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GiRiS. iSIN UMUMI XARAKTERISTiKASI

Bosoariyyat inkisaf etdikco, elm vo texnika yiiksok bir pilloys catdigca,
saglamligi tam monada tomin edon yeni qida mohsullart istehsali vo onlar iigiin
miiasir texnologiyalarin islonib hazirlanmasi problemlari irali siiriiliir.

Bu sobabdon do gidaliliq va bioloji doyoari yiiksok olan, pahriz vo profilaktiki
cohotdon do diqgeti colb edon xammal va yarimfabrikatlardan homin mahsullarin
hazirlanmasi ii¢iin istifado olunmasi, yeni cesidlorin yaradilmasi giiniin asas
tolablarindandir.

Hazirda gonnadi sonayesindo momulatlarin istehsalinda quruluslu yarimfab-
rikartlar vo mohsullardan istifado edilir. Orqanoleptik vo fiziki-kimyovi xiisusiy-
yatlorini yaxsilagdirmaq {iiciin nigasta vo ziilal torkibli bitki xammalindan istifado
etmok lazim golir.

Unlu gonnadi momulatlarinin texnologiyasina miisbat tosir gostormok, saglam-
liq noqteyi-nazarindon diqgati calb eds bilon yeni xassoli xammallar vo piirelordon
istifads edilmasi boylik maraq dogurur.

Bununla slagadar olaraq yabam bitki xammalindan istifado etmakls pecenye vo
zefir momulatlarinin hazirlanmasi resepturasinin oyronilmasi vo texnologiyasinin is-
lonmasi, oshalinin gidaya olan tolobatinin yaxsilagdirilmasi ii¢ciin mithiim oshomiyyato
malikdir.

Torkibino pektin vo s. maddalor daxil olan piirelor iso miialicovi xassalori ilo
barabar hom da ¢oxsahali tosir effektino malikdir.

Mohz bu sababdon ds yerina yetirilmasi nozards tutulan bu dissertasiya isindo
parparondon alinan piire osasinda yeni sokorli pecenye vo vafli momulatlarinin
istehsali texnologiyasinin islonib hazirlanmasi, istehsalda totbiq olunmasi gennadi
sonayesi liciin hom da igtisadi cohatdon sorfalidir.

Alinan momulatlar unlu gonnadi momulatlar1 texnologiyasi istigamatinda elmi

fikirlorin inkisaf1 vo zonginlosdirilmasi iigiin do shomiyyat kasb eda bilar.



Movzunun aktualligi - Shalinin fizioloji normalara uygun qida mohsullar ilo

tomini problemi an vacib masalalordan biridir.

Bu sobabdon do qidaliliq va bioloji doyoari yiiksok olan, psahriz vo profilaktiki
cohotdon do diqggoti colb edon xammal vo yarimfabrikatlardan mohsullarin
hazirlanmasi ii¢iin yeni cesidlorin yaradilmasi giiniin asas toloblorindondir. Yiiksok
ziilalli, vitaminli vo digor bioloji aktiv maddslorlo zongin qida mohsullarindan
somarali istifads etmok, yeni xammal manbalorini aragdirmagq talob olunur.

Qonnadi momulatlar1 qida mohsullart i¢orisindo miiasir insanlar torsfindon on
cox istehlak olunan moahsullardir. Bunlara aid edilon pecenye vo zefir momulatlart iso
diinya miqyasinda istehsal soviyyasino, asan hozm olunmasina, zongin qidlaliliq
doyarino va enerjiverma qabiliyyatino goro xiisusi shomiyyato malik olan sirniyyat
mohsullarindandir.

Biitiin bunlara baxmayaraq onlarin hazirlanmasinda ¢oxsayli rafinasiya olunmus
xammallardan istifado olunmasi son illor insan organizmi ii¢iin tolob olunan, bioloji
cohoatdon faal olan vitamin va fermentlor, amin tursulari, makro vo mikro elementlor
qithigin1 meydana c¢ixarmisdir. Bunlar iso xastoliklor vo 6liim hallarinin demak olar ki,
diinya 0lkalari soviyyasindo coxalmasina gatirib ¢cixarmisdir.

Yabam bitki xammalindan istifado etmoklo yeni c¢esiddo pecenye vo zefir
momulatlart texnologiyasinin islonmasi ilo alagadar olan dissertasiya isi bu noqteyi-
nazordan aktualliq kasb edir.

Tadgigatin predmeti vo obyekti kimi dissertasiya isindo Azaorbaycan florasinin

miialico va qida shomiyyatli parparan (parparatdyiin) bitkisinin saplaglarinadn alinan
tozlardan istifados olunmusdur ki, miioyyon texnoloji emal rejimi islonib
hazirlanmaqgla yeni c¢esiddo pecenye vo zefir momulatlar1 texnologiyasinda totbiq
olunmaga maslohat goriiliir.
Miixtalif fiziki-kimyoavi, qurulus mexaniki keyfiyyat goOstaricilorinin Oyranil-
masi do, movcud tadqgiqat isinin obyekti kimi gobul edilir.
Tadqiqatin magsadi va vazifalari. Tadqgiqatin asas magsadi tarkibinds ziilal va

nisasta bol parparan saplaginin emali mohsulu kimi parparan tozunun kimyavi torkibi,



jele omologotirma xiisusiyystini, isti emaldan piire (jele) halinda istifado etmoklo
calinma qabiliyyatini dyronmaokdir. Bunlarin asasinda yeni ¢esiddo pecenye vo zefir
momulatlart texnologiyasini isloyib hazirlamaq liciin asagidaki vozifalorin hoyata
kecirilmasi nozords tutulur:

— yabani halda yetison porparonin alinmasinin optimal rejimini miioyyan-
losdirmok;

— porparon tozunun kimyovi torkibini, jele omologotirme vo ¢alinma
gabiliyyatini va digar texnoloji gostaricilarini tadqiq etmoak;

— yeni ¢esiddo parparan piiresi asasinda pegenye liciin yarimfabrikat vo hazir
momulatin texnologiyasini isloyib hazirlamaq;

— yeni ¢esiddo parparon jelesi asasinda zefir iiciin yarimfabrikat vo hazir
momulatin texnologiyasini isloyib hazirlamaq va s.

Tadgigatin elmi yeniliyi. Ilk dofo ziilalla zongin porperon tozu va piiresi
osasinda pecenye vo zefir momulatlarinin texnologiyasi, parparan piiresinin ¢alinma
vo jeleomologotirmo qabiliyyati Oyronilmisdir. Paorparon saplagindan c¢alinmis
momulatlar liciin toz soklinda istifado olunmasi toklif olunur.

[k dofo olaraq parperanden alinan tozun nisasta va ziilal avozedicisi kimi zefir
momulatlar1 texnologiyasinda istifade imkanlar1 todqiq olunmus, yeni ¢esiddo zefir
liclin resept vo texnologiya toklif olunmusdur.

Porparon tozunun yeyinti qatqisi (slavasi) kimi qida sonayesindo islodilmasi
toklif olunur.

Tacriibonin shamiyyati: Bununla slagadar olaraq parparan piiresindan istifads

etmoklo unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanmasi resepturasinin dyronilmosi vo
texnologiyasiin islonilmoasi, ohalinin gidaya olan tolabatinin yaxsilasdirilmasi, hazir
momulatlar1 sorfali etmokls yanasi onlart igtisadi baximdan daha dayarli edir.

Isin strukturu vo hacm: Dissertasiya giris, bes fosil, basliglar, notics,

odobiyyat siyahisindan ibarat olmagqla 76 sahifo hacmindadir. Isdo 10 cadval, 17 sokil
vardir. Istifada olunmus adobiyyat siyahis1 30 addan ibaratdir ki, bunlardan 4-ii xarici

odobiyyatdir.



1 FOSIL. 9DOBIYYAT iICMALI
1.1. Bagca parparanindan qiymatli xammal kimi gqida mahsullar istehsalinda

istifado perspektivlori haqqinda

Respublikamizin modeni vo yabani florasinda yeyilmoak ligiin yararlhi saysiz-
hesabsiz meyva-tarofoz, taxil,atirli-adviyyal bitkilori yetisir ki, onlardan oksariyyati
ta gqodimdon kulinariya vo tibbi magsadlar iiciin islodilmisdir. Bunlar hom ds ilk
novbadas ziilallar, yaglar, karbohidratlar, vitaminlor va digar vacib qida maddalari ilo
zongin olan mohsullardir. Bununla bels, onlardan xiisusilo yabani halda yetison
adviyyali meyva-taravaz bitkilarindan ailalar tutarli i0vsiyyalor va tokliflor olmamasi
tizindon holo do istifado edo bilmir, lazim goldikdo olinin altinda olmasina
baxmayaraq, hom¢inin miialico magsadils ilo do faydavlana bilmir.

Dada-babalarimizin - qadimdon isloyib hazirladigi resept vo texnologiya
hazirlanma qaydalar1) iso ¢oxlarimiza molum deyil, ya da obyektiv vo subyektiv
sabablorin mévcudlugu tiziindon shalinin asas tabagasina galib catmamusdir,

Biz holo tam monasinda deyo bilmirik ki, bizim daglarimiz vo mesoalorimizda
konkret hansi bitki sarvatlori vo no migdarda toplanmisdir, onlardan neca istifads eds
bilarik, onlar1 neca todariikk etmok olar, vo s. Onlarin asas xassalari, todariik vo
istifado gaydalarim1 bilmomoyimiz ucundan deys bilmirik ki, hans1 hissalorini qida
yaxud miialics iigiin islotmok olar, movsiimii bu va ya digor dovrii iigiin saxlamaq vo
istifado etmok olar, Coxlart hagda malumatimiz olsa da ki, onlar hom do gida {iciin
yararli olan mohsullardir, halo do hansi x6rok vo igkilar iigiin totbiqi gaydalarim
bilmirik, Miialico va pohriz xassolori hagda miisyyon molumatimiz olsa da, konkret
hans1 formada ziyansiz istifado qaydalarini bilmirik. Istifado zamani bozilorinin
zararli xiisusiyyotlorini neco dof etmoyi bilmomoyimiz do oksor hallarda qida vo
miialico moqgsadlori {iciin onlarin totbigini mohdudlasdirir. Coxsayli xalq totabati
monbalorinin Azargbaycan dilindo yigcam olmamasi, konkretlikdon uzaq olmasi,
mohdudlugu ise ev soraitindo hor birimizin saglamliginin qorunmasinda onlarin

miialico mogsadilo totbiqini he¢o yendirir, ya da tamamilo mohdudlasdirir. Bununla



belo miiasir tobabatdon, dormanlardan uzaq olan bu babalarimiz 6z saglamhiglarinin
barpasinda, xastolonon zaman miialicasindo qiymatli sarvat olan bitkilorimizin ¢ox
miivoffoqiyyatlo faydalana bilmislor. Moshur ©bu ©Oli Ibn Sina (X osr), Xaca
Nosraddin Tusi (XII asr), Mohommod Momin (XVII), Mohommoad Yusif Sirvani
(XVID), Siileyman 9fandinin (XVII asrin sonu), Mohommad Hiiseyn xanin (XVIII
asr), ©bu Reyhan Biruni (orta asrlor), Mahmud Ibn Ilyas vo digar tobib alimler ki,
bunlar hamisi diizgiin qidalanmaq, saglam hoyat torzino aid doyerli maslohatlor
vermislor, Orta asrlorin alimlori miiasir xastaliklori sagalmasi liciin asason otlardan vo
heyvanlardan alinan vasitelordon, hatta daglardan istifade etmokls yerina yetirmislor.

Onlarin bizo golib ¢atan olyazmalar1 gostorir ki, xalqumiz godim zamanlardan
hom qidalanma ii¢iin, hom do miialico mogsadilo bitki sorvatlorindon faydalanan
zaman diinya sivilyaziyasina molum olan biliklordon istifade etmoklo borabar, ona
0zl do tohfalar slavo etmoklo daha da zonginlosdirilmisdir.

Bu molumatlar gostorir ki, biitiin sorq 6lkalarinds oldugu kimi, Azorbaycanda da
xalg, moshur Ibn-Sinanin, godim Cin vo Hind tibb tobabaotinin asarlori, onlarda olan
bitkilorin oksoriyyati 1lo 0 zaman noinki tanis idi, hotta onlarda moévcud olan miisbat
xlisusiyyatlori yerli soraitdo totbiq eds bilmis, bozilorini iso daha da genislondir-
misdir. Azorbaycanda da insanlar bitkilorin tasirini 6z lizorlorindo vo heyvanlarin
harokatlorindo islomoko onlarin tokco qgida ohomiyyatini deyil, hom do miialico
ohomiyyatini dyrona bilmiglar.

Azorbaycanda porporon (parpatdyiin) hom yabani, hom do modoni soraitdo
Samur-Davaci ovaliglarinda, Abseronda, Kiir-Araz, Alazan-Agricay, Lonkoran, Nax-
civan vo Ganca baglarinda, ¢ollarinds yetisir. Qidalanma baximindan bagg¢a parparoni
— Portulaca deracca va irigicok parparan — Portulaca granfillara maraq dogurur.

Porpatdylindon xalq tobabaotinds, ev maotboxinds istifado olunmasi godim
dovrlora aparib ¢ixarir, Orta osrlordon ibn-Sina, A.©Omird6vlat kimi alimlorin bizo
golib catmus asorlori vo miiasir adabiyyat monbalori bunlar1 bir daha tosdiq edir.
Bitkinin siroli govdesi vo yarpaqlan qida iiciin giymatli sayilan miixtalif tizvi

birlosmalar va geyriiizvi maddalarle zongindir.



Porparanin miialica vo pahriz shomiyyati haqqinda. Sorqin gorkomli alimi ibn-
Sina mashur «Tibb elminin qanunlar» kitabinda parparans bels gqiymat verir:
- onunla gidalanan soxslarin enerjisi yliksalir;
- kisilik gabiliyyaeti yaxsilasir;
- mado-bagirsaq foaliyyatinin giiclonmas;
- quzardilmis halda ishali dayandirir.

Orta asrlords Tiirk Sultan1 Uzun Mahmudun bas hokimi olmus amasiyali Omir-
Dovlat iso parparanin shomiyyati haqqinda asagidakilart yazmisdir: «Onun on yaxin
novil toze vo iri yarpaqlidir. Parperon 6d ayirmasimin garsisimi alir, onun halimi
icilarso, onunla bas yuyularsa bas agrilarn kasilir, basda kopaklonmanin garsisini alir.
Porporonin toxumu giiclii iirok doyiilmoasini nizamlayir, Oskiiroyin qarsisini alir.
Porparon mads vo qara ciyar ii¢iin faydalidir. Parparon sirasi bagirsaqlarda qurdlari
govmagqla barabar, hom do isti yay giinlorinds susuzlugu yatirir. O madads ishalin
garsisini alir. Parparan sirks ilo bisirib dorids Iokali, xasta yerlordo qoydugda komak
edir. Porporonin yarpagi disloro parilti vermoklo borabar, hom do onlarin
mohkomlonmasine komak edir va s.»

Cin xalq totabatinda parparandan qaraciyar, boyrak, qarin yatalagi (dizenteriya)
xosialiklorinda vo infeksiya xassali qicolmalarda istifado etmiglor. Miiasir tobabotdo
onun sulu mohsulundan sidikds olan artiq sokorin asagi salinmasinda daha dogrusu
sokorin diabet xosialiyinin terapiyasi ii¢iin maslohat goriir. Parparan sirasi homcinin
orqganizmdas siini suratds artan sokorin miqdarinin nizamlanmas li¢iin do faydali tosir
edir. Parparon covhari (esensiya) qizdirma vo ishalda qars1t maslohat goriiliir. Parpo-
rondan hazirlanan sulu domlomoani gobul etdikds qan damarlarini biiziir deys, miioy-
yon daracada qan tozyiqini asagi salir. Pohriz magsadils islatdikds bunu nazors almaq
diizgiindiir. Parparonin qurusu vo ya saplari domlanib, ¢ay kimi istifads edildikds
miialicovi va pahriz xassali tasir gostarir.

ovvallar darc edilon bir sira materiallarda gostorildiyi kimi Azorbaycanda por-

paran (parpatdyiin) hoam yabani, hom do madani seraitdo Samur-Davagi ovaliglarinda,



Abseronda, Kiir-Araz, Alazan-Agricay, Lonkoran, Nax¢ivan vo Goanca baglarinda,
cOllarinda yetisir.

Parpatdyiindon xalq tobabatinds, ev motbaoxinda istifads olunmasi gadim dovr-
lora aparib ¢ixarir. Orta osrlordon ibn-Sina, Amasiyali ©mird6vlot kimi tobiblorin
bizo golib ¢catmis asarlori vo miiasir adobiyyat manbalori bunlar1 bir daha tosdiq edir.
Bitkinin siroli govdasi vo yarpaglart qida iiciin qiymatli sayilan miixtalif iizvi
birlosmalar vo geyri-tizvi maddslorle zongindir.

Qidali maddalardan parparanin torkibinds ziilallar, yaglar vo mineral maddalar,
vitaminlor, pektin maddslori vo s. vardir. Biitiin bunlar nozars alinaraq todaruk edil-
mis vo todqiqatin hazirlanmus bitki preparatlarimin niimunolorini kimyavi torkibi
tokraron dyronilmisdir.

Ondan genis istifado etmak, ilin biitiin dovrlorinds islomok moaqgsadila parpe-

ronin qurudulmus moahsullarindan da istifade etmok moagsadouygundur.

1.2. Unlu gonnadi mamulati istehsalinda istifado olunan xammallar

Unlu gonnadi momulatt iimumi gonnadi momulati istehsalinin 42 faizino
godorini togkil edir. Bu mohsularin yiiksok qidaliq doyeri onlarin torkibindo
karbohidoratlarin, yaglarin va ziilallarin ¢cox olmasindan irali golir.

Unlu gonadi momulatina pegenye, quru pecenye (kreker) va galet, yagli-sokaril
pecenye, pryanik, vafli, tort, pirojna, keks vo kokolor aiddir. Bu momulat lozzatli
caraz va yagli-sokarli ¢orok konsentrati kimi ¢cay vo gahva ila yeyilir. Son illar tort vo
pirojna istehlaki artmisdir. Ona gora do istehlak tolobine malik olan sokorli xomirdon
pecenye vo pryaniklorin istehsalinin azaldilmasi hesabina tort, pirojna, keks vo vafli
istehsal1 artirllacaqdir.

Unlu gonnadli mamulati ii¢iin asas xammal bugda unu, sokar vo yag hesab edilir.
Bunlardan basga yumurta, siid vo siid mohsular1 gohva, kakao, bal, miixtalif adviyyat-
otirli maddalor sorf edilir. Unlu gonnadi mamulatinin keyfiyyatini yaxsilasdirmaq va

qidaliliq dayoarini yiiksaltmok magsadils kara yaginin vo marqgarinin avozedicisi kimi
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yag emulsiyalari, siid va bitki ziilali, ferment pereparatlari emulgator, boyatlasmanin
qarsisint alan maddolordan istifads edilir.

Unlu gonnadi momulati istehsalinda bugda, ¢covdar, volomir, soya unu totbiq edi-
lir. ©sason ala nov va I sort bugda unu gotiiriiliir. Qannadi momulatinin keyfiyyatino
uygun yapisqanli maddasinin keyfiyyati vo miqdari, rongi, iriliyi, kiiliin miqdar tosir
gostarir. Unlu gonadi momulati ii¢iin orta vo zaif yapisqanligi olan un lazimdir. Sokor
gonnadi momulatina sirin dad vermak, sokor-amin reaksiyalarinda, momulatin
ronginin vo otrinin amoalo golmoasinds istirak edir. Sokor tozundan basqa, sokeor
kirsani, gliikoza, invert sokori, sokor sorbati, patka vo bal da istifado edilir. Bal vo
patka mohsula xosa golon sarimtil-qirmizi rong vermokls, hom do mohsulun nomli-
yinin uzun miiddat normal qalmasina sobab olur. Bozon xomirs nisasta da gatilir. Pe-
cenye xomirino 13%-o goadar, biskvit xomiring is9 unun 25 %-1 gqador nisasta olava
edilir.

Yaglar mohlulun qidaliliq, dadliliq keyfiyystini artirir. Mahlulu tobagali,
ovulan, 0ziino moxsus dad vo atirli edir. Unlu gonnadi momulati istehsalinda asason
marqarin, gonnadi yagi hidrogenlosdirilmis vo kombinoslogmis koros yagi vo nadir
hallarda bitki yagi sorf edilir.

Unlu gonnadi momulatina yumurta gatilmsi nainki onun qidaliliq doyarini artirr,
hom do mohsulun xassolorini, qurulusunu yaxsilasdiri. Tozo yumurta ilo yanasi,
yumurta melanji, yumurta tozu totbiq edilir. Stid mahsullar1 xomirin texnoloji xasso-
lorini yaxsilasdirir vo momulatin bioloji doyorliyini artirir. Tozo iizlii siid, gatilas-
diricinin vo qurudulmus siid, xama, gaymagq va s. istifads edilir.

Unlu gennadi momulatin1 kimyavi, bioloji ve fiziki iisullarla yumsaldirlar.

Fiziki iisulla yumsaldilmis xomirin calinib, hava ilo vo ya karbon qazi ilo
doldurumasina asaslanir. Masalon, Biskvit xomiri yumurta ag1 ilo hazirlanan mohsul-
lar, bu iisulla torlu qurulus kosb edirlor. Kimyavi iisulla yumsaldilma apardigda soda
— NaHCO; ammonium karbonat vo tursu galovi qarisiginda istifads edilir. Tempera-
turun tasirindon soda parcalandiqda karbon qaz1 50%, ammonium karbonat iso kar-

bon qaz1 vo ammonyak — 82% omalo gotirir ki, bunlar da mohlulu masamali edir.
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Mbohsulun ¢esidindon asili olaraq 0,15-0,6 faiz soda va 0,6-0,04 faiz ammonium
karbonat olava edilir. Bioloji iisulla yumsaldilmaya totbiq, maya sokaorlori spirt vo
karbon qazina pargalayir, omolo golmis xomiri torta edir. Qaletlor, keks vo romlu
kokalor maya ils hazirlanir. Unlu gonnadi momulati istehsalina sorf olunan xammallar

keyfiyyatino gora dovlat standartlarinin talabino uygun olmalidir (sokil 1.1).

Xammalin istehsala hazirlanmasi

A 4

Xomirin resept osasinda yogrulmasi

A 4

Xomirin yogrulmasi, formalagmasi vo saxlanmasi

A 4

Bisirilmasi, soyudulmasi vo gablasdiriimasi

Sakil 1.1. Unlu gannadi mamulati istehsalinin iimumi sxemi

Bozi mohsullar ii¢iin avvalcadon yarimfabrikatlar da hazirlanir, sonra onlar

miioyyan nisbatda gotiiriiliib islonir vo miivafiq formaya salinir.

1.3. Peceye mahsullarinin istehsali vo kimyavi torkibi haqqinda

Ik dofo Ingiltoroado istehsal edilmisdir. O vaxt ona quru «ingilis biskviti»
deyilirdi.

Pecenyelora sokorli elastiki vo az sokorli-elastiki xomirdon pegenyelar, qalet vo
quru pecenye kreker aidir. Adi pecenyelorin istehsali biitiin unlu gonadi momulati
istehsalinin yarisini togkil edir.

Az miqdarda yagli-sokorli pecenye, daha az iso qalet vo quru pecenye istehsal
edilir.

Pecenyelorin torkibindo ¢esiddon aslili olaraq faizlo, su 5,0-9, 5, 70-10, 4 ziilal 5,
2-22. 7 yag, 2,2-40, 2 sokor 32, 9-66,2 nisasta vo basqga polisokoarlar, 0,4-1, 7 tizvii
tursu, 0,3-0,4 mineral madds vardir. Bu momulatin 100 qrami 376-473 kilo vo ya
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1573-1973 kC enerji verir.

Pecenye hazirlamagq ii¢iin resept asasinda gotiiriiliims xammallar masina verilir
vo xomir yogrulur. ©la va I sort bugda unu gotiiriiliir. Sokorli pecenye istehsalinda
yapisqanliligi orta vo zaif olan bugda unundan istifads edilir. Sokarli pecenyelarin
istehsalinda plastiki xiisusiyyato malik olan xomir hazirlanir. Xomirin yogrulmasi qis
movsiimiinds 20-25 daqiqgo, yayda 10-15 daqige davam edir. Sokarli xomirin nomliyi
18 faiz oldugundan, o dagilandir. Ona gora do yogrulmus xomir mexaniki islonir vo
nazik plastik soklinde yayilir. Hazirlanmis xomir plastlart xiisusi stamplayic
masinlarin komayi ilo formalanir, bisirilmak li¢iin tunel miiddstinds basa catir. Bisma
zamani istiliyin tasirindon kimyavi yumsaldicilar parcalanir:

2NaHCO; — Na2CO; — CO, —-H,0
- NH,4,CO; - 2NH; - CO, — H,O

Son zamanlar pecenye istehsalinda tursu goalovi torkibli kimyavi yumsaldicilaran
istifads edilir. Ciinki tursu duzlarin tosirindon soda tamamils parcalanir vo daha cox
karbon qazi1 omalo golir:

NaHCO; - KHC,H,O4 — KnaC,H,0O4 — CO, -H,0O

Bismo zamani nisasta kleykterlosir, ziilallar denaturatlagir. Mohsul 6ziinomoxsus
dad va otir kasb dedir. Son illar tarkibindo sokarin nisbaton az olan sokoarli pecenyelor
— zorif, ciyalok istehsal edilir ki, bu da onlarin balanslasdirilmis torkibs qgidaliliq
doyarinin tonzimlonmasina sabab olur.

Hazirda MDB mokaninda 60-dan cox cesiddo pecenye istehsal edilir. ©la sort
undan hazirlanmis sokorli pegenyenin ¢esidlorindon «Oktyabr», «Portagal», «Li-
mon», «Avrora», «Rot-Front», «Rekord», «Sohar», «Kiyev», «Salam» va basqalart, I
sort undan «Yol», «Cay», «Yay», soya unu olavali «havaskar», II sort undan
«Yenilik», «Kombayn¢i» pecenyelorini gostormok olar. Elastiki xomirin torkibinda
sokorli xomiro nisbaton sokor yag vo yumurta az oldugundan bir godor yayilib-
yi1gilandir. Nomliyi 25 faizo gqodordir. Ola sort undan elastiki xomirin yogrulmasi 27-
30°S teperaturada 40-50 dogigoe, I vo II sort undan iso 30-35 doqige davam edir.

Xomir bir ne¢o dofe yayilir vo hazir momulat gat-qat qurulusda olur. Elastiki
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xomirdan pegenye nisbaton bark, rongi aciq va sathinda noqtali desiklor vardir.

Ola sort undan hazirlanmis elastiki xomirdon pecgenyelorin ¢esidlorindon
Moskva, Mariya, Volqga qatisigi, Sorq qatisigl, Leningrad, yaxsilasdirilmis kora yagi
olavoli -Duzla (5%-9 godar duzu olur). Yeni siid vo gargidali yag ilo tomath vo
sokorli elastik xomiri hazirlamaq lciin iri lyiidiilmiis undan istifado edilir. Bu
pecenyelarin resepting on az1 20 faiz sokor vo 3 faiz yag daxil olur. Ovulan olur. 9Ola
sort undan bisirilmis sokoarli-elastiki pecenyelorindon Kazbek, Ulduz, Sorocin, I sort
undan bisirilmislordon «Uzaq Sorg» pecenyesini gdstormak olar.

Quru pecenye — kreker xomirin qurulugsuna gora elastiki pecenyeni xatirladir.
Torkibinds sokorin olmamasi ilo forglonir. Torkibino yag olave edilir vo taboagali
xircildayan qurulusa malikdir. Burada oslave xammal kimi duz, ciro, zira, sorf edilir.
Ola va I sort undan hazirlanir. Xomirin hazirlanmasina gore 4 qrupa boliiniir:

1. Maya kimyavi yumsaldicilarla vo ya tokco mayada yag olave edilmakls
hazirlanan krekerlor. Mas: Yumurtali Gonclik, Nazik, Moskva.

2. Maya ilo yagh toboagali krekerlor.

3. Maya ila yagsiz krekerlor. Mas: Hovaskar

4. Maya va ya kimyavi yumsaldicilarla yag vo tamli maddslor — duz, cirs, ziro
olava etmakls hazirlanan krekerlor. Mas: Qostronom. Pitatelny.

Quru pecenyelorin xomiri opara iisulu ilo hazirlanir. Xomir goldikdon sonra
yayilir, stamplanir va bisirilir.

Qaletlor quru unlu momulat olub, nomliyi az, ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanir.
Qaletlorin xomir maya vo ya kimyoavi yumsaldicilarda hazirlanir. Xomir opara iisulu
ila yogrulur. Qaletlar ii¢ grupa boliiniir:

1. Sada galetlor. Bunlarin hazirlanmasinda sokor vo yagdan istifads edilir.

2. Yaxsilagdirilmis galetlor. Mayada hazirdlanir, sokor olave edilir, lakin yag
qatilir.

3. Pohriz iigiin qaletlor. Bunlar yag va sokor alava edilmoklo hazirlanir. Yag vo
sokor ¢ox olan ola sort undan «Saglamlig» qaleti. Yag vo sokari az olan I sort undan

«Sport» qaleti hazirlanir.
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Yuxarida gostarilon pecenyelordon basqa usaq liciin vo miialicovi pecenyelor do
istehsal edilir. Mas: «Saglamlig» - torikbinds ziilal coxdur, usaqlar iiciin — gliikozals,
yer kokii, tomatli, miivafiq torovoz sirasi slava edilmoklo.

Pecenyelorin keyfiyyat gostoricilori. Pecenyelor tosdiq olunmus reseptura vo
texnoloji tolimatlara osason hazirlanir. Sokorli xomirdon pecenyelorin keyfiyyati
QOST —-6351-69, yagh sokorli pecenye QOST —14620-69, qaletlor QOST —14032-68,
kreker QOST-14033-68 iizra qiymatlondirilir. Orqanoleptiki gostaricilordon pecenye-
nin formasi, sothinin voziyyati, rongi, kosik hissado goriiniisii, dad va otri miioyyan
edilir.

Pecenyelorin qablasdirilmasi vo saxlanmasi. Pecenyelorin c¢okisi 50 grama
godar 10 faiz, 50-250 qram 5 faiz, 250-500 qram 2,5 faiz, 500-1000 gram 1,5 faiz vo
1 kq —dan 1,0 faiz olmaqla packa, karobka vo paketlora qablagdirilir. Caki ilo satilan
pecenyelari sopma iisulu ila 9-10 kq tutumlu diiz corgs ils y1gdiqda iso 15 kq tutumlu
taxta, karton yesiklora qablasdirilir. Packa, karobka vo paketloro gablasdirilmis pe-
cenyelorin 15-25 kq tutumlu yesiklora qablasdirirlar. Yesiklorin daxiline perqament,
kuperqament vo ya parafinli kagiz sorilir. Yesiklorin iizorino vurulmus etiketlordo
pecenyenin adi, netto v brutto c¢okisi, istehsal tarixi, saxlanilma miiddsti, QOST-in
nomrasi, ¢okilib biikiilmiis pecenyeds iso alava olaraq parakonds satin geyd olunur.

Pecenyelori 70-75 faiz nisbati riitubati nisbotine 18°S —don yiiksok olmayan
tempraturda saxlayirlar. Saxlanilma miiddati pecenyenin ndviindon va sortundan asil
olaraq asagidaki kimidir: Sokarli va elastiki pecenyelar 3 ay, yagh sokorli pecenyelor
45 giin, 10-20 faiz yagi olanlar 30 giin, 20 faizdon ¢ox yagi olanlar iso 15 giin
saxlanilir. Krekerlor 1,5-3 ay, maya ilo yagsiz pecenyelar 6 ay, soda galetlori hermetik
tarada 2 il, ¢aki ilo ilo satilanlar 6 ay, yaxsilasdirilmis ¢oki ilo satilan 3 ay, biikiilmiislori
6 ay, pohriz iiclin qaletlordon yagi cox olanlarin ¢okisi ilo satilanlart 20 giin,

biikiilmiislori 1,5 ay, yag1 az olanlar1 uygun olaraq 1,5-3 ay.
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1.4. Zefir momulatlarinin kimyavi torkibi vo qidalihq dayari

Zefirlorin istehsalinda miixtalif meyva piirelorindon, sokordon, yumurta agindan
vo basqa maddslordon istifads edilir. Zefir vo marmelad homiso ¢ay yaninda desert
kimi verilir vo gidanin bir ndov tamamlayicis1 hesab olunur. Zefirin miixtolif
novlarinin kimyavi torkibi hagqinda az molumat vardir. Ona gors da zefirin iimumi
kimyovi torkibi haqinda fikir sdylomok ii¢iin islodilon xammallarin torkibini qisa
xarakiterizo edon meyvo-gilomeyva piirelorinin tarkibinds 66% quru madds olur ki,
onu da 60%-ni sokarlar toskil edir. Meyva-gilomeyva piirelori mineralli maddalarls o
climladon Ca, Mg, K, Fe va S ilo zongindirlor. Vitaminlordon iso meyvo —gilomeyvao
piliralorinds korotin (provaitamin) A, Vi, V,, S, RR vo basqalart vardir. Meyvo-
gilomeyvo piirelorindo homg¢inin rongloyici madslor vardir ki, bunlarda hazirlanan
zefir momulatlarinin keyfiyyatino miisbat tosir edir. Zefir istehsalinda yumurta agi
isladilmasi onu ziilali maddslorlo zonginlosdirir. Yumurta aginda 85, 7 faiz su, 12,7
faiz azotlu-ziilali madds, 0,3 faiz yag, 0,7 faiz karbohidrat 0,6 faiz mineral maddslor
vardir. 100 gr yumurta agim kaloriliyi 57,7 faiz kkal toskil edir.

Yumurta ziilali torkibinds iso asason tam doyorli ziilallar olur. Homin ziilalin
69,7 faizini ovombumin, 0,7 faiz ovoglobumin, 9 faizini konalbumin toskil edir. Az
miqdarda doyorsiz ziilal vardir ki, bundan da 1,9 faizini toskil edir. Yumurta agi
ziilalinin torkibinds ovoz olunmaz amin tursulart ilo zongin olan vitellin vo mevetin
do vardir. Yuxaridaki malumaptlardan ayin olur ki, zefir kiitolosinin yumurta ag ilo
calinmasi, onu homin madlarlo zonginlosdirir. Asagidaki cadvalda zefir momulatinin
kimyavi torkibi vo qidaliliq doyori verilmisdir.

Cadvaldon goriindiiyli kimi zefir, momulatinin torkibinds 14-20 su, 85,1-77,2
faiz karbohidrat, o climlodon 73,6-68,3 faiz sokor, 0,7-0,3 faiz {izvi tursular, 0,1-0,2
faiz mineralli maddslor vardir. 100 qr zefirin kaloriliyi 352-310 kkal arasindadir.
Zefirin torkibinds reduksiyaedici maddolorin miqdan yapisqanli zefirdo 7-14 faiz,

bismis zefirdo iso 12-20 faiz ¢cox olmalidir.
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Cadval 1.1

Kimyovi torkibi faizlo 100 hsul
Momulatin adi Su karbohidratlar Kiil qr monsuiun
kaloriliyi, kkal
Ag cohrayi zefir 20,0 79,1 70,1 0,8 0,1 328.0
«Usagq ii¢lin zefir» 20,0 77,2 68,3 0,9 0,15 310,0

Oks halda saxlama dovrii mohsulun sathi riitubatlonir vo keyfiyyati asag: diisir.

Biitiin bunlarla yanas1 zefirin torkibindo miixtalif izvi tursular, o climlodon alma
tursusu, limon tursusu, siid tursusu var. Zefirin dad va otrini yaxsilagdiran miixtalif
esensiyalar meyva-gilomeyvo ehtiyatlari, vanil vo s. asason hozm vozifslorinin
foaliyyotini artirmaq liclindiir. Yemokdon sonra desert kimi gobul edilmasi gidanin

hozmino miisbiit tasir gostarir.

1.4.1. Zefir momulatlan istehsalinda isladilon asas xammallarin xarakteristikasi

Zefir momulatlart istehsalinda asason meyvo-gilomeyva piirelori, sokor, aqar-
aqar, agaroid, jelatin, pektin, patka, yumurta agi, siid, sokolad, kakao tozu, miixtalif
ronglayici vo dad atirverici maddoalordon istifads edilir. Meyva —gilomeyva piirelori
miixtolif meyvalordon hazirldanir. Adoton torkibindo pektinli maddslor ¢ox olan
meyvalordan (alma, arik, heyva va s) zefir istehsalinda daha ¢ox istifads edilir.

Zefir iiciin meyva-gilomeyvo hom tozo halda, hom do konservlosdirilmis halda
istifado edilo bilor. Xarab olmadan qorumaq ii¢iin homin mohsullarin konservlos-
diricisi kimi kiikiird qazindan istifads edilir. Yiiksok dozada o orqanizm ii¢iin zaror-
lidir. Hazirda moahsula adoaton 0,01 faizo godor SO, va ya 1 kg-da 100 kq SO, olma-
smna icazo verilir. Meyvo-gilomeyva piiresindo mexaniki qarisiglar vo konar 1y
olmamalidir.

Onlarin torkibinds quru maddonin miqdar1 10 faizdon az olmamalidir. Meyva-
gilomeyva ehtiyatlari piirelorden forgli olaraq meyvalarin natural xassalorini, xiisusilo
atirlorini 6ziinds saxlayir. Bunlar1 hazirlamagq li¢iin piire 1:1 nisbatinda sokarlar ilo
qarigdirilir.

Meyva-gilomeyva ehtiyatlariin torkibinds on az1 60 faizo qoder quru madds
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olmalidir. Meyvo-gilomeyva ehtiyatlan sterilizo edilmomis halda da buraxilir. Bu
zaman piireya lizvi tursular slava edilir vo onlar 1:1,5 nisbatinda sokarlo qarisdirilir.
Sokor tozu bircinsli sokor kristallarinin xirlalanmasindan alinir, parlaq sirin dada
malik olmalidir. Hom quru halda, hom do mohlul halinda konar i1y veo dad
vermomalidir. Sokar tozu donovar, ol ilo yoxladigda quru, parlag vo ag rongdo
olmalidir. Torkibindo 99,55-75% saxaroza, 0,14-0,15 faiz su 0,05% miqdarda
reduksiyaedici sokarlor, 0,003 faiz iso mineral maddolor olmalidir. Sokor tozu
tamamilo suda hall olub rongsiz mohlul vermalidir. Onun hololma gabiliyyati is9
temperaturadan asilidir. Qida sonayesini miiassisalorinds istifado {iciin torkibindo
99,55% tomiz saxarozasi olan sokor tozu buraxilir. Rongi stamner vahidine gora 1,8
vahid, metal qarisiglarin miqgdar is9 3 kq -dan artiq olmamalidir. Rafinadlasdirilmis
sokor tozunun ayri-art kristallarini dlciisii 0,2 mm olmalidir. Pektin meyvalarinin
(alma, armud, iiziim) kokiimeyvoalilorin ¢ugundur, yerkokii vo bitki siralorinin
torkibino daxildir. Pektinlorin xarakterik xassolorindon biri onlarin tursu vo sokor
tosiri ilo halmosik omalo gotirmasidir. Onlarin bu xassasindon goennadi senayesindo
jele, cem, marmelad vo zefir istehsalinda genis istifado olunur. Meyvalordo vo
bitkilordo pektinin miqdart quru maddoys gore 1,8-don 28%-o qodor toskil edir.
Kiitloni holmasik omolo gotirmasi ii¢iin onun aktiv tursulugu 3,0-3,2 arasinda
olmalidir. Sonaye miqyasinda pektini almadan, siresi cixarilmis cecadon, sitrus
meyvalaorinin gabigindan vo homgini ¢ugundur cecosindon alinir. Aqar halmasik
omolo gatiron olub, doniz bitkilorini, yosunlarin torkibina daxil olan iri molekullu
polisaxariddir. Agarin torkibinds orta hesabla 13,6-17,57% su, 0,12-2,18 faiz azotlu
madda, 71-73 reduksiyaedici maddslor (hidrolizdon sonra) va 2,97-5,3% kiil vardir.
Agar soyuq suda hoall olmur, lakin orada sisir, qaynar suda iso tamamilo hal olur.
Agar mahlulu soyudugda halmasiys (jele) cevrilir. Sulu mohlulda 0,31 faiz aqar
oldugda davamli halmasik amalo golir. Pektindon farqli olaraq agar ala vo birinci
sorta boliiniir. Pastilo vo zefir istehsalinda isladilon agarla konar qarisillar vo
mikrobioloji xarabolma hiss olunmamalidir. Rang agdan agiq gohvayi rangs qgadoar,

nomliyi 18 faizdon az olmamalidir. Aqaroid - qara doniz aqar adlanir. Fiziki-kimyovi
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xassoloring gors agara yaxindir, onu qara doniz yosunundan alirlar. Torkibinds 112-
5,5% azotlu madds, 42,5-61,7% reduksiyaedici madds, 6.17-11,73% kiil olur. Adston
0,8-1%-11 aqaroid moahlulu soyuduqgda (jele) omalo gatirir.

Agaroiddon hidrofil xassasi (suyu saxlamaq qabiliyysti) aqar vo pekting
nisboaton asagidir. Ona goro do aqaroiddon hazirlanmis holmasiklor tez quruyur vo
sokorlonir. Agaroidin holmasik amala gatirma xassasi aqardan 3 dofo, pektindon iso 2-
2,5 dofo asagidir. 70 faiz qatiligda sokor vo aqaroid halmosiyi almaq lciin 3 faiz
aqaroiddon istifado etmok lazimdir. Aqaroidi tursu istiraki ilo qizdirdigda o halmasik
xassasini itirir, hidrolizo ugrayir.

Patka — patka nisastanin sokorlogsmasi naticasinds amals golon glitkkoza, maltoza
va digor araliqg mohsullarinin sulu mahlulunun bisirilmasindan alinan agiq va ya agig-
sart rongli bala oxsar maddadir. Patkonin torkibinds 19-22% gliikoza, 18-20%
maltoza vo 55-60% dekstrinlor vardir. Patkonin nomliyi 18-22 faiz, tursulugu iso
kartof nisastasindan alinan patkada 12-15—dir. Istehsalatda patkonin osas ohomiyyati
ondan ibaratdir ki, hazirlanmis sirniyyat patka vasitasila kristalasmadan qorunur, unlu
sirniyyat 1s9 yumsaq olur. Yapisqanh pastila istehsalinda aqar-sokor-patka sorbati
bisirdikds patkoedan istifads olunur.

Yumurta — zefir tipli momulatlarin istehsalinda asason yumurta agindan istifads
edilir. Ona gora do istehsalatda ya tozo yumurta vo ya da yumurta agindan hazirlan-
mis melanj verilir. Tozo yumurtani sindiran zaman ¢alimaq lazimdir ki, saris1 aga
gatismasin. Okes halda mohsulun (zefirin) alinmasi1 miiddati uzanrir. Yumurtanin
keyfiyyati miioyan edorkon onun sinmasina, ¢okisina va basqa alamatlors fikir verilir.
Yumurta satis miiddstindon, saxlama tisulundan va ¢okisindon asili olaraq noévlars vo
daracalara boliiniir. Bunlar 1so 6n novbasinds 10 adadin ¢okisindan asili olaraq 1-ci
vo 2-ci daracaya ayrilir. 1-ci daracoli pohriz yumurtasinin 10 adadinin ¢akisi 550
gram, c¢alanlarda iso 480 qramdan az olmalidir.

Melanj konservlasdirilmis yumurta demaokdir. Melanj halinda buraxilan yumurta
aginin riitubati 68 faizdon cox olmamalidir.

Sokolad — osason sirolonmis zefir istehsalinda isladilir. Sokoladi hazirlamaq
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ticlin kakao tozu, kakao yagi, sokor pudrast vo s. xammallar isladilir. Zefiri sokoladla
sirolomak ii¢iin sokolad horrasi hazirlanir. Sokolad horrasinda 1,1-2 faiz su, 5,1-6 faiz
ziilali maddolor, 33,1-39,9 faiz yag, 44.2-55,3 faiz sokar, 0,8-1,3 faiz selliiloza, 1,1-4
faiz kiil vardir. 100 qr sokolad 570-610 kkal enerji verir. Zefirin sokoladla siro-
lonmasi onun xarici goriiniisiinii vo dadin1 yaxsilagdirmaqla barabar qidalig artirir.

Siid — koroli zefir istehsalinda calinmus kiitloys yagsislasdirilmis siid olava
edilir. Yagsizlasdirilmis siidiin torkibinds 3,5 faiz ziilal, 4,9 siid sokori, 0,7 mineral
maddalor, 0,5 faiz yag vo 88,8 faiz su olur. Siidiin torkibindo homg¢inin insan qidasi
ticlin lazim olan vitaminlor (S, Vi, V,, V5, RRy, A, E, D) vo mineral maddslor vardir.
Tozo siidiin tursulugu 22 °T —don artiq olmalidir. Xiisusi ¢okisi iso 1,027 —1,033 g/sm
arasindadir. Istehsalatda verilon siid miitloq pasterizo edilmalidir.

Kakao tozu — yiiksok gidali mohsul olub, torkibinds 5 faiz su, 20 faiz yag, 24
faiz ziilal, 5 faiz kiil vo 18 faiz nisasta vardir. Kakao tozunu tropik 6lkolordo biton
kakao agacinin meyvasindon alirlar. 100 qr kakao tozu orqanizmo 450 kkal enerji
verir. Zefir istehsalinda kakao tozunu onun {izorinds sokor pudrasi vo ya vafli urvasi
kimi sopirlar.

Limon tursusu — Rongsiz vo ya aciq sarimtil kristallardan ibarat olub, suda,
spirtdo yaxsi, efirdo i1so ¢ox ¢otin holl olur. Standarta asason limon tursusu iysiz,
rongsiz vo ya azca sarimtil kristallardan ibarat olmalidir. Onun 1-2 %-1i mahlulu tam
turs dad vermalidir. Torkibinds xalis limon tursusunun migdarit 99% olmalidir.

Zefir istehsalinda limon tursusundan basqa alma va siid tursusu da isladilir.
Biitiin bunlardan basqa zefir istehsalinda bal, vanil, miixtolif siini esensiyalar vo
miixtolif maddslordon da istifads edilir.

Zefirlorin istehsal texnologiyasi. Hazir mohlulun keyfiyyoti xamalin xassalo-
rindon vo keyfiyyotindon, homginin istehsal texnologiyasma diizgiin omoal edilmo-
sindon asilidir. Zefirin istehsal texnologiyast asason asagidaki omaliyyatlart 6ziinda
birlosdirir:

1. Xammalin istehsala hazirlanmasi.

2. Aqar-sokar-patka, aqaroid-sokar patko pektin-sokor-patks garisigindan vo ya
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marmelad kiitlosindon yapisqanli sorbatin bisirilmasi.

3. Alma piiresi, yumurta ag1 vo sokarin ¢alinmasi.

4. Qaynar yapisqganlt sorbat vo ya marmelad kiitlasini ¢calinmis mohsul dad vo
atirverici alavalarle qatisdirilmasi va pastila kiitlosinin hazirlanmas.

5. Zefir Kkiitlosinin gablara tokiilmosi, forma verilmosi, borkimok iiciin
saxlanmasi.

6. Soyumus kiitlonin diizbucaql tikslor dogranmasi.

7. Xisusi quruducularda zefirin qurumasi vo soyudulmasi.

8. Pastilanin iizorino sokor pudrast sopilmasi vo yaxud sokoladla siralonmasi.

9. Zefirin biikiilmasi va gqablasdirilmasi.

Zefirin istehsal texnologiyast onun noviindon asili olaraq bir godor dayisir vo
Oziiniin xiisusiyyatlori vardir. Ona gors do naxish zefirin istehsal1 forglonir.

Naxish va ya kosilmis yapisqanh zefirin istehsali. Zefiri hazirlamaq iigiin isti-
fado olunmasi alma piiruesindon (12-14 faiz quru maddalora malik) gotirmo gabiliy-
yatino malik olmalidir. Piirenin torkibindo quru madds ¢ox, nomlik is9 az oldugda
bozi istehsal morhalolori ixtisara salina bilor. Moskvanin «Udarnitsa» qgonnadi
fabrikinds zefir ti¢iin nomliyi 15-17 faiz olan alma piiresindon ds istifads edilir. Belo
plireni almaq iiciin adi alma piiresi vaakum aparatda bisirilir. Bozon bu proses
mexaniklosdirilmis axin xottindo aparilir. Zefir hazirladigda istifado olunan piirenin
25-30 faizinin yabani (meso) almalardan alinmis piire ilo do avoz etmok olar. Ogor
alma zaif jele omoalo gotirma gabiliyyatino malikdirss, onda ya pektin vo ya da alca
piiresi alava edilmalidir.

Zefir kiitlosinin hazirlanmasi. Yapisqanl pastila osason aqarli paldadan, dom-
lonmis (bismis) pastila iso pektinli paldadan ibarstdir. Pastila paldast marmelad
paldasindan forqlonir. Marmelad paldasi eynicinsili kiitlo oldugu halda pastila paldasi
kicik mosamalori olan kopiikvari qurulusa malik olur. Pastila kiitlasi qaz dispers
fazasindan vo duru-dispersion fazadan ibaratdir. Bu zaman qaz fazasi kopiikvari kiitlo
hocminin 99 faizini toskil eds bilor. Biitiin mayelor az vo ya cox hacmdo

kopiikomalagatirma gabiliyyatino malikdir, lakin amalo golmis kopiiyiin davamliligi
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mayenin 0zliiylindon vo onun sathi garilmasindon (aktivliyindon) ashdir.

Qaz maye sistemdo davamhli kopiik almaq iigiin miitlaq {i¢lincii kompanent —
stabilizator olmalidir ki, kopiiyiin davamligini artirsin. Zefir istehsalinda bels stabili-
zatordan yumurta ag1, gan albumin, siid ziilal1 va s. isladilir. Bu ziilallar yiiksok mole-
kulali sathi-aktiv madds olmagla, alma piiresini suyu ila hidrofil palloid sistem amalo
gotirirlor. Stabilizator olmadigda saothi gorilma qiivvasi kiitlonin imumi sathini qisal-
dib minimuma endirir. Kopiiklii emulsiya omoalo gotiron ayri-ayri maye damcilari
sothi garilmasi qiivvasinin tasirindon kegilir. Kokiindon hava bosluglart birlosmaya
can atir vo bu zaman bosluqglarin pardasi qirilir vo kopiik dagilir. Kopiiytin belo dagil-
masina koalessensiya deyilir. Lakin kiitlods sathi aktiv maddslar olduqda, onlar bos-
lugun sothindo toplanir vo onu mexaniki borkliyini artirir vo onlar1 partlamaga
qoymur.

Bosluglarin  dlciilorini  qisaldilmast kopiiya ¢ox davamlilig verir. Alinmis
kopiikvari kiitolonin sixlig1 400 kq/m’—a cata bilir. Belo hazirlanmus kiitle saxladigda
cox zoif halda omols gotirir vo hazir mohsul pis dogranir. Ols yapisir, duru fazani
Oziindon asan ayirir, tez quruyur vo saxlama vaxti partlayir. Ona gora do mohsulun
kopiikvari va paldaya oxsar qurulusunu saxlamaq va kiitloys lazimi borklik vermok
ticlin calinmis alma-sokar kiitlosini, agar-sokor-patko sorbati vo ya marmelad kiitlasi
ilo qansdirirlar. Aqar vo pektin saxlanma zaman1i mohkom palda omslo gatirirlor.
Istiliyi 30°S olan ¢alintiya qaynar aqar sorbatii vo ya marmelad kiitlosi olavo etdikdo,
bu ayri-ayr1 bosluglardlan havanin bir hissasini sixisdirib ¢ixarir vo orani doldurur.
Kiitloni temperaturu 50°S-yo catir. Adsorbsiya olunmus albumin 50°S-ds koaqul-
yasiyaya ugrayir vo bosluglarin sathino mohkomlik verir. Kiitlo soyuduqca is9 aqar vo
ya pektin marmeladdan farqli olaraq kicik bosluqlu masamali olur.

Tacriibavi olaraq, pastila istehsalinda kopiiklii kiitloni almaq {i¢iin alma piiresi
sokor vo ya yumurta agi ilo calimir. KoOpiiylin omolo golmasi iigiin alma-sokor
garisiginin sixligi vo yumurta agim1 miqdar1 boyiik shomiyyat kasb edir. Alma sokor
garisiginin optimal nomliyi 42-44 faiz arasinda olmalidir. Bunu {i¢iin 88 faiz riitubatli

olan alma piiresi 1:1 nisbatinds sokorlo qarisdirilir. Kopiik amalo gotirma keyfiyyatini

22



yaxsilasdirmagq ticiin kiitloys sixlig1 cox olan bisirilmis piire gatirlar. Homin piirenin
torkibinds 17 faiz nomlik oldugundan vo kiitloni bisirmok {iciin 1,2 hissa sokars bir
hisso gotiiriildiikdo nomliyi 41 faizo endirilir. Tozo yumurta agimnin miqgdar ilo
reseptura qarisigl kiitlosinin 1,0-1,5 faizi miqdarinda gotiiriiliir. Calinan kiitalnin
icarisindo yag olmasi mayenin sathi gorilmasini artirir, bu i1so kopiik oamal gatirmoni
pislasdirir. 9gar yumurta ag1 saridan yaxsi ayrilmazsa, onda faza yag diiso bilor. Ogor
qicqurmis alma piiresi isladilorss, onun torkibindoe olan spirt ziilallarin denaturat-
lasmasina sobab olur vo bu da kopiik omalo gotirmoni pislosdirir. Calinma zamani
tempratura 60°S-don yuxar oldugda ziilallar koaqulyasiya edir, ciirityiir. Zefir kiitlo-
sinin daimi vo fasilo isloyon masinlarda hazirlayirlar. Fasiloli isloyon zefir calan
masin asason taxta govdali olmaqgla qapaqli vo dibi yarimdairavidir. Onlar1 daxilinds
firlanan val vardir ki. onun da iizorina T sokilli lapatkalar barkidilmisdir. Val
doqigada 200-250 dofa dovr edir. Govdonin asagi hissosindo xiisusi kran vardir.
Buradan hazir kiitlo bosalir. Masina bir dofado 100-110 kq kiitle tokiiliir. Masina
avvalca alma-sokar kiitlasi tokiib, tizarina bir dofoys tokiilosi yumurta aginin yarisini
olavo edirlor. Sonra qapagi Ortilb masini iso salirlar. Qarisdirma vaxti sokor alma
piiresinda hall olur va kiitlo kopiiklonir, 10 dogigoden sonra yumurta agmin ikinci
yarisini olava edib, yenidon 8-10 doagigo c¢alirlar. Bu zaman masinin qapagini agiq
goyurlar ki, suyun buxarlanmasi vo aerasiya prosesi yaxsi getsin. Calinmanin
sonunda kiitlonin hacminin ve 0Ozliiyliniin artmasi ilo toyin edilir. Kiitlo avvalki
hacmindon toxminan iki dofo artir. Calmani diiz aparmadigda mohsulun keyfiyyati
asagi diisiir. Alma-gokor kiitlasini ¢calmaqla paralel olaraq agar sokor-patka sorbati do
bigirilir. Sarbati bisirmak {iciin bir hissa sokora 0,5 hissa patkoa va 0,02 hisso aqar
gotiiriiliir. Sorbat aciq gazanlarda, vakuum aparatlarda hazirlanir. Sorbotin nomliyi
20-22 faiz olmaldir. Istiliyi 85-90°S olan hazir sorbeti kiitlonin ¢okisino goro 5 faiz
miqgdarinda ¢alinas1 alma-sokor kiitalasinin iizerine tokiirlor. Eyni zamanda dad, otir
vo rongverici maddalor do qatirlar. Masinin qapagimi 6rtmadon 3-4 doqiqe c¢alir vo
xlisusi qaba bosaldirlar. Hazir zefir kiitlasini nomliyi. Adi piiredon hazirlandigda 38-

40 faiz olur. reduksiya edici maddslorin migdart hom fasilali isloyon vo hom do
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favsilosiz isloyon zefir masinlarda calinir. Bir cox xarici Olkalords, mas, ABS,
Ingiltorodo vo AFR —do c¢alinmis qonnadi momulati olan marmelad, beze vo
basqalarin1 hazirdladigda, Kiitls tozyiq altinda calinmagla biitiin is 3 morholads deyil,
2 marholads basa catir. Bu mohsulun hacmi istifado olunan tozyiqe uygun olaraq
artir, sixlig1 iso azalir. Son zamanlar Rusiya Qida Sonayesi Institutunun omokdaslar
«Udarnitsa» fabrikasi1 ilo birlikdo zefir kiitlosinin tozyiq altina alinmasi iisulunu
isloyib hazirlayiblar. Noticads zefir kiitlasinin tozyiq altinda calmaq ii¢iin xiisusi
masin konstruksiya edilmisdir. Belo bir masin hal-hazirda «Udarintsa» qgonnadi
fabrikindo isloyir. Masini i1sloma prinsipi asagidaki kimidir. Ovvalca fasilasiz olaraq
resepturaya uygun kiitlo hazirlanir. Bunnu iiciin masinda xiisusi dozatorlar var.
Homin dozatorlardan istiliyi 15-20°S olan alma piiresi bir dofa calmaga uygun olaraq
gotiiriiliir vo lentin transportyar dozatoru ilo sokor fasilosiz olaraq verildir. Alma-
sokor qarisig 6z-6ziino axmagla qarisdiricinin ikinci hissasino gedir. Ikinci hissoya
homginin fasilosiz olaraq istiliyi 90-95°S vo nomliyi 15-16 faiz olan agar soker-patko
sarbati do verilir. Qarisdiricinin ¢ixinti hissasina yaxin fasilosiz olaraq esensiya,
rongloyici vo dad-tam verici maddalor emulsiya formasinda dozalisdirilib kiitlaya
qatilir. Qarisdiricida hazir kiitlo 27-29 faiz nomlik vo 50-53°S temperatura ilo 6z-
6ziino axmaq yolu calinma kamerasma verilir. Calinma kamerasina 392 kn/m’
atmosfer tozyiqi altinda sixilmis hava verilir. Hava ovvalcodon xiisusi nasosla
tomizlonir. Masinin calan vali deqiqads 240-300 dofs dovr edir. Verilon hava rotalitr,
toxzyiq 1s9 avtomatik isloyon stabilizatr vo nozarot monometri vasitosilo
nizamlasdiriler. Calinma kamerasinda havanin tozyiqi 275-254 kn/m” arasinda olur.
Calinmus zefir kiitlosini masindan avtomatik olaraq ¢okdiiriicii qifina verilir. Calinmis
zefir kiitlosini temperaturast 52-55°S, nomliyi ise 28-30 faiz, sixlig1 iso 380-420
kq/m’ olur.

Zefirin cokdiiriilmasi. Hazir zefir kiitlosi xiisusi masinlarda miioyyan olcii vo
formada ¢okdiiriiliir. Belo masinlardan S.A.Rabinovi¢ va V.I.Sokolovun hazirladig
zefirt ¢okdiiron magim gostormok olar. Masinda zefir kiitlosinin tokiilmasi {i¢iin

xiisusi bunker vardir ki, bunun da su kdynoyi olur. Su kéynaiyins isti su verilir ki,
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zefir kiitlasinin temperaturu biitiin ¢okdiirmo dovriinds sabit qalsin. Zefir kiitlosini
bunkerdon xiisusi sorucu silindrlar, ordan da plunjerlorin oks harakati ila transportyor
tizorinds olan lotkalara ¢okdiiriiliir. Bu zaman xiisusi alotlorin komayi ila zefirin iizaori
lentvari ¢cevra formali bazonir. Homin masin 1 daqiqads 78 sira zefir ¢okdiiriir ki, har
sirada da zefir olur. Masinin mohsuldarhig 375 kqg/saatdir. Dairavi zefirdon basqa,
uzunsov formada pirojna zefiri do hazirlanir.

Zefirin qurudulmasi va yapisdirilmasi. Zefir ¢okdiiriilmiis lotkalara rofli ara-
baciqlara y18ilib, xiisusi kameralara gondarilir vo orda 8-10 saat saxlanilir. Birinci 3-4
saat arzindo zefirdon aqarl vo y pektinli palda amoala golmasi iigiin temperatura 20-
25"S arasinda saxlanilir. Slonraki 5-6 saat orzindo iso zefirin qurudulmasi kigik kris-
talli qabiq hissosinin emolo golmosi iiciin kamerada temperatiiura 33-36°S-ya qoder
artirtlir. Nisbi riitiibat 1so 50-60 faiz arasinda olmalidir. ©gor zefiri qurutmagq iigiin
xiisusi kamera olmazsa, onda istehsal sexindo 25-30°S aktiv corayani saxlamaq olar.
Lakin bels soroaitdo saxlayib qurutma miiddoti 24 saata godor uzanir. Qurumus ze-
firin nomliyi 21-23 faiz olur. Yarim zefir tikolori bundan sonra bir-birina yapisdirilir.
Bunun ii¢iin lotkalardaki zefirlor avvalco sokor pudrast ilo sopilir vo xiisusi masin-
larda bir-birino yapisdirilir. Bosalmis lotkalar tomizloyiciyo verilir vo oradan da
fasilosiz olaraq zefir ¢cokdiiron masina gondarilir. Zefiri yapisdirdigdan sonra sexds
18-20°S—do 60-65 faiz nisbi riitubstds 3-4 saat yeniden saxlayirlar. Bundan moqgsad
zefirlorin, daha yaxs1 yapigsmasi vo qurumasindan ibaratdir.

Bundan basqa i¢likli zefirds istehsal olunur. Bunun ii¢iin alma piiresindon
hazirlanmis marmelad kiitlosini nazik tobago soklindo tokiib jele omal goldikdon
sonra zefirlori bir-birino yapisdirirlar. Pastela kimi zefiri do hordon sokoladla
siralayirlor. Nomliyi 18-20 faiz olan hazir zefiri qablasdirmaq ii¢iin verilir. Zefirin
sixlig1 600 kq/m’ olur. Zefirlori tutumu 250-50 qr olan karobkalara yigilir. Hor karob-
kalarda eyni otro malik olan ag vo ¢ohray1 zefir qoyulur. Naringili, balli, sirali zefir-
lori karobkalara sortlar iizro qoyurlar. Hal-hazirda Moskvan1 «Udarnitsa» qonnadi
fabrikindo AZM tipli masin zefiri selofan pagkalara 100 qr cokide gablasdirilir.
Masin dogigodo 60 packa biikiir. Karobkalarda basqa zefirlori faner lotkalara 3 corgo
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hiindiirlityiinds vo 3 kq —dan artiq olmayaraq qablasdirirlar.

Zefir (pastila) momulatlarimin c¢esidi. Ovvollor ag c¢ohrayr zefir istehsal
edilomasina baxmayaraq son illar isladilon meyvo-gilomeyva piirelari, bal, quru, siid,
gohvo, darcin vo miixtalif ickilorin hesabina onlarin ¢esidlori artirilmigdir. ©n ¢ox
istehsal olunan kasilmis yapisqanlh pastilanin ¢esidlorindon ag-¢ohrayr «Qusiiziimii»,
«Gavali» va s. gostormok olar. Zefirin ¢esidlorindon «Ag c¢ohrayr», «Koarali», «Balli
4», «Sokoladl» siralonmis zefir vo s. domlonmis bismis pastilanin ticarat sortlarindan
«ag-¢ohrayl, meyvo-gilomeyvo» pastilani, tokmok pastiladan iso c¢oxqatli pastilani
gostormak olan yapisqansiz pastilanin ¢esidlorindon «Baki», «Ulduz» vo «Usaq
iclin» sortlarim gostormok olar. Asagidaki cadvalds pastila va zefirin asas sortlarinin

xarakteristikas1 verilmisdir.

1.4.2. Zefir momulatlarimin keyfiyyot gostaricilori

Zefirlorin keyfiyyati 6441-69 Ne-1i QOST-a uygun olmalidir. Biitiin arzaq malla-
rinda oldugu kimi pastilanin keyfiyyati hom organoleptiki va fiziki-kimyavi gostarici-
lorina gora laboratoriyada yoxlamilir. Pastila miioyyon olunmus qaydada tosdiq edil-
mis reseptura va texnoloji tominat asasinda istehsal edilmasi vo sohiyyo nazirliyini
tosdiq etdiyi sanitar normalara riayst olunmalidir. Zefir istehsalinda isladilon xam-
mallarin keyfiyyati movcud dovlot standartinin vo texniki sortlorin tolobino cavab
vermalidir.

Fiqurlu momulatin sathi bazonmasi uygun fiqura oxsamalidir. Sokoladla sirs-
lonmis zefir vo pastila sothi hamar vo ya dalgavari formada sokoladla ortiilmiis olub,
axintili ¢atlamig, bozarmis olmali vo korpus gorsonmalidir. Alt hissads korpusun bir
godor goriinmasing icaza verilir.

Sokoladla sirelonmis zefir yarim ay formali iki bir-birine yapisdirilmis formada
buraxilir. Konar qarisiglarin  olmasina icazo verilir. Zefirlorin organoleptiki
xarakteristikasi cadval 1.2-do gostorilmisdir.

Konar garisiglarin miqdari:

Zefir, ciyslok, moruq vo qara qaragatla hazirlanmigsa, homin gilomeyvalorin
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dadin1 vermalidir. Bal, siid vo meyva ilo meyva piiresi va ehtiyatlar1 slava edilmokla,

hazirlanan zefirlorin bir godar qati konsistensiyada olmasina icazo verilir. Zefirlorin

torkibindo 4 % miqdarinda zefir deformasiyaya ugramis momulatlarin olmasina icazo

verir. ©gor mohsul ozilmis meyvo ilo hazirlanirsa, onda kicik vo zoif meyvo

hissaciklorini olmasina icaze verilir. Fiziki-kimyovi gostaricilorine goro pastila

momulati agagidaki cadvalds gostarilon toloblora uygun olmalidir.

dad vo iy vermamolidir. Sulfid anhidridi iy1 vo alava edilon esensiyalarin kaskin
iyinin verilmosing icazo verilmir. Pohriz xarakterli zefirlords iso alavo olunan dad
atirvericilar zaif hiss olunmalidir. ©gor momulat ¢ox gath hazirlanmissa, onda

homin toloblor hor gata ayrica verilir.

Cadval 1.2
Zefirlorin orqanoleptiki xarakteristiaksi
GOS@;&?]QHH Yapisqanh Bismis (domlonmis) zefir Koasma Tokma
Dadi vo iyi: Zefirin noviino miivafiq olmagla i¢liyo konsistensiyaya malik olmalidir. Konar

axintisi olmali-
dir.

Rongi: Momulatin ndviina uygun har yerds eyni barabarlikde olmalidir.

Kasik hissados | Eyni borabor- | Xirda i¢liklo hazirlanmis | mosamali Qurulusu Pastila

goriintisii likda zefirds i¢lik onu tam kiitlasi xirda mo-

moarkozindo olmalidir. samoali marmelad
tabagalari ilo palda
quruluslu olmalidir
Doniz  kolomi  tozuu ilo  hazirlanmislarda  tozu
hissaciklorinin olmasina yol verilir.

Formasi Tillori vo yanlar1 | Sar sokilli vo ya oval | Tillori vo yan- | Diizbucan vo ya
oyilmoms diiz- | formal1 tel simmetrik | lar1 ayilmomis | uzunsov, baton go-
bucaq vo yarimlarin 1-1-na bir- | diizbucagqli vo | killi plastpardan
kvadrat lagdirilmasindon ibarat | kvadrat ibarat olub, ayilmis
olmamalidir olmalidir, deforma- formali olmalidir.

siyasi olmalidir olmalidir

Xarici Ust hissosi diiz | Sothi qafrolonmis Ust hissosi diiz | Sathli eyni bara-

gorliniisii quru nazik olmagla eyni quru nazik barlikda pastila
kristallik boraborlikdo pudra, kristallik tobo- | kiitlosi ilo yaxilmis
toboqgadan ibarat | vafli urvasi vo ya gadoan ibarat olmagla, hamar vo
olub sokor pud- | kakao tozu ilo olub sokar sokor pudrasi
rast ilo eyni sopilmalidir pudrasi hor sopilmis alo
boraborlikdo yerdo eyni yapismayan ol-
sopilmalidir. sopilmalidir. malidir.
Konarlarinda Konarlarinda
bosluq sirop iri bosluq vo

sorbat axintisi
olmalidir.
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Nomliyin miqdart hor ndv zefir iiclin resepturaya miivafiq formada standart
gostoricilorin haddindon ¢ox olmalidir. Iglikli zefir sixliq, nomlik vo reduksiyaedici
maddslorin migdart pastila kiitlasina (vo reduksiyaedici maddslorin miqdar1) gors
toyin olunur. Sokoladla sirolonmis momulatlarda biitiin gostaricilor sokolad tobagasi
tomizlondikdon sonra yalniz asas korpusda toyin edilir. Sokolad Ortiiyiinii miqdar
resepturaya uygun olmagqla 2 faiz konarlasmaya icazo verilir. Zefirdlo bir ¢cox catis-

mamazlhiglar vo nogsanlar da olur.

1.5. 9dabiyyatlarin tohlili iizrs naticalor vo tokliflor

I. Qonnadi momulatlart istehsalinda un ovozedicisi vo yeyinti qatqis1 kimi
qurudulmus parparan saplagi tozuu miivoffoqiyyoatlo islodilo bilor. Bu ilk ovval
parparan saplaginin zongin ziilal vo digor kimayavi torkib gostaricilari ilo slagadardir.

2. Porparon tozuu pecenye vo zefir momulatlart alinmasina adobiyyatlarda rast
golinmir.

Respublikada vo diinya ohalisinin qidalanma strukturuna ziilalla vo nisasta ilo
zongin mohsullarin xiisusi ¢okisi asagi soviyyadadir. Bu noqteyi nozordon kimyovi
tarkibca gidali va bioloji doyarliys malik olan parparon tozuunun yeyinti qatqist kimi
istifado olunmasi1 gonnadi mohsullarinin ¢esidinin vo keyfiyyatinin artirilmasinda
xiisusi rol oynamalidir.

3. Porparon saplagimnin quru torkibi odobiyyat monbolorino gora 85 faiz
karbohidratlardan, 8-12 faiz ziilallardan, 16-19 faiz sokorlordon vo 9 faiz yaglardan
ibaratdir.

Zangin torkiba vo respublikada kifayot godor ehtiyata yetismo sahasino malik
olmasmna baxmayaraq porparon bitkisi qida sonayesinds indiys qgodor istifado
olunmur. Bu da onlarin texnoloji xassolorinin Oyronilmomaosi ilo slagadardir. Bu
magsadla do nazards tutulan dissertasiya isindo laboratoriya soraitinds oalds etdiyimiz
parparan tozuundan qatqr vo qurulus yaradici, jele konsistensiyasinin yaradicis1 kimi
istifado edorok yeni cesiddo pecenye vo zefir momulatlarinin texnologiyast vo

reseptinin isloyib hazirlanmasimi qarsiya qoydug.
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4. Odobiyyat monbolorine goro ziilallar vo nisasta eyni zamanda miioyyon
texnoloji sorait daxilinds yeyinti emulsiyalar1 alinmasi {i¢iin do yarali sayilirlar.

Porporon ununun texnoloji isti emaldan sonra emulsiya omaologatirici kimi
istifado olunmasi1 yeni c¢esiddo pecenye vo zefir momulatlarinin texnologiyasinin
islonmasinda do miisbat rol oynamalidir.

Biitovliikdo gotiirdiikds, istehsalatda totbiq olunacagi halda porperon tozuu
gonnadi momulatlart ugiin isladilocok unun vo jele omolo gotiricilorin avoz

olunmasina, keyfiyyatli mohsullar alinmasina komok etmolidir.
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL TODQIQAT HiSSO
2.1. Tadqgigat materiallar1 vo metodlar

2.1.1. Tadqiqat obyektlori

Dissertasiya isinin yerino yetirilmosindo asagidaki  osas vo komokci
xammallardan istifado olunmusdur:

1. Pecenye vo zefir momulatlar1 alinmasinda istifado olunan asas vo komokg¢i
xammallar. Onlarin hamis1 qiivvado olan QOST, TS vo digor standartlarin vo
homg¢inin normativ-texniki sanadlarin talablarine cavab verir.

2. Yabanm1 halda Bakinin Xirdalan vo Saray zonasinda payiz vo yaz
movsiimiinds yi1gilan 2015-ci ilin parparan (teravez) mahsulu.

3. Laboratoriya soraitinde alinmis qurudulmus parparon saplagi niimunalori va
ondan alinan tozu (un).

4. Analiz Ugiin islodilon reaktivlor vo preparatlarin hamisi qiivvado oldan
standartlar vo texniki sartlorin tolabino uygun olaraq istifado olunmusdur.

5. Rafinallagdirilmis, dezodorasiya olunmus bitki yagi (QOST 5475-69) vo s.

2.1.2. Tadgiqgat metodlar:

Dissertasiya isinin yerina Yyetirilmasinds, pecenye vo zefir momulatlarinin
todqiqinds genis yayilmis miixtalif fiziki-kimyovi metodlardan istifads olunmusdur.
Bunun oksariyyati movcud metodlardir.

Pecenye momulatlarinda galaviliyin tayini. Qoloviliyi toyin etmok {iciin sulfat
vo yaxud xlorid tursusu, 01N mohlul, 6,0-7,6 intervalda 1%-li spirt mohlulundan
istifade edilmisdir. Reaktivin bir hissasi 1000 sm” etil spirtinds holl edilib.

Qoloviliyi, galavi kimyovi yumsaldicilar daxil etmoklo hazirlanan pecenyedo
toyin etmislor. Fenoftalein indikatorunun kecid noqtasi zaif golovi miihitds (rN-8-9)
yerlosmis, biitovliikdo sokorli pecenyenin qoloviliyini fiksiklosdirmoays imkan
vermomisdir. Bu sobabdon pegenyedon gotiiriilmiis sulu niimunonin titrlosmasindo

basqga indikator — bromtimol gdyiindan istifads etmisdilor. Nazik xirdalanmis 25 qr
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¢cokida obyektin niimunasinin +0,01 qr doqigliyindo ¢okilmisdir. Niimunonin 500 sm’
isladilmis kolbaya yerlosdirilir, 250 sm’ distillo suyu olavo edilir, calxalanma yolu ilo
gangdirilir, qapaqla kolba baglanir vo hor 10 doqige miiddatinds calxalanaraq 30
doqiga saxlanilir. Sonra kolbanin i¢indaki quru va ya filtrin birinci hissasi ila isladil-
mis kolbaya pambigdan kegirilir.

Titrlonmo ti¢iin 50 sm’ filtrat1 pipetka ilo konusvari kolbaya daxil edilir, 2-3
damc1 bromtimol gdy slava olunur vo sar1 rong alinmasi tigiin 0,In mohlul sulfat vo
ya xlorid tursusu il titrlonir.

Qalovilik bu diisturla hesablanir:

a=10V* /'m
V - titrlonmaya sorf olunan hidroksid natrium vo yaxud kalsium 0,1N mohlulunun
miqdari
k k- hidroksid natrium vo yaxud kalium mohlulun titrlonmasi ii¢iin istifads olunan
omsal.
m m- niimuny kiitlasi, gr.

Diistura titrlonma vo omsal li¢iin sorf olunan natrium vo yaxud kalium
hidrolizinin 0,1n hacminin avazine 0,1N xlorid va ya sulfat tursusunun mohlulu {iciin
uygun qiymat qoyulmusdur.

0,1N mohlul.

Bu mohlulun hazirlanmast ii¢iin 4n vo 1n mohlulu 40 vo ya 10 dofas calxalayirlar;
4n tursu mohlulunun bir hocmi vo distilo suyunun 39 hocmi vo yaxud In tursu
mohlulunun bir hacmi va distilo suyunun 9 hacmi. Alinan mahlul qarigdirilaraq bir
giin sonra omsali toyin edilmisdir. Bunun iiciin 150°-do alinmis tomiz kimyovi
natrium karbonatin 0,00002 qr deaqiqliye goder 0,15-0,2 qr ayri-ayr1 niimunalori
gotiiriilmiisdiir. Niimuna distilo suyu ilo 250 sm® hocmli konusvari kolbaya kegirilir.
Sonra 1-2 damci metiloranj mohlulu olavo edilorok sari rongli narinci rongo
kecmasing gadar titrlayirlor. 0,1N mohlul, xlorid tursusunun 0,5N mohlulunu distills
suyu ila 5 dofo ¢alxalayirlar, yoni 1 hocm 0,5N mohlulu vo 4 hocm su. Alinan mahlul

qarisdirilaraq bir giin sonra amsal toyin edilir.
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2.1.3. Pecenye momulatlarinda islanma gabiliyyatinin toyini

Miioyyan doracado pecenyenin keyfiyyoti su udma xiisusiyyatindon asilidir.
Standarta asason, masalon, sokarli pecenyenin kiitlosinin 2 daqiqe miiddatina 20°S
temperaturda su ilo toqqusaraq kiitlasinin artmasina baxilib.

Saokarli pecenye niimunasi iic bolmoali paslanmayan metal cor¢ivads suya daxil
edilir.

Analiz zamani suya daxil etdikdan va titrlonmadan sonra c¢orcivads olan pecenye
kiitlosini tayin edirlor. Hor bir bolmoya 3 adad sokorli pecenye yerloasdirilir, texniki
torozida ¢okilir. Burada ¢arcivo 20°S temperaturlu sulu gaba salinmigdir. Onu sudan
cixararaq 30 saniyo saxlayir, sonra iso sothi silinorok ¢okilir. Momulatin islanma
gabiliyyati bu diisturla hesablanir:

X=(m, —m,)-100/(m, —m,)
Burada
m,my - bos ¢arcivanin kiitlosi, qr
m, m;- quru nilmuno ilo ¢ar¢ivanin kiitlasi, qr

m, m, - islanmis niimuno ilo ¢or¢ivenin kiitlasi, qr.

2.1.4. Pecenye v zefir momulatlarinda sixhigin toyini

Texniki torozido todgigat olunan obyektin 0,01 gqr doqgiqliys gador 1 odadini
cokirlar, sonra 1so soyutma temperaturuna yaxin olan orinmis parafing salinir vo tez
cixarilir. Niimunonin sothinds parafin soyudugda onu yens do odlgiirlar.

Parafinlonmis niimuna 2 dafo olciiliir.

Havada vo 20°S temperaturlu suya tam yiiklonmis voziyyotds. Niimunonin
sixlig1 bu diisturla 6lgiiliir (q/sm”):

D=al{(c~e))/d]-[(b-b))/d]-[a ~a)/d, ]}
Burada; a - niimuno kiitlasi, gr

a, - parafinlonmis niimuns kiitlasi, qr
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b - havada niimuna kiitlasi, qr

b, - suda niimunonin kiitlosi, qr

¢ - havada parafinlogsmis niimuns kiitlosi, qr

d - 20°S temperaturda suyun sixlig1 (1,0 g/sm’)
d, - parafinin sixlig1 (0,9 q/sm’).
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III FOSIL. QONNADI MOMULATLARI iISTEHSALINDA PORPORON
TOZUNDAN (UNUNDAN) iSTiFADO iMKANLARININ OYRONILMOSI

Qidali maddalordon parparanini torkibinds ziilallar, yaglar vo mineral maddslar,
vitaminlor, pektin maddslari vo s. vardir. Biitiin bunlar nozors alinaraq “Qida mohsul-
lar1 texnologiysai” laboratoriyasinda bagg¢a parparaninin miixtalif yetismo dovrlorinde
yayilmis vo todqiqati hazirlanmis niimunalorinin kimyavi torkibi tokraron Oyronil-
misdir.

Ondan genis istifado etmak, ilin biitiin dovrlarinds islotmak masqgsadile onun
qurudulmasinin daha miinasib iisullar1 tadqiq olunmusdur.

Tacriibalor gostorir ki, vakuum torkibindo asagi temperaturada qurutmaya
mohsulun kimyavi torkibi ilk névbado torkibinds olan istiyo davamli termolabil
zulallara daha yaxs1 saxlanilir.

Bu mogsadls yararsiz hisselarden va zibildon tomizlonmis vo yuyulmus parapon
niimunalari barabar hissalors béliinarak biri 30-40°S temperaturada vakuumda, digori
1s9 is1qla yaxsi kiiloklonan tobii otaq temperaturasi soraitindo qurudulmusdur. Hor iki
niimunslordo kimyavi torkibin Oyronilmosi goOstormisdir ki, parporons ziilallarin,
sokorlarin, yagin S vitaini vo karotinin, hom¢inin mineral maddslorin miqdarinin
toxminon eyni miqdarda saxlamildigim gostormisdir. Bununla borabaor, yoxlama
gostormisdir ki, vakuum qurudulmasinda olan niimunslordo nomlik, tobii qruplara
nisbaton daha ¢ox ayrilir, onun ¢ixart kiitlo etibarilo miiayyan qador az olur, oksina
buna goro do iimumi kimyavi torkib quru maddo hesabr ilo coxalir. Vakuum
qurudulmasinin iistiin xiisusiyyatlorindar biri do prosesin tabii qurulmaya nisbaton 5-
6 dofo tez miiddat arzinds basa ¢atmasidir.

Bu iisularin hor ikisi kiitlovi gqidalanma miiossisalorindo totbiq oluna bilor.
Yaxud da, miixtolif 6lkolordo onun bilavasito qurudulmus niimunalorindon kulinar
mohsullar hazirlamagq {iciin istifads etmok magsadouygundur.

O da geyd olunmalidir ki, digar toravozlords oldugu kimi parparonin do kimyavi

torkibi movsiimdon asili olaraqn doyiskon olur. Belo ki, yaz-yay dovrii yigilan
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parparands quru maddslorin miqdar: orta hesabla 4,5%-9 catarsa, payizda-sentyabr
dovriinds y1gilan niimunslarde bu miqdar 11%-9 catir.

Xammalda osas qidali maddslorin miqdarinin Oyronilmasi molumatlarinda
deyilonlori tosdiq etmisdir. Payizda yigilmis niimunslords ziilalin, yaglarin, mineral
maddaslorin, S vitamininin vo karotinin miqdar1 yazda yigilan niimunslors nisboaton
istlinliik toskil edir.

Kulinar mohlullar1 hazirlayanda parparonin toxumsuz niimunslorindon istifads
etmok daha mogsodouygundur. Sirin x6rok va i¢kilor hazirladigda onun yarpaglarinin
saplaqglarla birlikdo istifads olunmasi (bisirilmasi) hazir mohlulun organoleptiki
gostaricilarindon sayilavn dadi, rongi vo soffafligi nazaors ¢arpacaq daracads pislosir.
Bu sobobdon dos sirin x0rok vo ickilor hazirlayanda parparonin saplagindan, salatlar
va goalyanaltilar, birinci va ikinci coroklor hazirladigda iso onun biitiin hissalorindon
istifado etmok magsadouygundur.

Porporonin kulinariyada iistiinlityii hom do ondan ibaratdir ki, ilk emal zamani
itkilorin miqdar1 digor parparanlora nisbaton az olur -15.%-0 c¢atir, xammalda,
xiisusilo onun saplaginda holl olan ziilalli maddslar, sokorlor vo iizvi tursular daha
zongindir.

Parparonin zongin kimyavi torkibi imkan verir ki, pecenye vo zefir anonavi sirin
x0rok vo igkilar, ikinci xoroklor hazirlayanda resept iizro nozords tutullan bozi
mohlullarin miqdart azaldilsin. Belo ki, miixtolif mohsullarin istiraki ilo movcud
respetura 1000 q. kisel hazirlamasi {iciin 30 g-da 80-ga godor nisasta tolob olunursa,
parparon saplagindan istifado olundugda bu miqdar 2,5-3 dofo azaldilir. Labora-
toriyada vo istehsalatda  porporon oasasinda  hazirlanan xoroklor vo igiklorin
dequstasiyalar1 vo alinan miitoxassis roylori bu deyilonlori bir daha tosdiq etmisdir.

Bir sira molumatlar vo igkilor onun xoroklor iiciin bilavasito parparan saplagi
ayriliqda istifado olundugda onlarin rongi, konsistensiyasi vo dad1 daha yaxsi olur.

Parparon tozuunun kimyovi torkib gostaricilorinin zonginliyi onun unlu gonnadi
momulatlari istehsalinda istifadesini tadqiqat yolu ils aragdirilmasina imkan verir.

Quru maddoslorin torkibini nozor alarag unun vo sokorin miqgdarini azaltmaq,
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momulatlarin gidaliliq deyerini artirmaq ii¢iin parparan tozuundan istifads edilmasi
iqtisadi cohatdon do saorfalidir. Laboratoriya soraitinds ¢iy halda xirdalanmis parparon
saplaginin ilk avval otaq temperaturu soraitindo quruldulmasi aparilmisdir. Bu zaman
quruma prosesi intensiv gedarok 5-6 giindo basa catir, kimyavi torkibi iso doyismoz
galir. Xirdalanmis halda qurutma zamani yuxari temperatura soaritinds ziilallar vo di-
gor termolabil birlogsmalorin doyismosi gedir dey9, biitiin il boyu todqgiqatda isladil-
mok {iclin parporan tozunun asagi temperaturada vakuum qurudulmasi rejimindo
alinmis niimunolorindon istifado yetmoyi planlasdirdig. Bu zaman krem rongli,
yiiksok organoleptiki xassalora malik quru parparon unu slds edilir ki, torkibina vo
xassalaring gora gonnadi mahsullarini hazirlanmasinda yararli xammal sayila bilar.

Azarbaycan yabani vo madoni halda yetisdirilon bitkilorls, o ciimlodon parps-
ronla bol oldugu vo onun zangin kimyavi torkiba malik olmasini (quru torkiba gora
8,5 %-a qodor ziilal, 3,0% yaglar, 16-19% sokor, 4,0-5,0 % S vitamini olmasi) nozars
alariq, bu xammalin miixtolif qida mohsullari, o ciimlodon gonnadi momu-latlar
istehsalinda istifade imkanlar1 artir. Hazirdla un ovozedicisi kimi liflori ilo zongin
olan orzaq xammalinin vacibliyini do nazors alsaq parparon tozuunun un avazedici vo
qatq1 kimi istifadasi aktualdir.

Odaobiyat monbolori do bu fikirlorimizi asaslandirir vo parparon saplagindan
qurudulmus un halinda gonnadi mohsullar istehsalinda istfads etmoyo imkan verir.

Ziilalla zongin olan parparon tozuu hazir mohsullarnin  keyfiyystini vo
qurudlulmus xassasini yaxsilasdirmaqla yanasi, hom do onlarin miialico shomiyyatini

do artirmalidir.

3.1. Bagca parporanin kimyavi torkib xiisusiyyatlari va qida

texnologiyasinda istifado imkanlarimin oyradilmasi

ovvallor gostordiyimiz kimi Azorbaycandan parparon (parpatdyiin) hom
yabani, hom do moadoani goraitdo Samur-Dovaci ovlaglarinda, Abseronda, Kiir-Araz,
Alazan-Agricay, Lonkoran, Naxc¢ivan vo Gonco baglarinda, ¢ollorinda yetisir.

Qidalanma baximindan basqa parparon — Portulaca Olereccea xiisusi maraq dogurur.
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Parparandon genis istifado etmok, ilin biitiin dovrlarinda islotmoek masgsadilo
onun qurudulmasinin daha miinasib iisullart da tadqiq olunmusdur.

Tacriibalor gostarir ki, vakuum soraitinds ,asag1 temperaturada qurutmada moh-
sulun kimyavi torkibi, ilk ndvbads onda olan istiys davamli, termolabil ziiallar daha
yaxsi1 saxlanlir.

Bu mogsadls yararsiz hissalordon vo zibildon yuyulmus parporon niimunalori iki
barabar hissalora boliinarak biri 30-40°S temperaturada vakuumda, digori isa isigli,
yaxsi1 kiiloklonon tobii otaq temperaturasi soraitindo qurudulmusdur. Hor iki niimu-
nalords kimyavi torkibin dyronilmasi vo miiqayisasi parparands ziilallarin, sokoarlorin,
yagin, S vitamininin, ham¢inin mineral maddslorin migdarinin toxminan eyni mig-
darda saxlanildigimi gostormisdir. Bununla borabor, yoxlamalar gostormisdir ki,
vakuum qurudulmasinda alinan niimunolorde nomlik, tobii qurutmaya nisboaton daha
cox ayrilir, onung 1xar kiitlo etibarailo miioyyon godor az olur, mohz buna goro do
timumi kimyavi torkib quru madds hesabi ilo ¢oxalir. Vakuum qurudulmasinin iistiin
xlisusiyyatlorindon biri do prosesin tabii qurutmaya nisbaton 5-6 dofs tez miiddot
orzindo basa ¢atmasidir.

Bu iisullarin har ikisi kiilovi qidalanma miiassisalorinds totbiq oluna bilar. Ya-
xud da, gida sonayesi miiossisalorinds istehsal edilmoklo onun bilavasito qurudulmus
niimunoslorindon kulinar mohsullar1 hazirlamagq ii¢iin istifado etmok magsadouygun-
dur. O da geyd olunmusdur ki, digar taravazlorde oldugu kimi parparanin do kimyavi
torkibi movsiimlon asili olaraq doyiskon olur. Belo ki, yaz-yay dovrii yigilan parpo-
rondo quru maddoslorin miqdart orta hesabla 7,58%-o catirsa, payizda sentyabr
dovriinds y1g1lan niimunalarde bu miqdar 11% -9 ¢atir.

Xammalda asas gidali maddolorin migdarinin 0yronilmosi molumatlari da bu
deyilonlori tosdiq etmisdir. Payizda yigilmis niimunslords ziilalin, yaglarin, mineral
maddaslorin, S vitamininin vo karotinin miqdar1 yazda yigilan niimunslors nisboaton
istlinliik toskil edir.

Parparanin kulinar hazir vaziyyate catdirilmasi, eyni bismo soraitinds yarpaqlar

ticlin 159 8-10 doqigado basa catir.
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Kulinar mohsullari, o ciimlodon xoroklor hazirlandigda parparonin toxumsuz
niimunolorindan istifads etmok daha magsadouygundur.

Porporonin kulinariya iiciin {stiinliiyli hom do ondan ibarotdir ki, ilk emal
zaman itkilorin miqdart digor torovazlords nisbaton az olur, 15%-9 catir, xammalda,
xiisusilo onun saplaginda hoall olan ziilali maddalor, sokorlor vo lizvi tursular daha
zongindir.

Saplagin suda bisirilmasi zamani alinan holimds parparantdyiiniin 6ziinomaxsus
taminin daxil edilon igkilor vo xoroklordo ya o tamamils cixarilsivn, ya da miqgdarca
minimuma endirilsin.

Parparoan {iciin oan maraqli xiisusiyatlordon biri do yarpaglarla birlikdo onun
kiitlosinin azalmamasidir, aksino 10-15% artmasidir. Fikrinizco bu, torkibdo olan
ziilall birlogsmalorin hidratlagmasi ilo slagadardir.

Suda bisirilon zaman xammalda olan,antosianlara aid edilon pigmentlorin
ronginin doyisilmasi, temperaturdan vo dogranma soviyyasindon asili olaraq miixtalif
rong calarlarinin yaranmasina, biitovliikkdo holimds rongin yaxsilagmasina gotirib
cixarir. ©On yaxst zogal rongi saplagin 5 doqige bisirlmasi zamani alds edilir. Rongin
holimo tam kec¢masi iiciin, daha dogrusu rongloyici maddoslorin bitkidon tam
ekstraksiya olunmasi li¢iin, iago miiossisalorinds bisirilmis parparon saplagini bir ne¢o
saat orzindo 10-15°S (15-20°S) temperatura soraitindo saxlamaq, ya da ickilor iiciin

ona axsamdan hazirlamaq daha magsodouygundur.

3.2. Parporondon qurudulmus toz halinda istifads olunmasi hagqqinda

Miixtoalif illor orzindo aparilan todqiqat tocriiboalori gdstormisdir ki, parparon vo
ondan alman kulinar vo gonnadi mohsullari, ickilor gida vo pahriz shomiyyatino
malik mohsullardir. Biitiin bunlar ilk ndvbada parparonds, 1,2%-2 qodar yaglarin,
6,5%-9 qodor sokorlorin, 2,4%-9 godor mineral maddalorin, vitaminlorin vo pektin

maddalarinin olmasi ils slagadardir.
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Odobiyyat monbalorindon o da molumdur ki, torkibindo pektin vo ziilalli
madadalir olan bitki mongali mohsullar hom do piire halinda isladildikdo emulsiya
halinda olan gida mohsullar1 almaq liciin emilqator-yarimfabrikat soklindo qurulmus
yaradicist kimi istifadoye yarali sayilirlar. Bu xiisusiyyatlor iso kiitlovi gidalanma
miiossisolorinds, souslar, o ciimlodon mayonez, yaxud da digor tamli qatmalarin
istehsal1 liclin parparondon istifado etmoyo genis imkanlar agir.

Porparonin yetismasinin  mévsiimo uygunu, il boyu halda xammal olds etmok
imkaninin mohdudlugunu nozors alaraq, onun qurudulmus niimunslorindon, yaxud
qurudulmus vo un halina kimi xirdalanmis saplagindan mayonez hazirlamaq iigiin
istifado etmoyi maslohat goriiriik. Parparon saplagindan un halinda istifads edilmasi,
ondan homg¢inin ¢alinmis kulinar momulatlarinin sldo edilmasini asanlasdirir, bu isi
daha da siiratlondirir vo il boyu fasilesiz edir. Parparon unu almaq {liciin, onun
saplaglarini iaso miiassisalorinds kolgado adi qurutma yolu ilo ya da skaflarda 30-
40°S-do (va yaxud vakuum qurudulmasi ilo) qurutmaq olar.

Kimyavi torkibin dyronilmasi miiasir fiziki-kimyavi metodlardan istifado etmok-
lo aparilmisdir. Tokraron onun dyronilmasi avvalcodon aldigimiz molumatlar bir daha

tosdiq etdi.

3.3. Parporanin qurudulmus niimunslorinin alinmasi, taza yigilms vo

qurudulmus niimunanin kimyavi tarkib gostoricilorinin oyranilmasi

Yuxarida geyd etdiyimiz kimi, adobiyyat monbalari parparonin zongin kimyavi
torkibo malik olmasini, xiisusile ziilallar, karbohidratlar vo s. bu kimi birlosmolora
malik olmasinm1 gostarir.

Porporondon hazirlanan kulinar vo gonnadi momulatlarinin texnologiyasini
islomok va tokmillosdirmok mogsadilo bunlart arasdirmaq vacibdir. Bu mogsadls do
parparands va sonra alinan tozda qiymatli torkib dyronilmasi magsadouygundur.

Parparan ilin biitiin dovrlarinds yetismadiyi liciin ondan quru tozun alinmasi

mogsadauygundur. Bu onun homiss vo daha genis istifadasini tomin etmalidir.
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Ona goro do, yaz vo payizda yigilmis parparon niimunslorini ayriligda tomiz
yuyub, otaq temperaturunda vo vakuum saraitindo R=0,06 atm. Adi tozyigds vo 25°S
temperatur soraitindo qurutdugq.

Otaq temperaturunda quruma ¢ox gec. 10- hoftoys qodor davam edirso, vakuum
qurudulmasi 3-4 sutkaya basa catir. Vakuumda qurudulma hom ds onunla slagodardir
ki, paropoarndo olan termolabil vo digor qidali maddslorin ovvolki voztiyyatdo
saxlanmasini tomin edir.

Tacriibalar gostorir ki, ac1 parparonds nohang (payiz dovrii iiciin) orta hesabla
89%, yaxud quru maddslorin miqdart 11% toskil edir.

Belos ki, tocriiba {igiin gotiiriilmiis niimunalordo quru madds N;-10,9; N,-11,2;
N3-11% toskil edir.

Analoji ardicilligla qurudulmus porparoni do xarakterizo etmok lazim golir.
Qurudulmus parparonds nmlik orta hesabla 16,5% toskil edir.

Belo zongin kimyavi torkiba malik olmaq, parparon tozunu qiymaotli etmoklo
borabar, istifado zamami ondan miqdarca ehtiyatla istifado etmoayi do tolob edir.
Toassiif ki, laboratoriyada imkan olmadigindan onun mineral torkibinds yalniz kal-
sium vo kaliumun Oyronilmasi il kifaystlondik. Toyinat genis yayilmis komlekso-
nometriya lisulu ilo yerino yetirildi. Tocriibalor gostordik ki, parparon tozunda coxlu
miqgdar kalium (K) vo natrium (N) vardir. Bunlarin oksoriyyati ehtimal ki, duzlar
sokilds yerlosmisdir. Orta hesabla parparan tozunda (hor 100 g-da) 1200 mq va 1400

mq ionlar1 toplanmusdir.

3.4. Porporands vo ondan alinan tozda iimumi ziilahin miqdar, sakorlar,

selluloza vo digar kimyavi-torkib gostaricilorinin toyini

Gostorici kimi iimumi ziilal Keldal iisulu ila titromaya sorf olunan 0,1 N H,SO,-
un miqdarina asason miisyyanlagdirilir. Onu timumi azota ¢evrilmokla tapildi ki, ¢iy

parparands ziilallarin miqdar1 2,0%-9 godar catir. Bu iso quru kiitloys ¢evrildikds orta

hesabla
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N= % _188% toskil edir

Pay1z movsiimiinds alinmis saplagdan alds edilon parparan tozunda ziilalin tayini
gostordi ki, onun qurudulmamuis ilkin niimunasinds bu rogom 2,5%-daon yuxari olur.

Bizim fikrimizco, bu onunla olagodardir ki, yazda paroponin hiiceyro divari
(qurulusu) holo formalagmirsa, payizda bu proses artiq basa catir deys, kimyavi
soraitdo miioyyan doyisiklik bas verir.

Tacriibalor gostordi ki, toz halinda olan porporon digor gidali maddsloarlo do
zongindir.

3.4.1. Porparan tozunda Kkiiliin toyini

Kiilin miqdart QOST 5901-68-0 osason hoyata kecirilmisdir. 1,5-1,8 qr
parparan tozu sorucu skafin altinda ehtiyala yandirilib, mufel pecindo kiil voziyyato

catdirtlir. Umumi kiiliin miqdart:

X- Ci- 100 dusturu ils hesablanir
¢

C; — niimunanin pe¢dan ¢ixarildigdan sonra yandirilmus kiitlosi, q;

C- yandirilma ti¢iin gotiiriilmiis niimunanin kiitlasi.

3.4.2. Selluloza, tursular va kalsiumun migdarimin toyini

Bu toyinatlarin aparilmasini iimumi gobul olunmus metodlara asason (16)
odobiyyatlarda gostordiyi kimi yerina yetirdik. ©Olavo migdarini artirmamaq mog-

sadilo burada gostormisik.

3.4.3. Ziilalin migdarmin toyini

Ziilallarin migdan Keldal iisulu ilo toyin olunmusdur. Bu asagidak: ardicilligla
yerina yetirilmigdir. Niimunalordon analiz iiglin hesabla elo gotiiriiliir ki, azotun

miqgdar1 onun torkibinds 20-25 mqg-dan ¢ox olmasin.
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3.4.4. Porparands pektin maddslorinin tayini

Parpatdyiin sirasinin gatiligi, sirin mohsullar hazirlandiqda jele qurulusun amalo

gotirmoasi ziilallarla baorabar, onun torkibindo pektin maddslorinin olmasi ehtimalini

artirir. Hoqigaton laboratoriya analizlori gostordi ki, bu mohsul hall olan pektinlo

zongindir. Pektin maddslarinin toyin olunmasi iiciin qalakturon tursusundan istifade

etmoklo kalibro oyrisini ovvaldo gostordiyimiz metoda uygun olaraq qurduq (sokil

3.1).
Cadval 3.1.
Bagca parparaninds pektin maddslarinin miqdar:
Parporon 1 q niimunads hall olan pektinin 1 q niimunads propektin,
niimunsi galaktron tursusuna goro miqdari, mq | qalakturon tursusuna goro, mq
745 1200
800 1150
900 1200
850 1190
Orta hesabla 832

Noticolor onu gostordi ki, parperonds daha c¢ox holl olan pektin, nisboton az

protopektin toplanmisdir. Payiz foslindo protopektinin miqdari nisbaton ¢ox olur.

Bunu asagidaki cadvallordon miisahido etmak olar.

Bundan sonra hesabati iimumi galakturon tursumuna gora porosokun torkibi iizro

miloyyonlosdiririk.
Cadval 3.2.
Bagca porporani tozunun tayin olunmus fiziki-kimyoavi gostaricilori
Sira Ne-si Fiziki-kimyavi gostaricilor Miqdari
1 Nomlik, %-1o 14,5
2 Kiiliin migdar1 -
3 Umumi ziilallar,%-1o 19,6
4 Sokarlor 2,5-6,8
5 Yaglar 3,6
6 Selluloza 9,3
7 Hol olan pektin,%-1o 10,0
8 Parparon tozu holmasiyinin pH-1 6,5
9 S vitaminin miqdari, 5-1o 250-300
10 B karotinin miqdari, mq%-lo 100-150
11 Ca kalsimumun miqdari, mq 1200
12 (Na) natriumun miqdari, mq 1400
13 Bismis parparan piiresinin ¢alinma daracasi, %-19 110
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10 20 30 40 S0 60 C mq/ml

Sakil 3.1. Parparan niimunslorindas galakturon tursusunun toyin olunmasi iiciin
Kalibrs ayrisi

Porporon ununun alinmasi vo Keyfiyatinin toyini. Qonnadi momulatlarini
bisirilmasinds istifads olunan parparan tozuunun hazirlanmasi asagidaki kimidir:

Porporan saplagi yuyulur, dogranilir, sonra ise 40-60°S temperaturada 16 saat or-
zinds vakuum soraitinds skafda qurudulur. Bundan sonra tiyiidiiliir vo 23Ne-11 olokdon
kecirilir. Alinmis poposok analizde vo mohsullar hazirlanmasinda istifads edilir. Cad-

val 3.3-da parparon ununun toyin olunmus kimayavi gostaricilori verilmisdir.

Cadval 3.3
Porporan piiresi iiciin islodilon unun t3z3 mohsulla miiqayisads kimyavi torkibi
Maddonin todgiqatr adi perp?r?nde parparan unupda

rast golinir adi

Ziilalda quru maddoloarin kiitlasi 9,7-18,6 1,9-14,0
Monosakarlor 0,7-5,8 1,8-4,2
Sokarlorin kiitlosi 1,9-12,1 4,5-7,3
0,5‘3,5 037_230
Kiil maddalori 0,6-1,7 0,8-1,3
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Parporan piiresi iiciin isladilon parporan ununun kimyavi tarkib gostarici-
Iari. Parparan piiresinda sokarlar, ziilali birlosmalor pektin maddalari, hemiselliiloza-
lar, mineral maddalor vardir ki, onlarin hesabina piire yiiksok qidaliliq doysrino ma-
likdir.

Bir ¢ox miiolliflor goOstormislor ki, onun kimyovi torkibi hom do yetismo
soraitindon asilidir.

Bir sira miislliflor parparonda sokorlorden fruktozani, ksilozan1 vo arabinozani
da askar etmislor.

Parparon ununun polisaxaridlari asason pektin maddslori, hemiseliiloza, selliilo-
zadan toskil olunmusdur. Burada pektin maddslorinin miqdart 0,37-2,93% arasinda-
dir, bir hissasini iso protopektin toskil edir. Odobiyyat malumatlarina gérs hemisellii-
lozanin miqdart quru maddoays gora 0,92-2,84%, selliiloza 5,73-8,52% arasindadir.
Bagca parparanin torkibinds da {izvi tursularin kifayot godor olmasi coxdan miioyyon

edilmisdir.

3.4.5. Porparan piiresinin kopiik amalagatirma gabiliyyatinin tayini

Parparan piiresinin kopiikk amalogatirma gabiliyyati asagidaki kimi toyin edilir.
Hocmi 500 olan 6lcii silindrins 300 ml sii tokiib {izorino 6 q yumurta ag1 slavo edilir.
Suyun temperaturu 18°S olmalidir. Silindr siiso vo ya rezin tixacla kip baglanilir. 1
doqigo orzinds silindr yaxsi calxalanir. Silindri stolun {iistiino qoyub, bir nec¢o
saniyadon sonra omalo golmis kopiiyiin hiindiirliiylinii geyd edirlor.

Normal kopiik omalo gotirmo qabiliyyati, yiiksok keyfiyyatli yumurta aginin
omolo gotirdiyi kopliyiin hiindiirliiyli godor 5-6 sm-don az olmamali vo 15-20 daqigo
arzinds dayanigli olmalidir, kopiik yatmamalidir.

Odabiyyatda ziilal preparatlarinin kopiik amalogatirma gabiliyyatini toyin etmok
liclin on cox asagidaki metoddan istifads edilir.

0,1 q doaqiqlikle ¢okilmis preparat kasaya tokiiliir, iizarina distillo suyu alave

edilir vo bircinsli kiitlo alinana godor ozilir. Yarim saat saxlandigdan sonra agzi kip
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tixacla baglanan 500 ml-lik Ol¢ii silindrine kociiriiliir. Distillo suyu slave etmoklo
hocmi 300 ml-o catdirilir. Sonra silindr 1 daqige miiddatinds calxalanir. Preparat
mohlulunun ilkin hiindiirliiyii toyin edilir.
Preparatin kopiik omologatirma qgabiliyyati kopiiylin hiindiirlityiiniin mohlulun
hiindiirliiyline olan nisbati (%-10) asagidaki formula ilo hesablanir.
B, -100
B 17

II =

burada, B, - kopiiyiin hiindiirliiyli, mm-1o
B, - mohsulun hiindiirlilyli, mm
Eyni zamanda kopiiyiin dayaniglig: toyin edilir.
Kopiiyiin dayanigligr (S) 15 doqige saxlandigdan sonra Olgiilmiis kopiiyiin
hiindiirliiyiiniin ilkin hiindiirliiytine (%) olan nisbati asagidaki formula ila hesablanir.

B -100
BIY

C=
burada, B/, - kopiiyiin ilkin hiindiirliiyii, mm

B ;- 15 daqiqe saxlandigdan sonra kopiiyiin hiindiirliiyii, mm
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IV FOSIL. PORPORON TOZU VO ALMA PURESINDON iSTIiFADO
ETMOKLO ZEFiRIiN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Holmosik omologatirma xassasino malik olan parparan piiresindon (jelesindon)
istifado olunmasi zefir resepturunda alma pektinin sorfini 10-20% azaltmaga imkan
Verir.

Zefir hazirlamagq ii¢iin parparan vo alma piiresi avvalcodon quru maddalorin 14-
15% qalanadok bisirilir. Bunun ii¢lin ovvalcadon qaynar suda holl olunmagla
parparon tozu jele halina gotirilir vo reseptura qarisiginda onun yaxst paylanmasi
tictin sokorla calinir.

Bu magsadle ¢alici maginin ¢onina, parparan jelesi, sokor vo natrium laktat
garisig yiklonir. Hazir kiitlo ¢calma masiminda yaxsi qarisdirilib, izorino yumurta
ziilah olava edilir, 10-11 doq calinir, sonra isti sokar alave edilir vo kiitloni 2-3 doq
miiddating siropun barabar paylanmasi liciin garigdirirlar.

Calinmanin sonunda lumu tursusu, su alava edilir. Hazir zefir kiitlosi gonnadi
torbasindan istifade etmoklo zefir formasina salimir vo niimunslor 4 saat orzindo
saxlanilir. Bundan sonra 35-40°S temperaturlu qurutma skafina otiiriiliir vo 7 saat
miiddatino quru maddslorin 77-80% olana gador qurudulur. Sonra zefirin kiitlasinin
yaris1 rafinad tozu ilo sopilir vo o birisi ilo yapisdirilir. Yapismus zefir alave olaraq
kamerada 60-65% nomlikdo, quru maddolorin 80-84% qalanadok qurudulur. Alma
pliresi vo parparanli zefirin qurutmadan sonra gostaricilari agagidaki kimidir: tursuluq

6,0-6,4 T, sixliq 0,51-0,56 kq/m3 reduksiyaedici maddslorin migdar 10,4-11,4%-dir.

4.1. Yabam bitki xammalindan istifads etmakls zefirlarin axin xatlorindas
istehsali haqqinda

Zefirin axin iisulu ils istehsali. Sokil 4.1-doa zefirin axin {isulu ilo istehsal sxemi
gostarilmisdir. Miiassisoya daxil olan sokar kisoalardon bosaldilir va calovlu elevatorla
maqnit tutucusu olan vibroaloklors otiiriiliir. Konar qarisiglardan tomizlonmis sokor

canlara vo ya novlara daxil olur va resepturada nozords tutulmus miqgdarda sokor bu
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conlordon agzi1 agiq bismo gazanlarina oOtiiriilir. Bu qazana, yuyucu ¢ondo yuyul-
dugdan vo sisdikdon sonra aqar (qati bitki halimi), ¢onindon qizdirilmis ve ¢okdii-
riilmiis patko vo lazzimi miqdarda su daxil olur.

Sokar, patko vo aqar mohlulu siizgocdon kecirildikdon sonra slang vasitasilo
sferik vakuum-aparatina sovrulur.

Siizgocdon kecirilmis sokor, patko vo aqar mohlulu slangla vakuum nasos
vasitasilo icorisinds vakuum yaradilmig vakuum-aparatina sovrulur. Vakuum-apa-
ratda 400-600 mm civa siitunu tozyiqinds (vakkumda), qizdirict buxarin, vakkum-
aparatin i¢indoki vakuum 400-600 mm civa siitunu, qizdirct buxarin tozyiqi 3-4 at
olan bir soraitdo aqar-sokor-patks sirasi nomliyi 15-16% olana qadar bisirilir. Bismis
sira ¢on-dozatora nasosla vurulur.

Icorisindo alma piiresi olan 4,6 calloklori yuyucu masininda yuyulduqdan sonra
agizlar acilir vo bosaldilir. Sulfitlogsmis alma piiresi desulfitlosdirilir vo hocmi 150 1
olan bismo qazanlarinda torkibindoki quru maddslorin migdart 14-15% olana qador
qaynadilir.

Desulfitlosmo zamani ayrilan kiikiird anhidridini vo su buxarlarini tutmagq ii¢iin
qazanlarin Ustiindo vintilyatorla hava komori vasitosilo birlosdirilmis qalpaqglar
qurasdirilir.

Desulfitlogsmis vo barkidilmis (sixlasdirilmis) alma piiresi birinci va ikinci ovxa-
layict masina daxil edilir. Birinci ovxalayic1t masinda alma piiresi desiklorinin dia-
metri 2-3 mm, ikinci ovxalayict masinda iso desiklorinin diametri 0,85-1 mm olan
olokdan kegirilir.

Ikinci ovxalanmadan sonra alma piiresi paslanmayan poladdan hazirlanmig
araliq conino daxil olur vo oradan disli ¢arxli nasos vasitasilo ¢alma masininin
yanindaki ¢on-dozatora naql edilir.

Soyudulmus, borkidilmis (sixlasdirilmis) alma piiresi vo sokar, reseptura iizra
nazards tutulmus migdarin yarist godor yumurta ag1 T-sokilli qarisdiricisi olan tabag-
vari (toknovari) calma masinina yiiklonir. Kiitlo avvalco masinin gapagi bagh halda 8-

10 dog. miiddatindo calinir. Sonra reseptura iizro nozords tutulmus yumurta aginin
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qalan hissasi kiitlonin tizorins alave edildikden sonra masinin gapagi acilir. Calmanin
sonunda aqar-sokor-patka sirasi alava edilir vo biitiin kiitlo 3-4 daqige qarigdirilir.

Calmadan sonra ¢alinmus kiitlonin nomliyi 28-30%, temperaturu iso 50-55°S-dir.
Calinmis zefir kiitlosi xiisusi qurgu vasitosilo zefir tokmo masimnimin yiikloma
bunkerina doldurulur.

Uzori yarimgiq zefirlo dolmus taxta 16vholori rofli arabaciga yigib quruma vo
halmasik amoalogatirmas ii¢iin quruma kamerasinda saxlanmaga gondarilir.

Quruducu kamera ventilyasiya-kalorifer qurgusu vo nom havanin kameradan
konara atmagq liciin ventilyatorla tochiz edilmisdir. Quruducu kameranin aralarindaki
mosafa 150 mm olan iki adad iki layli gapist vardir. Xarici gap1 — biitov metal qapi,
daxili gap1 iso — yuxaridan asagiya qodor jalyiiz sokillidir. Hor kameranin daminda
i¢ari hava vermak va i¢aridon havanin ¢okilmasi liciin kanallar vardir.

Isti hava kaloriferdon hava borusu vasitasilo kameranin yuxari kanalina verilorok
ikinci (igari) gapimnin jalyiiziindon kamera daxil olur. Nomlonmis hava kameranin oks
torofindoki yuxart kanaldan ventilyator vasitosilo sovrulub konar edilir. Qurudulma
miiddati 8-10 saatdir.

Qurudulmus yarimc¢iq zefirlor quruducu kameralardan transportyor vasitasila
lizorino sokar pudrasi sopilmok vo zefirin ikinci yarisinin yapisdirilmasi iigiin naql
edilir. Transportyor 4,5 m/doq siiratlo horokot edir.

Bu transportyorun yaninda ikinci transportyor yerlosdirilmisdir. Bu transport-
yorun lentinin eni 450 sm, horokot siirati iso 1,5 m-dir. Bunun iizorino, iistiino kagiz
sorilmis vo bu kagizlarin da iistiine yapisdirilmis zefir yigilmis sobokslor qoyulur.
Sexdo, iizarinda zefir y1gilmis 20-24 odad soboke 3-4 saat orzinds qurumagq iigiin sira
ilo nizamla yi1gilir. Qurumanin sonunda zefirin nomliyi 16-20% olmalidir. Zefir 250,
300 vo 500 g-hiq qutulara vo 4 kq qutulara gablasdirilaraq hazir momulatlar trans-

portyor vasitasilo gondarilir.
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Sakil 4.1. Zefirin axin iisulu ils istehsalinin sxemi:
1,3,5,6 — con; 2 — calma masini; 4 -magqnit tutucu vibroalaklor; 7 — plunjerli nasos; 8 — bigirilma aparatlari; 9 — buxarayirici;

10 — harakatedici qazan; 11 — zefir¢okdiiriicii masin; 12 — rafli arabaciq; 13 — quruma kamerasi; 14 - qurgu.
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Sakil 4.2. Alma piiresi va parparan tozundan istifads etmoklds zefir momulatlarimin

hazirlanmasi
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V FOSIL. NiSASTA TORKIBLi YABANI BiTKi XAMMALINDAN
ISTIFADO® ETMOKL®O YENI CESIDDO PECENYE MOMULATLARININ
TEXNOLOGIYASININ iSLONMOSI

Qeyd edildiyi kimi, sokorli xomirdo dispersiya miihitin mohdud miqdan
movcuddur vo o xomirds saxarozanin doymus mohlullar goklindodir. Bu, onun
polimer strukturunda saxarozanin konsentrasiyalanmis mohlullarin qatlarin vo onlar
torofindon un polimerlorin dehidratasiya yaranmasinin hesabina, sokorli xomirin
strukturunun yumsalmasina sobab olur. Bundan basqa, sokorli xomir istehsalin
texnoloji prosesi, biskvit xomirdo oldugu kimi, intensiv ¢alinma prosesini nazordo
tutmur. Sokor-yag-yumurta gatisigin ¢calinmasinin siiratin artmasi zamani kors yagi
qatlara ayrilir vo bisirilmis momulatlar, bu halda, asag1 yumsaqliq, sokorlilik vo
yiiksok sixliq ilo xarakterizo olunur. Parparon piiresi asagi siiratdo hall edilmasini
nazars alaraq, parparan piiresinin texnoloji xassalarinin tadqiqati vo hamg¢inin, ilkin
toadqiqatlarin naticalarindon c¢ixis edorak, porparon piliresinin sokorli pecenyenin
resepturasina daxil edilmasi miimkiinlilyiiniin 6yranilmasi magsadouygundur. Parps-
ron piiresi biz torafdon islonib va tasvir olunmus texnologiya iizro hazirlanmigdir.

ononavi texnologiya iizro sokarli pecenyenin istehsali zamani, yumurta ziilal-
larin kopiik yaranma qabiliyyatin yaxsilagdirmaq ticiin, limon tursusunun istifadasi
nazardo tuulmusdur. Lakin, qatqilarin texnoloji xassalorinin naticalorini nozora ala-
raq, yumurta-sokor gatisigin ¢alinma prosesini limon tursusunun istifado olunmadan
kecirmok magsadouygundur.

Sakarli xomirin kopiik strukturun formalasmasi onun istehsalin ilk marhalasindo
- atmosfer tozyiqi altinda yumurtalarin sokarls intensiv ¢calinma morhslasinds - hoyata
kecirilir. Alinan kopliyiin keyfiyyat xarakteristikasindan ¢cox vaxt bisirilmis sokorli
pecenyenin keyfiyyoti do asilidir. Yiiksok keyfiyyotli sokorli pecenyenin istehsali
iclin, oxsar, yaxsi inkisaf etmis stabil kopiiyli almaq zoruridir, buna da hom kopiik
almanin texnoloji parametrlorin se¢ilmasi, hom do reseptur komponentlorin nisbati

hesabina nail olunur.
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Alinan kopiiklorin fiziki xassoaloring texnoloji parametrlorin tasirinin tadqiqati
ciin, verilmis sortlorlo todqiq olunan prosesin parametrlorin optimal qiymatlorin
axtarisini nozords tutulmusdur. Eksperiment, secilon kriterilora miivafiq olaraq, lokal
optimuma catana qodor, secilon amillorin hor birinin ndvba ila secilmosi ilo hoyata
kecirilirdi.

Kopiiklorin keyfiyyotino fiziki gostariciloring, shomiyyatli doracado, asagidaki
texnoloji amillar tosir edir:

e  calinmanin siirati;
e calinmanin miiddati.

Yuxarida sadalanan amillorin tosirinin  Oyronilmasi ndvbaliyini  onlarin
oshomiyyatinin nazards tutulan daracasi il secirlor.

Kopiiklorin keyfiyyotini imumi qaydada qobul olunan xarakteristikalari ilo
todqiq edirlor: kopiik yaratma qabiliyyati, kopiiylin sixligi, kopiikds havanin hocm

konsentrasiyasi, kopiiyiin boliinmasi va stabilliyi.

5.1. Yumurta-sokar gatisiglarin calinmasi zamam yaranan
kopiiyiin keyfiyyatinin fiziki gostoricilorina parporan piiresinin vo calinma

siirating tasirinin tadqiqi

Yumurta-sokor qatisigin ¢alinma siiroti, kopiikyaranma prosesin effektivliyini
miloyyan edan, asas texnoloji amillordon biridir. Ona gora do, ilk avval, parparon
pliresinin vo yumurta-sokar gatisiginin yaradan kopiiklorin keyfiyyatino tosiri tadqiq
edilmisdir. Digor texnoloji amillari stabil galmisdir.

Parparan piiresinin vo ¢alinma siirotin yumurta-sokor koptiklorin keyfiyyatinin
fiziki gOstaricilorine tosirinin  tadqigati iigiin  calinma 1000, 1100 vo 1200
dovriyya/daq siirati ilo kecirilmisdir. Bu siiratlor odobiyyat icmalin gostaricilorini vo
homginin, onunla slagadar ki, calinma siirotin 600 dovriyya/doq az olan zaman,
qatqilar, praktiki olaraq, 20°C temperatur zamani hall olunmamasini nozars almagla

secilmigdir. Homg¢inin o da nazors alimirdr ki, ¢calinma siirati 1000 dovriyys/daq az
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olan zaman, kopilikyaranma prosesi daha az intensiv gedir, calinma siirati 1200
dovriyya/daq yuxart olan zaman is9, kopiiyiin yenidon calinma anim iss geyd etmok
miirokkobdir. Todqgigatin naticalori sokil 5.1-do togdim olunmusdur.

Sokil 5.1-do togdim olunan gostaricilordon goriindilyii kimi, yumurta-sokor
qatisiglarin calinmisinin siiratinin artirilmas1 zamani, kopiik yaranma qabiliyyati,
kopiikdo havanin hocm konsentrasiyasi vo kopiiylin boliinmasi do artirdi, kopiiyiin
sixlig1 1so azalirdi. Bu xarakteristikalarin parparon piiresinin torkibindon asililigi oks
xarakter dasiyir. Bu zaman, kopiik keyfiyyotinin fiziki gostoricilorin giymotlori

bilavasito parparan piiresinin torkibindon asilidir.

Koiopidam

Parparan piresii tabeibi wwom kit le e gim %1

Parparen pimesini tatribi wom bitlas e gim ¥ols

0,70

0,68

066"

P;rp aran piires inin tadodbl mom ki lasitg gt Hrls

P‘El:l‘p Btatl (pilresinin tar b i mom hittlasine girm ¥la
Pg:p atrahl pilresinin takibi wom kit lasing gies ¥-1a

1 - calinma siirati 1000 dovriyya/daq
2 — ¢alinma siirati 1100 dovriyye/doq
3 — calinma siirati 1200 dovriyye/deq

Sakil 5.1 — Porporan piiresinin tarkibindan va calinma siiratindon yumurta-sakar gatisiglarin
calinmasi1 zamam yaranan, kopiik keyfiyyatinin fiziki gostaricilorin asihihigi
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Belo ki, 1200 dovriyye/doq c¢alinma siirati, yumurta-sokor gatisiginda un
kiitlosina 1% parparan piiresinin torkibi zamani, kopiik yaranma gqabiliyyst 6,44%
azalirdi, un kiitlosine 3% porparon piiresinin torkibi zamani — 14,39%, 5% parporan
piiresinin torkibi zamam - 16,0%, nozarst niimunasi ilo miiqayisads (qatqisiz
yumurta-sokor kopiik yaranma gabiliyyatin).

Yumurta-sokor qatisiginda un kiitlosindon qatqnin 1% vo 3% torkibi zamani,
kopliyiin sixlig1 3,0% artirdi, parparan piiresinin 5% torkibi zamani — 6,1%, nozarat
niimunasi ilo miigayisada.

Qatqr ilo calinmis yumurta-sokor qatisiginda havanin hocm konsentrasiyast,
yumurta-sokor qatisiginda un kiitlosindon 1% parparon piiresinin torkibi zaman,
1,45% azalirdi. Un kiitlosindon 3% qatqunin torkibi zamani, calinmis qatisigda
havanin hacm konsentrasiyast 2,90% azalirdi, un kiitlasinden 5% parperan piiresinin
torkibi zamani — 4,35%, nazarat niimunasi ilo miigayisado.

Yumurta-sokar qatisiginda un kiitlosindon 1% parparon piiresinin torkibi zamant,
kopiiylin boliinmasi 2,67% azalirdi, un kiitlosindon 3% qatqinin torkibi zamani —
4,15%, un kiitlasindon 5% parparan piiresinin torkibin zamani — 5,93%, qatqisiz yu-
murta-sokor qatisigin ¢calinmasi zamani yaranan kopiiyiin boliinmasi il miigayisada.

Parparan piiresinin torkibindon kopiik yaranma gabiliyyatin, kopiikdo havanin
hacm konsenrasiyasinin, kopiiyiin boliinma va sixligin analoji asililig 1000 va 1100
dovriyya/da ¢alinma zamani geyd olunurdu. Lakin ¢alinma siirati 1200 dévriyya/daq
olarsa, bu gostaricilorin qiymatlori digor ¢alinma siirati zamam alinan analoji gostori-
cilorden yiiksokdir. Demali, yaxst calinmis kopliyiin alinmasi tigiin, gatqi ilo yumurta-
sokor qatisigin c¢alinma prosesini 1200 dovriyye/doq calinma siiratindo kecirmak

lazimdir.
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5.2. Sakarli pecenyenin istehsali zamani parparan piiresindon istifads
miimkiinliiyiiniin tadqiqi
5.2.1. Sakarli pecenyenin 6zliililyiind parparan piiresinin tasirinin todqiqi

Sokorli xomirden miixtolif momulatlar ii¢iin Xomirin zoruri xassalorin alinmasi,
asasan, reseptur komponentlorin torkibinin doyisilmasi hesabina nail olunur.

Sokorli xomirin qatiligi reseptur komponentlorin torkibi ilo six alagads olan,
mithiim texnoloji parametrdir vo reseptur komponentlorin hor biri xomir strukturun
yaranma prosesind vo onun qatiligina tosir edir.

Sokorli xomirin strukturun formalasmasinda parparon piiresinin rolunu, onun
optimal torkibin va daxiledilmo morhalasini miiayyon etmak ii¢iin onu un kiitlasing 4,
12 vo 20% miqdarinda gel soklindo sokorli xomirs daxil edirdilor, bu da quru
maddaya hesablamagla un kiitlasinin 1, 3, 5% qatq toskil edir.

Xomirin yogrulmasini anonavi texnologiya vo reseptura lizro hoyata kecirilir,
parparan piiresi ilo agagidaki marhalalords daxil edilir:

- sokor-yag-yumurta gatisigin qarisdirilmasinin ilkin marhalasinds,

- sokor-yag-yumurta qatisigin qarisdirilmasinin son marhalasindo.

Sokorli xomirin dinamik 6zliilityiin parparan piiresi daxiledilma marhalasindon

vo onun torkibindan asililig sokil 5.2-ds togdim olunmusdur.

1400+ y =-5,1271x + 1298,6
© 1 2
° R™ =0,9887
o‘l’h 1300 — i 2
< 1200 ——
% 1100 S~
Q 3.
1000 5 y =0,595Zx -27,959x + 1300,8 LT
1 2 _
900 - R™ =0,9999 _
0 4 8 12 16 20

Parparan piiresinin torkibi, un kiitlesine %-lo

1- Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirtlmasinin ilkin morholosinde xomire parperon piiresinin daxil edilmaosi
2 - Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirilmasinin son morholosinde xomirs parparon piiresinin daxil edilmasi

Sokil 4.2. Sokorli xamirin dinamik 6zliiliiyiiniin parporan piiresinin daxiledilma
moarholasindan v onun resepturada torkibindon asilihig
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Sokil 5.2-do togdim olunan gostaricilorin tohlili gdstorir ki, parparan piiresinin
sokorli xomirs daxil edon zaman, daxil edilmo morhalasindan asili olmayaraq, onun
dinamik ozliiliiyli asag diistir. Lakin, parparan piiresi torkibindon dinamik ozliiliiyiin
asililiq xarakteri onun daxiledilmo marhalasindon asilidir.

Belo ki, sokor-yag-yumurta gatisigin garisdirmanin son morholasinda parparen
piiresinin daxil edilmasi halda, sokorli xomirin dinamik 6zliiliiyli, nozarat nlimunasi
ilo miiqayisads, onun un kiitlosindon 4% miqdarda torkibi zamani, 7,7%, parparon
piiresinin un kiitlasinin 12% torkibi zaman1 — 19,%, parparan piiresinin un kiitlasinin
20% torkibi zamani — 24,6% asag1 diisiir. Dinamik 6zliiliiyiin asag1 diismasi, ola bilar
ki, dispersiya miihitin migdarinin nisbi artirilmast il alagedardir, bunun sabobi do
xomirin durulagsmasidir.

Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirtlmasimin  ilkin - morhslasinde  parparon
piresinin daxil edilmasi halda, sokor-yag-yumurta qatisigin  qarisdirilmasinin
resepturasina son morholodo parparan piiresi daxil edilon, nazarat niimunasinin va
sokorli xomirin dinamik ozliilityii 1lo miiqayisado, sokorli xomirin dinamik qatilig
asag1 diisiir. Bu, ola biler ki, un ziilallar1 torafindon, parparon piiresinin torkibindo
olan mayenin slavo adsorbsiyasi vo onlarin arasinda slago miiddatin artmasi nati-
casindo, parparan piiresinin sokarli xomirin karbohidratlar vo ziilallarla garsihigl sla-
go 1lo baglhdir. Yaxud, unun ziilal molekullarin vo nisasta toxumalarinin sathinds qat-
gat soklindo parparon piiresinin barabar boliisdiiriilmasi vo un hissaciklori arasinda

olagonin zaiflomasi il baglhdir, bu da yapisqanliligi vo nisastanin ardicilligini pozur.

5.2.2. Sakarli pecenyenin fiziki va orqanoleptik keyfiyyat gostaricilorina
parparan piiresinin tasirinin todqiqi
Sokarli xomirdon momulatlarin strukturunu xarakterizo edon, sokarli pecenyenin
fiziki keyfiyyeot gostaricilorin on miithiimlari sixlig, yumsaq olmasi va sokarliliyidir.
Daxiledilma maorholosindon vo porparon piiresinin  torkibindon  sokorli
pecenyenin bu keyfiyyat gostaricilorin asililiq tadgigatin naticalari sokil 5.3-5.4-do

toqdim olunmusdur.
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Sokil 5.3-da togdim olunan gostaricilorden goriindiiyti kimi, sokarli pecenyenin
yumsalmagi parparon piiresinin daxil edilmaesi morhslosindon asihidir: sokor-yag-
yumurta qatisigin  qarisdirilmasinin  son morhoslasinds sokorli xomirs parparan
piiresinin daxil edilmasi zamani, sokorli pecenyenin yumsalmasi asagi disiir,

calinmanin ilkin morhslasinds daxil edilmasi zamani iso artir.

190+ . y =0,2288x + 170,44
2 1504 1 2 =0,9505
= P
.?% et
Z

160 y=-0,7585x + 170,5%4\\_

R +0,9928 </ —
150 :

0 4 8 12 16 20

Parparan piiresinin torkibi, un kiitlesine %-lo

1- Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirilmasinin ilkin morholosindoe xomire parporan piiresinin daxil edilmasi
2 - Sokor-yag-yumurta qatigigin qarigdirilmasinin son morholosinde xomirs parparon piiresinin daxil edilmasi

Sakil 4.3. Sokarli pecenyenin yumsalmaginin parpoaran piiresinin daxil edilma moarhslasindan
vd onun resepturada tarkibindan asilihig

Sokor-yag-yumurta qatisigin qarisdirilmasinin son marhalosinds sokorli xomira
parparon piiresinin daxil edilmasi halda, nozarst niimunasi ilo miiqayisoda, un
kiitlosindon 4% miqdarinda parparan piiresinin torkibi zamani, yumsaqliq 2,0%, un
kiitlasinin 12% parparon piiresinin torkibi zamani — 8,0%, un kiitlasinin 20% parparan
pliresinin torkibi zamani — 15,0% asag diisiir.

Sokor-yag-yumurta qatisigin ¢alinmasinin ilkin morhslasinds sokorli xomira
parparon piiresinin daxil edilmasi zamani, nazarot niimunasi ilo miigayisads, un
kiitlosinin 4% miqdarinda parparan piiresinin torkibi zamani, yumsaqliq 1,0%, un
kiitlasinin 12% parparon piiresinin torkibi zamani — 3,0%, un kiitlasinin 20% parparan
pliresinin torkibi zamani — 5,0% artir.

Sokil 5.4-ds togdim olunan gostaricilordon goriindiiyli kimi, sokor-yag-yumurta
qatisigin qarisdirilmasinin son marhalasinda gokarli xomira parparan piiresinin daxil
edilmasi zamani, sokorli xomirin sixligr artir. Nozarot niimunasi ilo miigayisads, un

kiitlosinden 4% miqdarinda porparon piiresinin torkibi zamani, sixhiq 0,5%, un
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kiitlosindon 12% poarparon piiresinin torkibi zamami — 1,7%, un kiitlosindon 20%

parparan piiresinin torkibi zamani — 2,5% artir.

1,30+ ;
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Parparan piiresinin torkibi, un kiitlesine %-lo

1- Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirilmasinin ilkin morholosinde xomire porporon piiresinin daxil edilmosi
2 - Soker-yag-yumurta qatisigin qarigdirilmasinin son morholosinde xomirs parparon piiresinin daxil edilmasi

Sakil 5.4. Sokorli pecenyenin sixligin parparan piiresinin daxil edilmo marhalasindan vo onun
resepturada torkibindon asilihigi

Sokor-yag-yumurta qatisigin gatisilmasinin ilkin morholasinds sokorli xomira
parparan piiresinin daxil edilmasi zamam sixliq, aksinog, azalir. Nozarat niimunasi ilo
miigayisads, un kiitlosindon 4% miqdarinda porparon piiresinin sokorli xomirdo
torkibi zamani, sixliq 2,5%, un kiitlosindon 12% porparon piiresinin torkibi zamani —

5,1%, un kiitlosindon 20% parparon piiresinin torkibi zamani — 6,8% azalir.
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Parparan piiresinin torkibi, un kiitlesine %-lo
1- Sokor-yag-yumurta qatisigin qarigdirilmasinin ilkin morhoslosinde xomire parporan piiresinin daxil edilmasi
2 - Sokor-yag-yumurta qatigigin qarigdirilmasinin son morholosinde xomirs parparon piiresinin daxil edilmasi

Sokil 5.5. Sakarli xomirin kovraliliyin parparan piiresinin daxil edilmo moarhslasindan vo onun
resepturada torkibindon asilihigi
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Sakil 5.5-ds togdim olunan gostaricilordon goriindiiyli kimi, sokor-yag-yumurta
qatisigin qarisdirilmasinin son marhalasinda sokorli xomire parparen piiresinin daxil
edilmasi zamani, sokarli pecenyenin resepturasina parparan piiresinin daxil edilmasi
zamani, sokorli pecenyenin dagidilmasi ii¢iin zoruri olan yiiklonmo artir, demali,
sokorli pecenyenin sokorliliyi asagi diisiir.

Un kiitlasindon 4% miqdarda sokorli xomirda parparan piiresinin torkibi zamant,
nozarat niimunasi ilo miiqayisado, sokorli pecenyenin dagilmasi iiglin zoruri olan
yiiklonma 0,9%, un Kkiitlosindon 12% parparon piiresinin torkibi zamani — 4,6%, un
kiitlosindon 20% parparan piiresinin torkibi zaman1 — 7,3% artir.

Sokor-yag-yumurta qatisigin qarisdirilmasinin ilkin marhslasinda sokarli xomira
parparan piiresinin daxil edilmasi zamani, sokarli pecenyenin dagilmasi ii¢iin zoruri
olan yiiklonmo asag diisiir. Nozarot niimunasi ilo miigayisado, un kiitlosindon 4%
miqgdarda parparan piiresinin torkibi zamani, sokarli pecenyenin dagilmasi ii¢iin zoruri
olan yiiklonma 1,8%, un Kkiitlosindon 12% miqgdarda porparon piiresinin torkibi
zamani — 2,7%, un kiitlasindon 20% parparan piiresinin torkibi zamani — 4,5% azalir.

Belaliklo, miioyyon olunmusdur ki, sokor-yag-yumurta qatisigin qarisdirl-
masinin ilkin marhalesinds parparon piiresinin daxil edilmasi, sokorli pecenyenin
yumsaqligin va sokorlililiyin artmasina vo hamginin, onun sixliginin asagi diismasina
sobab olur. Demali, sokor-yag-yumurta qatisigin qarisdirilmasinin ilkin marhalasinda
daxil edilon qatisiq, sokar vo yagla yanasi, bisirilmis momulatlara yiiksok sokarlilik vo
yumsaqliq verarok, sokorli xomirin strukturun plastifikasiyasinda istirak edir. Bu
zaman, parparan piiresinin plastifikasiyasinin mexanizm va effekti, ola bilor ki, yag
plastifikasiyasinin mexanizm vo effektindon forqlonmir. Yuxarida gostarilonlora
asasan, sokor-yag-yumurta qatisigin garisdirilmasinin ilkin morhslasinds daxil edilon
qatisig, o qat-qat soklindo unun ziilal molekullarin vo nisasta toxumlarin sothi
tizorindo borabor boliisdiiriiliir. Bu un hissaciklori arasinda slagoni zaifladir, bu da,
Oziin ardicilligini pozur vo xomira plastiklik, bisirilmis momulatlara iso talab olunan

sokarliliyi verir.
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Sokor-yag-yumurta qatisigin - garigdirilmasinin - son morhslasinds  parparan
piiresinin daxil edilmosi zamani, kovrok xomirin dinamik qatihi@ ohomiyyatli
doracads asag diisiir vo bunun naticasi kimi bisirilmis kdvrak pecenyenin yumagqligi
va kovrokliyi asag diisiir, sixlig1 iso artir. Bu, ola bilor ki, kdvrok xomirin hacming
gora, parparan piiresinin barabar boliisdiiriilmasi ii¢iin  vaxtin ¢atmamazligr ilo
olagadardir.

Sokarli pecenyenin orqanoleptik keyfiyyat gostoricilorin giymatlondirilmasini,
islonib hazirlanmis 5 balli qiymotlondirms skalasina miivafiq olaraq kecirirlor.
Bisirilmis sokorli pecenyenin organoleptik keyfiyyot gostoricilorin naticolari cadval
5.1-ds togdim olunmusdur.

Codval 5.1-do togdim olunan gostaricilordon goriindiiyli kimi, porporon pii-
resinin sokarli pecenyenin resepturasina daxil edilmasi, keyfiyyat gostaricilorinds oks
olunmamigdir, onlar an yiiksok giymaotlors malikdir vo “Pecenye, imumi texnoloji
sortlor” tayin olunmus toloblora cavab verir. Resepturada parparan piiresinin torkibi

artdiqca, sokarli pecenyenin sirinlik doracasi artir.
Cadval 5.1

Sokarli xamiras sokar-yag-yumurta qatisigin qarisdirilmasinin ilkin marhslasindos daxil
edilmasi zamani, parporan piiresinin tarkibindon asihi olaraq, sokorli pecenyenin orqanoleptik
keyfiyyat gostaricilori

Gostaricinin adi Porporan piiresinin tarkibi, un kiitlasina %

0 (nozarat) | 4 \ 12 \ 20
Qiymot, ball

Forma 5 5 5 5
Sothi 5 5 5 5
Kosikdo goriiniig 5 5 5 5
Rongi 5 5 5 5
Dadi 5 5 4 3
Qoxusu 5 5 5 5

Sonradan unun daxil edilmosi ilo sokar-yag-yumurta gatisigin qarisdirilmasinin
son marhalasinda parparon piiresinin daxil edilmosi zamani, kovrok pecenyenin
orqanoleptik keyfiyyot gostoricilori cadval 5.1 gostaricilorina analojidir. Demali,
kovrok pecenyenin resepturasina porparon piiresinin  daxil edilmo morhalasi

keyfiyyatin orqanoleptik gostaricilorina tosir etmir.
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Eksperimental gostaricilorin tohlili tasdiq edir ki, sokorli pecenyenin reseptu-
rasina parparan piiresinin daxil edilmasi iigiin optimal moarhalasi sokor-yag-yumurta
qatisigin qarisdirilmasmin ilkin marhalasidir. Parparon piiresinin optimal miqdari,
onun sokorli xomire daxil edilmasi ii¢iin un kiitlosindon 20% gotiiriiliir. Belo xomir-
don bisirilmis pecenye, resepturasina qatqini sokor-yag-yumurta qatisigin calinma-
sinin son marhalasinda daxil edilon pecenye i1lo miiqayisado, daha yiiksok yumsaqliq,
sokarlilik vo asagi sixligr ilo xarakterizo olunur. Ona gora do, parparan piireli sokorli
pecenyenin istehsali zamani, onu un kiitlasindon 20% miqgdarinda sokor-yag-yumurta
gatisigin garigdirilmasinin ilkin marhslasinds daxil etmok lazimdir.

Parparan piireli kovrak pecenye artiq sirinlik doracasi ila xarakterizo olunmasina
gora, onun sokor resepturasinda azalmasi miimkiinlityiinii 6yronmok zorurati yaran-
migdir. Bundan basqa, adabiyyat icmalindan malumdur ki, gatqi, avazedici kimi, bir
sira qida mohsullarinda istifads olunur. Tadqgigatlarin naticalorindon miisayyan olun-
musdur ki, kovrok xomirin strukturun formalagsmasinda parparan piiresinin rolu yagin
rolunu xatirladir. Yuxarida gostorinlonls slagadar olaraq, kovrak pecenyenin reseptu-
rasinda, parparan piiresinin daxil edilmasi hesabina, yagin azalmasi miimkiinliiyiin

todqgiqat1 zorurati yaranmisdir.

5.3. Parporan piiresi alava etmokls sokarli pecenyenin resepturasinda sokar vo

yagin azalmasi miimkiinliiyiiniin todqiqi

Sokorli pecenyenin resepturalari, un kiitlasing 52,63-don 73,79% qadar intervalda
yerlason, yagin yiiksok torkibi ilo xarakterizo olunur. Resepturalarda sokorin migdari un
kiitlosino nisbotdo 34,33-don 61,54% qodor arasindadir. ©Ononovi resepturada sokor-yag
qatisigin miqdart un kiitosindon toxminon 100% toskil edir. Sokorli xomirin reseptu-
rasinda sokor-yag miqdarinin 75% asagi olan zaman, xomirin strukturu formalasmur.
Ona gora do, sokar va yagin azalma miimkiinliiyiiniin tadqigatini, onlarin sokarli xomirin

torkibini mohz bu intervalda kecirirlor.
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Eksperiment zaman sokor vo yagin miqdari, 5% eksperiment addimi ils, unun
reseptura miqdarina 100-don 75% qador doyisir. Sokor-yag-yumurta gatisigin qaris-

dirilmasinin ilkin marhalasinds un kiitlasindon 20% miqdarinda gatqi daxil edirler.

5.3.1. Sakarli pecenyenin fiziki va orqanoleptik keyfiyyat gostaricilorina

sokor, yag vo parporan piiresinin tasirinin tadqiqi

Saokarli pecenyenin sixligin, yumsaghigin vo sokorliliyin sokor, yag vo parparan
pliresinin  torkibindon asililigin  todgigat noticolori sokil 5.6-5.7-do  toqdim

olunmusdur.
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1:1,5 nisbotdo sokor vo yagin torkibi, un kiitlasi %-lo

1- qatqisiz pegenye
2 — parparan piireli pecenye

Sakil 5.6. Sakarli pecenyenin yumsaqhiginin sokorin, yagin vo parporan piiresinin
torkibindan asililigi

Sokil 5.6-da toqdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, sokorli xomirin hor iki
resepturasinda, sokor vo yag torkibin azalmasi zamani, sokarli pecenyenin yumsaqlig
da azalir.

Sokarli pecenyenin mohkomliyi sokor vo yagin torkibindon asililigr (sokil 5.7)
parabolik xarakter dasiyir. Xomir resepturasinda sokor vo yagin torkibindon sokorli
pecenyenin mohkamliyin asililiq ayrilarini, sorti olaraq, 3 zonaya bolmak olar: birinci
— 100-90% sokar va yagin torkibi zamani, pegenyenin mohkomliyi asag: diisiir; ikinci

- 90-75% sokar vo yagin torkibi zamani, pecenyenin mohkomliyi az doyisir; vo
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ticlinctl - 75% az sokor vo yagin torkibi zamani, pe¢cenyenin mohkomliyi artir. Sokor
vo yag torkibin azalmasi ilo, sixhi@in doyisilmo xarakteri parporon piiresinin

movcudlugundan asili deyil, lakin onun moévcudlugu zamani, giymotlor 5-6%

yuxaridir.
JUR B | y =0, 0013%- 0,223 x +10,056
[ 2 _
O: A / 2
o 1,14 .
=
"]
% 0,74y =0, 08 Hx—0; 177(x+8;-0+07 '
Z sl | 0809
70 75 80 85 90 95 100

1:1,5 nisboatds sokor vo yagin torkibi, un kiitlosi %-lo

1- qatqisiz pecenye
2 — parporan piireli ilo pegenye

Sokil 5.7. Sokorli pecenyenin méohkamliyi sokorin, yagin vo parporan piiresinin tarkibindon
asilihigi

Sokil 5.8-do togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, iki xomir niimunalorindon
bisirilmis sokorli pecenyenin dagidilmasi tigiin zoruri olan yiiklonmo artir, demali,
onun sokorliliyi asagi diisiir. Sokar vo yag torkibindon qatqisiz sokorli pecenyenin
sokorliliyin asililigi miirokkob xarakters malikdir: sokor vo yagin 100-75% torkibi
zamani, sokorli pecenyenin dagilmas: iigiin zoruri olan yiiklonma artir, sokorlilik iso
rovan sokilda asagi diisiir. Sokar vo yagin sokorli pecenyenin resepturasinda 75% az
torkibi zamani, gokorli pecenyenin dagilmasi liglin zaruri olan yiiklomonin intensiv
artmasi baslanir vo miivaviq olaraq, sokorliliyin azalmasi bas verir.

Molum oldugu kimi, kovrok pecenyenin kovrokliyi, onu digor pecenye
novlarindon forglondiren, onun spesifik xarakteristikasidir. Ona goro do, 75%-don
asag1 parparan piiresi alave olunmus kovrok pecenyenin resepturasinda sokor vo yag
torkibinin azalmasi moagsadouygun deyil, ¢iinki onun asagi kovrokliyi, iimumilikda,

pecenye keyfiyyatin qiymoatlondirilmasins manfi tosir edir.
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Sakil 5.8. Sokarli pecenyenin sokorliliyin sokarin, yagin va parparan piiresinin

torkibindon asilihi

Beloaliklo, sokorli xomirin resepturasinda sokor vo yagin azalmasi, parparon

piiresinin movcudlugundan asili olmayaraq, bisirilmis pecenyenin fiziki keyfiyyot

gostaricilorini asagi salir. Lakin, sonuncunun sokorli xomirin resepturasina daxil edilma

zamani, fiziki keyfiyyot gostoricilori az dorocado asagi diisiir. Novbati morhalads,

istehlak¢r torofindon momulatin se¢imi zamani holledici olan, onun organoleptik

gostaricilorino sokorli pecenyenin resepturasinda sokor, yag vo parparon piiresinin

torkibinin tosiri Oyronilmisdir. Todqgiqgatlarin naticalari cadval 5.2-ds toqdim olunmusdur.

Caodval 5.2
Porparan torkibli sokorli pecenyenin bal sistemi ilo giymatlondirilmasi
Un Kkiitlasing 1:1,5% reseptur nisbatinda sokor va yagin torkibi
Gostaricilorin 70 | 75 | 80 | 85 90 95 | 100
adi Porporon piiresinin torkibi, un kiitlasino %
0 [ 20] o0 J20] o J20] o0 ]2 ] o0 ]20]o07]20] 0720
Qiymat, ball
Forma Yt s el s s s 5|5 515 | s
Sothi 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Kosikdo goriintis | 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Rongi Y4l s s s s s|s|s|s 5 | 4| 4
Dadi Yl s s | s|s|s|s|s5]|5]:5 4 | 4| 4
Qoxusu s | s 15| 5] 5]15 155|515 5 1515
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Cadval 5.2-do toqdim olunan gostaricilordon goriindiiyti kimi, un kiitlosindon
sokor va yagin 100-80% sokorli pecenyenin resepturasinda torkibi zamani, sokorli
pecenye, parparan piiresinin movcudlugundan asili olmayaraq, forma, soth, kasikdo
goriiniis kimi gostoricilor tizro maksimal qiymotlorlo xarakterizo olunur. Lakin,
pecenyenin dadi, sokor vo yagin 100% torkibinds parparan piiresinin movcudlugun-
dan asili olmayaraq, sokor vo yagin 95% torkibi zamani, ¢ox sirinliklo xarakterizo
olunur vo ona gora do 4 balla giymatlondirilir. 100% sokor va yagin torkibi zamani
pecenyenin rongi do etalondaki gostaricilora nisbaton bazi forglors malikdir vo ona
gora do onun qiymati asagidir.

Beloliklo, 25% sokor-yag qatisigin ovozino sokorli pecenye resepturasina
parparan piiresinin daxil edilmasi, normativ-texniki sonadlorin tolablorina miivafiq
olaraq vo yiiksok orqanoleptik gostariciloro malik olan fiziki gostaricilorlo yiiksok

keyfiyyatli sokorli pecenye almaga imkan verir.

5.4. Parporan piireli sokarli pecenyenin istehsal texnologiyasi

Tadgiqgatlarin naticalorindon ¢ixis edorak, funksional toyinath porparon piireli
sokarli pecenyenin istehsal texnologiyasi islonib hazirlanmigdir. Parporon piireli
pecenyenin resepturasi codval 5.3-do togdim olunmusdur. Aparatur-texnoloji istehsal
sxemi $akil 4.9-da togqdim olunmusdur.

Istehsal texnologiyasi: Calinma dozgahin qazanina ovvolcaden hazirlanmis koro
yagi, sokar parparon piiresi (25% qatqum) yiiklayirlor vo todricon qarisdiraraq, kicik
payalarla yumurtalari slavo edirlar. Sonra kiitloni, sokarin tam hall edilmasins vo 1,5-
2,0 dofs hacmds kiitlonin artmasina godar, 13-18 daqige arzindo 300 dovriyya/daq
calirlar. Sonra kiitloys un, kimyavi yumsaldicilart alava edir vo 18-20% riitubatli
olmali, xomiri yogururlar. Hazirlanmis xomiri 5 mm tobaqoys yayir vo pecenyeni
fiqurlu kosirlor, 16vholorin iizorino qoyur vo 215-240°C 10-15 doqige orzindo

bisirirlor.
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Cadval 5.3

Porporan piiresi vo sokor va yagin azalmis torkibi ils sokarli pecenyenin resepturasi

Islonib hazirlanms reseptura O9nanavi reseptura
X 10kq hazlr . Xammalin torkibi, 10 kq haz.l.r . Xammalin tarkibi,
ammalin ad1 momulatlar iigiin - momulatlar iiciin <
bugda unu bugda unu
xammahn kiitlosino % xammahn kiitlosino %
istifadosi, kq istifadosi, kq
Bugda unu 6,01 100,0 5,46 100,0
Porporan piiresi 1,20 20,0 - -
Sokar 1,80 30,0 2,18 39,9
Koro yagi 2,70 45,0 3,27 59,9
Yumurtalar 1,08 18,0 0,98 17,9
Vanil tozu 0,04 0,7 0,04 0,7
Karbon ammonisi 0,01 0,2 0,01 0,2
Comi 12,84 - 11,94 -
Cixis 10,00 - 10,00 -
Parparan piireli pecenyenin aparatur-texnoloji istehsal sxemi sokil 5.9-da togdim
olunmusdur.

Pecenyenin

istehlak cazibaliyi,

1lk novbado,

keyfiyyat gostoricilori il

sortlondirilir, on gora do, onlarin qiymatlondirilmasi ke¢irilmisdir, onlarin naticalori

cadval 5.4-ds togdim olunmusdur.

Cadval 5.4

Porporan piireli va funksional tayinath az sokar va yag torkibli pecenyenin texnoloji sxemi

Gostaricinin ad1

Gostaricilorin xarakteristikasi

Forma Dairovidir, halqa sokilinde, pegenyenin qiraqglari fiqurludur,
batigsizdir

Sothi Hamardir, yanmamigdir, ¢ilonmis qurintilarsizdir

Rongi Saridir

Dad1 vo qoxusu

Pecenyeya xas olan, sirindir

Qalovilik, doraca

2,0 cox olmayaraq

Yumsaqliq, %

156 az olmayaraq

Umumi sokarin kiitlo pay1 (saxaroza iizra), %

30,3 cox olmayaraq

Yagin pay1, %

20,0 cox olmayaraq

Parpoaran piiresinin kiitlo payi, %

2,67 az olmayaraq

Cadvaldo togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, islonib hazirlanmis

texnologiya iizro pecenyenin organoleptik va fiziki-kimyovi keyfiyyat gostoricilori

QOST 24901-89 “Pegenye. Umumi texniki sortlor’ toloblorine uygundur.
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Un Ammonium Yumurtalar Sokar Kors yagi Parparon Su
pliresi
Olonir Ovaskopda Olonir Tomizlonir Qaris- Istilondir-
dirmaq maok
Qabigdan ayirmaq Hazirla-
maq
Qarigdirmaq Qatisiq Durdurmaq
Calinmaq

Qarigdirmaq

Qatlarla yogurmaq

Formalasma

Bisirilma

Soyudulma

Sakil 5.9. Parporan piireli sakar va yag torkibli pecenyenin aparatur-texnoloji istehsal sxemi
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5.5. Parparan piireli sokarli pecenyenin saxlanma prosesinin tadqiqi

Parparan piireli pecenyenin saxlanilmasi 60 sutka orzinds, havanin nisbi riitubati
75% c¢ox olamayaraq, 18,5+5°C temperaturda, hermetik gabda hoyata kecirilir.
Saxlamilma gedisindo, har 10 sutkadan bir, pecenyenin orqanoleptik va fiziki-kimyavi
keyfiyyat gostaricilori yoxlanilir.

Sokarli pecenye mikrobioloji xarabolma zamanmi davamliligi ilo xarakterizo
olunur, lakin vaxt ke¢dikco onlar dayisikliklors maruz qala bilarlor. Moahsul istonilon
keyfiyyatlori saxlamaga qadir olan miiddat, reseptura, istehsal texnologiyasi va
gablasdirma novii ilo sortlondirilir. Belslikls, saxlama miiddsoti mohsulun islonma
texnologiyasimin prinsipial mithiim aspektidir, onun nazarati is9 - keyfiyyat nozaratin
miithiim prosedur torkibidir.

Saxlama ii¢lin ononovi vo islonib hazirlanmis texnologiya vo reseptura ilo
yerlosdirmislor. Bu zaman hor 10 sutkadan bir, pecenyenin organoleptik vo fiziki-
kimyavi keyfiyyat gostaricilorine nazarat edilir.

Saokoarli pecenyenin orqanoleptik keyfiyyot gostaricilorin xarakteristikasi liciin
pecenyenin Xxarici goOrliniisli, sothindo pecenyenin rongi, kosikdo goriiniisii vo
homginin, dad vo goxusu miiayyan edilir.

Tadqiqatlarin naticalori cadval 5.5-ds togdim olunmusdur.

Cadval 5.5-do togdim olunan gostoricilordon goriindiiyli kimi, todqiq olunan
vaxt arzindo orqanoleptik keyfiyyat gostaricilori doyismomisdir. islonib hazirlanmis
reseptura ilo pecenye keyfiyyotinin gostoricilori, anonavi reseptura vo texnologiya

izra islonib hazirlanmis pecenyenin keyfiyyat gostaricilorino oxsardir.
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Cadval 5.5

Porpoaran piiresinin mévcudlugundan v saxlama miiddstindan asili olaraq, sokorli
pecenyenin orqanoleptik keyfiyyat gostoricilori

Gostaricinin adi Pecenyenin saxlama miiddoati, sutka
o | 10 [ 20 [ 30 [ 40 [ 50 [ 60
Qatqisiz pecenye (nazarat niimunasi)
Xarici goriiniis Bu ndv pecenye ticiin xarakterikdir
Rong Bu ndv pecenye ticiin xarakterikdir, borabordir
Kosikdo goriintis Borabar mosamolidir, bu ndv pegenye iiciin xarakterikdir
Dad Pecenyeyo xasdir. Konar qoxu vo dadsiz
Qoxu Pecenyeys xasdir. Konar qoxu vo dadsiz
Porparan piireli pecenye
Xarici goriiniis Bu n6v pecenye iiciin xarakterikdir
Rong Bu ndv pecenye li¢iin xarakterikdir, barabordir
Kosikdo goriiniis Borabor mosamolidir, bu ndv pegenye iiciin xarakterikdir
Dad Pecenyeys xasdir. Konar qoxu vo dadsiz
Qoxu Pecenyeys xasdir. Konar qoxu vo dadsiz
Orqganoleptik  gostoricilorlo  yanasi, sokorli pecenyenin  nomliyine va

yumsaghigma da nozarat edilir, ¢iinki, saxlama prosesindo, mohz bu fiziki-kimyovi

keyfiyyat gostoricilori on yiiksok doracods doyisikliklora moruz qalir. Tadqigatlarin

naticalari sokil 5.10-5.11-da togdim olunmusdur.

5,46 -

L B
I
[A I N

I

—

n
I,

L
L W L W
bR Oy 00O

Pecenyenin namliyi, %

_._.-"..----T--..: :-
.. -®" | R i

}h}hp
5]

< :
r::'_’_!

10

20 30

Saxlanma miiddati, giin

1 — qatqisiz pecenye
2 — parparan piireli pegenye

60

Sakil 5.10. Porporan piiresinin toarkibindan v saxlama miiddstindan sokoarli pecenyenin

namliyin asililig
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Sokil 5.10-do togdim olunan gostaricilordon goriindilyii  kimi, saxlama
miiddatindo sokorli pecenyenin nomliyin doyisilon oyrilorin xarakteri eynidir.
Nomliyin bir gador artmasi, un kiitlasina torkibindo parparon piiresinin 5% olan,
nozarat niimunasi vo pecenye liciin, ilk 20 sutka orzindo geyd olunur, bu da,
pecenyedo mayenin yenidon boliisdiiriilmosi ilo slagadardir. Sonra biitiin saxlama
miiddati arzinds pecenyenin nomliyi doyismir.
151\'; 2 |
15 -

5 = 4 a = B
154 - - —
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146 T DO f . .
40
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msaqli

u

Pecenyenin y
3
1

144
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Saxlanma miiddati, giin

1 — qatqisiz pecenye
2 — parparan piireli pecenye

Sokil 5.11. Parparan piiresinin tarkibindon va saxlama miiddatindan sokorli pecenyenin
yumsalmaginin asilihigi

Sakil 5.11-ds tagdim olunan gostaricilordon goriindiiyii kimi, sokarli pecenyenin
har iki niimunslorin yumsalmasi saxlanma miiddoatindo, praktiki olaraq, doyismomis-
dir. O hom nazarst niimunasi, hom do parparon piireli pecenye iiciin ilk 10 sutka
orzindo azalir. Sonradan pecenyenin yumsaqligr biitiin saxlanma miiddatindo
doyisilmir.

Sokorli pecenyenin organoleptik vo fiziki-kimyavi keyfiyyot gostaricilori ilo
parallel olaraq, onun ekstraksiyasindan sonra, pecenyenin yag komponentin tursuma
doracasini xarakterizo edon, hom do fiziki-kimyavi gostoricilor do nazarat altinda
olmusdur. Bunun ii¢iin onun etanol vo petrol efiri gatisig ilo ekstraksiyasindan sonra
siid yagin tursuluq vo yenidon tursuma rogomi miiayyon edilir.

Naticalar sokil 5.12-da toqdim olunmusdur.
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Sakil 5.12. Saxlama miiddatindan parparan piireli sokorli pecenyenin ekstragirlonmis siid
yagin yenidon tursuma v tursuluq ragamlarin asihilig:

Sokil 5.12-ds togdim olunmus gostariciordon goriindiiyii kimi, qatqr ilo sokorli
pecenyedon ekstragirlogsmis, siid yagin yenidon tursuma va tursuluq rogomlori, 2 ay
orzindo saxlama miiddoti zamani az miqdarda doyisilir: yenidon tursuma rogomi
0,25% -don 0,48% J qgodar, tursulug rogomi 1,82 mg-don KON 1,93 KON godar
artmisdir vo bu qiymotlor reqlament sorhadlorini iistolimir. Nozarot niimunasi iigiin
(qatqisiz pecenye) saxlama miiddstindon yenidan tursuma va tursuluq rogomin asililiq
xarakteri, parparon piireli pecenye iiciin saxlama miiddatindon yenidon tursuma vo
tursuluq rogomi ilo eynidir. Demali, qatqir sokorli pecenyenin yag komponentinin
tursuluq doracasing tosir etmir.

Belalikla, alinan naticalor onu tasdiq edir ki, standart sortlorino riayat edilmasi
zamani — 75% cox olmayan nisbi riitubati vo 18+5°C temperaturla — vo germetik
qabda pecenyenin saxlanilmasi zamani, sokorli pecenyenin resepturasinda parparon
pliresinin movcudlugu, biitiin saxlama miiddstindo onun organoleptik vo fiziki-
kimyavi gostaricilarini (namlilik vo yumsaqliq) pislesdirmir. Saxlama prosesi zamani,
yag komponentin tursuma vo tursuluq rogomlorin bir godor doyisilmosi, sokorli

pecenyenin hiss olunan dad vo qoxunun doyisilmasina sabab olmur.
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Porpoaran piiresindon hazirlanan sakorli pecenyelor
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Qonnadi momulatinin i¢arisindo meyva-gilomeyva sirniyyati unlu momulatlar
xlisusi yer tutur. Meyvo-gilomeyva sirniyyatina marmelad, pastila, pavidla, miirobba
vo sukat aiddir. Dissertasiya isi yeni ¢esiddo pecenye vo zefirin istehsali texno-
logiyasinin islonib hazirlanmasina hasr olunmusdur. Zefir vo pecenyelor qidah
gonnadi momulatlaridir. Onlarin istehslinda isladilon xammallar onun kimyavi
torkibini zaiflogdirmoklo organizmi lazim olan maddalorlo zonginosdirir. Zefir —
pastila momulati istehsalinda asason sokar, meyvo-gilomeyva piirelori, yumurta agi,
patka, siid, sokolad, pektin, aqar, jelatin vo miixtalif rongloyici vo dad, aotirverici
maddslordon istifado edilir. Yeni texnologiya ilo alinmis zefir vo pecgenyelordo
standart gostaricilorlo miiqayisasi gostorir ki, satisa verilon zefir momulatlarinin
keyfiyyatilo yaxindir.

Bununla belo yeni xammallardan istifado olunaraq c¢esidin genislondirilmasi
daha maqgsado uygundur. Bu mogsadlo laboratoriya preparati kimi parporon unu
hazirlanmis vo onun asasinda zefir vo pecenye niimunalori hazirlanmisdir.

1. Zefir momulati istehsalint son illor Baki fabriklorinde dayandirmislar. Qeyd
etmok lazimdir ki, ohalinin bu qrup gonnadi momulatina tolobi yiiksokdir. Biitiin
deyilonlari nozoro alarag Baki miiassisalorinds slava olaraq parparon unu osasinda
parparan unu slava edilmakls pecenye, zefir istehsal edilmasini toklif edirik.

2. Malum oldugu kimi Baki ticarat markazinda realizo olunan zefir momulatlar
asason Tirkiys, Moskva, Leningrad, sohorlori vo basqa iri sonaye morkozlorindon
gotirilir. Ona goras do marmelad-pastila-zefir momulatlarina verilon sifariglorin
miqdart vo ¢esid qurulusunun yeni keyfiyyoatli xammal hesabina aparilmasi vacib

masalalardandir.
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AJIMEBA AJINJIA EJIBXAH KbI3bI

PE3IOME

PA3PABOTKA TEXHOJIOI' M1 HOBBIX ACCOPTUMEHTOB IIEYEHbSI
U 3E®GUPHBIX U3JEJUA C UCITOJIb30BAHUEM JJUKOI'O PACTH-
TEJBHOTI'O CbIPbi, COAEPKAIIEI'O 3HAYUTEJBHOE KOJIMYECT-
BO KPAXMAJIA U BEJIKA

MupoBo# OIIBIT MOKA3bIBAET, 4YTO Hanbosee YHPEeKTUBHBIM MPOPUITAKTUICCKUM
CPEICTBOM JUIsl MOAJIEPKAHUS 3/10pOBbsl HACEJIEHUS SIBIISIETCS IPOU3BOJICTBO U IIO-
TpeOJaeHUsT NPOAYKTOB MNMUTAHMsI MAacCOBOIO CIpoca IMOHMW)XEHHOM KaJOpHIHOCTH,
TaKk Kak Ipo0JieMa M3JIMIIHETO BECA HACEIECHUS TaKXKE BEChbMa aKTyalbHA U SIBIISET-
Csl MPUYMHOM PacCHpOCTPAHEHUS MHOTUX 3a00JIEBAHUM.

B HacTosiiiee BpeMsi aCCOPTUMEHT MYYHBIX KOHJIUTEPCKUX W3JEIUNA U Pa3HBIX
BUJIOB TIeueHbe Ha pbiHKe PecryOnmku AsepOaiimkaHe opraHHMYeH, HE CMOTpS Ha
BCE BO3pACTAIOIIMI CIpOC Ha HUX 00pa30BaBIIYIOCA «HHIY» MIHOBEHHO CTAJIH 3a-
MOJIHATH UMIIOPTHBIE MYYHBIE KOHAUTEPCKUE W3Nenus. B cBsi3u ¢ 3TUM mepBoCTe-
NIEHHON 3ajadel sBISETCS pa3padOTKa TEXHOJIOTMH M PEUENTyp MYYHBIX KOHIU-
TEPCKUX U3JEIUI U UX BHEIPEHUE B IPOU3BOJICTBO.

[enbto HacToAIIEH padOTHI ABUIACH pa3pabOTKa HAyYHO OOOCHOBAHHBIX TEXHO-
JIOTUI MPOU3BOJICTBA Pa3HBIX J100ABKaMHU.

OTU JaHHbBlE MOTYT OBITh HCHOJIB30BaHbl 1 3(PQPEKTUBHOTO MO3ULMOHU-
pOBaHMsI Pa3HbIX BUJOB MIEUEHbE U 3epupHas u3nenaus ¢ 1o0aBKaMu MIOPE U3 MOPTY-
JaKa Ha ppIHKE MYYHBIX KOHAWTEPCKUX WU3JEIHM.
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ALIEVA ADILA ELKHAN
SUMMARY

USING RAW WILD VEGETATION CONTAINING STARCH AND PROTEIN
IN DEVELOPING THE TECHNOLOGY AND PRODUCTION OF THE NEW
KINDS OF COOKIES AND MARSHMALLOW PRODUCTS

The world experience shows that the most effective practical means for keeping
the population healthier is a production and consumption of food with low calories in
a great demand, as the issue relating with the overweight is actual as well as it leads
to spread of lots of diseases.

At present, the mixture of flour confectionary products or pastries and different
types of cookeries in Azerbaijan markets are limited, in spite of increasing demand
for them the imported pastries began to fill the forming “niche”. Concerning to this,
the main task is elaborating technology and receipt of flour confectionary products or
pastries and their implementation in production.

The main goal of the current work is development of scientific technologies of
production of various additions.

This data can be used for effective positioning of various kinds of cookies and
marshmallow products with mashed purslane (puree) in a market of flour confectio-

nary products.
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