfiyyotini xarakterizo edon texnoloji xassolordon bir1 do
saxlanma zamani onlarin torkibindo yagin doyisilmosinin temperatur soraitindo
asil1 olaraq Oyronilmasidir.

Mayonezdo bitki yaginin doyisilmasinin Oyronilmasi genis yayilan kimyovi
metodla — tursuluq adadi vo peroksid adadinin toyini metodu ilo aparilmisdir. Bu
magsadls 3-7°C temperaturda saxlanilan mayonezds bitki yagi iigiin tursuluq adadi
vo peroksid ododinin doyisilmosi Oyronilmisdir. Aldigimiz naticalor 4-6-c1

cadvalda gostarilmisdir:
Cadval 4.6

Mayonez pastasinin 3-7°C temperaturda saxlanmasi zamam bitki yaginin tayin olunmus
keyfiyyot gostaricilari

Mayonezin saxlanma miiddoti, | Bitki yaginin tursuluq ododi, Peroksid adadi, %-1o
sutka mq, KOH/q
0 0,36 0,78
5 0,40 0,74
10 0,45 0,73
15 0,52 0,72
20 0,58 0,70
25 0,60 0,67
30 0,65 0,68
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Azarbaycan Dévlat igtisad Universitetinin
708Mq qrup tolabasi Sevinc Seyid Tahir
qiz1 9Isgorovanin “Bioaktivlosdirilmis at
paxlasi donindon istifado etmoklo funksio-
nal xassali mayonez mohsullar1 texnologi-
yasimin islonib hazirlanmas” movzusunda
yazdig1 magistr dissertasiyasina

ROY

Funksional gida moahsullarinin alds edilmoasi miiasir soraitdo aktual masalo-
lordon biridir. Bu baximdan, bioaktivlagdirilmis paxla piiresindon istifads etmoklo
funksional xassoli mayonez mohsulunun hazirlanma texnologiyasinin islonmasi vo
onun asas1 kimi ekoloji cohatdon tomiz, ziilal torkibli bioaktivlasdirilmis paxla vo
onun piiresakilli xammalindan istifads edilmasi xiisusilo maraq dogurur.

Magistrant S.T.Osgorovanin isloyib hazirladig1 dissertasiya isi bilavasito bu
masalonin halling yonaldilmisdir. Miiallifin toklif etdiyi resepts vo texnologiyaya
uygun olaraq, laboratoriya soraitindo hazirlanan mayonezin istehsalda totbiqi
sartlarini hazirlamaq mogsadilo, onun emulsiya asasinin texnoloji xassalari fiziki-
kimyavi va reoloji metodlardan istifads edilmakls tadqiq edilmisdir.

Miisyyan olunmusdur ki, ciicordilmis paxla piiresinin emulsiya amalogatirici
emulqator vo stabilizator kimi islodilmasi, torkibco zongin olan mayonez sousu
ticiin mithtim praktiki shomiyyato malikdir.

Mayonez pastasinin Ozlillik gOstoricilorinin - vo saxlanma vo istifads
sortlorinin 6yronilmasi deyilonlari bir daha tosdiq edir.

Yeni cesidli mayonez sousu saxlanmaya va isti emala davamlidir vo kiitlovi
gidalanma miiassisalari iiglin maslohat goriiliir.

Biitovliikde gotiirdiikds, dissertasiya isi movcud toloblor soviyyasinda
islonmisdir, yeniliyino vo mozmununa goro qoyulan toloblora cavab verir vo
magistr dorocasi almaq liclin attestasiyaya tovsiya oluna bilor vo miisbaot

giymatlondirilmays layiqdir.

ADIU-nun “drzaq mallar1 amtaasiinashg
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