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GIRiS

Miiasir insanin gorgin hoyat ritmi, insanin hoyat foaliyystino yeni
texnologiyalarin, avtomatlasdirmanin vo 9sas istehsal proseslorinin
kompiiterlogdirilmasinin miidaxilosi, zaman vo mokanda mobil (doyiskon)
horokatin zoruriliyi, operativ qorarlarin gobulu iigciin vaxt azhigi, stressli
situasiyalar, xosagolmoz faktorlarin istehsala tosiri, otraf miihitin doyisikliyi,
eloco do digor amillar insan organizminin adaptasiya funksiyasina cox boyiik
tosir gostarir.

Vaxt azlhig1 oksor insanlar {iciin qida maddslorinin orqanizma ritmli
(miitomadi) daxil olmasina mane olur, qida rasionunun komiyyat vo
keyfiyyoatco dayisikliyino sobob olur. Bunlarin arasinda insanin qida
rasionunun monotonlugu, miixtalifliyin olmamasi, bir qrup mohsullarin vo
hazir yemoklorin standart toplu kimi istifadasi kifayot godor bioloji aktiv
maddolarin istehlak edilmomaosi osas amillordondir. Az horokoatli hayat torzi
sobobindon enerji israfi azalir, bu da insamin sutka orzindo qobul etdiyi
gqidanin hacmini azaldir. Calismaq lazimdir ki, bu ki¢ik hocmds giindalik
rasiona daxil olmal1 olan biitiin avazedilmoz komponentlar olsun.

Tosvir edilmis voziyyot miiasir insanin gidalanmasinin ciddi struktur
doyisikliyina sabab olur, bu da organizmin asas funksiyalarinin pozulmasina,
i1 gabiliyyatinin azalmasina vo daha agir halda somatik patologiyaya sabab
olur.

Saglamligin va is gabiliyyatinin qorunub saxlanmasi vo insanin hoyat
dovriinli artirmaq ii¢iin rasional qgidalanma prinsiplorina omal edilmali,
orqanizmd talob olunan miqdarda vo keyfiyyotdo gidali maddslor gobul
edilmalidir.

Diinya tocriibasi siibut edir ki, problemin iqtisadi, sosial, gigiyenik vo
texnoloji noqteyi — nazordon on effektiv vo mogsodouygun holli miixtalif

funksional qida mohsullari istehsal edon miiossoalarin yaradilmasidir.



Funksional mohsullar insanin giindslik gida rasionunu togkil etmalidir,
mohsulun komponentlori tobii monsoli olmalidir. Istifade vaxti, gida doyeri
ilo birlikdo funksional mohsul hom do organizmin hor hansi funksiyasinin
nizama salinmasina imkan yaratmalidir.

Funksional gida mohsullarinin nazariyyosi (konsepsiyasi) ot — bitki
mohsullarinin, xiisusilo kolbasalarin yaranma texnologiyalarinda 0Oziinii
gostorir. Bir cox todqiqatlar siibut edir ki, bitkilor on zongin ziilal
monbaloridir. Onlarin istehsal xarclorinin nisbaton az olmasi vo hacmca ¢ox
olmalart diinya ohalisinin qidalanmasindaki ziilal defisitini (¢atismazligini)
doldurmaga imkan verir. Bundan basqa qeyd etmak lazimdir ki, bitki ziilallart
oldugca ¢oxdur: Yer iiziindo 500000 bitki novii var (onlardan yalmz 6000
novil yetisdirilir, 90000 novii kiitlovi becorilir), onlarin da hor birinin
torkibindo miioyyon miqdarda ziilal var. Tokrar istehsalin qisa xarakterino,
resurslarina, iqtisadi vo ekoloji qiymotino goro bitkilor qida ziillalimin on
perspektivli manbalorindan biridir.

Funksional qida mohsullar1 konsepsiyasinin va ot — bitki mohsullarinin
texnologiyasinin islonib — hazirlanmasina shomiyyotli tohfolor vermis alim vo
miitoxosislor sirasina asagidakilar daxildir: L.V. Antipov, N.V. Anikeev, I.V.
Bobrenev, M.Q. Qapparov, I.A. Qlotova, A.I. Jarinov, L.S. Kudryasov, N.N.
Lipatov, I.A. Rogov, Spricev V.B., Lissin B.A., Osminin O.S., Tokayev E.S.,
Sepderov B.A., Ustinova A.V. va bir cox basqalari.

Son onillikda ot — bitki mahsullarinin istehsalinda bitkilardon istifada
olunmasi hagqinda moalumatlarin hacmi shomiyyatli doracods artib: paxlalar
(soya paxlasi, noxud, marcimak), danli bitkilor (qargidali, bugda, arpa, diiyii,
yulaf, dar1 yarmasi), yagl bitkilor (giinobaxan jimixi vo srotu, pomidor
toxumlari, liziim ¢oyirdoyi, pambiq toxumlar1 v s.), geyri — ononavi bitki

mohsullar1 (balgabaq, xardal, yerarmudu, pomidor, cugundur, badimcan, kok,



biyan kokii, yonca vo s.). Miixtalif torovozlor, meyvoalor, gobaloklorin do ot
mohsullarinin istehsalinda istifado edilmasi ilo bagli malumatlar movcuddur.

Gorlindiiyii kimi, donli bitki mohsullarinin ot momulatlarinin torkibina
daxil edilmasi vo onlarin emali (toz, pasta) aktiv amintursu kompleksinin
yaranmasina, mohsullarin fizioloji doyerliliyino vo yiikksok hozmolunma
daracasino malik olmasina imkan verir.

Biitiin bu deyilonlarin tohlilindon belo naticoys golmak olur ki, bitkilor
arasinda yeni ziilal monbolori axtarmaq, heyvan monsali ziilallar avazino
donli bitkiziilallarindan istifade etmok daha magsadouygundur.

Miixtalif emal iisullari ilo alinmig donli bitkilordon olan — diiyli ununun
emal xiisusiyyatlorinin analizindon belo noticoyo golmok olur ki, ot
mohsullarinin  yaradilmasinda diiyii unundan istifado edilmosi ziilal
catismazligimi azaltmaq, buraxilan mohsulun maya doyarini asag1 salmaq vo
hocmini artirmaqgla borabor, elmin miiasir toloblorino cavab verir vo ot

xammalindan rasional istifadoni tomin edir.



I. ODOBIYYAT ICMALI

1.1. Kolbasa momulatlarimin cesidlori va asas xiisusiyyatlori

Ot qiymasine yag, duz, adviyyat vo digor inqredientlor olavo etmokls,
ortiklii vo oOrtiiksiiz olmaqla istilik emali, yaxud fermentasiya prosesi
noticasinda hazirlanan ot mohsuluna kolbasa momulati deyilir.

Kolbasa momulatlar1 asagidaki kimi tosniflogdirilir:

Kolbasa mohsullarinin goriiniisiine goro — bismis, yarimhislonmis,
hislonmis, ¢iy hislonmis, bisirilib — hislonmis, sosiska, sardelka, qiymali,
garaciyor, gan kolbasalari, zelslar, ot ¢oroklari, pastetlor vo basga kolbasalar;

otin noviino goro — mal oti, donuz oti, qoyun oti, at oti, qus oti
kolbasalari, elaca do atlorin garisigindan hazirlanmis kolbasalar;

Xammalin torkibing gors — otli, submohsullu, gan kolbasalart;

Xammalin keyfiyyotino goro — ola ndv, 1- ci, 2— ci, 3— cii sort
kolbasalar;

Ortilyiin noviino goro — tobii ortiikdon hazirlanan, siini ortiiklii vo
ortiiksiiz kolbasalar;

Qiymenin goriiniisiine gora — qiyma bircinsli struktura malik ola bilar,
spik tikalari alavasiyla, dil, ir1 xirdalanmis 9zala vo piy toxumali kolbasalar;

Toyinatina goro kolbasa mohsullart — genis istehlak¢r kiitlosi {iciin,
pohriz vo usaq qidast iic¢lin olan novlora bdoliiniir. Genis cesidli kolbasa
momulatlar1 ndviine asagidakilar daxildir:

Bismis kolbasalar — mal oti vo donuz otindon hazirlanir. Bunlara
bisirilmis, hamg¢inin qiymali, qaraciyar, qan kolbasalari, sosislar, sardelkalar
vo zelslor aiddir. Bismis kolbasalarin daha genis yayilmis novlorino —
hovaoskar, doktor, mal oti, Krasnodarskaya, siidlii, rus, eston, paytaxt

kolbasalar1 daxildir.



Bismis kolbasalar sorf edilon asas xammalin migdarindan, torkibindon
vo keyfiyyatindon asili olaraq ii¢ sorta — ola, birinci vo ikinci sorta ayrilir.

Ola sort bismis kolbasalara havaskar, doktor, paytaxt vo s. aiddir.

Birinci sort bismis kolbasalarin genis yayilmis cesidindon asxana,
pohriz, “Moskva” va s. gdstormak olar.

Ikinci sort bismis kolbasalarin on genis yayilmis cesidlorindon isa cay,
golyanalti, gonclik vo s. kolbasalar1 géstormak olar.

Sosiska va sardelkalar sla va birinci sort olurlar:

Ola sort sosiskalar: gaymaql, siidlii, hovaskar, xiisusi, donuz ati vo s.

Birinci sort sosiskalar: Rus vo Qavyaji.

Qiymali kolbasalar soyudulmus donuz vo dana otlorindon hazirlanir.
Qiymoli kolbasaya dil kolbasasi aiddir.

Qan kolbasalar1 defibrinsizlosdirilmis gandan, donuz oti, mal oti vo
yapisqanli submohsullardan hazirlanir. Onlar giymonin tiind rongina goro
forglonirlor.

Qan kolbasalar1 asagidaki novlords buraxilir:

- ola sort — hislonmis gan kolbasalari, ev vo s.

- birinci sort — bisirilmis, hiso verilmis, kondli va s.

- 1kinci sort — hislonmis, bisirilmis va s.

Hislonmis kolbasalar hazirlanma xiisusiyyotindon asili  olaraq
yarimhislonmis, ¢iy hislonmis vo bisirilib —hislonmis névlaora boliiniirlor.

Yarimhislonmis kolbasalarin torkibindo az migdarda su olur, bu nov
kolbasalar no godor ¢ox bisirilarso, bir o godar yaxsi1 saxlanilar vo xosagolon
hiss iyino malik olar. Yarimhislonmis kolbasalar sla, birinci, ikinci, ti¢iincii
sortlara boliiniir.

Yarimhislonmis kolbasalarin  nisboton genis yayilmis novlori
asagidakilardir:

- Ola sorta: Poltava, Krakov, Armavir, Tallin, ovcu va s.;



- Birinct sort: Minsk, Odessa, Ukrayna, donuz ati kolbasalar1 vo s.;

- Ikinci sort: Polsa kolbasasi, Semipalatinski kolbasasi, qoyun aoti

kolbasast;

- Ugiincii sort: kollo oti, diafragma, iirok vo nisastadan hazirlanan
submohsul kolbasalar1 aiddir.

Kolbasa momulatinin kimyavi torkibi, qidalilig1 vo bioloji dayari.
Kolbasa momulatlarinin qida doyori ilkin xammalin doyarindon vo oksoron
otdon basqa digor mohsullarin doyorindon asilidir, bu onunla izah olunur ki,
kolbasa momulatlarinin istehsali prosesindo qida ligiin az yararli toxumalar
istehsaldan uzaqlasdirilir. Kolbasa momulatinin yiiksok qida doyori hom do
onun tarkibinds ziilali vo ekstraktiv maddalorin, asagt arima doracasine malik
donuz piyinin olmasi ilo sortlonir. Siid, koro yagi vo yumurtanin olavo
edilmasi yalniz momulatin gida doyarini artirmir, hom do onun keyfiyyatini
yaxsilasdirir.

Digor ot mohsullar1 kimi kolbasa momulatlari da ziilalin asas
monbayidirlor, ona gora do onlarin qida dayari ziilallarin imumi miqdar ilo
yanasi, tam doyorli ziilalin migdar ils toyin edilir. Piyin miqdar1 kolbasanin
keyfiyyot gostaricilorini (dad, konsistesiya) yaxsilagdiran hoddo olmalidir.
Belo ki, haddindon ¢ox piy mohsulun dad keyfiyyotini vo mohsulun hozm
olunma doracasini pislagdirir. Kolbasa reseptlorinin tortib edilmasi zamani
hazir mohsulda ovoz olunmayan yag tursularinin, makro - Vo
mikroelementlorin, vitaminlorin miqdari, hozm olunma gabiliyyati nozoro

alinmalidir.



Cadval 1.1

Kolbasa momulatlarimin kimyavi torkibi

Kiitlo pay1, %

Enerji doyoari,

Mohsulun ads su | zilal | yag |karbohidrat| KkC/100q

Bismis kolbasa 55-72 | 10-14 | 14-30 1-3,1 711-1322

Yarimhislonmis 40-52 | 18-23 | 15-45 | 4,3-49 1084-1950
kolbasa

Bisirilib — hislonmis 39-40 | 17-28 | 27-39 | 4.6-4.7 15061757
kolbasa

Ciyhislonmis kolbasa | 25-30 | 21-28 | 42-48 | 6,0-6,6 1979-2151

Sosiska 55-60| 12-13 | 20-31 | 1,8-2,0 620-1356

Qaraciyar kolbasalari

50-70 | 10-16 | 15-35 | 2,0-3,0 1220-1760
va pastetlor

Zelslor 50-80| 10-16 | 10-30 | 2,0-3,0 838-1676

Bisirilmis kolbasalarda ziilalin migdart 10% — don 12% — o qodar,
kollagenin migdar1 15% — don az olmamali, iimumi ziilal, yag 30% — dan ¢ox
olmamali, nomlik miqdar1 — ziilalin 4 gat migdarina alave edilon su 10% —
don cox olmamalidir.

Qorlova goro, yeni nov kolbasa momulatlarinin istehsali
prognozlasdirilarkon, hor seydon avval, o fakti arasdirmaq lazimdir ki, qida
tokco enerji monbayi olmasin, hom do organizmds ziilal strukturunun barpa
olunmast va yenilonmasi liclin gorokli olan plastik maddslor, homg¢inin,
maddoalor miibadilosinin normal getmasi liciin lazzim olan vitaminlor vo

minerallarla zongin olsun.
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Kolbasa momullatlarinin torkibino bitki ziilallar1 daxil edildikdo o,
heyvani ziilalla birlogsorok bioloji aktiv maddslor yaradir, hiiceyra daxili
sintez prosesindo amintursularin tam doyarliliyini vo yiiksok monimsoma
doracasini tomin edir.

Beloliklo, kolbasa momulatlar1 istehsal edilorkon verilmis kimyovi
torkibo, ziilal, yag, nomlik vo digor maddslor, xammal miqdarina riayaot

etmoklo barabar, optimal istehsal texnologiyasi secilmalidir.

1.2. Kolbasa mahsullar ii¢iin material vo xammallar. Onlarin

momulatin keyfiyyating tosiri

Kolbasa momulatinin hazirlanmasinda osas xammal mal vo donuz
otidir, bazon qoyun atindon ds istifads edilir.

Mal oti kolbasa qgiymosi liclin vacib xammaldir, hazir mohsulun
ronging, dadina vo konsistensiyasina boyiik tosir gostorir. Mal ati torkibindoki
yiiksok ziilalla xarakterizo edilir (xiisusilo miozin), homcinin, onun torkibindo
yiiksok keyfiyyatli yag var, bu yag iso kolbasa giymosinin torkibindo
emulgator rolunu oynayaraq, qiymanin bork strukturunu tomin edir. Mal oti
mioglobinlo zongindir, ona goro do qiymads mal oti no godor ¢ox olarsa,
kolbasanin rongi bir o godar tiind olar. Mal atinin torkibinde xeyli miqdarda
suda holl olan maddslor var, bu maddslor kolbasa momulatinin dadim
yaxsilasdirir. Kolbasa ii¢iin daha doyarli (yararli) xammal, daha ¢ox ziilali vo
daha az yagi olan II kateqoriya vo yagsiz mal otidir. Kolbasa istehsalinda
birloasdirici toxumalardan tomizlonmis mal oti ii¢ n6vo boliiniir: ala, 1 — ci vo
2 — c1 nova. Ola nova tomiz 2z2la toxumalarindan ibarat hissalar, 1 — c1 nova
torkibinds 6% — o qodor birlosdirici toxumalar olan atlor, 2 — ci ndva is9

torkibindo 20% — 9 qadar birlagdirici toxumalar olan ot hissalori daxildir.
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Donuz oti kolbasa qgiymosino siralilik vo inco konsistensiya verir,
rongini (daha parlaq edir) vo dadini yaxsilasdirir, hom¢inin alinan kolbasa
momulat1 yiiksok enerjiliyo malik olur. Lakin haddon artiq yagh donuz
otindan istifads edildikds alinan qiyms kifayot godor mohkom qurulusa malik
olmur vo belo giymodon hazirlanan kolbasa agiq rongli vo saxlanmaya
davamsiz olur.

Kolbasa istehsalinda qoyun stindon az istifads edilir. Bu, bazi qoyun
cinslorinin otindon vo yagindan golon spesifik dad vo iyin hazir mohsula
kecmasi vo qoyun comdoklorinde azolo toxumasinin nisbaton az olmasi vo
onun siimiikdon ayrilmasinin ¢atin olmasi ils slagodardir.

Kolbasa giymasine yag osason xirdalanmis donuz spiki soklinds slavo
edilir. Spik konsistensiyasindan asili olaraq asagidaki novlora boliiniir:

Bork piy six konsistensiyali olub, donuz comdayinin bel hissasindon,
bud va ¢iyin hissalorindon kosilib ayrilir. Yarimbork piy donuz comdoyinin
boyun, dos vo boyiir nahiyolorindon kasilib ayrilir. Yumsaq piy donuz
comdoyinin miyantong hissasindon, homg¢inin yagli yemlo baslonmis donuz
comdoyindon kosilir.

Siid mohsullar (siid, quru siid, yagsiz siid, koro yagi vo s.) kolbasanin
qidalihq doyorini artirir, qiymonin rongini yaxsilasdirir vo kolbasaya
xosagolon dad verir.

Qida alavalori. Bu giin kolbasa istehsalinda ononovi xammallarla
yanasi, qida olavolorindon istifado etmok mocburi hala cevrilib. Olavalor
xarakterina gors 2 tipli olur:

- ot zillalimin su saxlama gabiliyyatino tosir etmoyan, ancaq suyu
yaxs1 hopduran (nisasta, kazein, quru siid);

- ot ziilalinin su saxlama gabiliyystini artiran (fosfat va s.), eloca do

giymonin strukturunu miitkommaollogdiron.
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Yag toxumalarinin vo ya oridilmis yagin yag emulsiyas: ilo ovoz
edilmasi giymonin duzluluguna vo davamliligina tosir etmadon onun struktur
— mexaniki
xiisusiyyatlorini yaxsilasdirir. Su — yag emulsiyast emulqator vo stabilizator
kimi
istifads olunur.

Miiasir dovrds bir ¢ox olkolordo (ABS, Boyiik Britaniya, Rusiya va s.)
bismis
kolbasa istehsalinda konsentrasiyali ziilal preparati kimi bitki ziilallarindan
(soyadan, 10% ot avozino 2% izolo olunmus toz sokilli soya ziilali 8% su
istifado olunur) istifado olunur. Bigsmis kolbasa istehsalinda bitki ziilali kimi
istifado olunan xammallardan donli bitkilordon olan diiyiinii do gostormok
olar. Diiyli ununun kimyovi torkibinin zonginliyi vo yiliksok funksional —
texnoloji xiisusiyyatlori ondan kolbasa istehsalinda istifado olunmasini
ohomiyyoatli edir.

Yumurta mohsullar1 — tozo yumurta, melanj vo ya yumurta tozu —
giymonin qidaliliq doyerini artirmaq li¢iin istifads edilir.

Odviyyatlar vo ya onlarin ekstraktlar1 kolbasa mohsullarina spesifik dad
vo otir verir. Odviyyat kimi asason qara istiot, ag, qirmizi, otirli istiotlar,
dar¢in, mixak, hil, kesnis vo s. — don istifado edilir. 9dviyyatlar qiymaya
qarisiq torkibdo olave edilirlor. Kolbasa mohsullarinin istehsalinda sarimsaq
vo sogan bir ¢ox goriiniisdo istifads edilir, momulata unikal dad vo stir verir.

Duzlama materiallarina xorok duzu, sokor vo s. daxildir. Kolbasa ii¢iin
otin duzlanmasi onu konservlosdirir vo giymonin yapisganliginmi vo nomlik
xiisusiyyatlorini artirir. Kolbasa giymosini boyamaq liclin NaNO, — don
(natrium nitrit) istifado edilir. Bigsmis kolbasa istehsalinda 7,5 mq nitrit
istifado edilir. Sokor nitritin oksidlosmasinin qarsisin1 alir, kolbasaya daha

zorif dad verir, duz vo istiotun tosirlorini yumsaldir. Bismis kolbasanin
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hazirlanmasinda qiymoys homg¢inin askorbinat, natrium gliitaminat, fosfatlar
da slava edilir ki, bunlar da rong vo dad1 yaxsilasdirir, hom¢inin, mohsula xos
atir, siralilik vo zoriflik verir.

Kolbasa istehsalinda glitkogen — delta — laktondan (QDL) istifads
edilmasi do mogsode uygundur, ciinki bu madds qiymonin boyanmasini
stiratlondirir, kolbasanin mikrobioloji c¢lirimays davamliligini, giymonin
sixligin artirir, kolbasanin xarici goriiniisiinii vo dadini yaxsilasdirir. Olavo
edilon QDL miqdar1 0,4% — 1 kegmomalidir.

Kolbasa ortiiklori mohsula miioyyon forma verir, onlar1 ¢irklonmodan,
mikroorganizmloarin tesirindon qoruyur, homginin, oksidlosma proseslarinin,
giymonin torkibindoki suyun buxarlanmasinin qarsisim alir. Ortiik, istilik
emali zaman1 qiymadon hall olan ziilallarin vo ekstraktlarin ayrilmasina mane
olur, hom
do kolbasanin saxlanma miiddotini artirir. Ortiiklor 2 ciir: tobii vo siini ola
bilar.

Tobii Ortiiklor mal, donuz vo qoyun bagirsaqlarindan hazirlanir. Hor bir
kolbasa momulat1 {iciin miioyyon goriiniisdo vo diametrds (6lciido) Ortiitkdon
istifada edilir.

Stini  ortiiklor ziilal (belkozin), bitki (sellofan, kagiz) vo sintetik
(polietilen, politer, biolon, amitan va s.) olurlar. Ortiiyiin keyfiyyati kolbasa
momulatinin keyfiyyatino boyiik tosir gostarir.

Yaxst yagsizlasdirilmamis, eloco do agiq, kohno (xarab olmus), milgok
stirfolori 1lo yoluxmus va s. qiisurlar1 olan tobii ortiiklordon istifadoyo icaza
verilmir.

Baglayict material (ip) Ortiiklo batonlart méhkom sarimaq iiglindiir.
Miiasir dovrde batonun ucunu borkitmok {ii¢iin metallik bondlordon (sancaq,
qisqac) istifado edilir. ©gar ovvallar kolbasanin novii (adini), kolbasanin

identifikasiyasi batonlarin baglanma formasina gora miioyyon edilirdisa, indi
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batonlarin  “kOéynok” adlandirilan qurmizi  Ortiiyiido  istehlak¢r  {iciin
informasiya (kolbasanin adi, sortu, torkibi, realizasiya miiddsti, 100 g— da

ziilalin, yagin, karbohidratin migdarina, amtos nisanina vo s.) monboyidir.

1.3. Miixtalif amillarin tasirindon yarimhislonmis kolbasa

momulatinda bas veroan doyisikliklor

Kolbasalarin saxlanma soraitine vo miiddatino amal edilmoadikds onda
asagidaki qlisurlar yaranir: seliklonmo, kiflonma, acilig, qiymonin ronginin
boz —yasil olmasi va ¢iiriima.

Seliklonma bigsmis kolbasa momulatlarmi  2°S - don yuxar
temperaturda vo yiikksok nomlikdo saxladigda selik omolo gotiron
bakteriyalarin tosiri noticasinds yaranir.

Kiflonmoays on ¢ox yarihisoverilmis, bisirilib hisoverilmis va ¢iy hiso
verilmis kolbasalar moruz qalirlar.

Acilagma, piyin ¢liriimosi, tursumasi, saralmasi, ac1 dadin vo qoxunun
omoalo golmosi ilo sortlonir.

Qiymonin boz — yasil rongi bazi ndv bakteriyalarin hoyat foaliyyati
noticosindo ayrilan hidrogen — sulfidlo mioglobinin birlogsmasindon omalo
golon sulfomioqlobinls slagadardir.

Ciirimo ziilallarin ciirtidiicii bakteriyalarin tosiri ilo pargalanmasinin
naticasidir, bu zaman kolbasalarin konsistensiyas: yumsalir vo iifunatli qoxu
omoalo galir.

Kolbasa batonlarinin yol verilon qiisurlarina batonlarin bir qodor
deformasiyaya ugramasi, piy vo yanan agac momulatlar ils ciizi ¢irklonmosi,
gabigin geyri — diizgiin formada tikilisi, etibarsiz baglama, qabigin altinda

goriinan kigik hava bosluglart (1 — 2 sm), batonlarin solgun rongli yerlorindo
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uzun zolaglar soklinds kicik yapisqanlarin olmasi, gabigin tizorindoki kigik
qurislar aiddir.

Kolbasalarin his, gotran, kiil vo piylo cirklonmoasi, agiq yerlori
tomizlonmomis vo kagiza biikiilmiis, partlamis vo qirilmis batonlar, boz
lakalar, ir1 bosluglar, azilib — par¢alanmis qiymo vo partlamis qabiq, gabigin

tizorinds ¢oxlu qiyma kofinin yi1gilmasi yol verilmozdir.

1.4. Kolbasa momulatlarimin istehsalinda onun su tutumunu artiran

maddoalorin tatbiqi

Kolbasa momulatlarinin istehsalinda osas  vo yardim¢i xammalla
yanasi onun bu vo ya digar xiisusiyyatlorini yaxsilasdiran maddalor do totbiq
edilir.

Buraya fosfat qatisigi, sitratlar, laktatlar, tartratlar aiddir. Kolbasa
istehsalinda bunlardan osason fosfatlar istifado edilir. Ot sonayesindo bismis
kolbasa momulatlarinin istehsalinda xammala 0,3-0,5% -dok doqquz sulu
natrium ii¢ pirofosfat Na;HP,0;-x 9H,0 istifads edilir. Elaca do natrium ii¢
polifosfat (60%) vo bir ovoz olunmus natrium fosfat (40%) qatisigindan
istifads edilir. Hor 100kq xammala bu qatisigdan 300 q alavs edilir. Qiymaya
fosfat olavo etdikdo kutterdo xammala ho¢cminin 5-10%-1 godor su oalavo
edilir. Kolbasa momulatinda iimumi fosfor 0,4%-don artiq olmamalidir. Su
tutumunu artirin qgolovi fosfatlardir ki, onlar aktomiozinin par¢alanmasini
stiratlondirir, kalsium vo magnezium ionlarini fosfatlara birlosdirir, naticoda
peptidlords polyar qruplar azad olur vo su ilo birlosir, eyni zamanda yagin
giymads barabor paylanmasini tomin edir.

Kolbasa momulatlarinin istehsalinda xammal kimi kartof nisastasi,

yumurta melanji, yumurta tozu, tizlii vo iizsiiz quru inak siidii, quru xama vas.
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istifado edilir. Bu maddoslor kolbasa qiymasinin yapisqanligini, su tutma
xassasini yaxsilasdirir, monimsonilmasini vo plastikliyini yiiksaldir.
Kolbasa qiymasinin qurulusu, siskinliyi, konsistensiyasi vo rongi

suyun birlogsmasindon asilidir.

1.5. Kolbasa momulatlarimin istehsalinda onun dadim yaxsilasdiran

maddbslarin tatbiqi

Kolbasa momulatinin dadin1 yaxsilasdirmaq magsadils gliitamin
tursusunun natrium duzundan xammal kiitlasinin 0,1-9,2%-1 qadar istifads
edilir. Bozon mohsulun dadin1 yaxsilasdirmagq li¢iin iki natrium iozinat (2-5q),
iki natrium quanilat (2-5q) vo gliitaminat (50-100q), duz qatisig - hor 10 kq
xammala 2-5q miqdarinda islodilir.

Kolbasa momulatlarinin istehsalinda adviyyat vo qatqilirdan qara,
qirmiz1 va ag istiot, dofna yarpagi, darcin va s. genis istifads edilir ki, bunlar

da momulata xiisusi atir vo dad verir (6,22).

1.6. Kolbasa mamulatlarinin istehsalinda slava ziilallarin tatbiqi

Bu mogsadlo gan, qgan zordabi, fibrin, hemogqlobin, siid,
yagsizlasdirilmis siid, agciyar, iskonbo va s. istifads edilir. Bozi nov bismis
kolbasalarin istehsalinda hor 100 kq xammali 10 kq qan zordabi ilo ovoz
edirlor. Quru iizsiiz siid 1-3% miqdarinda xammala alavo edilir.

Bozi todqiqatlarla miioyyon olunmusdur ki, yarim hisoverilmis
kolbasa momulatlarinin istehsalinda gan zordabinin qiymoyos 5-7 %
miqdarinda alava edilmasi, hazir mohsul ¢ixarmin 1% artmasina sabab olur.
Hazir kolbasa momulatlarinin amin tursu torkibino noazaor saldigda iso, onun
insan qidas1 iisiin optimal oldugunu miisahids edirik.

17



1.7. Kolbasa yaginin oksidlosmasinin qarsisim1 alan maddslarin

tatbiqi

Uzun miiddot kolbasa momulati saxlanildiqgda piy toxumasi saralir,
xosa golmoyan dad vo qoxulu yaranir. Bu sobabdon do oksidlogsmaya garsi
maddoalor totbiq edilir. Bu maddslors tokoferol, butiloksianizol,
butiloksitoluol vo basqa maddslor aiddir. Oksidlogsmonin oksi maddalorin

tosirini artirmaq liciin askorbin vo limon tursularindan da istifads edilir.

1.8. Kolbasa momulatlarimin ranginin formalasmasinda tatbiq

edilon maddslar

Tozo otin rongini sortlondiron pigmentlor kolbasa momulatlarinin
istehsalinin ayri-ayr1 maorhalolorindo, xiisusilodo duzlama vo istilik emali
zamam doyisikliyo ugrayaraq 0z ilkin xassa vo xiisusiyyatlorini koskin
surotdo doyisir. Kolbasa momulatlarimin istehsalinda osas vo aparici
omoliyyatlardan biri sayilan duzlama vo temiki emal proseslorinds otin tobii
ronginin doyisilmomasinin nazari cohati ondan ibaratdir ki, xorok duzu otin
pigmentlorinin oksidlosma prosesini daha da siirotlondirir. Otin 9zolo
toxumasi duzlama zamani1 bozon 6z tobii rongini azagiq saxlaya bilir. Lakin
bu rong termiki emal zamani tamamils yox olur, ¢linki otin xromoproteidlori
—mioqglobin vo hemoqlobin yiiksok temperaturun tosiri ilo denaturatlasir vo
doymamis kordinasion qurulusa malik olan hem ayrilir. Bunun naticasinda
homin iki valentli domiri iizvi osaslarla birlogsib hemoxromogenlor amalo
gotirir.  Hemoxromogenlor iso mioqlobin vo hemoqlobino nisbaton
oksidlosmaya ¢ox hassasdirlar. Hemoxromogenlorin, xiisuson iki valentli
domirin ii¢ valentliyodok oksidlosmasi ilo parahematinlor omolo golir. Bu
birlosmolor miixtalif rongdadirlor. Belaliklo, termiki emal zamani bir torafden

hem pigmentlorindo gedon doyisikliklor, digor torafdon porfirin halgosinin
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oksidlosmasi (parahematinin yaranmasi) otin tobii ronginin tamamils itmasino
sabab olur.

otin pigmentlorindo gedon doyisikliklor xeyli doracods temperaturun
soviyyasindon asilidir. Belo ki, 60C° temperaturadok bisirilon mal otinin
daxili rongi parlag-qurmizi, 60-70C° -do qurmuzi, 70-80C°-do bozumtul
gohvayi olur. Bismis otin gohvoyi ronginin yaranmasina basqa amilllorin, o
climlodon karbohidratlarin karamellogsmoasinin, reduksiyaedici sokarlorlo vo
amin qruplar1 arasinda gedon reaksiyalarin da tosiri vardir.

Goriindiiyii kimi, ot mohsullarinin istehsali zaman1 miixtalif amillorin
tosiri ilo atin tabii rongi kaskin suratds doyisikliys ugrayir. Parlaq, davamhi vo
tozo oto xas olan rongli ot mohsullarinin alinmast {i¢iin miixtolif madds vo
birlosmolordon istafado edilir. Bu maddoslor igorisindo on genis suroatdo
istifado edilon - nitrit (asason natrium) vo nitratlardir (asason kalium).

Hazirda demok olar ki, diinyamin biitiin 6lkolorinde kolbasa
momulatlarinin istehsalinda nitrit vo nitratlardan istifads edilmasine rosmi
surotdo icazo verilir. Lakin onlarin isladilmosi —qatilma iisulu, gaydast,
miqgdart miixtalifdir. Masalon Slovakiyada otin duzlanmasi li¢iin “progandoy”
adlanan hazir gatisigdan istifads edilir. Bu qatisigin torkibi 0,6% nitritdon,
0,3% qliikkozadan, 0,4% sokordon, 0,18% nisastadan vo 98,5% duzlardan
ibaratdir. Fransada torkibi 99,4% duzdan va 0,6% natrium nitritdon ibarat
olan hazir duzluq isladilir. Bismis kolbasalar iiciin sorf edilocok otin
duzlanmasi tikociklor soklindo 4C° temperaturda aparilir. Biitiin kolbasa
novlari iigiin eyni torkibli duzlugdan (99,4% duz va 0,6% natrium —nitrit)
istifads edilir. Hazirlanan kolbasanin ndviindan asili olaraq qiymayo miixtalif
ingridiyentlor qatilir.

Ot mohsullarinin duzlanmasinda natrium-nitrit 5%-1i mohlul soklindo
isladilir. Mohsul saxlanma zamani 6z xassosini itirdiyino gors yalniz bir

novbo 1s li¢iin tolob olunan miqdarda hazirlanir. Ot qgiymosina qatilan
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natrium-nitritin miqdar1 kolbasa momulatinin noviindon vo resepturasindan
asilidir. Misal {iclin, bismis kolbasalarin resepturasina uygun olaraq 100kq
kolbasa qiymosino 2-2,5 kq xorok duzu vo 0,0075 kq (mohlulda) natrium-
nitrit qatilir.

Nitrit ot mohsullarinin arzu edilon rong almasina sobab olmagla
yanagi, onlarda 0ziinomoaxsus dadin vo qoxunun yaranmasina da miisbat tosir
edir. Homcinin antioksidlosdirici vo antimikrob tosir gostorir. Belo hesab
edilir ki, nitrit mikrob hiiceyralorina domir vo SH qrupu ilo birlikds tosir edir.
Nitritin ~ aerob  mikroorqanizimlore  ingibirlosdirici  tosiri  gliikolitik
fermentlorin  tocrid olunmasi ilo olagolondirilir. Bunun naticasinda
asetilkoeniz A-nin amalo golmasi dayanir. Bundan basqa, nitrit bakteriyada
tonoffiisii dayandirir.

Ot mohsullarinda nitritin antimikrob tosiri xeyli dorocods onun
qatiligindan, mikroorqanizimlorin nodviindon vo miqdarindan, gotiiriilon
qatqilardan, xiisuson konservantlardan, “suyun aktivliyin”’don, miihitin
oksidlogsma-barpaetma potensialindan, aktiv tursulugundan (pH-dan), istehsal
vo saxlanma saraitindan, eloca do digor amillordon asilidir.

Miitoxassislorin fikrinco, ot mohsullarina gatilan nitritin azaldilaraq
7,5mq %- o catdirilmasi mikrobioloji baximdan tohliikoli sayilir. Ot
mohsullarinda mikroorganizimlors ingibirlosdirici tosir edon digor amillor do
vardir. Odur ki, cl. botulinum, cl. sporgenez, elaca da cl. perfringens-in bazi
stamlarin inkisafinin qarsisini almagq iiciin nitritin 200 mqg/kq hesabn 1lo daxil
edilmasi mogsadouygun hesab edilir. Oks halda qida zoharlonmalori bas vers
bilar.

ot mohsullarina 50-100 mqg/kq miqdarinda nitrit qatildigda onlarda
Oziinomoxsus dad vo qoxu yaranir. Nitritsiz kifayst qodor dadli vo qoxulu
mohsul alinir, lakin nitritdon istifado etdikdo bu gostaricilor daha da yiiksok

olur.
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Qeyd etmok lazimdir ki, oto nitrit qatildigda onun 5-15% -1
mioglobinla, 20-30%-1 basqa ziilallarla, 5-15% tiollarla, 1-5% -1 lipidlorlo
reaksiyaya girir. Yerda galan bir hissosi 1s9 nitrata vo qazvari voziyyato kegir,
homcinin sarbast halda (5-20%) qalir.

Ot mohsullarinin  saxlanmasit zamani onun dad vo qoxusunun
formalasmasinda da nitrit istirak edir. Uzunmiiddotli saxlanma zamani nitrit
daymamis yag tursularinin ikiqat rabitosinin doymasina vo lipidlorin
oksidlosma reaksiyasinin zaiflomasing “yanmis ot” taminin omoalo golmoasino
sobab olur. (9).

Kolbasa momulatlarinin istehsalinda onlara rong vermok {iciin
onanavi olaraq nitritdon istifado edilir. Nitritlor zoharli olub, insan orqanizmi
tictin tohliikalidir. Nitritlor vo nitratlar B qrup giiclii — tosirli maddaslor olub,
toksikidirlor vo insan orqanizmi {iciin tohliikalidirlor. Natrium nitrit kolbasa
momulatlarinin  ronging, bakterisidliyino, dadina, aromatina, miisbat tosir
etmosind baxmayaraq, onun hazir mohsulda miqdar1 normadan artiq
olmamalidir .

Kolbasa mohsullariin rongi onun keyfiyyati haqqinda fikir yiirtidon
asas organoleptiki gostoricidir. Malumdur ki, mioglobin 9zalo toxumasinin
ist qatlarinda oksimioglobin soklinds olub, onu al-qirmizi rongs boyaqyan
pigmentdir. Lakin havanin vo is1gin tosirindon oksimioqglobin oksidlosarak,
sabalid1 quirmiz1 rong veran metmioqglobina ¢evrilir (8,13,18).

100 kq oto askorbin tursusu 47-50 q vo ya 50 gr askorbinat natrium
olavo edilir. Askorbin tursusu istifado edildikde Na,CO; vo ya NaHCOj ilo
neytrallasdirilir. Bunun {iciin 1/ 5%-1i askorbin tursusu mohluluna 41 q sulu
vo ya 15 q susuz soda olava edilir. pH-7,0-dan artiq olmamalidir. Qiyma
kutter vo ya gatisdirict masinda texnoloji prosesin qurtarmasina 2-3 daqigo

galmis slava edilir.
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Askorbin vo ya eristorbin tursusu (a) vo izolimon tursusu (b) birlikdo
isladildikds daha intensiv, sabit rongli ot mohsulu alinir, b komponentinin a
komponentina olan nisbati 0,2-don 20-dok dayisilo bilor. Bu qatisigla
islonmis ot mohsullari, hatta isigda belo 6z ronglorini saxlayirlar. Qeyd etmok
lazimdir ki, askorbin vo izolimon tursusu ¢otin holl oldugundan, o yalniz
askorbin tursusunun istiraki ilo tosir edir.

Bozi miitoxossislor belo hesab edirlor ki. ot giymosino askorbin
tursusunun ovozino onun duzlarmi qatdigda daha yaxsi notico alinir. Bu
nitritlo tursu arasinda reaksiyanin siirotlo getmasi vo naticads azot oksidinin
oto birlosmosi ilo izah edilir. Askorbin tursusuna nisboton onun duzlar1 0,01-
0,02% miqdarinda ¢ox qatilir.

Sorbin tursusu vo onun duzlarinin ot mohsullarinin organoleptiki,
xtisuson do rong gostaricilorino tosirino aid miixtalif fikirlor vardir.
Tadqiqatlarla miiayyan olunmusdur ki, sorbin tursusu vo onun duzlari nitritla
birlikds istifado edilorso, nitritin miqdar1 azalir vo onun mikroorqanizmlora
ingibirlogdirici tosiri yiiksalir. Bu nitritlo sorbin tursusu arasinda gedon
reaksiya naticosinda etilnitrol tursusunun alinmasi ils izah edilir.

Askorbin tursusunun duzlar yiiksok miqdarda gatildigda moahsuldan
“golovi” tami golir.Bu ot mohsullart istehsalinda qatisiq totbiq edildikdo
nozors alinmalidir. Onu da geyd etmok lazimdir ki, askorbin tursusu vo onun
duzlarindan istifado etmoklo hazir mohsulda nitritin tamamilo aradan
galdirilmasina nail olmaq miimkiin olmur.

Qida 1lo daxil olan nitritlor inksafi 12,7% zoifladir. Vozilorin
toxumalarinda yoditlorin azalmasina, yodtirozinlorin vo yodtironinlorin is9
artmasina sabob olur. Bunun noticosindo do tironinlorlo tirozinaminlorin
nisboti azalir. Bu iso hormononezo stimullasdirici tosir edir.

Nitritlor ganda hemoglobini methemoqlibino ¢evirmoklo orqanizmdo

oksigen catismazligina sobob olur. Sifotin, ol vo ayaq oynaqlarinin rongi
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koskin surotdo goyarir, bas gicallonir, yuxu basma, qusma bas verir, iirok
foaliyyoti pozulur, bazon 6liimla naticolonir. Malum olan 130-dan artiq NB-
nin 80% -dan ¢oxu giiclii konserogen tasira malik olub, orqanizmin miixtalif
nahiya vo iizvlorinds sis yaradir .

Alimlor torofindon ot mohsullarinin istehsali {iclin bir sira siini
boyaqglar toklif edilmisdir, o climlodon amarant, eritrozin, karmozin, qirmizi
naftol, nikokkin.

Bir ¢ox todqiqat¢ilarin fikrino goro ot mohsullarinin istehsalinda
nitritlorin 6z xiisusiyyotlorino goro sabit, daha asan standartlasan vo uguz
basa golan siini boyaqgqlarla ovaz edilmasi daha magsadouygundur.

BMT-nin daxilindo Umumdiinya sohiyyo toskilati siini (sintetik)
boyaqqlarin totbigina dair reqlamenti daima miikommallosdirir. Diinyada
qirmiz1 seriyalt sintetik boyaqq maddalarinin ancaq 4 noviiniin totbigino FAO
vo VOZ taorofindon icazo verilmisdir .

Boyaqqlar haqqinda miixtolif fikirlor vardir. Masolon, bozi
molumatlarda boyaqqglarin monfi xiisusiyyot dasinmasi haqqinda fikirlor
sOylonilir. Homginin alicilar da bu boyaqqlar1 ziyansiz hesab etmirlor. Biitiin
bu sobablordon do yeyinti arzaglarinin istehsalinda totbiq edilon boyaqglar
ixtisar edilmisdir.

Bu zamana kimi nitritlorin boyaqqlarla tam ovoz olunmasi miimkiin
olmamugdir. Nitritsiz bu yeyinti boyaqqlar1 (eritrozin, betanin) dagilir vo
hazir mohsul sabalidi rongli alir.

Biitiin geyd olunanlara baxmayaraq bir sira 6lkolordo ot mohsullarinin
istehsalinda kimyavi boyaqqlardan istifadoys icazs verilmisdir.

1970-ci ildon sonra kegmis Sovet ittifaginda yeyinti sonayesinds siini
boyaqglardan ancaq izorubin (qirmizi tursu 2 C) istifado edilir. Avropa vo

Amerikanin bir sira dlkslorinds tacriiba asasinda siini boyaqgqlarin tatbiginin
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texnoloji effektivliyi vo iqtisadi cohotdon mogsadouygunlugu miioyyon
edilmisdir .

Bitkilorin torkibindo pigmentlorlo yanasi ¢oxlu miqdarda bioloji aktiv
maddoalor — vitaminlor, iizvi tursular, otirli maddolor vo s. vardir. Tobii
boyaqqglart miixtalif bitki xammalindan masalon, qizil giil, fitalakna, amarant,
kondalas hona, kalendula vo s alirlar. Onlarin totbigi yeyinti mohsullarinin
xarici goriinlisiinii doyismaklo yanasi, onlarin qidaliliq doyarini do yiiksaldir .

Bitki monsali boyaqglarin totbiq edilmasinda bir ¢cox masalalar ortaya
cixir. Masalon, onlarin geyri sabitliyi, c¢otin alinmasi, maya doyoari,
movsiimliiliik, boyiik tolofatlar vo s.

Qurmiz1 seriya tobii boyaq maddolorinin igarisinda karotinoidlar,
betalanlar, antosianlar vo basgalarini misal géstormak olar.

Karatinoidlorin yagda holl olmasi, yliksok texnoloji xiisusiyyatlora
malik olmasi, onlarin kolbasa momulatlarinin isthsalinda totbigino imkan
yaradir. Belo ki, bu xiisusiyyatlor onlarin ot mohsullarinin torkibinds yaxsi,
hortorofli yayilmasinit tomin edir. Lakin onlarin ot mohsullarinda nitritsiz
totbiqi naticosindo kolbasa momulatlarina xas olmayan narinci —sar1 rong
omoalo galir.

Antosianlar bitki mongali qurmizi boyaglar icorisindo daha boyiik
grupu Oziinds birlosdirirlor. Antosianlarin tobioti cox miirokkobdir. Onlar
giillorin, meyvalorin qirmiz1 rongini sortlondiron fenol birlogsmoalordir. Onlar
osason iiziimdo, gilasda, qirmizi vo qara qaragatda vo s daha coxdur. Biitiin
bunlar bitki xammalindan tabii qirmizi boyaq maddoslorinin alinmasina imkan
yaradir. Oksor antosianlar yliksok doracads istiliya gars1 davamli olmadiqglart
halda, pH-1n asag1 gostoricilorindos daha parlaq qirmizi rong verirlor. Biitiin
yuxarida qgeyd edilonlor, homcinin onlarin ¢otin alinmasit kimi hallar,

antosianlarin ot mahsullarinin istehsalinda totbiqi imkanini asagi salir (24).
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Qanin torkibinds 16,4-18,0% ziilal, 79-82% su, 0,6-0,7% qeyri-iizvi
maddaloar, 0,8-1,0% mineral maddslor vardir. Goriindiiyii kimi, gan vo atin
kimyavi torkibi bir —birino ¢ox yaxindir. Zongin kimyavi torkibi, ziilallarinin
tam doyarli vo asan monimsanilmasi, eloco do alverisli texnoloji vo digor
xassolori qanin bazi arzaq mallari, xiisuson ot mohsullarinin istehsalinda bir
komponent kimi 6ziino méhkom yer tapmasina sabab olmusdur.

Hoslo ¢ox gadimdon hazirlanan ot mohsullarinin qidaliliq doyorini vo
orqanoleptiki  goOstoricilorini, ilk nodvbado 1iso rongini yaxsilasdirmaq
mogsadilo gandan istifado etmislor. Qan qatilmis kolbasalarin, konservlorin

va s. ot mohsullarinin onlarla ¢esidi mévcuddur.
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II. EKSPERIMENTAL HiSSO
2.1. Todgqgiqat obyekti
Todgigat obyekti olaraq birinci sort yarimhislonmis ‘““Tallinskaya”

kolbasas1 gotiiriilmiisdiir: yarimyagli donuz oti, I sort mal oti, diiyii unu, xorok

duzu, odviyyalor (qara istiot), natriy nitrit

2.2. Tadgiqat metodlar:

Tadqgigat metodu olaraq kolbasa momulatinin ilkin giymatlondirilmasi
liclin organoleptiki, laboratoriya qiymatlondirilmasi ii¢iin iso fiziki — kimyavi,
bakterioloji vo kolorimetrik metodlardan istifado edilmisdir.

Kolbasa momulatinin keyfiyyatini ekspertiza etmokdo asas mogsad bu
mohsullarin keyfiyyot gostoricilorinin dovlat standartlarina vo normativ—
texniki sonadlorin (DOST 9959-74, DOST 9793-74, DOST 9957-73, DOST
8558,1-78, DOST 10574-73) taloblorino uygun olub — olmamasini miioyyen

etmakdoan 1baratdir.

2.2.1. Kolbasa momulatlarinin keyfiyyatinin orqanoleptiki
iisulla tayini

Kolbasa momulatlarinin orqonoleptiki keyfiyyat gostoricilorini toyin
edon zaman momulatin xarici goriiniisii, rongi, 1yi, dadi, en kosiyinin
goriiniisii, konsistensiyasi vo formasi toyin edilir.

Kolbasa momulatinin xarici goriiniisii miiayina edilon zaman avvalca
mohsulun novii, cesidi va ticarat sortu toyin edilir. Sonra i1s9 Ortiicii pardonin
qiymayo uygunlasib — uygunlasmadigina, onun tomizliyina, kifin olub —
olmamasina, barmaqlart momulata siirtmoklo xarici sathinin quru, selikli va

yapisqanli olub — olmamasina diqqat yetirilir. Kolbasa momulatinin ortiiyii
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quru, mohkom, elastik olmali, tizorindo kif ortilyii olmamalidir. Ortiicii porda
qilafa mohkom yapismalidir (sellofan ortiiyii miistosna olmagla).

Iyi vo dad1 — kolbasa batonlarinin daxilindon xiisusi taxta vo ya metal
iyna ilo cixartlmis hissoni iylomok vo dadmagla miioyyonlosdirilir. Daha
dorin tabogolorinin iy vo dadimi doqiq toyin etmok ii¢iin momulat ortadan
enino vo uzununa istigamoatds yarilib, ehtiyyatla sindirilir, onun iyi vo dadi
miloyyonlosdirilir. Kolbasa momulatinin iyi vo dadi onun noviino uygun
olmali, adviyyatlarin iyi hiss olunmali, gaxsimis, tursumus vo konar 1y vo dad
vermamalidir.

En kosiyinin goriiniisii yoxlanilarkon batonlart tamamilo vo ya
miloyyan Ol¢iido Ortiicli pardadon azad edib, batonun xarici sothinin rangi vo
tizorindo boz lokolarin olub — olmamasi1 miioyyonlosdirilir. Qiymanin rongi
kolbasa momulatinin noéviine uygun olaraq, sothindo vo kolbasanin
daxilindoki kimi olmali, piy tikolori ag vo ya bandvsayi kolgali olmali, boz
loko olmamalidir.

Kolbasa batonunun yenico kosilmis yerini barmaqgla basmagla vo
spatello basmagla onun konsistensiyast miioyyonlasdirilir. Bismis kolbasalar

mohkom, ovxalanmayan konsistensiyali olmalidir.

2.2.2. Kolbasa momulatlarimin keyfiyyatinin fiziki — kimyavi

gostoricilor asasinda toyini

Kolbasa momulatlarinin fiziki — kimyovi gostaricilorini toyin edon
zaman kolbasa batonlarinin, homg¢inin, piy vo dos tikociklorinin 6l¢iisii vo
formasi, konarlarda Ortiicii pardonin vo vicin uzunlugu, nomliyin, xorok
duzunun, nitritlorin, nisastanin, fosforun, eloca do kolbasa qiymosinds PH —

1n miqdar toyin edilir.
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Kolbasa momulatlarinin fiziki — kimyovi gostoricilorini toyin etmok
iclin ovvolco gotiiriilmiis orta niimuno laboratoriya tohlili ii¢iin hazirlanir.
Bunun ii¢iin momulat ovvalco Ortiicli pardodon azad edilir, sonra 2 mm
Olciido ot masimindan kecirilmoklo giymo halina salinir. Alinan qiymo
eynicinsli hala diisons godor qarisdirilir vo laboratoriya tohlili iigiin istifado
olunur.

Bu 1isdo kolbasa momulatlarinin asagidaki fiziki - kimyovi
gostaricilarine baxilmisdir:

- Kolbasa momulatinda nomliyin toyini;
- Kolbasa momulatinda x6rok duzunun miqdarinin tayini;

- Kolbasa qiymasinds PH — 1n kolorimetrik metodla toyini.

Nomliyin tayini. Icaorisindo 6 — 8 q kozardilmis qum, siiso cubuq olan
va avvalcadon sabit ¢okiyadok qurudulmus 2 siiso vo ya aliiminium biiksiin
hor birina 3 gqrama goador hazirlanmis kolbasa qiymasi qoyulur. Siise ¢ubugla
giymoni qumla qarisdirib, quruducu skafda 150°S temperaturda 1 saat
miiddatinds qurudulur. Sonra biiks quruducu skafdan c¢ixarilib, gapagi ortiiliir
vo eksikatorda 40 doqigo miiddsatindo soyudulur, sabit ¢oki alinanadok bu
omoliyyat tokrar edilir.

Nomliyin faizlo miqdari (X) asagidaki diisturla hesablanir:

burada: A — biiksiin avvalki kiitlosi (qum, siiso ¢ubuqg, niimuns va
gapagqgla birlikdo), q — la;

B — homin biiksiin quruduldugdan sonraki kiitlosi, q — 1a;

C — gqiymonin miqdari, g-la;

100 — faizlo hesablama omsali.
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Standarta osason bismis kolbasa momulatlarinda nomliyin migdar1 55%

— don 72% — dak olmalidir.

Xorak duzunun miqdarmmm tdyini. Kolbasa momulatinda x06rok
duzunun migdarini toyin etmak iiciin miiayino olunan kolbasa qiymasindon 3
q ¢akilib, siiso cubugla saat siisosindon 200 ml hocmli kolbaya vo ya kimyaovi
stokana kecirilir. 100 ml disstillo suyunun bir hissasi ilo saat siisosi vo siiso
cubuq yuyulub stokana tokiiliir, suyun galan hissasi do stokana olava edilorak
sliso cubugla qiymao su ilo yaxst qarigdirilir. Alinan qarisigr 15 — 20 dog sakit
saxlamaqla mohlul duruldulur. Stokandaki mohlulun (qiyme ekstraktin
durulmus hissasindon pipet vasitasilo 20 ml, yaxud 10 ml gétiiriib 100 — 150
ml hocmli tomiz kolbaya siiziirlor) tizorins idikator kimi 3 — 4 damci1 10% — i
kalium — xromat mohlulu alavo edilib, a¢iq — karpici rong alinanadok giimiis
— nitratin 0.05 n mohlulu ilo titrlonir. Titrlomoys sorf olunan mohlulun
miqdarint geyd edib, kolbasada olan x6rok duzunun miqdarini (X) asagidaki

diisturla toyin etmok olar:
_0.0029-V-100-100
Vi-Q '

Burada X — x0rok duzunun miqdari, %; V — tohlil olunan mahlulun
titrlosmasing sorf olunan 0.05n mohlulun miqdari, ml; V; — titrlomok ii¢iin
gotiiriilon ekstraktin miqdari, ml; Q — giymanin miqdari, q; 0.0029 — 1 ml
0.05 n giimiis — nitrat (AgNO3;) mohluluna ekvivalent olan x6rok duzunun
miqdari, q; 100 — gotiiriilon qiymonin durulasdirma doracasi; 100 — faizlo
hesablama omsal:.

Standarta asason bigmis kolbasa momulatinda x6rok duzunun miqdari

2% — dan 3% — dak olmalidir.
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Kolbasa giymosindo PH — 1n kolorimetrik (indikator) metodla tayini.
Kolorimetriya zamani miiayina olunan mshsulun ronglonmis mohlulundan
ayrilmamis sualar (giindiiz islonon) kecirilir. Kegon is1q selinin zsiflomo
dorocosi  vizual olaraq standartda, etalonla miiqayiso  etmoklo
miloyyonlosdirilir.

Bu metod indikatorun mohluldaki PH — dan asili olarag rongini
doyismosi xiisusiyyotino osaslanir. Indikatorlar zeif tursu vo osas olmagqla,
dissosasiya olmus vo ya dissosasiya olmamis formalarda miixtalif boyanma
qabiliyyotino malikdirlor. Indikatorlarin boyanmasinin doyismosi interval va
ya zona toskil edir. Zonalar ya turs, ya da golovi miihitdo yerlosirlor, boazon
1s9 har iki miihiti tuturlar.

PH — 1n kolorimetrik metodla toyini liclin PH — 1n 3.0 — don 11 — dok
boyanma oblastlarindaki kecgidlor zonasim1 ohato edon indikatorlar
qarisigindan — universal indikatorlardan istifado etmak olar.

Isin gedisi. Kolbasa qiymosinin 1 ml todgiq edilon mohlulunu farfor
fincana tokiib, iizorino 3 — 5 damci universal indikator (0.1 q qirmiz1 metil,
0.2 g mavi bromtimol, 0.4 q fenolftalein) hacmi 500 ml olan dl¢ii kolbasinda
etanolda hall edilir. Alinan boyanmanin rongi cadval 2.1 — daki gostaricilorlo
miiqayiso edilir, hans1 ki, PH — 1 Ol¢iisiinden asili olaraq indikatorun

boyanmasina gatirib c¢ixarir.
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Cadval 2.1

PH gostoricilorina gors indikatorlarin rongi

PH Rang PH Rang

4.0 Qirmizi 7.5 Yasil

4.5 | Narmci — Qurmiz1 | 8.0 Yasil — goy

5.0 Narinci 8.5 Goy

5.5 Narinci — sar1 9.0 Boz — bandvsayi
6.0 Sar1 9.5 GOy — bandvsayi
6.5 Limon — sar1 10.0 Bondvsayi

7.0 Sar1t — yasil 10.5 Qirmiz1 — bondvsayi

2.2.3. Kolbasa momulatlarimin keyfiyyatinin bakterioloji

gostaricilar asasinda toyini

Kolbasa momulatlarimin bakterioloji gostaricilorindon iso 1 q mohsul
hesab1 ilo momulatda mikroorganizmlorin {imumi miqdari, homginin,
cliriidiicii vo xostalik toradici mikroorganizmlorin olub — olmamasi toyin
edilir.

Kolbasa momulatlarinin keyfiyyatinin bakterioloji gostaricilor asasinda
toyini mohsullarin istehsalinda standartlarin vo texniki sortlorin toloblorino
cavab vermoyon xammaldan istifado edildiyi askara cixarildigda, onlarin
istehsal texnologiyasi vo sanitariya rejimi pozuldugda, organoleptiki vo
laborator miiayinasi zamanmi siibhali natico alindigda vo bunlar bir — birino
uygun galmadikda, homginin, profilaktik nazarat mogsadi ilo aparilir.

Bakterioloji gostoricilor lizro analizin aparilmasi iciin  kolbasa
momulatindan steril bigagla on az1 250 — 300 q kosilib, ayrica pergament
kagiza biikiiliir. Ortiicii pordali kolbasalardan ayrilmis niimuno metal gabin
igarisind qoyulur, spirt lampasi alovu iizorinds yandirilir. Bundan sonra steril

skalpel va ya bicaqgla baton uzununa kasilmaokls 2 hissaya ayrilir.
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Qeyd edok ki, kolbasa momulatinda mikroblara ¢ox zaman yuva
halinda vo ya bir yero toplanmus sokilds rast golinir. Odur ki, skmok {iciin
miimkiin qodor batonun haor iki yarimparcasinin daha cox sothindon niimuno
gotiiriiliir. Buna har iki yarimparganin sothinin qasinmasi vo ya kasilmasila
nail olmaq olar.

Six konsistensiyali mohsuldan tohlil iiciin ayrilmis niimunonin 9zilib
garigdirilmast mogsadilo hovongdastodo az miqdarda steril qum da daxil
edilmasi maslohat goriiliir.

Mbohsulun 1 q - da mikroblarin toyin edilmosi. Hazirlanmis
suspenziyanin iist tobagasindon daracali steril pipet ilo 0.2 ml gotiiriiliib, steril
Petri kasasina kegirilir. Uzorino 12 — 15 ml oridilmis vo 45 — 48°S — 2 kimi
soyudulmus otli — peptonlu agar olavo edilir, daha sonra suspenziyanin
agarda nisboton barobor siirotdo yayilmasi ii¢iin garisdirilir. Petri kasasi
temperaturu 37°S olan termostata yerlosdirilir (oturacagi yuxari olmaq sorti
ilo) vo orada 48 saat saxlanilir. Lupa vo ya mikroskop vasitosilo Petri
kasasinda yetismis koloniyalarim miqdari sayilir. Kasada koloniyalarin say1
100 - o gadoar oldugda oturacaq torafdon baslayaraq kasada olan koloniyalarin
hamist sayilir vo hesablanmis koloniyalar miirokkoblo isaralonirlar.
Koloniyalarin say1 200 — 300 arasinda oldugda hesablanmanin rahat
aparilmas1 moagsadilo kasanin oturacaginda mum golomlo bélmalor ayrilir vo
har bir bolmads olan koloniyalar ayriligda sayilir. Hesablanmis koloniyalarin
imumi comini 5 — o vo qatisdirilma daracasino vurmagla 1 q mahsulda olan
mikroblarin miqdar1 miiayyan edilir.

Mikroblarin xarakterini toyin etmok iiclin hazirlanmis suspenziyadan
0.1 ml gotiirtiliib, Petri kasasinda olan donmus atli — peptonlu aqarin iizerina
tokiiliir. Suspenziya steril siiso spatello kasanin sothindo borabor soviyyada

yayilir.
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Kasa 24 saat miiddotindo 37°S temperaturu olan termostatda saxlanilir.
Sonra oradan cixarilib, lupa vo ya mikroskopla mikroblarin koloniyasi
Oyronilir. Bu zaman bagirsaq ¢oplorine vo patogen mikrofloraya oxsayan

koloniyalardan yaxma hazirlanir vo onlar miiayins olunur.
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III. TEXNOLOJI HISSO

3.1. Yarmmhislonmis kolbasa mamulatlarinin resepti

Burada hom oanoanovi

birinci

sort yarimhislonmis

“Tallinskaya”

kolbasasinin resepti, hom ds istifads edilon ot xammalinin 10% va 15% — nin

hidratlagdirilmis “ekstra” diiyli unu ilo ovoz edilmosi naticosindo alinmig

birinci sort yarimhislonmis “Tallinskaya” kolbasasinin resepti gostorilmisdir.

Cadval 3.1

Birinci sort yarimhislonmis “Tallinskaya” kolbasasimin resepti

Ot xammalinin 10 ot xamrr.lal.l.nl.p
ovoz e 15 % —1 diyii
: : % — 1 dilyii unu :
edilmomis | . o unu ilo ovoz
ilo ovoz edilmis edilmi
Xammalin, adviyyatlarin vo i
materiallarin adlari
100 kg 100 kg xammalda 100 kq
xammalda miadart. k xammalda
miqdari, kq qaart. &4 miqdari, kq
BlI"lQ@dll‘l‘Cl toxumadan ' 40 301 7515
tomizlonmis I sort mal oti
Birlosdirici toxumadan
tomizlonmis yartyagh donuz 59 59 59
ati
Tam qurudulmus vo ya 1 1 1
yagsizlasdirilmis inok siidii
Hidratlagdirilmis diiyli unu B 9.9 14.85
(1:4)
Umumi xammal: 100 100 100
Xorok duzu 2.475 2.475 2.475
Natrium — nitrit 0.0074 0.0074 0.0074
Sokar tozu va ya gliikkoza 0.15 0.15 0.15
Qara vo ya ag istiot 0.1 0.1 0.1
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otirli istiot 0.1 0.1 0.1
Taza va ya konservlogdirilmis 012 012 012
sarimsaq
Qurudulmus sarimsaq 0.06 0.06 0.06
Sokar va ayr1 — ayr1
adviyyatlarla birlikda 2 Ne 1i 0.35 0.35 0.35
adviyyat garis1g1
Umumi: 103.3624 103.3624 103.3624
Hazir moahsul ¢iximi 115 120 120.6

Istehsal texnologiyasi

otin donun ac¢ilmasi (dondurulmus ot istifado olunursa), boliinmasi,
simiikdon vo  birlosdirici toxumadan otin ayrilmast - xammalin
hazirlanmasina daxildir. Bu omaoliyyatlar biitiin kolbasa momulatlar1 {iciin
eynidir. Xammalin hazirlanmasina homginin otin dogranmasit vo duzlanmasi
daxildir.

Boliinms - comdok vo yarimcomdaklorin miisyyan olunmus sxemlarlo
xirda tikolora parcalamadir. Donuz oti liciin tez-tez kombinasiya edilmis
boliinmo istifado edirlor: yarimcomdokdon arxa hissoni sagri siimiiklo
ayirirlar, sonra sagri siimilyii gabiq hissadon ayirirlar vo onu raqu (xirda
dogranmis ot qovurmasi) istehsalina gondorirlor. Kiirok vo boyun kasiklari
orta hissadon ayirirlar. Alinmis hissalordon polufabrikat vo duzlama-hislomo
momulatlar ligiin kosiklori secirlar; galan oti siimiikdok ayrilmaya gondorirlor.

Kombinasiya edilmis sxem 1ilo mal otinin yarimcomdoklorinin
boliinmasi realizo vo yarimfabrikatlarin hazirlanmasi ticiin kosiklori secirlor.
Xiisusi boliinmads mal vo donuz yarimcomdoklori kolbasa istehsali iigiin
biitdv halda istifads edirlar.

oti siimiikdon ayirmaq lclin ozolo, piy vo birlosdirici toxumadan
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ayirirlar. Tikolori siimiikdon stasionar vo konveyer masalarinda ayirirlar.
Vertikal halda asilmis yarimcomdaklorin siimiikdon ayirmasinda azslo biitdv
galir vo oti saqqalayanlarin isini asanlasdirir. Siimiikdon ayirmadan sonra
stimiiklords 8% qodor yumsaq otin toxumalar1 galir.

Ol ilo siimiikdon ayirmadan sonra, siimiiklorin iistiinds galmis yumsaq
otin toxumalarinin ayirmast doobvalka (avvalki stimiikdon ayirma) deyilir,
onu iki iisulla aparirlar: duzlu mohlullarda vo presslomas ilo.

otin birlosdirici toxumadan ayirmasinda  kobud qan damarlarin
birlosdirici toxumalari, qigirdaglari, xirda stimiiklori ayirirlar. Bu  vaxt
homg¢inin ot keyfiyyatino goro ¢esidlonir: mal otin ¢ixart — 15..20, I — ci
45...50, IT - 35 % dir.

otin xirdalanmasi tez vo borabor duzlama maddslorin paylanmasina
sobab olur. Yarimhislonmis vo bismishislonmis kolbasalar1 iiclin oti srota
(ceco) godor xirdalayirlar (16...25 mm). Yuxarida sadalanan momulatlar
ictin oti 1kq qodor tikolora xirdalayirlar, ciyhislonmis kolbasalar iig¢iin —
300...600 g. Qiymaya duzlu su, tiko ato - quru xorok duzu olave edirlar.
Duzlanmis ati 150 kq hacmli qaba yerloasdirirlor. Bismis kolbasalar ii¢iin buga
verilmis vo soyudulmus qiymoni isa qati 15 sm cox olmayaraq loyono
yerlogdirirlor. Saxlanma soyuq yerds 0...4°C temperaturda aparilir.

Kolbasalarin ndviindon vo xammalindan, texnoloji sxemlorin
xiisusiyyatlorindon asili olaraq onlar1 iki iisulla hazirlayirlar.

Birinci iisul:

Xammalin duzlanmasi. Duzlamadan onco xammali tikslors yaxud ot
masinda ¢okorok qiymo voziyystino godor xirdalayirlar. 100 kq xammala 1
kq duz olavo edorak oti duzlayirlar, 3+1 °C temperaturda 3 sutkaya godor
tikolarlo saxlayirlar, xirdadogranmigt — 12-24 saat, srotu — 1-2 sut. Natriyum
nitriti duzlanma vaxti (7,5q 100 kq xammala 25% mohlul ilo) yaxud

giymonin hazirlanma prosesinds slava edirlor.
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Qiymanin hazirlanmasi. Duzlamadan sonra oti ot masinin gofosinin
doliklori 2-3mm olmaqla cokirlor. Xammalin piy hocmindon asili olaraq
xirdalamanin daracasi kolbasanin noviindon asilidir.

Mal, qoyun va yagsiz donuz otinin qarisdirictya yerlosdirirlor, 2-3 doq
qarigdirirlar, adviyyalar, agor duzlamada gatilmayibsa sarmisaq vo natriyum
nitrit olava edirlor. Sonra yartyagl donuz otini 2-3 doq orzinds garisdiraraq,
olavo edirlor. Sonuncu morholodo qiymoyo borabor yayilmasi iigiin kicik
porsiyalarla dos otini, xam-piy, spik qatirlar.  Qiymonin hazirlanmasi
miiddatinds, yoni 6-8 dog, temperaturast 12°C yuxart olmamalidir, ¢iinki
giymado struktur doyisikliklor omolo golor, o da 6z ndvbasindo hazir
mohsulun qiisur omala golmasina gatirib ¢ixardar (pambiqvari giymo va s.).

Formalagdirma. Bu mogsadlor liciin hidravlik yaxud vakuum sprislor
istifado edirlor. Qiymaoylo qisan1 doldurulma texnikasi vo omtos qiymatinin
geyd edilmasi bismis-hislonmis kolbasalara uygundur, amma ¢6kmaonin
temperatur rejimi forglidir vo 2-4 saat 4-8°C saxlanmalidir.

Temperatur emali. Qizartmani, bisirmani, soyutmani vo yarthislonmis
kolbasalarin hislonmosinin hom stasionar, hom do kombinasiya edilmis
kameralarda aparirlar, hom¢inin fasilosiz islo termoaqreqatlarda.

(Cokmaodon sonra batonlar1 stasionar kameralarda 60-90 dog 90+100 °C
qizardirlar . Kolbasalarin sothinin qizarmasi vo qurumasi qizartmanin sonunu
gostorir. Bismoni buxarbisirmo qazanlarda buxarin temperaturu 805 °C
olmagla, yaxud 87+3°C qodor isidilmis su ilo doldurulmus qazanlarda
aparirlar. Prosedurun miiddati 40-80 doq ¢okir. Sonraki morholo 20°C yuxari
olmayaraq 2-3 saat orzinds soyutmadir, sonra kolbasalar1 hislotmo yaxud
qizartma kameralarinda 43+7°C 12-don 24s qgodor hiso verirlor. Sonuncu
prosesdo kolbasalar1 1-2 sut elastik konsistensiyaya malik vo suyun kiitlo pay1
standart olana qodor qurudurlar . Qurutma rejimi: havanin temperaturu
141£1°C, nisbi nomlik 76,1+1,5 %.
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Ikinci iisul. Soyudulmus birlesdirici toxumadan ayrilmis oti, spiqgi, dos
otini -2..-3°C-dok dondururlar. Dondurulmus oti gostorilmis temperaturadok
bloklarda istiladirlor. Ovvolco xammali 2.5 sm qalinhgda tikolors
xirdalayirlar, sonra eynciir tikolorodok kutterlosdirirlor. Resepturanin
tortibindon vo formalasdirmasindan sonra uzun ¢okmo (enmo) prosesi
aparirlar (24 saat), homin miiddotde qiymo yetisir. Istilik emali istehsalin
ikisindo do eynidir. Sokil 1-do yarimhislonmis kolbasalarin istehsal sxemi I
tisulla gostorilmisdir.

IT tisulla yarimhislonmis kolbasalarin istehsali texnoloji sxemi sokil 2-

do verilir.
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3.2. Yarmmhislonmis kolbasa momulatlarinin istehsalimin

texnoloji sxemi

Xammalim donunun agilmasi, otin
stimiikdon va birlosdirici toxumadan ayirmasi

| Spik, dogoti |

Duzlama (tikolori 2-4 sut; srotlar1 1-2 sut;
xirdadogranmis 12-24 saat; 2-4 °c

—4-0"Cdok
soyudulma, gpikin
xirdalanmasi
Firlagicda xirdalanmis (2-3 mm, 6-8, 8-12
yaxud 16-20 mm)
Qiymonin qarisdiricida hazirlanmasi (8-10 adviyyaler,
daq) carmisaq
Pordonin doldurulmasi vo batonlarin
baglanmasi

Cokmo (4-8°C; 2-4 5) |

Termiki emal ‘

Stasionar kameralarda

Kombinasiya

Qizarma (90+10°C; edilmis kameralarda yaxud

60-90 daoq) fasilosiz isloyon

termoaqreqatlarda

. 0. Qurudulma Vo

Bismo  (80£5°C; 40- qizartma  (95+5°C; 40-80
80 doq) d
| —

Soyutma (20°C vo Hislomo  (42+3°C;

asagt; 2-3 s) 6-8 saat)
Hislomo (43+7°C; 12-

24 saat)

Qurutma (10-1 20C; havanin nomliyi 76,5+15%; 1-2 sut) ‘

Keyfiyyato nozarat ‘

Qablasdirma vo markalanma ‘

Sakil 1. Yarimhislonmis kolbasalarin istehsal sxemi (I iisul)
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Xammalim donunun ag¢ilmasi, atin
stimiikdon va birlogdirici toxumadan
ayirmast

Dondurma -5...—1°C dok |

viyyalor
Kutterdo qiymonin hazirlanmasi (2-5 adviyyalar,
carmisag,
daq)
duz

Pordonin doldurulmasi va batonlarin

baglanmasi

| Cokmo (4-8°C; 2-4s) |

‘ Termiki emal

Stasionar kameralarda
Kombinasiya
Qizarma edilmis kameralarda
(90£10°C; 60-90 doq) yaxud fasilosiz isloyon
termoaqreqatlarda
. Qurudulma va
B 80+5°C;
isma ( qizartma (95+5°C; 40-80
40-80 daq)
daq)
Soyutma (20°C vo Hisloms (42+3°C;
asagi; 2-3 s) 6-8 saat)
Hislomo
(43+7°C; 12-24 saat)

| Qurutma (10-12°C; havanin nomliyi 76,5+15%; 1-2 sut) |

‘ Keyfiyyato nozarot |

‘ Qablasdirma vo markalanma |

Sakil 2. Yarimhislonmis kolbasalarin istehsal sxemi (II iisul)
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3.3. 9t mahsullarimin vo yarimhislonmis kolbasa

maomulatlarimin istehsalinda istifados edilon bitki xammallari

Ot sonayesi miiassalorinds bitki xammallarindan istifado edilmosi son
dovrlor daha aktualdir. Bu hom funksional qida mohsullarinin istehsalinin
artirtlmas:t  zorurotindon, hom do ot mohsullarinin istehsalinda Dbitki
xammalindan istifado olunmasi noticasindo mohsul ¢iximinin artmast,
bununla da iqtisadi effektin aldo olunmasindan irali golir. Homg¢inin ot vo ot
mohsullarinin istehsalinda bitki xammallarindan istifade olunmasi mahsullari
bioloji aktiv maddslorlo zonginlosdirmoklo yanasi, hom do insan
organizminds tursulugu normallagdirir vo hozmolunma doracasini artirir.

Ot mohsullarinin istahsalinda osason asagidaki bitki xammallarindan
istifado edilir: paxlalilardan — soya paxlasi, noxud, morcimok, donli
bitkilordon — diiyli, qargidali, bugda, arpa, yulaf, dar1 yarmasi, yagh
bitkilordon — giinobaxan jimixi vo srotu, pomidor toxumlari, iiziim ¢ayirdoyi,
pambiq toxumlart va s., geyri — anonovi bitki mohsullarindan — balgabagq,
xardal, yerarmudu, pomidor, cugundur, badimcan, kok, biyan kokii, yonca va
s. gostormak olar.

Ot mahsullarinin istehsalinda istifads olunan bitki xammallarindan biri
do toravaz  xammalidir. Asa@r kalorili mohsullarin  reseptlorinin
hazirlanmasinda torovoz olavolorindon istifads olunmasi xiisusilo aktualdir.
Ot vo torovozin kombinasiyast catismayan komponentlori tamamlamaga
imkan verir. Masalon, mal atinds ziilalin kiitla pay1 18.9 — 20.2%, yagin kiitla
payt 6.4 — 17.4%, karbohidratlar, mineral maddalor, vitaminlor iso demok
olar ki, yoxdur. Toravazlorin oksoriyyastinda ziilal vo yag azdir (uygun olaraq
0.6 — 6% va 0.1 — 0.3%), lakin onlar vitaminlor vo mineral maddalorlo
zongindirlor. Mal oti qiymasinin barabar miqdarda torovoz komponentlari ilo

ovoz edilmasi onun kaloriliyini 5 — 6 dofo azaldir. ©t mohsullar iigiin
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asqarlar kimi istifado edilon torovozlorin kimyovi torkibindo hemiselliiloza,
lignin vo pektinin mdvcudlugu hozma yaxsi komok edir. Onlarin torkibindo
olan iizvi tursular zoif hall olan Ca, Fe, P birlosmalorinin absorbsiyasina vo
tursu — golovi balansinin saxlanmasina sorait yaradir.

Torovoz olavolorinin vo onlarin qarisiglarinin slavalori ot mohsullar
istehsalinda osas xammala gonaot etmoyos vo momulatin qida doyorini
yaxsilasdirmaga imkan verir. Qiymoli mohsullar vo konserv istehsalinda
torovoz olavolori kimi cugundur, kok, kartof, badimcan, sirin istiot,
balgabaqdan ugurla istifads edilir.

Ot mohsullarinin torkibino 15% — dok (optimal hadd 5 — 10% — dir)
torovoz komponentlori daxil etmok moagsado uygundur. Onlarin migdarinin
artmasi naticasindo qiymso lazimi konsistensiyaya malik olmur.

Balgabaqg qiymatli pohriz mohsuludur, orqanizm torofindon asan
monimsonilir, o digor qida komponentlorinin, xiisusilo ziillalin yaxsi
monimsonilmosing imkan yaradir. Balgabagin torkibinds olan karotinoidin
hesabina hazir mohsulun ronglonmasi daha intensiv olur, bu da 6z ndvbasinda
giymads natrium nitritin migdarinin 30% azaldilmasi vo hazir mohsulda yag,
ziilal nisbatinin yaxsilasdirilmasi demokdir.

Kombins olunmus mohsulun torkibina daxil olan komponentlordon biri
do yerarmududur. Onun miialica vo pohriz xiisusiyyatlori do maraq dogurur.
Yerarmudu kok yumrularinda insulin — tobii polisaxaridlor vorom, sis
oleyhino antikoaqulyasion, fibrinolitik  tosirli maddolori  toplamaq
xiisusiyyatino malikdir.

Kolbasa momulatlarinin istehsalinda osason soya ziilalindan istifado
edilir. Ot mohsullarinin hazirlanmasinda soya ziilalindan istifade xirdalanmis
otin sututma qabiliyystini artirir, otin israfint azaldir, atin bioloji doyarini
asag1 salmir vo yaxst yag — emulsiya sabitlosdiricisidir. Onun daxil edilmasi

noticosindo alinan mohsul yiiksok keyfiyyatli olur, hotta donmus vo yagh ot

42



xammali soklinds istifads edildikds bels. Bununla yanasi onun bir sira monfi
cohatlori do vardi. Belo ki, soya paxlalarinin torkibino inqibitor proteazlari
kimi saglamlhq {icilin tohliikali olan bdyiik migdarda maddslor daxildir. Bu
maddoalor insanin hozm sisteminin funksiyasinin pozulmasina sabab olur:
lipoksigenazlar lipidlorin oksidlogmasing, hemogliitenin vo lektinlor insan
ganinin torkibinin doyismasino sobab olur, oliqosaxaridlor iso meteorizm
yaradan maddslordir. Buna goro do soya paxlalarindan ziilal preparatinin
emali prosesindo bu maddalari preparatin torkibindon ya tamamils ¢ixarmagq,
ya da onlarin tosirlorini neytrallasdirmaq lazimdir. Hor iki halda da miisyyon
emal proseslari tolab edilir.

Zororli qarisiglart neytrallagdirma iisullarindan  biri  ziilal tobiatli
materiallarin istilik emalidir ki, bu da ziilal preparatinin torkibino hom monfi,
hom do miisbat tosir gostora bilor. O, denaturasiyaya sabab olur, ¢coxlu sayda
antigida maddslorini, o ciimlodon, tripsin ingibitorlarini, hemogqliitenini,
antivitamin faktorlarini mohv edir vo neytrallagdirir. Noticads ziilalin qida
doyari yiiksalir. Asagi istilik emal1 ziilal preparatlarinin bioloji ¢irklonmasina
sorait yaradir, sart istilik emal1 1so ziilalin keyfiyyoatino monfi tosir gostorir.
Sort emal prosesi ziilalin torkibindo olan termolabil amin tursusunun
dagilmasina, avozolunmaz amin tursularin kimyovi modifikasiyasina sabob
olur vo hozm fermentlarinin tosirindon parcalanmayan kovalent olage amala
gotirir. Homginin, soya ziilali gen doyisilmis olavalors aid edildiyindon,
hazirda digor bitki ziilallarindan istifadoys istiinliikk verilir vo yeni monbalor
arasdirilir ki, bunlar da funksional — texnoloji xiisusiyyatlorina géro soya
zillallma yaxin vo ya onu Ustolomoklo yanasi, gostorilon neqativ
xiisusiyyatlora malik olmasin.

Son dovrlards bir ¢ox 6lkalards yiiksok gidaliliq doyari vo funksional —
texnoloji xiisusiyyaotlorino goro ot mohsullarinin istehsalinda donli bitki

xammallarindan istifado olunmasi xiisusilo aktualdir. Bu bitkilor qida liflori
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monbalaoridirlor vo insan orqanizminin otraf miihitin zororli tosirino qarsi
miigavimat qabiliyyatini shomiyyatli doracads artirir.

Donin (toxumun) torkibindo demok olar ki, insanin normal hoyat
foaliyyoti iiciin zoruri olan biitiin maddslor vardir. Molumdur ki, donli
bitkilordon (diiyii, qarabasaq, arpa, valomir, dart) alinan un snonovi ¢orak unu
ilo miiqayisado daha doyarli fizioloji — biokimyavi torkibo malikdir. Danli
bitkilordon alinan un qida dayari yiiksok olan tobii komponentlarlo zongindir,
onlarin sirasinda amin tursularini, ayri — ayr1 vitaminlori, mikroelementlori
(kalsium, fosfor, domir, yod), eloco do xolestrinin soviyyasini asagi salan
betagliikonu gostormak olar.

Doanli bitkilordon biri do diinya ohalisinin qida rasionunda xiisusi yer
tutan vo istehsal hocmino goro ikinci bitki olan diiyii bitkisidir. Soya

izolyatindan forqli olaraq hidratlasdirilmis “ekstra” diivii unundan istifadoado

yuxarida sadalanan dayisikliklor olmur.

3.4. Diiyii unu vo onun keyfiyyatino olan talablor

Diiyli bitkisi diinyada becorilon oan qodim bitkilordondir vo Cinin
Yantsizi1 bolgosindon baslayaraq biitiin Yer kiirosino yayilmisdir. Hazirda
dilyii basariyyatin yarisi ii¢iin osas qida mohsuludur.

Diiyii bitkisindon diiyli unu alinir. Tomizlonmis vo cilalanmis diiyii
yarmast uyiidiiliir, olonir vo hissociklorin Ol¢iisiine goro  ¢esidlonarak
(fraksiyalasdirilir) diiyii unu alinir.

Diiyii bitkisinin torkibindo tam doyorli ziilal (7 — 10%), nisasta (66 —
70%) kimi maddalor var vo o, yliksok sisma gabiliyyatino malikdir. Diiyli unu
silistumla zongindir, o, orqanizmds maddolor miibadilosinin getmasina
komak edir. Bundan basqa, o, nisbaton boyiik migdarda biotendon vo zoruri

tibbi — bioloji shomiyyati olan digar mikroelementlorden ibaratdir.
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Diiyli ununun keyfiyyatini miioyyanlasdirarkon onun kimyavi torkibi vo

funksional — texnoloji xiisusiyyatlori:

(YSQ),

yagsaxlama

gabiliyyati

emulsiya

su saxlama qabiliyyati

sabitliyi,

(55Q),

gelomologatirma

gabiliyyati toyin edilir (coadval 3.2). Ot mohsullarinin istehsalinda, hamg¢inin,

diiyii ununun miixtolif emallara baxilir (IQ- siialanma, narm iiyiitmo vo

termoplastik ekstruzisiya emallar1).

Cadval 3.2 — don goriindiiyii kimi diiyli unu, emal prosesindon asili

olaraq torkibindoki ziilallarin migdarina gors forglonir. Karbohidratlarin kiitlo

paymnin an ¢ox oldugu IQ — siialanma emal1 (83.6%), an az oldugu is2 narin

liyidilmo emalidir (75%). 1Q — siialanma vo termoplastik eksrtuzisiya

tisullart ilo alinan unda ziilalin miqdart praktik olaraq eynidir. Narin

tiylidiilma yolu ilo alinan diiyli ununda ziilallarin miqdart iso adi cokilon

tisullardakindan miivafiq olaraq 1.25% vo 1.55% azdir.

Cadval 3.2.

Diiyii ununun Kimyavi tarkibi vo funksional — texnoloji

xiisusiyyatlori
o Emu Miqdar1, %
Diiyii . 131y'a Gelomol
ununun | Coki | SSQ, | YSQ | sabit Sgatirma bH
emal | % | % | % | - | gab. su | ziilal | K/h | kil
novlori liyi, q
% 100ml H,0
Narin )
g Tosir
tiyiidal | 120 | 130 . 25 190 [645]852 | 7.15 | 75.0| 0.58
. etmir
—miis
1Q- 100;
siialan 600; 180 55 13.3 6.0 [8.05 | 8.04 | 83.6 | 0.26
—ma
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Termo

plastik | 650 | 400 | T 56 | 143 |60 |635 | 87 |816 025
ekstru— etmir

zisiya

"~ 70°S—da istilik emalindan sonraki giymotdir.

Miixtolif emallar noticosindo alinan diiyli ununda amintursularin
miqdar1 elo do ciddi doyismir (cadval 3.3). Lakin IQ - siialanma va
termoplastik ekstruzisiya metodlart ilo alinmis niimunolordos lizinin,
treoninin, fenilalaninin vo metioninin miqdar: narin iiytidiilmoys nisbaton bir
godor artigdir. Belo ki, termoplastik ekstruzisiya tisulunun komoyi ilo alinmis
unda amintursularin miqdar1 narin tytidiilmo ilo alinan undakindan uygun
olaraq 26.9%, 29.2%, 38.2% vo 46.2% c¢oxdur. Ekstruzisiya vo IQ -
sialanma ilo alinan triptofanin birlikdo miqgdar1 iso narin iyiidiilmo ilo
alinandan 86.5% asagidir.

Biitiin ziilal vo ziilal mohsullar1 bu vo ya digor doracods susaxlama vo
absorbsiya qabiliyyotino malikdirlor. Ziilal preparatlarinin susaxlamasi
kolbasa giymaosinin keyfiyyatli saxlanmasi ii¢iin vacib amillordon biridir.

Termoplastik ekstruzisiya ilo alinan diiyii unu yiiksok susaxlama
gabilliyyatino malikdir — 600%, bu da soyanin susaxlama qabiliyyatino

yaxindir.
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Cadval 3.3.

Miixtalif emallar naticasindas alinan diiyii ununda amintursularin

miqdari
Diiyii ununda amin tursularin miqdari,
q/100 g mahsul
Amintursulari _ T lastik
Narin [Q-siialanma cHop .a.s '
o ekstruzisiya
liylitmo emali

emali
Valin 0.42 0.48 0.49
[zoleysin 0.33 0.36 0.38
Leysin 0.61 0.76 0.80
Lizin 0.26 0.32 0.33
Metionin 0.13 0.18 0.19
Treonin 0.24 0.29 0.31
Triptofan 0.75 0.11 0.10
Fenilalanin 0.34 0.45 0.47
Hamusi 3.08 2.95 3.07

IQ — siialanma ilo alinmis diiyii ununda susaxlama qabiliyyati 100% —
dir, lakin onu 70°C — o godor qizdirdigda susaxlama qabiliyyati 600% — 9
godor artir. Narin iiyiidiilmadon alinan diiyii ununda iso bu gostarici o qadar
do yiiksok deyil (120% — 1 asmur).

Termoplastik ekstruzisiya ilo alinan diiyli unu yiiksok yag tutma
gabiliyyatino malikdir — 400%. Soya konsentranti va izolyatinda bu gostarici
kifayot godor asagidir (100 — 150%).

Texnoloji  tocriibado  kolbasa istehsalinda  ziilal preparatlar
gelomologatirma xiisusiyyatlorine goro miihiim ohomiyyat kosb edir. Bu
gostaricini oks etdiron 100 ml su ilo qarisdirilan preparatin omolo gotirdiyi

geldir ki, o, 0.5 mm gozciiklii alokdan bels ke¢mir.
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Miioyyon olunmusdur ki, gelomologotiron qida olavolori hazir ot
mohsullarinin konsistensiyasina tasir edir, xiisusilo, resepto boyiik miqdarda
geyri — ot inqredientlori daxildirsa. Dilyli ununun biitiin gostorilon novlarinin
gelomologotirma qgabiliyyati (13.3 — 19.0 q) soya ziillalh izolyatinin
gelomologatirma gabiliyyatine (12 — 20 q) uygundur.

IQ — siialarla vo termoplastik ekstruzisiya ilo alinan dilyii ununda
emulsiyanin stabilliyi kifayot qodor yiiksok olub, 55 — 56% toskil edir. Narin
tiylidiilma ilo alinan mohsulda bu gostarici 2 dofa asagidir.

Miixtalif emallar naticasindo alinan diiyli ununda va ot sistemlorinda
ilkin sinaglarin funksional — texnoloji xiisusiyyatlorinin tohlilino asason ot
qiymosing dilyii ununun olavo edilmasi onun susaxlama vo yagsaxlama
gabiliyyotini yaxsilagdirir. Un niimunolorinin  funksional — texnoloji
xiisusiyyatlorinin analizi ananavi vo yeni ndv ot mohsullarinin istehsali iigiin
diiyli ununun yararhiligini qiymatlondirmoni miimkiin edir.

Belo ki, narmn idyidilme dsulu ilo alinmig dilyii ununun
gelomologotirma qabiliyysti ondan bisirilmis kolbasa momulatlarinin va
yarimfabrikatlarin istehsalinda istifado olunmasina imkan verir.

IQ — siialanma yolu ilo alinms diiyii ununun qizma naticasindo yiiksok
susaxlama gabiliyyatino malik olmasi, ondan bisirilmis kolbasa mohsullart vo
vetcina istehsalinda istifados olunmasina sorait yaradir.

Termoplastik ekstruzisiya tisulu ilo alman mohsul yiiksok sututma,
yagtutma, emulsiyalasma, homg¢inin, gelomoalogotirmo qgabiliyystino malikdir.
Ona goro do onun bisirilmis kolbasa mohsullari, vet¢ina vo doylilmiis ot
yarimfabrikatlarinin istehsalinda istifadesine icazo verilir.

Diiyii unundan istifadanin iistiinliiklari. Son elmi tadqiqatlar gostorir
ki, yuxarida adi ¢okilon mohsullar insan saglamligi, xiisusilo usaqglar iigiin

tohliikali deyil.
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Diiyli unu biitiin yas hoddinds olan insanlar {iciin, xiisusilo do usaqglar
lictin yararlidir. Belo ki, o, asan hozm olunan tobii mikroelementlor, vitamin
vo minerallarla zongindir. Bioloji doyorli ziilal vo torkibindoki yiiksok
keyfiyyatli nisastaya goro dilyii unu donli bitkilordon alinan unlar arasinda
birinci yeri tutur.

Diiyli ununun digor unlardan forglondiron osas amil onun torkibinda
yapisqanlagmayan nisastanin (~80%) olmasidir. Lakin an vacibi dilyii ununun
torkibindo qliitonun olmamasidir. Qliiton hotta saglam insanin da hozm
sistemind qiciglandiric1 tosir goOstorir vo modo pozgunlugu, meteorizm,
qicqirma, qobizlik, diareya kimi monfi tosirlor yaradir.

Belolikls, diiyli unu miialicovi vo pohriz qgidast kimi diototerapiyada
kaskin xroniki enterokolit, tirok — damar vo digor xastaliklor zamani istifads
olunur.

Bu xammaldan istifadonin digor vacib aspektlori gliitonsuz qida
pohrizloridir. Qliitonsuz pohriz allergiya — seliaksiya, yaxud (liiten
ziilallarinin tam hozm olunmadig insanlarin hayati ii¢iin vacibdir. Istonilon
gida mohsulunun talob olunan torkibinds hotta az miqdarda bugda, ¢ovdar,
volomir vo arpa oldugda bels bu gabildon olan insanlarda bagirsaq Ortiiyiiniin
funksialarint pozur. Bunun naticosindo bagirsaqlarin qida maddslorini
monimsomo qabiliyyoti azalir (bu sindromu sorma (hopma) pozulmasi
adlandirirlar). Ona gora do gqida monimsoanmadan hisss — hiss9, yaxud biitov
sokilda orqanizmdon xaric edilir.

Digor torofdon iso ot mohsullar istehsalinda tez — tez miiraciot edilon
genetik modifikasiya olunmus olavalordon fargli olaraq, “ekstra” diiyli unu
torkibindo genis cesidli tobii mikroelementlor, yiliksok qidaliliq dayerino
malik vitamin vo minerallar olan nadir mohsullardandir.

Ot mohsullart istehsalinda texnoloji néqteyi — nazordon diiyii unundan

istifadonin asagidaku iistiinliiklori vardir:
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— ot xammalina quru va hidratlasdirilmig sokilds alava edils bilar;

— susaxlama gabiliyyati 1:4 — 1:4.5 nisbatindadir;

— 1stilik emal1 zamani ot xammalinin itkisini azaldir;

— mohsulun siraliliyini artirir;

— neytral dada malikdir;

— yiiksok qgidaliliq doyarino malikdir;

— davamli gel amalo gatirir.

“Ekstra” diiyii ununun susaxlama qabiliyyati:

e doyiilmiis yarimfabrikatlarda, o ciimlodon, “pelmeni” istehsalinda —

100%;

¢ kolbasa mohsullarinin istehsalinda — 600%;

e yagsaxlama gabiliyyati — 180%.

“Ekstra” diiyli ununun torkibindo yag yoxdur (soya unu vo soya
izolyatindan forqli olaraq), bu da ot mohsullarmin istilik emalindan sonra
moxsusi dadlarim1 qoruyub saxlamalarina sabab olur.

Diiyli ununun gostaricilari is9 asagidaki codvalda gostarilmisdir (cadval
3.4).

Cadval 3.4.

Diiyii ununun qisa xarakteriskalari

Xammal

Rus istehasali olan ekoloji tomiz diiyii
yarmasi, DUIST 6292-93, daxil olan

Istifado olunan mahsul biitiin xammalllar laboratoriyada
miivafiq akkreditasiya yoxlamalarindan
kecir.

Hazir diiyli unu TU9190-402-23476484-01

Orqganoleptiki xiisusiyyatlori

Tiind hissaciklar alavo edilmis ag rongli

Xarici goriiniisii vo rongi
& & toz*
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Dadi1 va qoxusu neytral

Fiziki — kimyavi gostaricilori

Kiitlads namlik migdari, % | 9— dan ¢ox olmayaraq

Tursuluq adadi, ° ilo 2

Kiitlodo metallik

0.0003-d 1
qatisiglarin miqdari, % 9N ¢OX olmayaraq

Icazo verilon qatisiglar % | Icazo verilmir

100g- da gida vo enerji doyari

Ziilal, q 8,.0
Yag, q |
Karbohidratlar, q 81
Kaloriliyi, kkal 345

*— tiind hissaciklor dilyiiys alava edilmis qirmizi bugda ilo slagodardir.

3.5. “Ekstra” diiyii ununun at sanayesinds tatbiqi
Ot sonayesinin asas masalalorindon biri heyvan mongali xammallarin
tam istifadasi vo yiiksok qidaliq doyoring, yaxsi zahiri goriiniiso, dada malik
son mohsullar vo ya yarimfabrikatlarin komponentlarinin emallaridir.

Ot mohsullarinin keyfiyyati vo shomiyyoatlilik daracasi istifado olunan
xammalin  fiziki - kimyovi xiisusiyyotlorindon, komponentlords
mollekullararasi qarsiligh tosirdon, eloca do atin soyuq emal1 vo son termik
tosir prosesinds ziilal maddasinin susaxlama qabiliyystindon asilidir.

Ot mohsullarinin yiiksok migdarda sorbast susaxlamasi arzuedilmoazdir
vo onun komponentlari arasinda oslagoni giiclondirmayi tolob edir, ona gora
do ot xammallarina “Ekstra” dilyii unu slave etmok moagsadsuygundur. O,
yaxst qatilasdiricidir.

Ot xammalinin termik emal1 prosesine diiyli ununun daxil edilmasi ilo
onda olan polisaxaridlorin — amilopektin vo amilozanin sterizasiyasi bas
vermir, belo ki, bu polisaxaridlor digoar komponentlorlo qarsiligh tosirds
kolloid dispersiya yaradaraq suyu saxlayirlar. Bu halda diiyii unu tokco
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polisaxaridlorin nomlik saxlamasinin qarsisini almir, hom do ot xammalinin
torkibindoki ziilal molekullar ilo qarsiliglt tasirde olaraq onun strukturunu
yaxsilagdirir vo sonraki emal zamani ona forma verilmasina komak edir (bu,
kolbasa mohsullarinin istehsalinda vacibdir).

Qatilasdirict va sabitloasdirici xiisusiyyatlorino gora kolbasa mohsullari
vo ot yarimfabrikatlarinin istehsalinda diiyii unundan istifado edilmasi artiq
coxdan molumdur vo xaricds genis totbiq edilir. O, yalniz nisastanin tobii —
kimyovi modifikasiyasina tosir etmir, konsentrantlar1 doyarco sadoco soya
ziilali, 1zolyatlar1 vo onlarin preparatlarin tistalomir, hom do hazir mohsulun
ciximint artirir, istilik itkisini azaldir vo son mohsulun torkibindoki ziilal
doyismir, mohsula xosagalon dad va xarici goriiniis verir.

Dilyii yarmasindan aliman ‘‘ekstra” dilyii ununun smaqlarimin
hesabati. TU 9197-402-23476484 diiyii ununun funksional — texnoloji
xiisusiyyatlorini toyin etmok vo onun ot mohsullart istehsalinda totbiq
imkanlarin1 arasdirmaq {iclin todqiqat iiclin  miixtolif partiyalardan
gotiiriilmiis dilyli unu niimunosi asagidaki xarakteristikalara malikdir
(cadval 3.5).

Cadval 3.5.

Diiyii unu niimunoasinin xarakteristikalar

Xarakteristikalari Tosvir

Xarici goriiniisii Narin tiytidiilmiis bircinsli mohsul

Tiind rongli hissaciklorin daxil oldugu ag

Rome
onel kiitlo

Diiyii ununa maxsus, qoxusuz va

Qoxusu . )
tifunatsiz
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Diiyli yarmasindan alinan “ekstra” diiyii ununun keyfiyyotini vo bismis
kolbasa istehsalinda ¢ixarini giymotlondirmak {i¢iin onun kimyavi torkibi vo

funksional texnoloji xiisusiyyatlori Oyronilmisdir (cadval 3.6).

Cadval 3.6.
Diiyii ununun Kimyavi tarkibi vo funksional — texnoloji xiisusiyyatlori
Funksional — texnoloji xiisusiyyatlori Kimyavi torkibi
: Emul. Gel pH Kiitlo pay1, %
Qida | gg | YSQ | Holl=1 g vimti | omolo— | 5%
olavalo , olma 3 ) . ya .
: % yi gotirmo | suspen | ziilal | 7. | kiil
r1 % %o . g
% gab.,q | ziya
Istilik
emalin | 100 | - - — 13.3 5.5 84 |1 0 10.58
a qodor
Istilik
emalin | 650 | 180 | — | 55 - N
—dan
sonra

Cadvaldon goriindiiyii kimi unda ziilallarin miqdart asagi oldugundan
onun hollolma qabiliyyatini kifayot qodor doqiq metodlarla toyin etmok
olmur. 20°S — do diiyli ununun susaxlama qabiliyyati 100% — dir. 72°S — do
istilik emalindan sonra 600% — o godort artir. Bu da soya izolyatinin
gostaoricising uygundur. “Ekstra” diiyii unu 180% - 1i yagsaxlama
gabiliyyatino malikdir.

Texnoloji tacritbbado ziilal preparatlarinin  reoloji  xiisusiyyatlori,
xiisusilo, gelomalogatirma qabiliyyati miihiim rol oynayir. Gelomalogatirma
gabiliyyoti hazir ot mohsullarinin konsistensiyasina tosir edir. 4°S
temperaturda diiyli ununun gelomalogoatirmasinin kritik konsistensiyasi 13.3 q
toskil edir (soya izolyatinda bu 12 — 20 q — dir). Emulsiyanin sabitliyi 55% —
dir, bu da ekstra diiyii unundan bigsmis kolbasa momulatlarinin istehsalinda

1stifada edilmasina imkan verir.
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Bismis kolbasa niimiinalorinin istehsalinda istifado edilon diiyii
yarmasindan hazirlanmms hidratlasdirilms ‘“‘ekstra” diiyii ununun
tosviri. Diiyli yarmasindan hazirlanmis hidratlasdirilmis “‘ekstra” diiyii
ununun kolbasa istehsalinda totbiqi imkanlarinin giymatlondirilmasi iciin
bismis “Stolovaya” kolbasasi niimunasindo ot xammali miivafiq olaraq 10%
vo 15% hidratlagdirilmis ekstra diiyli unu ilo ovoz olunur. Hidratlasma
doracasi 1:4 nisbotindadir. ©Olava edilmis su 30% toskil edir. Bu kolbasa
mohsullar1 fosfatsiz hazirlanir. Kolbasa qiymaosinin effektiv ozliiliiyii, hazir
mohsulun kimyavi torkibi, ¢ixar1 vo organoleptiki gostaricilori toyin edilir.

Cadval 3.7 — do dilyii yarmasindan hazirlanmis hidratlasdirilmis ekstra
dilyli ununun istifadosi naoticosinde alinmis qiymonin xarakteriskalart va
kolbasanin struktur — mexaniki gostaricilori verilmisdir.

Cadvaldon goriindiiyii kimi kolbasa qiymasi kifayot qodar yiiksok 6zlii
struktura malikdir. 10% hidratlasdirilmig unla hazirlanmis kolbasa qiymasi vo
hazir mohsul, 15% ovoz edilmis mohsulla miiqayisods daha yiiksok
gostaricilora malikdir.

Kolbasa kosiminin haddi gorginliyinin yiiksok olmasi istilik emali
zamani unun funksional xiisusiyyatlorinin (susaxlama qabiliyyatinin) koskin
artmast ilo (600%— o gadar) izah edilir (cadval 3.8).

Cadval 3.9 — da 1so mohsulun organoleptiki gostaricilori gostorilmisdir.
Buradan goriiniir ki, 15% ovoz edilmis niimunads rong, dad vo konsistensiya
qiymatca bir godor asagidir. Umumiyyetlo, orqanoleptiki qiymotlondirmayo

g0ora biitiin kolbasalar miivafiq keyfiyyst standartlarina uygundur.
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Cadval 3.7.

Hidratlasdirilmis ekstra diiyii ununun tatbbiqi naticasinds alinmus

qiymonin xarakteriskalar: vo kolbasanin struktur — mexaniki gostaricilari

Qiymenin torpadilme
xiisusiyyati
Kolbasa kosiminin hoddi
Siirat Effektiv ozlililyii, neg, o
gorginliyi, ocp, Pa-san
gradienti, Pa-san
san—! Siirat gradienti, 0.9 san—!
10% ovoz 15% ovoz 10% ovoz 15% ovoz
olunmus ot olunmus ot olunmus ot olunmus ot
0.9 520.3 499.1 34.2 30.5
Caodval 3.8.
Kolbasanin funksional xiisusiyyotlori
10% ovoz 15% ovoz
Gostoaricilor avaz edilmomis
olunmus ot olunmus ot
PH 6,8 6,7 6,8
Nomlik, % 64,2 65,2 66,4
Ziilal, % 12,7 12,1 11,6
Duz ,% 2,2 2,1 2
Kiil, % 2,63 2,73 2,7
Natrium nitrit, mq% 3,66 3,76 3,71
Cixar1 % 117,1 120,6 120
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Cadval 3.9.
Torkibina hidratlasdirilms “ekstra” diiyii unu slava edilmis vo

edilmomis kolbasa momulatinin orqanoleptiki gostoricilori

Omtoalik Iyi. Umiimi
Rongi Dadi1 | Konsistensiyasi . .
goriintisti aromafi qiymatlondirma
ovoz
4,6 4.4 4,6 4,2 4,7 4,6
edilmomis
10% ovoz
4,5 4,3 4,5 4,2 4,7 4,5
edilmis ot
15% ovoz
4.5 4 4.5 4 4.4 4,3
edilmis ot

3.6. Kolbasa istehsalinda asas vo komoak¢i xammallarin

hesabatlarimin aparilmasi

Hesablama ilkin molumatlar1 nozors alaraq aparilir: ndvbonin
mohsuldarliq xatti (500 kq), mahsulun ¢ixis1 (cadval 2.2).

Kolbasa momulatlarinda osas vo komok¢i xammalin miqdart hazir
mohsul ¢iximina vo onun hazirlanma reseptino asason hesablanir.

Kolbasa momulatlarinin istehsali {iclin tolob olunan osas xammalin

imumi miqdarin1 asagidaki diisturla hesablanir:
A =100 - % kq/névba (3.1)

Burada B — novbo arzinds istehsal edilon kolbasa momulatinin miqdari,
kq;

C — xammalin kiitlasina asason hazir mohsul ¢ciximi, %.
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kq

500
A, =100 - — = 434.78

115 névba;

A, = 100 >00 _ 414.6 kq_
z2 - 120.6 " noévba’

A, = 100 500 _ 416.7 kq
3 120 " noévba’

Burada A;, A;, A; — uygun olaraq ovoz edilmomis, 10% vo 15%

hidratlagdirilmis “ekstra” diiyli unu ilo ovoz edilmis kolbasa momulati

ticlindiir.

Noviino goro asas xammalin miqdar asagidaki diisturla hesablanir:
AK .
D= To0’ kqg/novbae (3.2)

Burada K — asas xammalin resepts gora 100 kq imumi migdaria uygun

olan xammalin sorf normasi, kq.

Birlosdirici toxumadan tomizlonmis I sort mal aoti:

D — 434.78 -40 173.91 kq
Y100 7777 novbe
D. — 414.6 -30.1 124795 ka/névh
5 = 100 = : q/novba
416.7 - 25.15
D; = 100 = 104.800 kq/novbas

Burada D, D,, D; — uygun olaraq avoz edilmomis, 10% vo 15%

hidratlagdirilmis “ekstra” diiyli unu ilo ovoz edilmis kolbasa momulati
tictindiir.

Birlosdirici toxumadan tomizlonmis yariyagli donuz ati:
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_ 434.78 - 59

1 100 = 256.52 kq/novba
D, = 224059 _ 544614 kq/novb
5 = T : q/novba
416.7 - 59 .
D; = oo - 245.853 kqg/novbae

Tam qurudulmus vo ya yagsizlasdirilmis inak siidii:

p, = 2478 'L 3478 kq/novb
1 =700 "% gq/novba
D, = 22201 146 ka/novb
2= "qo0 - % q/novba
Dy = 2227 1 _ 4167 ka/movb
3= "Too _ * g/novba

Hidratlasdirilmis diiyii unu:

D, = 24099 _ 11 045 kq/névb

5 = 100 = 41. q/novba
416.7 - 14.85 )

D; = 100 = 61.880 kq/novba

Komokc¢i materiallar:

Xorak duzu:
D - 434.78 - 2.475 10.76 ka/névh
1= 100 = 10. g/novba
414.6 - 2.475 .
D, = 100 = 10.261 kq/novbas
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b _ 416.7 - 2.475
3 100

= 10.313 kq/novba

Natrium nitrit (NaNO,):

_ 434.78-0.0074

= 0.032 kqg/novbas

v 100
D. — 414.6 - 0.0074 0.031 ka/névh
5 = 100 = 0. q/novba
416.7 - 0.0074 §
D; = 100 = 0.031 kq/novba

Sokar tozu, yaxud gliikoza:

b - 434.78 - 0.15 _ 0.652 ka/nivh
1= 100 = 0. q/novba
D. - 414.6 -0.15 0.622 ka/névh
5 = 100 = 0. gq/novba
D. - 416.7 - 0.15 0.625 ka/névh
5 = 100 = 0. gq/novba

Ag vo ya qgara istiot:

D — 434.78 - 0.1 _ 0.435 ka/névh
1= 100 = 0. g/novba
D. - 414.6 - 0.1 — 0.415 ka/névb
5 = 100 = 0. q/novba
D. — 416.7 - 0.1 0417 ka/névh
3 = 100 = 0. q/novba
otirli istiot:
D, = 2470 00 _ 435 kq/novh
1= 100 = 0. q/novba
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414.6 - 0.1

D2 = T = 0.415 kq/novba
Dy = 229701 _ 0417 ka/nivb
3 = 100 = 0. q/novba

Sokor vo ayr1 — ayr1 adviyyatlarla birlikds 2 Ne 1i adviyyat garisigi:

_ 434.78 1 0.35

D, = 100 = 1.520 kq/novba

D. — 414.6 - 0.35 _ 1451 ka/névh
5 = 100 = 1. g/novba

D. — 416.7 - 0.35 _ 1458 ka/névh
3 = 100 = 1. gq/novba

Tozo vo ya konservlosdirilmis sarimsagq:

b - 434.78 - 0.12 0522 k svh
1= 100 = 0. q/novba
D. — 414.6 - 0.12 — 0498 k svb
5 = 100 = 0. gq/novba
Dy = 2227 912 _ 4,500 kq/novb
3 = 100 = 0. q/novba

Qurudulmus sarimsagq:

43478 - 0.06

D, = 100 = 0.261 kq/novboa

D. — 416.7 - 0.06 _ 0.250 ka/névh
5 = 100 = 0. g/novba

D. — 414.6 - 0.06 _ 0.249 ka/névh
3 = 100 = 0. g/novba
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3.7.Avadanhgqlarin texnoloji hesabati
3.7.1.Volcokun texnoloji hesabati

Volcokun davamlilig1 asagidaki diisturla toyin edilir:

M, = : (3.3)

Burada ¢ = 0.6 istifado olunan gofasin sabitidir;

F — xirdalayic1 mexanizmin kasmo gabiliyystidir, m*/saat;
F=15n7D? (¢, ki+@, ko+...+¢z k) (3.4)

n = 150 valn firlanma tezliyidir, doq";
D = 0.2 — gofasin diametridir, m;
k =5 — bicagin dislorinin sayidir;

Z. =5 — miistovi kasici mexanizmin miqdaridir.
F=15-150-3.14:0.2*(0.6:1+0.6-2+0.6:3+0.6-4+0.6-5)= 2543.4 m’4aat.

F, — mahsulun xirdalanmadan sonra ayrilmis sathidir, m*/kq;

E = (4VJ+2d)

Vs (3.5)

Burada v = 0.2 m/san moahsulun volgokun goafasindan tokiilma siiratidir;
J — valin bicagin dislori arasindaki bucaq qodor donmasinin davametma

miiddotidir, san:

J=—01. (3.6)

J i =0.1 san.

T 150-4
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p — otin sixligidir, kq/m’;
d = 0.003 — ¢ix1s gofasinda desiyin diametridir;

b _4:02:0.142:0003 _

D= =1.3 kg/m’,
0.2-0.1-1100-0.003

M = 0.6-2543.4

v

=1173.88 kg/saat.

Otiiriicii volgokun giiciinii toyin edok:
N, — gaba oti kasmok ii¢iin lazim olan giicdiir, kVt;

N = a-F -M,
L1000 (3.8)

A =2-10" — xirdalanma zaman1 sarf olunan enerjidir, C/kq;

M, = 0.347 — mexanizmin mahsuldarligidir, kq/san;

_2:10*-1.3-0.347

1 =9 kVt
1000

N, — kosici mexanizmds siirtlinmoyo iistiin golmok li¢iin lazim olam

giicdiir, kVt;

_pp-bk-z-@d>—d?)

N
2 8-10°

(3.9)

= 0.15 —is vaxt1 bicagin qofaso gora siirlismo siirtiinmo omsalidir;
p = 300 — toqqusma sothindo ayrilan tozyiqin orta giymatidir, N/sm’;
b = 3 — bigaq vo gofasin kontakt sahasinin enidir, sm;

o = 15.7 — bigagin firlanma bucaq siiratidir;

D = 18 — bigagin xarici diametri, d = 5 — bigagin daxili diametridir, sm.
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2)

B 0.15-300-3-4-4-15.7(182 -5

5 =12.6 kVt,
8-10

2

N; — ¢ervyakin islomasi ii¢iin lazim olan giicdiir, kVt;

N, _PR+LyM, (3.10)
1000
Py — miigqavimats tistiin golmak {iciin lazim olan tozyiqdir, Pa;
4.-Z-J-R
Po=—7—" (3.11)

g

J =400 — ot liclin yerdoyismo gorginliyidir, N/sm;
R = 1 — mohsulun axma siiroti, desiyin diametri vo hissaciklorin
Ol¢iisiinii nozors alan sabitdir;
d, — gotirilmis diametrdir, sm:
2d,-d,

d =
£ T4 +d, (3.12)

d; = 0.3 sm — I gofasin diametri, d, = 2.5 sm — II gofosin diametridir;

20325 o
03+2.5
p, = 2440011515 pa
0.53

Ly = 2 — divarcigdan siiriison silindrik masinda horokoti zamani bas
veran enerji itkisini nozors alan omsaldir;

Mj = 0.13 — masinin hocmi moahsuldarligidir, N3/san;

_12015-(1+2)-0.013

N3
1000

=0.36 kVt,
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N4 — mexanizmi torpatmak ii¢iin lazim olan giicdiir, kVt;

— KO'MO'L

N
N 102

(3.13)

L = 0.7 m, snekin uzunlugudur, K, = 8 - snekdo mohsulun

yerdoyismasinin miigavimat omsalidir;

8.0.347-0.7

N
! 102

=0.02 kVt

Sarti halgonin xarici radiusunu toyin edok:
R,=(1,272)"Ry (3.14)

burada Ry = 0,024 — gofasin markozi enma desiyinin radiusu, m;

n — sorti holgonin diiziiliis ndmrasi;

R; = 1.272".0.024 = 0.030528 m;

R, =1.272%.0.024 = 0.0388 m;

R; =1.2727.0.024 = 0.0493 m;

R, =1.272%0.024 = 0.0799 m;

Rs =1.2720.024 = 0.0897 m;

Re = 1.272%0.024 = 0.1016 m.

Belo ki, gofasin xarici diametri 0.2 m — o borabordir. yoni xarici
radiusunu R, = R¢ = 0.1016 m gobul edilir.

Sorti halgonin radiusu ilo yanasi1 yerloson desiklorin miqdarimi toyin

edoak:

Zn =[1.618Z,] (3.15)

burada Z, = 13 — sorti halgo diskinin oxundan birinci sirada yerloson
desiklorin sayz;

Orta motariza adadlarin tam hissasini bildirir:
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Z,=[1.618-13] =21;

Z;=[1.618-21] = 34;

Z,=[1.618-34] =55;

Zs=[1.618-55] = 89;

Zs=[1.618-89] = 144.

I, 4 vo 6 — c1 holgoalarin kegiricilik gabiliyyatinin toyini asagidaki
tonlikls toyin edilir:

_ &z,
! 4(R2 Rfl)

n+l

(3.16)

burada dy = 0.003 — dairovi acilmis desiklorin diametri, m;

2.
= QTS psps;
4(0.0305” —0.0388°)
2
0003
4(0.0799° —0.0628°)
2.
0003144 _ oo

©~ 4(0.1016% —0.0799%)

Beloaliklo, hesablamalardan goriiniir ki, K; = K, = K5 = K4 = K5 = K.

3.7.2.Qiymaqarisdiranin texnoloji hesabati

Qiymagqarisdiranin mohsuldarliginin toyini. Dovri 1sloyan garigdiricinin

mohsuldarligi asagidaki diisturla toyin edilir:

\Y%
Q= 60an 3.17)

Burada o = 0.7- faydali boslugun dolma va ya istifads olunma omsali;
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V =0.15 — garisdirici rezervuarin handasi boslugu, m’;

p = 1070 — qarisdirilmis mohsulun sixlig1, kq/m’;

t = 16 — yiiklomo vo bosaltma daxil olmaqla qarisdirmanin timumi
vaxti, dag.

Horizontal garigdiricida 6zlii mohsullarin qarigdirilmast {iciin o — nin

orta tacriibi qiymati 0.5 — 0.7 — dir.

Q=60-072121970 _ 4o kqrc.
16
Aparict vo molum vallarin firlanan tiyalorinin miihitdo moruz qaldig
miigavimati toyin edak.

Bir poro diison miigavimat asagidaki diisturla toyin edilir
P =oF (3.18)

Burada 6 — miisyysn miiqavimot, N/m”*; F — perin gabaq sathinin
sahosi, m”.
Qiymos ii¢iin Lapsinin hesablamalarina gora:

c=0,+av (3.19)

burada 6, = 4000-8000 — sorti ilk miigavimat, N/mz;
a = 4000-5000 — giymonin goriiniisiindon asil1 olan sabit parametr;
U — parlorin firlanma siirati, m/san.

mn,r  7w-48-0.1375
30 30

g =or= =(.685 m/san,

mn,r  7w-77-0.1375
30 30

=1.1 m/san.

291:O)Ir:

Parin gabaq sothinin sahosi:
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F=(R-1)l (3.20)

burada R = 0.1375 — xarici radius, m;
r = 0.03 — daxili radius, m;

1 = 0.39 — porin uzunlugu, m;
F =(0.1375 - 0.03)-0.39 = 0.042 m".

Porlar ii¢iin xiisusi miigavimat:
6, = 7000 + 5000 + 0.685 = 10420 N/m’;

G, = 7000 + 5000 + 1.1 = 12500 N/m”.
Aparici valin bir parinag diison miigavimat:
P, =061 F=10420-0.042 = 437.64 N;
Moslum (idars olunan) valinki isa
P, = 6,-F =12500-0.042 = 525 N.

Qiymoqarigdiranin otiiriici mitharrikinin giicii asagidaki formula ilo

toyin edilir:

:ZIPI-V1+ZZ-P2-292

1000m

(3.21)

burada z,, z, — uygun olaraq aparici vo idars olunan vallarin parlorinin sayidir

_2-437.64-0.685+2-525-1-1
1000-0.8

N =2.2kVt,

Qiymogqarisdiranin rezervuarinin firlanma giicii asagidaki kimi toyin

edilir:
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_ M-o-n,

= 10001 (3.22)

Burada M — donan rezervuarin miigavimat momenti, N-m;

® — ¢anin firlanma bucagq siirati, rad/san;

N. = 1.3—1.5 — 150 salma vaxtinda ehtiyat giic omsal1, N, = 1.5 se¢ak;
M = 0.8 — ¢conin dénmosinin FIO;

M1 = 0.87 — motor — reduktorun reduktor hissasinin FiO.

Miigavimot momenti asagidaki kimi toyin edilir:
M =P (3.23)

Burada P — donan rezervuarin miigavimot qiivvasidir, N;

| — donma oxuna nazaran qiivvonin goludur, m;
P=myg (3.24)

Burada m - giymogarisdiranin rezervuarinin vo onda olan giymonin

birlikda kiitlosidir:
m = m;+mo. (3.25)

burada m; = 100 — rezervuarin kiitlasi, kq;

m, — qiymanin kiitlosi, kq.
m,=a-V-p (3.26)

burada o0 = 0.7 — rezervuarin dolma amsali;
V = 0.15 rezervuarin hocmi, m’;

p — qiymonin sixligi, kq/m3.

mp =0.7-0.15-1070 = 112.5 kq
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my, = 100+ 112.5=212.5kq
P =2125 H; R =0.15 m — ¢ertyojdan toyin olunur.
M=PR

M =2125-0.15=319 N-m.

m03 00314 rad/san,

w=

N= 319-0.0314-1.5 ~0.0216 kVt.

1000-0.8-0.8

3.7.3. FS2 — LM sprisinin texnoloji hesabati

Sprisin mahsuldarligini asagidaki ifads ilo toyin edilir:

157
cosa

Q=X (D* —d*)SKnS

burada A= 0.6 — giymonin verilmos amsali;

o = 58 — snekin vint xattinin meyllik bucagi, qrad;

D = 0.1 — sprisin is¢i hissasinin xarici diametri, m;

D = 0.05 — sprisin islok hissasinin daxili diametri, m;
S =0.07 — vintin addimi1, m;

K =1.075 — ¢okayin eninin artma omsali;

M = 95.5 — snekin donmo say1, doq”;

p = 1100 — atin sixlig1, kq/ m’.

(3.27)

(3.28)

(3.29)
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15:3-14 6 1 Z0.05%)-0.07-1.075-95.5-1100 = 1215 kg/saat.

=0.6
Q cos58

Sixisdiricinin elektrik miiharrikinin giicii

N = MM, (3.30)
1000
burada M = 4.2-10 — saniyads hacmi mohsuldarliqdir, m*/san;
P =300-10° — sixisdiricinin yaratdigi tozyiq, N/ m®;
No = 1.2 — ehtiyat giic omsali;
N = 0.21 — sixigdiricinin mexaniki FIO.
_ 4.2-107-300-10° -1.2 — 53KVs
1000-0.21

Vakuum — nasosunun mahsuldarligi

M, = Bo-M (3.31)

Burada By = 4 — vakuum — nasos vo sixisdiricinin mohsuldarligi

arasindaki slagoni nozors alan omsal
M, =4-4.2:10° = 16.8:-10° m’/s.

Vakuum — nasosunun elektrik miiharrikinin giicii:

1.2AB,M
N=———
1000n (3.32)
burada A = 30000 — vakuum — nasosla Im’cixarilmis havanin

.. . 3
sixilmasina enerji sorfi, C/m’;

M = 0.8 — vakuum — nasosun mexaniki FIO.
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N = 1:2-30000- 4-42-107
1000-0,8

=5kVt.

3.8. Kolbasa mamulatlarinda uygun mikrofloranin yaradilmasinda

fermentasiya prosesimnin rolu

Kolbasa momulatlarinda istonilon lazzat, gbzal qoxu, rong vo calbedici
forma olmasi, ona alava edilon xammalin keyfiyyatindon, qatqilardan, xiisusi
ilo adviyyatin nov va xiisusiyyatlorindon, pH-1n saviyyasindon, momulatlarin
hazirlanmas1 zamam ziilal, yag vo karbohidratlarin yaranmasindan vo bu
zaman gedon biokimyovi proseslordon asilidir.

Yiiksok keyfiyyatli kolbasa momulati istehsalinda on ohomiyyatli sort,
kolbasalarda istonilon saviyyado uygun mikroflorant meydana gotirorok kafi
ferment aktivasiyasint tomin eds bilmokdir. Bunun {icliin  aparilan
omoliyyatlar asagidakilardir: 1) kolbasa istehsalina uygun yiiksok keyfiyyatli
xammalin  secilmasi; 2) gigiyenik sortloro osason kolbasa qiymosinin
hazirlanmas1 vo ortiikloro doldurulmasi; 3) istehsaldan sonra kolbasa
momulatlarinin on alverisli sortlordo (istilik, riitubat vo hava coroyani)
fermentasiya edilib qurudulmalarinin tomin edilmosidir.

Fermentasiya zamani kolbasa momulatlarinda istonilon mikroflora
inkisaf etdirilorok, laktat tursunun meydana golmaosi ilo istonilon tursuluq
doracasi vo pH aldo edilir. Kolbasalar kifayst qodor fermentasiya edildikdon
sonra miloyyan sortlor altinda qurumaga gondorilir. Bu proses zamani1 bir
torofdon kolbasa momulatlarinin riitubati istonilon soviyyayo endirilir, digor
torofdon iso fermentlor onun torkibindo olan maddslari, xiisusilo ziilal vo
yaglar1 hidroliz edirlor.

Kolbasa momulatlarinda laktat tursu tipli fermentlor meydana galir ki,

bu tip fermentlor tobii mikrofloranin inkisaf etdirilmoasi ilo reallasdirilir.
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Taobii fermentasiya, kolbasa momulatlarinda istifado olunan xammal,
istehsal zamani istifado olunan avadanliglar vo atrafdan kolbasaya daxil olan
Lactobacil vo Micrococcus mikroorqanizmlari torafindon yaranir. Bu yolla
kolbasalarda fermentlor 15-22°C temperaturda, 85-90 % nisbi riitubatods 3 -
7 giino reallagdirila bilor. Bu miiddatdo kolbasa momulatlarinin lazimsiz
mikroorganizmlarla yoluxa bilma ehtimali artdigindan, bu yolla fermentasiya
edilon kolbasalarda keyfiyyot doyisikliklori bas verir.

Kolbasa  giymosindoki proteolitik  doyisikliklor,  kolbasa
mikroflorasinin ifraz etdiyi proteolitik fermentlor (katepsinlor) torafindon bas
verir. Bu fermentlor, yetismo miiddotindo ot ziilallarint hidroliz edorak
peptidlora vo amin tursularia ayrirlar. Proteolitik reaksiyalara qiymonin pH-
1, duzun miqdar1 vo mikroflorasi tosir edir.

Istehsal qaydalaria uygun hazirlanan kolbasa momulatlarinda, xammal
florasinin normal olaraq yaratdigi lipolitik fermentlor (lipazalar) kolbasa
qiymosinin  yagimi  hidroliz  edorok, trigliseridlors,  diqgliseridlors,
monoqliseridlorg, sorbast yag tursularina va gliserino ayirirlar. ©gor, kolbasa
momulatlar1 gigiyenik tolobloro cavab vermoyon sokildo hazirlanarsa, bu
zaman Yyaranan mikroorqanizmlorin (bakteriya, kif, maya ) toromalori,
oksigenin , temperaturun, is1q vo riitubotin tosirindon siiratlo artarlar. Bu
artma miitonasib olaraq hidrolitik vo oksidativ reaksiyalar  olduqca
stirotlonirlor. Oksidativ reaksiyalardan, daha ovval hidrolitik reaksiyalar
noticosindo yaranan sorbost yag tursulari, xiisusilo doymamis olanlar
hidroperoksidlora, karbon-mono vo dioksidlors vo suya qodaor pargalanirlar.
Bu zaman alinan kolbasa momulatlarinda, dadli vo goriiniislorindo xosa
golon vo ya golmoyon dayisikliklor meydana galir.

Kolbasa momulatlarinin  keyfiyyotino tosir edon ohomiyyatli

faktorlardan bir1i do  karbohidratlardir. Kolbasa  momulatlarinin
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hazirlanmasida fermentasiya zamani kifayot godor laktat tursu yaratmagq
mogsadilo qiymaya bazi sads karbohidratlar gatilir.

Fermentasiya zamani kolbasa momulatlarina qliikkoza, saxaroza,
dekstroza vo misir siropu qatila bilor . Ancaq, polisaxarid vo disaxaridlorlo
miiqayiso etdikdo, sado karbohidratlar daha tez tursu meydana
gotirdiklorindon, onlardan ¢ox istifado olunur. Yetismo zamani
kolbasalardaki ~ karbohidratlardan homofermentasiya noticosindo laktat
tursusu meydana golir. Lakin, fermentasiya zamam laktat tursusu ilo asetat,
propiyon tursulari da meydana golir. Bu baximdan, kolbasa
momulatlarindaki karbohidratlar tok  homofermentativ deyil,
heterofermentativ yolla da metabolizs oluna bilarlor.

Yiiksok keyfiyyotli kolbasa momulatinin  istehsalinda ilk sort,
fermentasiyanin  yaxs1  yaradilmasidir. Bunun ii¢iin  do, qiymoyo

karbohidratlarin slavs edilmasinin bdyiik faydasi vardir.

3.9.Kolbasa momulatlarimin istehsalinda bakteriya kulturalarimin

tatbiqi

Kolbasa momulatlarinda fermentasiya prosesi zamani, ot florasinda
olan vo ya kolbasa qiymosindo mikrob kulturasi olaraq slavo edilon laktat
tursu bakteriyalari, Micrococcaceae familiyasinin bazillori vo mayalari
goriiniir. Bu mikroorganizmlorin istiraki zamani nitratin tosiri azalir, pH
tosiri zoifloyir, qoxunun yaranmasi vo rong sabitliyinin  saxlanmasi kimi
ohomiyyatli proseslor bas verir. Kolbasa momulatlarinin fermantasiyasinda
asas rol oynayan bakteriyalara laktat tursu, diiz vo ya qivrim ¢ubuq soklinda
kataliz, gramm hiiceyrolor meydana gotiron bakteriyalar1 misal gostors
bilorik. Umumiyyotlo harokotsiz, mikroaerob, anaerob vo ya fakiiltativ

anaerob olub homofermentativ va heterofermentativ novlari vardir.
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Mezofillorin bozi novlori 5°C kimi asagi vo 45°C kimi yiiksok bir
istilikda da inkisaf xiisusiyyatino sahibdirlor. Boyiik bir hissosi pH 4.0-4.5' do
oldugda yaxs1 inkisaf edirlor. Proteolitik vo lipolitik bakteriyalar kolbasa
giymasinds olan karbohidrat, yag vo azotlu maddoslari parcalayaraq kolbasa
momulatina 6ziins xas rong, dad, qoxu, goriiniis verirlor. Bundan slava onlar
bozi potogen mikroorqanizmlorin inkisafina manes torodorok kolbasa
momulatlarinin saxlanmasina vo tohliikosizliyina tosir edirlor.

Bakteriya kulturasindan olan Micrococcaceae familiyasina aid novlor
nitrat ilo hazirlanmis kolbasa momulatlarinda nitratin nitrits parcalanmasini
tomin edorak, kolbasa momulatlarinda arzu edilon rongin yaranmasina sobab
olurlar. Bu familiyaya aid bozi bakteriyalar iso kolbasa momulatlarinda
lipoliz vo proteoliz kimi qoxu yaradan maddalorin inkisafinda boyiik
ohomiyyato malik olan reaksiyalarin meydana golmasinds do istirak edirlor.

Lactobacillus cinsino aid novlor iso kolbasa qiymosinin pH-n1
zayifladir, artan tursulugla bagli olaraq mohsulda rongin yaranmasini tomin
edir. Xiisusilo Pediococcus vo Lactobacillus cinsino aid bakteriyalar
mohsulun dad vo qoxusunun meydana golmasinds istirak edirlor. Laktat tursu
bakteriyalar1 kolbasa momulatlarinin hazirlanma miiddotini qisaltmagla,
qoxunu artirir vo arzu olunmayan mohsullarin (asetat tursusu, spirtlor va s.)
meydana golmosino manes toradirlor. Ayrica sokorin gatilmasi zamani
yaranan tursu, patogen vo ya pozulmaga soboab olan mikroorqanizmlorin
inkisafini tomin edir.

Kolbasa momulatlarinda on genis sokildo Lactobacillus plantarium
laktat bakteriya olaraq istifade edilir. Kolbasa momulatlarinin fermentasiya
baslangicinda Lactobacillus  plantarium siiratlo inkisaf edir vo miihitin
tursulugunu yiiksoldir.

Mayalardan Debaryomyces hansenii kolbasa momulatlarinda qoxunun

vo rongin meydana golmasinds miisbat rol oynayir.
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Mikroorganizm madaniyyatlorinin qidalarda miixtolif mogsadlorla
istifado  edildiyi  ballidir.  Fermentasiya  prosesini  basladan  vo
istigamoatlondiron, rongin meydana golmoasini, dad vo qoxu kimi
xiisusiyyatlorin inkisaf etdirilmasini vo saxlanma miiddotinin uzadilmasini
tomin edon mikroorqanizmlor bakteriya, patogen vo diger arzu olunmayan
mikroorqanizmlorin inkisafin1 gabaqlayan mikroorqanizmlor iso qoruyucu
kultura olaraq toyin olunurlar.

Bozi ot mohsullarinda istifado edilon kif gobaloklori bir c¢ox
miitoxossislor torofindon bakteriya kulturast kimi, digor miitoxassislor
torafindon 1s9 qoruyucu kultura olaraq toyin olunurlar.

Bir mikroorganizmin kolbasa momulatlarinda bakteriya kulturasi vo ya
goruyucu kultura olaraq istifads edila bilmasi {iciin:

- Temperatur15-43°C olmali

- Halofilik xiisusiyyat gostormali, nitritin migdar sabit olmali
- Patogen, toksigen vo mutagen xiisusiyyat gostormomali

- Laktat tursu cixarmali vo homofermentativ olmali

- Mohsulun dad vo qoxusuna miisbat tosir etmalidir.

P. nalgiovense, kifli fermenti kolbasa momulatlarinda dad vo qoxunu
saxlamaq mogsadiylo istifads edilir. ©t mohsullarindan tocrid edilon vo
bakteriya kulturasina aid olan P. nalgiovense novii, P. chrysogenum ilo
morfoloji xiisusiyyatlor baximindan ¢cox oxsardirlar.

P. nalgiovense, P. chrysogenium kolbasa momulatlarinda bakteriya
kulturas1 olaraq istifado edilmosindo  bir ¢ox miivoffoqiyyatli islor

goriilmiisdiir.
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NOTIiCoO

1. Diiyli ununun digor unlardan farglondiron osas amil onun torkibindo
yapisqanlagsmayan nisastanin (~80%) olmasidir. Lakin on vacibi diiyii ununun
torkibinda gliitonun olmamasidir. Qliiton hatta saglam insanin da hozm sistemina
qiciglandirict tasir gostarir vo mado pozgunlugu, meteorizm, qicqirma, gabizlik,
diareya kimi manfi tasirlor yaradir. Belaliklo, diiyli unu miialicavi va pahriz qidasi
kimi diototerapiyada koskin xroniki enterokolit, iirok — damar vo digor xastaliklor
zaman istifads olunur.

2. Diiyli yarmasindan alinan ekstra diiyli unu yarimhislonmis

kolbasa mohsullarinin istehsali ii¢iin lazim olan yiiksok vo stabil funksional

xiisusiyyatloro  (susaxlama, yagsaxlama, gelomologotirmo qabiliyyati)

malikdir.
3. Diiyii unu 72°C — do yliksok susaxlama qabiliyyetine malik olur;
4. Diiyli yarmasindan hazirlanmis hidratlasdirilmis “ekstra” diiyti

ununun kolbasa mohsullarinin istehsalinda icazs verilon hidratlasma daracasi
1:4 nisbatindadir.

5. Hidratlagdirilmig  “ekstra” dilyii unundan istifado etmoklo
hazirlanmis giymonin xarakteristikalar1 vo kolbasa momulatinin struktur —
mexaniki xassolori, homginin, orqanoleptiki gostoricilori toyin edilmoklo
miloyyon edilmisdir ki, 10% hidratlasdirilmis unla hazirlanmis kolbasa

qiymaosi va hazir mohsul daha yiiksok gostaricilora malikdir.
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PE3IOME

B nuccepranronHoit paboTe 000CHOBaHA TEXHOJIOTUS MOJTYKOMTYEHHBIX
KOJIOACHBIX M3JACIUN ¢ J00aBJICHUEM PACTUTEIIBHOTO CHIPhS M MCCIIEIOBaHbI
MX TEXHOJOTMYECKUE CBOMCTBA.

Jlnss  TpoOM3BOACTBA  MOJYKOIMUEHHBIX  KOJOACHBIX — M3JICTUN
WCIIOJIb30BaHA PHUCOBAas MyKa «3KCTpa», MOJyYEHHAs W3 PHUCOBOW KPYIIBL
Ona oOsagaer BBICOKMM U CTAaOWIBHBIM (DYHKIIMOHAJIBHBIM CBOMCTBaAM
(BarocojiepxamiuM, >Kupocoaepkalinum, reeo0pa3yroinuM CBOMCTBAM).

[Ipu ompeneneHUn CTPYKTYPHO-MEXAHUUECKUX CBOMCTB KOJIOACHBIX
U3JICNIUA ¥ XapaKTePUCTUKHU TOTOBOTO (hapiia, a TaKKe OPraHOJICNTHYECKUX
noKa3areJyield ¢ UCIOJIb30BaHUEM THIPATUPOBAHHON PUCOBOM MYKH «3KCTpa»
YCTAHOBWJIM, YTO TIPUTOTOBJICHHBIN U3 10% runparupoBaHHON Myku (apir u
TOTOBBIN MPOIYKT UMEET 00Jiee BHICOKHE MOKA3aTENH.

B pesynbprare mumieBas IEHHOCTh KOJOACHBIX HU3MIEIUN YIIy4IIaeTCs.
JlocTuraercss SKOHOMHUS MSICHOTO ChIPbsl, YBEJIMYEHHE BBIXOJA TOTOBBIX

U3JIEITUN.
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SUMMARY

In this thesis proved technology half-smoked sausages with vegetable
raw materials and studied their technological properties.For the production of
half-smoked sausages used rice flour &quot;extra&quot;, derived from rice
grains. It has stable and high functional properties (moisture-, fat-, gelling
properties).In determining the structural and mechanical properties of
sausages and meat characteristics of the finished and organoleptic
characteristics using hydrated rice flour &quot; extra&quot; found that 10%
of cooked flour hydrated minced and the finished product has higher rates.As
a result, the nutritional value of meat products improves. The saving of raw

meat, increasing the yield of finished products.
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