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GIRIS

Usagin normal inkigaf etmasi tiglin ii¢ amil asas hesab edilir. Onlardan biri vo on
asas1 qidalanmadir. Usaglarin qidalanmasinda slave qidadan istifado zamani qidanin
torkibinds olan maddslorin, karbohidrat, yag va ziilallarin miqdarina fikir verilmalidir
ki, usaq keyfiyystli qida gobul etmis olsun. Usaglar iiclin qida mohsullar1 xiisusi
reseptura tizro, xammal vo hazir mohsula goro yliksok gigiyenik toloblors cavab veron
texnologiya ilo hazirlanir.

Usaq qidasinda ot vo ot mohsullar1 shomiyystli yer tutur, ¢iinki on olverisli
nisbatds insan {i¢lin lazim olan biitiin amintursularini 6ziindo comlosdiran heyvani
ziilallar onlarin asasini togkil edir. Ot bir sira tobii birlosmalordon ibarat olan olduqca
miirokkob kompleks sistemdir: su, ziilallar, yaglar, karbohidratlar, lipidlor, azotlu vo
azotsuz ekstraktiv maddolor, mineral duzlar, vitaminlor, fermentlor vo s. Miioyyan
daracado otin xiisusiyyatlori miixtalif toxumalarin, onlarin qurulusu ve kimyavi
torkibindon asilidir. Otin torkibino ozolo, piy, birlosdirici, siimiik vo qgirdaq
toxumalar1 va gan daxildir.

Usaq qidast tiglin ot mohsullart miixtalif yas qrupuna malik usaqlar nozors
almaraq 3 yero boliiniir:

- ot asasl qidalanma tigiin, xtisusilogdirilmis;

- moktobogodar, yeniyetmalor vo moktob yash usaglara uygun ;

- xosta usaqlar liciin noazords tutulmus miialicovi gidalanma {iciin.

Usaq qidasi liglin yarimfabrikatlardan — kotletlor, romsteks, yumru kotlet, frikadel,
snisel, zraza, rulet, bifsteks, qiymoalor vo s. hazirlanir. Dogranmis ot yarimfabrikatlari,
diigbara, giymalor yas qrupundan asili olaraq geyd olunan formada qruplara ayrilir:

- ot funksional mohsullarinin istehsal prosesindo qida liflori ilo zongin olan

xammal va qida liflari konsentratlar1 genis sokilda totbiq olunur.



- qida mohsullarinin torkibins daxil olan qida liflorinin bir sira xastsliklorin,
hamginin, bagirsaq xar¢angi, qaraciyarin piylonmasi, sokor, damar xastaliklori, damar
tromblar1 vo s. yaranma ehtimalin1 azaldir.

Usaglar iiglin nozordo tutulan kolbasalarin bir sira istiinliiklori vardir: bela ki,
onlar yiiksok bioloji doyara malik olub, gigiyenik cahotdon tohliikasiz, kollektiv va
fordi sokilds istifads iiglin yararlidir. Belo mohsulun bir sira farglondirici xiisusiyyati
— onlarin ekoloji tomiz heyvandan hazirlanmasi, zarorli olavelora malik olmamasi
(fosfatlar, siini ronglayicilor, konservantlar vs s.) ilo baglidir, bu da istifads olunan
mohsulun usaglarin saglamligina monfi tosir gostormosinin qarsisini alir.

Usagqlar {iciin nozordo tutulmus yiiksok keyfiyyatli kolbasalar soyudulmus va isti
yast az olan heyvanin otindon alinir. Hadsiz xirdalanmaya moruz qalan qiymao
qoyunun nazik bagirsagina doldurulur. Kolbasalar, o ciimlodon siini olan ortiiklors
do doldurulur. Hazirlanma gaydasindan birmonali sokildo asili olarag, 1-ci vo ola
nov novdo kolbasalar istehsal edilir. Usaq kolbasalar1 da homginin 1-Ci vo ndva
ayrilir. Kolbasa miixtalif novlari bir-birindon qidaliliq deyarine va kimyavi torkibino
goro forglonir. Ancaq, kolbasalarin torkibino ekstraktiv maddolor, makro vo
mikroelementlor, ziilali maddoslor, vitaminlor, lipidlor, daxildir.

Usagin hoyatinin ilk illori — oan mosuliyyatli vo vacib illordir, belo ki, mohz bu
yasda usagin saglamliginin biinovrasi qoyulur. Tarazlagdirilmis qidalanma burada
cox shamiyyatli rol oynayir. Kérpanin saglam inkisaf etmasi vo ¢ox az xastalonmasi
liclin kifayot gqodor nutriyentlordon (ziilallar, karbohidratlar vo yaglar), vitaminlor vo
minerallardan istifado edilmalidir. Ana siidiindo korponin inkisafi liglin lazim olan
maddalor vardir, buna gora do onu daha uzun miiddot qabul etmok lazimdir. Bir
yasdan sonra, usagin qida rasionuna miitloq digor mohsullar daxil edilmalidir. Lakin
bazi valideynlor bunun yanlis oldugunu geyd edirlor. Buna 2011-2012-ci ilds hoyata
kecirilmis Nutrilife-in bu tadqiqatlar1 sahidlik edir.

Bu giin usaqlarin qida rasionu idealdan ¢ox uzaqdir: bir qida maddasini korpalor
artiq miqdarda qobul edirlor, basqalarini iso — az migdarda, bu hallar iso onlarin

saglamligina monfi tosir edir. Daha tez-tez, kalsiumun vo domirin istehlakinda



catismazliq qeyd edilmisdir. Usaqlar meyvo vo torovazlordon kifayst qodor
karbohidrat manimsoya bilmirlor. Bels olan halda onlarda natrium vo hozm prosesi
liclin agir yaglar qida rasionlarinda artiqlamasi ilo olur. Homginin usaqlarin boyiik
oksoriyyoti erkon yaslarinda artiq badon ¢okisino malik olurlar.

[lk dofs olaraq XIX-cu osrin ikinci yarisinda bozi odobiyyatlarda usaqlarmn
qidalanmasi {i¢lin xiisusi mohsullarinin istehsalina olan ehtiyac haqqinda boazi
molumatlar qeyd edilmigdir, todqiqat¢ilarin arasdirmalari noticosindo molum
olmusdur ki, qgidalanmada siiddon vo basqa ziilali mohsullardan istifado ehtiyaci
yalniz tamamilo korpo yaslarinda deyil, homginin yasca bdyilik usaglar {iciin do
mitlogdir.

Usaq qida mohsullari, homg¢inin ot konservlori, qida doyorindo olan yliksok
funksional xiisusiyyatloro malikdir. Oz névbesinda qida doyeri energetik vo bioloji
doyorlora malikdir. Vo haqgigotonds, ziilali mohsullar — inkisaf edon organizmin
asasidir. Ot mohsulu ilo usaq har seydon avval, 6z amin tursu torkibi ilo inkisaf edon
usaq orqanizminin ziilala olan tolobati miikommal sokildo 6danilir. Usagda ziilala
ehtiyac, boyiik insanlardan daha artiqdir, buna goro ot vo siid mohsullar1 usagin
qidalanmasinda xiisusi yeri tutmalidir. Otin torkibindoki ziilal yalniz usaq
orqanizmino lazim olan amintursulart 6ziindo saxlamir, hom¢inin bas beynin
inkisafi liclin lazim olan taurin amintursusuna da malikdir. Bundan basqa, ot heyvani
yaglar1 0ziindo saxlayir.

Bir sira maddslor, masolon, araxidon adli madds usagin qidasinda catismadiqda
usagin fiziki inkisafinin longimasi il naticalonir.

Otdo olan mineral maddslor arasinda usaq orqanizmi tigiin xiisusi doyara malik
olan1 domirdir. Otda va ot alave olunan mohsullarda olan domir daha yaxs1 asanligla
monimsanila bilon bioloji aktiv formadadir vo bitki mohsullarina nisbaton onlarla
dofo daha asan monimsanilir . Bundan basqa, otdo magnezium mis, sink, kalsium,
fosfor, selen va s.kimi ohamiyyatli mineral maddalor vardir.

Otdo 20 vitamin askar edilmisdir, onlardan osaslar1 bunlardir: B, By, By, . Ona

goro do usaq qidasinda otin doyorini qiymotlondirmok haddon artiq ¢otindir. Vo



moshur fransiz atalar sozii: Usaqlara uygun olaraq " qossaba askik verocoksan,
aczagiya olavo ddoyacokson" xiisusilo aktualdir ( 23).

Usaq qidasinda ot mohsullar1 boyiik yer alir. Qida maddasinin enerji vo bioloji
doyori, ilk névbado, mohsulun torkibindo olan ot vo ot mohsullarinin, homginin
heyvani mangali mahsullarin migdarindan da birbasa asilidir. Ot mohsullarina asason
xammal olarag garamal, qoyun vo ev quslar1 ayird edilir. Qidanin torkibindo olan ot
mohsullarinin vo otin ¢okisinin artmasi1 birbasa onun bioloji doyorinindo artmasi ilo
noticolonir. Belo ki, otin torkibi usaq organizminin inkisafi, usagin bdylimosi, vo
organlarinin 6z normal funksiyalarini hoyata ke¢irmak {i¢iin lazzim olan maddaslora
(vitaminlor, yaglar, ziilallar, mineral mohsullar vo basqalar1) malikdir. Mohz bunun
iclin vacib olan amillordon biri 6lkoni yetorinco ot vo ot mohsullart ilo tomin
etmokdir. Bununla yanas1 keyfiyyatin artirilmasini, mohsulun keyfiyyst doracasinin

standart toloblora miivafiq olmasi miitloq nozors alinmalidir ( 3).



I FOSIL. ODOBIYYAT iCMALI

1.1. Usaq qida mahsullarinin istehsalinin miiasir aspektlori

Usaq qidast usagin fizioloji funksiyalarmin hoyata kegirilmosi {i¢iin lazim olan
maddolorlo vo enerji ilo tomin olunmasi {i¢iin nozords tutulmusdur. Usaq qida
mohsullarinin qida doyeri usaq organizminin funksional voziyystino vo onun yasi
nazors alinaraq toyin olunmalidir.

Ot konservlori ilo usagin erkon yaslarda qidalanmasi onun organizmi ii¢iin lazim
olan asas monba hesab edilon — ziilallar, piylor vo karbohidratlar ehtiyaclariin
Odonilmasi vo homginin diizgiin qidalanmanin hayata kecirilmasindo shomiyyatli
monaya malikdirlar.

Usaglarin qgidasinda giindalik vitaminlor olmazsa, onlarin xostoliklora qarsi
miigavimatlori yetorinco olmaz. Bu saboblo bozi qidalar vasitosilo usaq organizmi
liciin tolob olunan vitaminlor miitloq 6donilmolidir:

1. Skelet- ozalo sisteminin inkisafina agartt mohsullari: pendir, siid vo qatiq ¢ox
boyiik tosir edir. Organizms vacib olan kalsium maddssinin asas monbaoyi hesab
olunan agarti mohsullar1 usaqlarin asason dis vo skelet sisteminin mohkomliyi tiglin
yiiksok ohomiyyato malikdir. By, B, vo A qrup vitaminlori vo fosfor, ziilal Kimi
maddaloar ilo zongin olan mohsullar, usaqlarin saglam inkisafi vo bdyilimosi, onlarin
organizmdoki toxumalarin normal inkisafi, dislorin vo skelet sisteminin inkisafi, sinir
sisteminin miintozom ¢alismasi, xastaliklora garsi miigavimatin yaranmasinda vacib
rol malikdir. Usaqglarin qidalanma ¢antasinda gilindalik pendir, qatiq vo siid qrupu
qidalarin miitloq yer almasi vacibdir.

2. Usaq giindalik ot vo yumurta qobul etmolidir. Basqa qidalara nisbaton quru
paxlalilar, yumurta, ot ziilalla daha ¢ox zongindirlor. B vitaminlori, domir, Sink,
fosfor, maqnezium, kimi maddslorin istifadesi hiiceyra yenilonmasi, bdylimasi,
inkisafi, qanin yaranmasi, hozm sistemi, dori maddosi, sinir sistemi xastoliklorinin
yaranmasinda boylik miigavimat gostorir. Xiisusilo heyvani qidalar domir baximindan

olduqgca artiqdir.



3. Taravaz va meyvalar ¢cox vacibdir. Biitiin ndv toravoz vo meyvalarin su asas
hissasidir . Torovoz vo meyvalorin torkibi orqanizm {i¢iin lazim olan giindolik ziilal
vo enerji ilo zongin olmasindan basga, homginin onlarin torkibindo miixtolif
minerallar vo vitamin qruplarida vardir. Torovaz vo meyvalorin torkibinds olan bu
maddolor sayosindo orqanizm normal hoyat foaliyyotini yerino yetirir vo
xastaliktoradicilora qarst orqanizmin miibarizo aparmasinda boytik rolu vardir. Giin
orzindo say1 5 olmagla torovoz vo meyvonin yeyilmosi vo yaxud onlarin sirolorinin
icilmasi toklif edilir.

4. Karbohidrat cohotdon zongin olan taxilli qidalar usaq organizmi iigiin tolob
olunan enerjinin asas hissasidir. Qargidali, bugda, diiyii vo onlardan istehsal olunan
makaron, un, yarma, ¢orok vo s. gidalar usaglarin gidalanmasinda shomiyyatlidir.
Taxillar organizmin miihiim enerji manbayi hesab edilir. Osason usaglarin aktiv
faaliyyatlori iiclin ehtiyac olan enerji ilo orqanizmi dastokloyir. Taxillar sinir sistemi,
dori, hozm sisteminin normal foaliyyoti xostoliktoradicilorlo  miigavimatin
yaranmasinda da shomiyyatli rol oynayir (13).

Usaq qidas1 satisda hom yerli, hom do idxal olunan mohsullar formasinda rast
golinir. Aragdirmalara gors, bazarda usaq qidasinin satist 2008-2017-ci illor orzindo
stabil surotdo yiiksolmisdir, buna sobab iso bilavasito dogum sayinin miisbot
istiqgamatdo artma dinamikasidir.

Valideynlor tez-tez istehsalcilara etibar edorok sonaye istehsalinin hazir
mohsullarin1 oldo edirlor, belo ki, onlar bu mohsullarin yiliksok keyfiyyatli vo
tohliikosiz olduguna son doraco inanirlar. Usaq qidasi iigiin konservlor ciddi sanitar-
gigiyenik, kimyavi-texnoloji vo mikrobioloji cohatdon yararli xammal ndvlorinin
secilmoasi ilo istehsal edilir. Usaq qidasi ii¢lin konservlor yiiksok soviyyado, on yeni
texnologiyalar totbiq etmakls, konservantlarsiz vo boyalarsiz istehsal edilir, biitiin bu
sorait orqanoleptik xiisusiyyotlora vo yaxsi monimsonilma doracasine malik saglam
gida istehsal edilmasino gorait yaradir. Usaq orqanizmini lazimli ziilallar, yaglar,
karbohidratlar, vitaminlor, basqa ovozolunmaz mikronutrientlorlo tomin edon

komponentlorin tarazlasdirilmis nisbati resepturanin vacib sortidir. Xiisusi toloblor



texnoloji avadanlhiga toqdim edilir. Usaq qida mohsullar1 usagin saglamligi {igiin
tohliikosiz olmalidir.

Balig vo doniz hidrobiontlar1 osasinda usaq qidasi iiglin konservlorin sonaye
istehsalinin togkili — baliq konservlosdirmo sonayesinin isindo yeni istiqgamotdir. Bu
saho usaq organizminin fizioloji yas xiisusiyyatlorine uygun olan baliq konservlorini
istehsal edir. Baliq konservlorinin ¢esidino asagidakilar daxildir:

» 1 yasa godor usaqlar tiglin homogenlosdirilmis konservlor- "Baliq suflesi",

"Qizil balig1", "Herkules";

» 1 yasdan yuxart usaqlar {igiin - "Baliq sorbasi frikadellorlo", "Maktoblinin

sohor yemoyi" konservlarinin {i¢ novii paxla, diiyii va arpa yarmasi ilo;

» moktobogodor vo moktob yasli usaqlar {i¢iin;

» xosto usaqglar vo yeniyetmolor tigiin baliglardan vo doniz hidrobiontlarindan

xiisusi toyinatli konservlor.

Konservlorin istehsali {i¢iin baliglarin yagsiz novleri istifado olunur: tunes,
tereska, hek. "Baligin suflesi" nin istehsali zaman1 yalmiz tozo, soyudulmus vo ya
donmus novlordon istifado edilir. Plire formali vo iri xirdalanmis konservlor tozo,
soyudulmus va ya tez dondurulmus baligdan, dorisiz baliq filesindon istehsal edilir.

Emala qoder dondurulmus baligin saxlanilmas: dondurucu kameralarda -12°C
temperaturdan yuxart 3 aya qader; - 25°C-don yuxari iso 9 aya qoder icaze verilir.
Balig xammalinin emalinda tokrar dondurulmaya yol verilmir.

Konservlor xirdalanmis homcins kiitloni (maktablilor iigiin konservlordon basqa)
toskil edir, baliq oti (50%) konservlorinin osasini yarma, torovazlor, quru siid, kora
yagi, sogan, un vo duzun ¢ox az miqdarda olavo edilmosi ilo basqa komponentlor
toskil edir.

Baligdan usaglar iigiin konservlor bir ¢ox xarici 6lkslorde buraxirilir. Yaponiyada
"Kyupi" firmasi bes aydan yuxart usaqlarin qidalanmasi tigiin konservlor hazirlayir:
"Torovozlorlo tunes", "Tunes torovozlorlo vo yumurta oristasi 110" vo basgalari. Onlari
tunesin tozo atino yumurta oristasi, kok, sogan, yasil noxud, diiyli unu vo duzlar olave

edilmasi ilo hazirlayirlar.
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Quzilbaligdan baliq konservlori Kanadada istehsal olunur. Bu o&lkolordo baliq
konservlari bes ayindan usagin qida rasionuna daxil edilir. Alt1 vo yeddi ayliq usaqlar
liciin - Kkartof, sogan, siliylid olavo edilmasi ilo treska kiiriisiindon konservlor
hazirlayirlar.

Fransada usaqglarin qidalanmasi {i¢iin miixtalif baliq konservlori istifado edilir —
kigik yasl usaqlar iiciin, “Homogenlosdirilmis baliq piiresi”, “Torovozli baliq piiresi”,
daha boyiik usaqlar iiclin iso “Xirdalanmis toravazli baliq”. Terovoz qarisiglarinin
torkibino baliqla qatisdirilmis kartof, kok, un, yulaf yarmasi, diyii, yag, duz, daxil
olur.

Isvegrodo "Nestli" firmasi bes aydan yuxari usaglar ii¢iin qurudulmus halda
sorbalardan "Baliq sorbasi" vo "Torovazlorlo baliq sorbasi" istehsal edir. Onlarin
torkibino baligdan basqa kartof, kok, sogan, giil kelomi, yag, duz, sokor daxil edilir.

Baliq otinin hazirligina baligin yuyulmasi ilo baslanilir. Baliglarin yuyulmadan
sonra pulu, garin, bel, anal vo quyruq tizgoclori, bast vo i¢i konarlasdirilir. Qarin
boslugunu diqgotlo tomizloyib diizaldirlor. Baliq comdoklori yuyulur, tikolora
dograyir vo dorini, onurgani vo basqa boylik stimiiklori ¢ixarirlar.

Baliq tikelori tavalara qoyulur ve 95-100°C temperaturda koskin buxarla 5-7
doaqiqgo arzindo saxlanir, omolo golmis soraba siiziiliir. Bu zaman baligin 10-15% -i

itkiya gedir (14).

1.2.Usaq qida moahsullarina qoyulan taloblar

Ayri-ayr1 toxuma va sistemlarin normal funksiyasi, xastalik toradon amillors qarsi
miigavimat doracasinin yiiksok olmasi diizgiin qidalanmadan asilidir. Usagin,
xUisuson hoyatinin birinci 3 ilindo boyunun normal inkisafi, biitiin mibadilo
proseslorinin gorginliyi vo labilliyi, ayri-ayr1 toxuma va hiiceyralorin inkisafi tokco
lazimi qida maddslorinin yetori miqdarda gobul olunmasini deyil, hom ds onlarin
miioyyon nisbotdo olmasini tolob edir. Bir yasa qodor usaglarin qidalanmasi 3 tisulla

hoyata kecirilir: tobii, siini vo garisiq qidalanma. Usaq ii¢clin on ohomiyyotli vo
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fizioloji hesab edilon qidalanma tobii gidalanmadir. Usaq doguldugu vaxtdan 5-6
ayina godor ana siidii ilo qidalanirsa, bu, tobii qidalanma hesab edilir.

Usaglarin qidalanmasinda olava qidadan istifado zamani qidanin keyfiyyatina fikir
verilmolidir ki, usaq kifayot qodor ziilal, yag vo karbohidratlar qabul etmis olsun.
Ogor bu vo ya digor inqredientin ¢atismamazIligi meydana ¢ixarsa, usagin qidasinda
doyisiklik etmok lazimdir ki, bu da onun fizioloji normaya miivafiq ziilallarla, yaglar
vo karbohidratlarla tomin olunmasia sabab olur. Bir yasdan boyiik usaglarin
qidasinda onlarin fizioloji xiisusiyyotlori, ¢eynomonin inkisafi, modo sirosinin
fermentativ intensivliyinin artmasi, dadbilms hissiyyatinin inkisafi nozors alinmalidir
(20).

1 yasdan yuxari olan usaqlarin gqidasinda onlarin biitiin tolobatin1 6doyon lazimi
miqdarda zilal, yag vo karbohidrat olmalidir. Bundan slava, gobul olunan qida
vitaminlorlo, lazimi godor su vo duzlarla zongin olmalidir. 1 yas 5 ayligdan sonra
usaga torovozdon hazirlanmis sorba, yarma sorbasi, torovoz piiresi verilmolidir.
Donuz, qoyun, gaz kimi ot novlorini usaglara vermok goti qadagandir. Ciinki belo
otlordo yag normadan artiqdir vo onlardan hazirlanan xo6rok ¢otin hozm olunur.

Usaq qida mohsullarinin funksional istigamati asason onlarin reseptino daxil
edilon bioloji aktiv alavalordon birbasa asilidir. Bunu nozars alsaq, ilk ndvboado onlara
qoyulan asas tibbi-bioloji toloblora asagidakilart aid edo bilorik:

- zorarsizlik — birbasa vo alava zororli tosirlorin (alimentar ¢atismazligin, bagirsaq
mikroflorasinin doyismosi), allergik tosirin olmamasi, komponentlorin bir-biring
potensiallagsmis qarsiligh tosiri;

- yol verilon qatiliq haddindon konara ¢ixmamagq;

- organoleptik daracasi (mahsulun organoleptiki xiisusiyyatlarinin pislosmomasi);

-imumi gigiyenik gayda (mohsulun qgidaliliq doysrins neqativ tosirin olmamasi);

-texnoloji proses (texnoloji soraitin toloblorinin agilmamasi).

Ot mohsullarinin istehsali zamani homg¢inin mono vo polifunksional oslavolordon
ds istifads edilir. Funksional ot mohsullar1 yalniz ot xammali asasli yox, hom do don,

tarovaz va digar moahsullarla bir yerds hazirlana bilor. Ota, bu moahsullarda yalniz asas

12



xammal kimi deyil, eyni zamanda tam qiymatli ziilal vo avazolunmayan amintursular,
bioaktiv peptidlor, qida liflori, mineral maddoslor (Fe, Zn, Se) vo digor nutrientlor
monbayi olan sorbost funksional mohsul kimi do qobul edilir. Funksional ot
mohsullari istehsali zamani osason - mal, donuz vo qoyun, homginin az istifads edilon
at, maral, homg¢inin dovsan, qus atindon vo submohsullardan da istifado olunur.

Son zamanlar miiasir texnologiyali kolbasa istehsalinda funksional xiisusiyyatlora
malik olan vo mexaniki yolla siimiikdon ayrilmis qus otindon genis istifado edilir.
Stimiikdon mexaniki yolla ayrilmis qus otindos domir, ala sortlu damazliq mal otino
nisboton 3-4 dofs, kalsium iso 13-15 dofo artigdir. Mexaniki tsulla stimiikdon
ayrilmig qus otinin yagi, yag tursularmin torkibino goro daha balansli hesab olunur,
yarimdoymamis yag tursulari ilo zongindir (31).

Ot osashi funksional mohsul istehsali prosesindo ot xammalindan basqa, siid
mohsullari, qida liflori, bitki ziilallari, don mohsullari, torovozlor, bitki yaglari,
vitaminlor, kompleks BAO, probiotik kulturalar vo s. istifados edilir. Siid mohsullari,
ot ziilallarmin amintursu torkibinin balansimi artirir, mohsulun bioloji dayaerini,
homgcinin hazir mohsulda kalsium fosfat nisbatini yiiksoldir.

ot funksional mohsullarinin istehsal prosesinds qida liflart ilo zongin olan
xammal vo qida liflori konsentratlar1 genis sokilds istifads olunur. Qida mohsullarina
qida liflorinin daxil edilmosi bazi xastaliklorin, o climlodon yogun bagirsaq xorgongi,
qaraciyarin piylonmosi, sokor, damar xostoliklori, damar tromblar1 va s. yaranma
ehtimalin1 azaldir.

Elmi odabiyyatlarda qida liflarinin usagin hazm sisteminin mikroflorasina miisbot
tosiri barodo bir sira molumatlar vardir. Otin birlosdirici toxumalarinin hozm
olunmayan elementlorinin moado-bagirsaq sistemino fizioloji tosiri, qida liflorinin
tosiri ilo oxsardir. Buna goro do kollagenli ot xammali vo onun torkibino daxil edilon
qida liflari hazm prosesina garsiligli olarag tamamlayici miisbat tasir gostarir.

Hoyata kecirilon ¢oxsayli todqiqatlar siibut edir ki, otin birlogdirici toxumalari

hozm prosesine miisbat tosir gostorir, bioloji doyarini asagi salmir, qidanin yaxsi
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monimsanilmasing, toxumalarin  barpasina vo yanmis xastolorin  yaralarmin
sagalmasina yardim edir.

Qida liflori 1lo zonginlosdirilmis ot mohsullar1 2 istiqgamotdo idxal olunur. Kiitlovi
istehlak vo pohriz ot momulatlarinin torkibindo qida liflori 1-1,5% toskil edir. Bu
mohsullar miialico - profilaktiki magsad dasiyir. Birlosdirici toxuma ziilallarinin vo
qida liflarinin yol verilon saviyyaosi {i¢ 9sas amil ilo toyin edilir. Onlardan on asasi
mohsulun ziilal sisteminin bioloji dayari hesab edilir. Ovozolunmayan amin tursusu
olan kollagen tam qiymatli amintursusudur, o 9zolo toxumasinin adekvat ovozedicisi
ola bilmoaz. Lakin malumdur ki, mohsulun bioloji dayori balanslasmis amintursulari
torkibindon birbasa asilidir. Qida mohsullarinin moévcud olan layihslondirma
tisullarinin komayi ilo kollagens malik olan elo slavalordon istifado etmok lazimdir
ki, ayri-ayr1 hallarda mahsulun balanslasmis amintursu torkibine monfi vo bazon do
miisbat tasir etsin (3).

Zilal torkibli ingredientlorin diizgiin se¢ilmasi zamani ot mohsullart yalmiz 30%-
dak kollagena malik olmalidir. Qida liflarinin komponetlari polisaxarid va lignin kimi
komplekslordon togkil olunub, orqanizm torofindon asanligla monimsanilir. Onlar
bioloji tursuma proseslorlorinin heg birinds istirak etmir.

Ot mohsullarinda ballast maddslorinin yol verila bilon soviyyasini miioyyon edon
ikinci amil, usaq orqanizminin bu maddsloro olan fizioloji tolobatidir. Ballast
maddolorin uygun hesab edilon normasi giin orzindo 15-50 gqramdir. Hal-hazirda
daha ¢ox osaslandirilmis giindolik norma 25 qram ballast madds gobul olunur.
Ucglincii amil, iso ot mohsullarinda ballast maddalorinin migdarini mohdudlagdiran
organoleptik gdstaricilorin miqdaridir.

Ot asasinda kombinoedilmis mohsul istehsal etdikdo, miixtalif név toravazlordon
istifado edilir. Bunlardan yerkoki, balgabagq, kolom vo yunan gabagini misal
gostormak olar. Onlar qida liflari vo vitamin manbayi hesab edilir, torkibindoki
tartron tursusu orqanizmdo karbohidratlarin yaga ¢evrilmasinin garsisini alir.

Kolbasa istehsali zaman1 stamm olan kultur, kultur kombinasiyas1 vo ayrica

probiotik kultur preparatlarindan: Bifidobakterium laktis, Bifidobakterium lonqum,
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Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei istifado edilir. Stamm kulturlarina-
Baktoferm T-SPX, Laktoplast, Mikrok vo s. aiddir (11).

1.3.Usaq qidasinin istehlak xiisusiyyatlorinin xarakteristikasi

Usaq qidalarmin torkibino miixtalif maddslor daxil olur, kimyavi tarkibins
goro onlart geyri-iizvi vo lizvi olmagqla iki yero ayrilir. Birincilora su vo mineral
maddoalar, ikinciloro — karbohidratlar, ziilallar, yaglar, vitaminlor, {izvi tursular, as1
maddolori, ranglayicilor, otirli maddalor vo s. daxildir. Karbohidratlar, ziilallar,
yaglar, kimi maddalor energetik xiisusiyyatloro malikdir, tizvi tursular iso asilayici,
boyayici va atirli maddolor, usaq gidalarina miiayyan dad, atir, rong verir vo hazm
orqanlarina tosir edorak, hozm prosesinds miihiim rol oynayir.

Bitki vo heyvan mansoli usaq qidalarinin biitiin mohsullar1 asason eyni, lakin
miixtolif migdar nisbatindo maddslordon ibaratdirlor.

Usaq qidalarinda su hom birlosmo halinda (quru siid qarisiglari, yarmalar, usaq
qidalart {i¢iin un v9 s.), hom do sorbast halda (siralor, piireyobonzor mohsullar, usaq
qidast ticiin siid va s.) olur. Suyun miqdarina gors usaq qida mohsullarini iki qrupa
bolmoak olar:

e Torkibindo suyun miqdar1 az olan moahsullar— 4,0-dan 15,0%-2 qoader (usaq

gidasi li¢lin un, makaron momulatlari vo s.);

e Torkibindo suyun miqdar1 ¢ox olan mohsullar — 60,0-dan vo demok olar ki,
90,0%-2 godar, hamginin, ot asasli mohsullarda — 62,8-don (usaq frikadellori)
79,0%-2 qodor (usaq ligiin ot piiresi).

Usaq qida mohsullarinin asasini karbohidratlar, ilizvi tursular, ziilallar, yaglar,

vitaminlor, mineral vo basqa maddslor toskil edir. Orqanizmdo karbohidratlar
energetik funksiyani1 yerina yetirir, bagirsaqlarin normal funksiyasini tomin edir,

mexaniki vo kimyovi qiciglandiricilarindan bagirsaqlarin selikli gisasini miidafio edir

(18).
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Usaq organizmina yalniz bitki vo yarma komponentinin slave edilmosi ilo istehsal
edilmis mohsullarda daxildir. Qida rasionunda ziilallarin, yaglarin va karbohidratlarin
Umumi nisboti 1:1:45 olmalidir. Usaq qidasti mohsullarindan taxil, meyve-
gilomeyvo, torovoz vo siid asasli mohsullar karbohidratlarla daha zongindir, ot va
baliq osasli mohsullarda iso onlarin migdar1 ¢ox ciizidir.

Yarma — donli, qarabasaq vo paxlali bitkilorin istehsali zamani slavo garisiglardan,
insan organizminin yaxsit monimsays bilmadiyi hissolordon, ¢i¢ok gisasindan, meyvo
qiulafindan, aleyron gatindan vo riiseymdon todric edilmis biitiin, kicik hissalora
ayrilmis, zodolonmis dondon toskil olunmus yeyinti momulatidir. Yarma Xxeyli
saviyyada qidaliliq xiisusiyyatina sahib olan, insan organizminin normal gobul etdiyi
kalorili mohsuldur. Yarma azyaslilarin giinliik yemoyi ii¢lin bir némrali yeyinti
mohsulu kimi taninir. Yarmalarin asas hissasi rahat hozm edilon karbohidratlar, bitki
ziilallari, ayri-ayr1 tizvi maddalor vo mineral torkibli maddslordon (kalium, kalsium,
domir, fosfor, magnezium) toskil olunmusdur. Yarmalardan kulinariyada, azyash vo
pohriz yeyinti momulatlari, eyni zamanda qida konsentratlar1 vo ayri-ayri
konservlorin diizoldilmosinda ¢ox istifado olunur. Yarmalar novlorino( masalon,
bugda, arpa, garabasaq vo s.), tiplorino (mosalon, diiyii), vo digoarlori imtiyaz
sortlarina (masalon, diiyli, dar1) va Olgiisiine goéra nomralara (arpa, parlova, poltava
yarmalar1) boliiniir. Forgli yarma novlari bir-birinden xarici 6zalliklorine (formasina,
Ol¢iisiing, ronginag), toxumalarin Strukturuna, nisasta denalorinin goriiniis vo hacmina,
biokimyovi xilisusiyyatloting, daxilindo mdvcud olan ziilallarin, xiisusilo nisastanin,
yaglarin, mineral torkibli maddslarin, {izvi maddslarin na gador olmasina gore ayird
edilirlor.

Manni yarmasi — azyaglilarin yeyinti mohsulu olaraq ¢ox istifado olunan miihiim
yeyinti momulatidir. Manni yarmasini un doyirmaninda bugdanin secilorok
liylidiilmosi hesabina aldos edirlor. Bu yarmasinin ¢ixari istehsal edilon donin 2%-don
ibaratdir. Kovrok vo sort bugdadan alds edilon manni yarmasi daxili qurulusuna gora
“M” , “MT” vo “T” markast ilo emal olunur. “M*“ markali yarmani kovrok

yarimsiisayabanzar vo siisayabanzor bugdadan, “T” markali yarmani sort bugdadan,
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“MT” markal1 yarmani iso sort vo kdvrok bugdalarin ikKisinin sintezindon olds edirlar.
Manni yarmasindan ilk 6nca xoroklorin, siyiglarin va sirniyyatlarin diizeldilmosinda
istifado edilir.

Zilallar hiiceyralarin vo toxumalarin asas struktur elementidir. Usaq orqanizminda
maddolor miibadilosi proseslorinin hoyata kegirilmosi, boyun artmasi, qiciglanma vo
ixtisar edilo bilmo qabiliyysti, mikroorganizmlorin qoruyucu funksiyasi, dayaq
sistemindo slimiiklorin formalasmasi, antitellor, fermentlor, hiiceyro substratinin
formalasmasi ziilallardan asilidir. Buna goro do inkisaf edon organizmin ziilallarla
tominatini shalinin saglamligini va onun genofondunun saxlanilmasini miisyyan edon
on ohomiyyatli istigamatlordon biri kimi baxmaq olar. Usaq qidalarindan heyvan (at,
siid, baliq) mohsullari, homginin taxil osasli mohsullar ziilallarla zongindir. Heyvani
vo hamgcinin qarabasagin va yulafin ziilallar1 daha qiymatli hesab edilir.

Usaq qidas1 mohsullaridan taxil, siid, ot vo baliq asasli mohsullar yaglarla daha
zongindir. Qida rasionunda yaglar orqanizmin enerji moanbayidir, homginin ziilallar,
mineral duzlar va vitaminlorin manimsanilmasina va istifadosine tasir edir.

Yeyinti momulatlarinin funksional mohsula g¢evrilis etmosinin 2 miithiim xassosi
vardir. Bunlar mohsulun istehsali zamani coxlu nutrientlorlo ovoz edilmosi vo
xammalin disiiniilmiis istonilon element qurulusunda oldo edilmosidir. Verilonlor
mohsulun funksional sahasini moéhkomlondirir. Birinci xassonin tacriibi olaraq
¢oOziilmasi kimi yeyinti mohsullarinin ¢oxlu kalsiumla depolanmasini géstarmak olar.
Bu mogsadlo ot mohsullarinin istehsali zamani siid mohsullarindan, stimiikdon
mexaniki yolla ¢ixarilmis qus atindon va s. faydalanmaq olar. Kalsiumla depolanmis
yeyinti mohsulundan azyaslilarin qidalarinda vo osteoporoz xastsliyinin miialice-
profilaktikasinda genis tatbiq edilir. Homginin yeyinti moahsullarinin tizvi maddslarlo
depolanmas1 ¢ox qarigiq prosesdir, ona gora ki, tizvi maddolor yaxsi bisirilma vo
sretilizo temperaturuna qarsit hossas olur. Masolon, karbon iizvi maddosi domirin
reaksiyasi ilo hatta otaq temperaturunda da bir ne¢a hissaya boliiniir (19).

Usaq qidas1 Ug¢iin ot yarimfabrikatlarindan da istifado edilir. Usaq qidas1 liglin
fabrikalarda — kotletlar, romsteks, yumru kotlet, frikadel, snisel, zraza, rulet, bifsteks,
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farglar vo s. diizoldilir. Hissolorino ayrilmig ot fabriklori, diigbora, qiymoalor
balacalarin yasina osason asagidaki formada qruplara ayrilir:

> erkon yasli usaqlar Ticlin - 1,5-3 ayhiq (kotletlor, yumru kotletlor, frikadelka,
qiymalar);

»  moktoboqgoador usaqlar tgiin - 6 yasda daxil olmagla- (kotletlor, romstekslor,
yumru kotletlor, firkadelka, snisel, giymolor, ruletlor, bifstekslor, zraza);

»  moktob yash usaglar {i¢iin — 6 yasdan sonraki dovrlor (kotletlor, bitockalar,
frikadelkalar, snisellor, ruletlor, bifstekslor, qiymaolor, diisbara, zraza).

Dogranmis ot yarimfabrikatlari, qiymslor, diisbaralor 6z toyinatina goéro asagidaki
qruplara ayrilir:

. saglam usaqlarin somorali qidalanmasi ti¢lin;
= usaglarin profilaktiki vo miialicovi mogsadlo yemok yemasi tigiin.

Hissalorina ayrilmus ot fabrikatlari termiki durumuna asason iki ciir, dondurulmus
vo soyudulmus halda miimkiindiir. Ot fabrikatlar1 A, B vo V tosnifat1 kimi emal
edilir, istifado edilon asas xammala gora iso asagidaki sorhad qadagalar1 qoyulur:

A — damarlanmis otin ¢okisi —az1 72%, yumurta vo yumurta momulatlart 3%,
hidratlasmus siid ziilal1 — 18% olaraq disiiniiliir;

B — damarlanmus atin ¢okisi — 55%, yumurta vo yumurtanin istehsal mamulatlar
— 3%, siid vo hidratlasmis bitki ziilallart — 25%, unlasdirilmis suxar1 - 4% toskil
etmolidir;

V — damarlanmis otin ¢akisi 45%, yumurta vo yumurtanin istehsal mamulatlari —
3%-dok, siid vo hidratlasmus bitki ziilallar1 - 15%, bitki elementlori- torovoz, yarma -
25% va unlanmis suxari- 4% olmalidir.

Hissolorino ayrilmis fabrikatlarda ziilalin ¢okisi 9-12%-don ¢ox olmali (usagin
yasina osason); yagin ¢okisi 15-18% - dok; xorok li¢iin duz — 0,8- 0,9%-don az
olmalidir. Usaq qidalart {iciin hom do dogranmis ot-torovoz yarimfabrikatlari da
hazirlanir.

Funksional ot momulatlar1 emali avadanliglarina vo xammala yaranan ehtiyac

zamani bioloji foal olavalor ot momulatlarina texniki islonmalorin ayri-ayri
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moarhololorindo niifuz edilir. BAO-in niifuz edilmo dovriinii ayird edorkon miitlaq
onlarin xiisusiyyotlorino nozor salinmalidir. Misal {i¢iin, {izvi maddolor mohsula
niifuz edilorkon temperatur faktoru vo onun mohsulun biitiin sahosi otrafinda eyni
olarag yayilmasi vo s. miitloq diqgot morkozindo olur. BAO-in ot momulatlarina
niifuz edilmosinin hor hanst bir metodu ayird edildikdo texniki islonmonin
temperaturu, lazim olan tozyiq, BAO-nin eyni hocmds paylanmasi, bir nego BAO-nin
totbiqi zamani meydana ¢ixan antoqonizm, sinerqizm proseslori, BAO-in ayird
edilmis ot momulati ilo uygunluq toskil etmosi, BAO-nin daxil edilma varianti,
BAO-nin gida kimi istifadesine, neco dadda oldugunu gostoron amilo, mohsulun
istifado miiddotino effekti kimi bozi faktorlar miitloq sokildo gozoniino alinmalidir.
BAO ot momulatlarina yas olmayan, garisiq sokildo, mohsul formasinda, gel, dispers
sistem, ziilal-yag mikroskopik zorrolori, hidratlasmis sokildo vo duzlu mohlulun
daxilindo olaraq niifuz edilo bilor. Onda niifuz etmonin texniki proses ii¢iin zaman
intervali vo ardicilliginin izlonmosi miitlogdir. Bir ne¢o olavonin sintez edildiyi

metodda bir ¢ox bioloji foal alavodon faydalanmaq miimkiindiir ( 27).

1.4. Usaq qidasinin miiasir ¢esidlori va onlarin xiisusiyyatlori

A.A.Pokrovskinin tarazlagdirilmis qidalanma osasnamosine  goro, insan
organizminin diizgiin yasam foaliyyotinin barpa olunmasi ancaq enerji vo ziilalin
miivafiqg hacmindan deyil, hom do ¢ox sayli oavazolunmayan yeyinti faktorlarinin
miinasibatlorine omoal etmokdon birbasa asilidir. Qida rasionunda miixtalif maddslorin
miigayisasini toyin eden tarazlasdirilmis yeyinti konsepsiyasi kimyavi amoliyyatlar
0ziinds oks etdiron doyisma reaksiyalarmin toplusunu gostarir.

Inkisaf ddvriiniin biitiin soviyyalarinda gida bonzarliklarini toyin edon osas
ganunlar, nainki bdyiik, hamg¢inin azyasli organizmin {izvi madds olan ferment
sistemlorinin yeyinti mohsulunun kimyovi qurulusuna miivafigliyi ilo toyin edilir vo
bu miivafigliyin dagilmasi xeyli xostoliklorin yaranmasina tokan verir. Soziigedon

gaydaya gida banzarliklarinin biitiin moarhalalorinds va yeyinti maddsloarinin ¢evrilmo
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proseslorindo - modo-bagirsaq sistemindo hozm olunmasinda, sorulma prosesindo,
yeyinti maddolorinin toxumalarda horokot etmosindo, hiiceyronin qidalanmasi
zamani, eyni zamanda doyisacok mohsullarin xaric edilmasinds amal olunmalidir.

Verilmis qaydaya omoal edilmomosi azyasli orqanizmin fizioloji vaziyyetinin
ohomiyyatli doracads zoiflomasina sabab olur. Buna gora do usagin normal yasamini
barpa etmok mogsadilo gidanin daxiline ovoz olunmayan qida maddolori gatilmasi
vacibdir. Onlarin kimyoavi qurulusu (organizmin iizvi madds olan ferment sistemi
hesabina birlogo bilmoyon) maddolor c¢evrilmosinin diizgiin sokildo gercoklogmosi
liclin miitlogdir.

Zilal maddolorine goro balanslasmis rasionu miloyyanlosdirarkon fikrimiz
miixtolif amintursularin miiqayisesino comlonmolidir. Bu proses, ziilallarin gobul
edilmasi vo birlogsmo marhalasinin lazim olan soviyyasini diizoltmak {igiin bdyiik rola
malikdir. Balanslasmis amintursulardan ibarat olan yeyinti mohsullarinin ziilallari
tarafindon daha asan gobul edilir. Rasionda olan avozSiz amintursularinin ¢atismazligi
va ya balanslasmamasi usagin boyiima va inkisafinin durmasina, eyni zamanda bazi
basqa fizioloji vo psixoloji pozuntular yaranmasina sobob olur. Tarazlasmis
amintursularinin daxili qurulusunun 6nomi yalniz onun asan gobul edilmasindon
deyil, homginin BAM-1n ikitorafli yiiksiizlogsdirmoa effektindon do birmanali formada
asithidir. Soziigedon hal tobii mohsullarin miixtolif amintursularla depolanmasi
planlasdirilarkon miitloq nazars alinmalidir.

Balanslagsmig qidalanma prinsipi usaq badoninin yasam faaliyyati ti¢iin zaruri olan
istonilon név maddoalarlo yetorli gala bilmoz. Tarazlasmis vo yaxud tarazlasmamis
qidalanman1 dayarlondirarkon zoruri qidalanmada ovoz edilo bilmoyon amillor
toplusuna fikir vermok lazimdir.

Miitoxassislor torafindon ot momulatlarinin ayri-ayri funksional yoniimlii bol
novlari islonib hazirlansa da, bu gesidlor bazarda ¢ox yayilmir vo tocriibi olaraq
demok olar ki hec istifado olunmur. Indiki dévrde modern ot momulatlar1 satis

sahosindo funksional markasi ilo tanmmis olan ot mamulatlart mdvcud deyil. Istisna
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olanlar azyaslilarin gidasidir ki, bu momulat da satis sahasindo ayrica imtiyaz qrupu
kimi xiisusi ada sahibdir. Lakin bu sahada do bazi problemlor mévcuddur (19).

Usagqlar {iciin konservlorin istehsali iigiin istifado edilon xammala vo materiallara
onlarin strukturunun xiisusiyyetlorini; kimyovi torkib, texnologiya vo istehlak
xiisusiyyatlori nozoro alaraq yiiksoldilmis toloblori togdim edilir. Materiallara biitiin
komponentlor aiddir, asas xammala olavo edilon un, sokor, duz, nisasta, bitki yagi,
yarmalar vo s.hor biri nozors alinr.

Usaq qidalanmasi {iiclin ot konservlorinin qruplart miixtolifdir. Usaqlarin
gidalanmasi ii¢iin xammalin xirdalanma doracasindon asili olaraq konservlorin iig
novi istehsal edilir:

-homogenlosdirilmislor — 5 ayliq usaqlar ii¢iin ;

- pure formasinda — 7 ayliq usagqlar {i¢iin ;

- iri dogranmislar — 9 ayliq usagqlar {i¢iin.

Usaq qidasi {i¢iin ot konservlori hom¢inin A vo B qruplara boliintir.

A qrup konservlart — kiitla pay1 (%): bir qador damarli ot xammali — on az1 55,
homginin I kateqoriyali damarli slave mohsullar — an ¢ox 30, bitki moangalilorin va
heyvanin piyi va yaxud yagi — on ¢ox 8, nisasta vo ya un — on ¢ox 3, yarmalar —
on ¢ox 3.

B qrup konservlori— kiitlo pay1 (%): bir godor damarli ot xammali — on az1 35,
bitki monsolilorin vo heyvanin piyi vo yaxud yagi— on ¢ox 8, bitki vo ya siid ziilallar
— on ¢ox 5, yarmalar — an ¢ox 10, torovoz komponentlari — an ¢ox 30.( 27)

Azyaslilarin gidalanmasi {igiin ot konservlori emalinda zoif gidaliliga sahib olan
capilmis, eyni zamanda ¢ox ziilall1 atdon istifado edilmosa da olar. Mikroba yoluxma
ehtimali olan otdon usaq qida konservlorinin hazirlanmasinda istifadesino gadaga
qoyulur. Damarli ot tomkinli sokildo bir sira hissalors, balaca stimiiklora, qigirdaga,
zorif olmayan birlogdirici toxumaya, limfatik diiyiinciiklors, boyiik qan damarlarina,
oslava yag toxumlarina boliiniir ( 4).

Azyaghlarin qidalanmasinin miialico-profilaktikasi moagsadilo ot konservlorinin

emal1 yliksak suratda toraqqi etdirilir. Bu proyekt asasinda qus ati, homginin broyler
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cilicolori sayosindo novlor artirilirmaqdadir. Tarazlagsms ziilal tursulart daxili qurulusu
borpa olunmasi adi ilo bazi konservlorin hazirlanma gaydasina toyuqdan alinan yag
olavo edilir. Qidaya gars1 allergiyani diisiinorok antigen 6zolliya sahib olan inok
siidiino vo mal oti ziilallarina zidd olaraq sensibilizasiyas: olan, bir yash balacalar
liclin bazi ot konservlari tortib edilmisdir.

At otindon iso tam olarag bir boliim ot konservlori tortib edilmisdir. At oti
konservlori noinki tok hipoallergen 6zallikli, homginin domir azligindan meydana
¢ixan yaranan anemiya xastaliyinin miialicosinds miisbot terapevtik 6zalliklora sahib
oldugundan istifads edilir. At oti gida vo bioloji olaraq istifadesine asason miihiim ot
xammal1 ¢esidlorindon se¢ilmir. Mal ati ilo miiqayisado daha ¢ox domir vo mis, eyni
zamanda az natrium vo selendon ibarstdir. S6ziigedon mohsulun noinki fiziki saglam
azyaslilarin gidalanmasinda, homginin domir azligi xostoliyi anemiya, hipotrofiya,
ziilal azlig1 vo bagqa patoloji doyisimlor zamani istifadesi magsads uygundur.

Azyaglilarin miialico-profilaktiki boslonmosi moqsadilo eyni zamanda bdyiik
miqdarda ziilala, kaliuma, kalsium vo fosforun somorali nisbatino sahib olan konserv
novlori do islonib hazirlanmisdir. “Juravuska” vo “Buratino” konservlarinin
hazirlanmasinda Kkalsium bazasi {i¢lin yumurtanin gabiq tobagesindon istifado
olunmusdur. Azyaslilarin baslonmasi moagsadils ot konservlordon basqa ¢ox elementli
(ot-bitki konservlori) konservlor do emal edilmokdadir. Inok, donuz vo qus oti
xammalindan basqa, belo konservlorin hazirlanmasina soya izolyati, clicormis bugda
donaciklori, bugda riiseymi, gdy noxud denociklori, yunan gabagi, kolom, kok,
balgabaq kimi toravoz mohsullari, manni yarmasi va basqa bitki cinsina xas mohsullar
da aidir. Soziigedon mohsullarda ot elementlarinin hacmi 20-29%, ziilal-6%-2 qoadar,
yag-5,5-8,5% toskil edir.

Miialico-profilaktik vo rejim mogsadilo baslonmo {i¢lin ot momulatlari, torkibi
osason otdon ibarot olan mohsullar baslonmo mévzusunda elmin modern istoklorine
tam uygun formada tortib edilir. Bu vaxt eyni zamanda yasayis miihitinin doyismasi,

forqli yas qrupuna monsub usaqglar nozors alinir.
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Hal-hazirda usaq gqidalanmasi tgiin ot konservlorinin g¢esidi ot xammalinin
emalinin yeni proqressiv texnologiyalarinin totbiqi noticosindo daim genislonir,
mosolon, mexaniki oti siimiikdon ayirmasinin texnologiyasi homginin, broyler
clicolori hazirlanmisdir.

Biitovliikdo mohsulun baxilan ndviiniin istehsalinin prosesi konserv istehsalinda
hami torofindon gobul edilmis proses ilo analojidir, lakin forqlordo mévcuddur.

Bolgii xiisusiyyatlori vo ot xammalinin tomizlonmasi, ayrilmasi. Asagi qida
doyorino malik olduglarina géro usaq qidasi iigiin konservlorin istehsali zamani1 mal
otindon vo at otindon istifado etmirlor. Yiiksok mikrob toxumcuglarina malik olan ot
usaq qidasi iigilin istifada edilocok ot konservlarinin istehsali ti¢iin buraxilmur.

Kiirok vo ¢anag-bud hissalarinin ati, kiiroyin an uzun azalos tikalorini 1 kg-dan ¢ox
olmamaqla dograyirlar. Otin tomizlonmasi zamani xirda stimiiklori, qigirdaqlari,
kobud birlosdirici toxumani, limfatik diiytinlori, boyiik gan damarlar1 vo gana batmis

laxtalar1 digqgatlo tomizlayir, piyli toxumasinin artiglarini digqgatls ayirirlar (5).

1.5.9t 3sasinda usaq qida mahsullarinin istehsal texnologiyalarinin elmi vo

tacriibi aspektlarinin tadqiqi

Usaq qidasinin strukturunda ot vo ot mohsullar1 oshomiyyatli yer tutur, ¢iinki on
olverigli nisbotds insan {i¢iin lazim olanlar1 biitlin amintursular1 6zlinds saxlayan
heyvani ziilallar onlarin energetikasinin osasini toskil edir. Ot bir sira orqanoleptik
birlosmolarden ibarat olan oldugca miirokkeb kompleks sistemi togkil edir: sular,
zilallar, yaglar, karbohidratlar, lipidlor, azotlar vo ekstraktiv azotsuz maddalar,
mineral duzlar, vitaminlar, fermentlor. Miioyyan daracads stin xiisusiyyatlori miixtalif
parcalarin, onlarin kimyavi torkibinin vo qurulusun nisbatindon asilidir. Ot torkibina
azala, piyli, birlasdirici siimiik vo qigirdaq pargalar va qan daxil olur (13).

Ozalo pargasi. O gida vo dadvermo monasinda on bdyiik doyors malikdir. ©zalo
parcasi heyvanin ozolalorini yaradir. Mal otinin azolo pargasinda (%) olur: sular 72-

80, ziilallar 18-20, piy vo lipidlor 3, karbohidratlar 1,5 , ziilalsiz azotlu ekstraktiv
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maddolor 0,9-2,5. Homginin 9azalo pargasinin ziilallarinin torkibino daxil olurlar (%):
miozin 40-45, aktin — 15-20, aktomiozin 1-2,
globulin — 20,0, mioglobin — 0,3-1,5. Natamam ziilallar 2-3 % toskil edirlor. Bu

3-4, miogen — 20, mioalbumin

kollagen, elastin va patikulin.

Karbohidratlar asason qlikogendon (bir ¢ox azalo parcasinin 0,6-0,9 %-1) ibaratdir.
Ot makroelementlori 6ziindo saxlayir: kalium, natrium, domir, xlor, fosfor,
magnezium, kalsium vo mikroelementlor: sink, mis, mangan, aliiminium, kobalt vo
basqalari, homg¢inin B; , B,, B1,,PP vitaminlori vo s. Enerji doyari (kalorililik) 100 q
mal otindo 104,7-285 kKal.

Birlosdirici toxuma. O on inco kollagenlorin amorf  hiiceyroarasi osas
maddasindon vo elastik liflordon, formali elementlordon —hiiceyralordon ibaratdir.
Liflorin vo asas maddonin nisbatindon asili olaraq birlosdirici toxumanin {i¢ novii
var. yumsaq, six vo elastiki.

otin keyfiyyatino vo onun qida doyarino onda olan birlosdirici toxumanin miqdari
tosir edir. Birlosdirici toxumanin yiiksoaldilmis miqdart zamani1 qida dayari va atin
monimsonilmo dorocasi (hozm edilmo dorocosi) asagi disiir, onun sortliyini iso
yiiksalir.

Piy toxumasi. Miqdar1 vo piy toxumasinin bolgiisiiniin xarakteri qida doyarino
vo otin orqanoleptik xiisusiyyotlorino ohomiyyastli doracods tosir edir. Otin piylori
doymus piyli tursularin  yiiksok saxlamasima malikdir vo onlarin  bork
konsistensiyasini vo orimonin yliksok temperaturunu miioyyon edir: mal oti-32-52°C,
toyuq — 23-38 °C. Insanmn badon temperaturundan asagi orimo temperaturuna malik
piylor daha yaxst monimsanilir. Mal oti piyinin hozm edilms doracasi  80-90 %,
toyuq 189 96-98 %.

Stimiik toxumasi. O heyvanin siimiiklorini yaradir vo ossein liflorindon (ossein
ziilali torkib goro kollagens yaxindir), bork osas maddo (30-60% mineral
maddolordon ibarat olan, asason karbonat vo kalsiumun fosfatlarindan) vo qofaslordon

ibaratdir. Siimiiklor bulyonun bisirilmasi vo piyin arimasi ligiin istifado edir.
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Qigirdaq toxumasi. O siimiiklorin oynaq sathlorini Ortiir, vatorlor vo siimiiklorin
arasindaki baglar1 yaradir vo bozi konservlorin istehsali vaxti maddolorin
jeleyabonzaor monbo olur.

Boyiik buynuzlu mal-qaranin oti adoton bir miiddotdon sonra emal ({igiin
kosilmoadon bir miiddot kegdikdon sonra istifado edirlir, bu miiddot orzindo o yetisir.
Yetismoyon ot lazimli xiisusiyyotloro malik deyil: sirolilik, otir, dad, zorif
konsistensiyaya vo sismoyo malik deyildir. Yetismo prosesi onunla naticolonir ki,
parcgalarin sag ikon bioloji sistemlori daxili fermentlorin tosiri altinda dagilir. Bu
halda spesifik, fiziki-kimyavi, histoloji vo orqanoleptik doyisikliklor olur (18).

Ot konservlarinin torkibinds 50-70 % su, 10-30% ziilal, 8-30% yag, 3,5%-mineral
maddalor mévcuddir.

Ot konservlorinin miihiim emal prosesi asagidakilardan togkil olunur:
xammalin va taranin tartib edilmaosi,
resepturaya asason xammallarin bankalara toplanmasi,
bankadan havanin xaric edilmasi,
bankanin gapaginin kip sokildo baglanmasi vo markalanmasi,
bankanin Kip baglanmasinin gézdon kegirilmasi,

konservlorin gigiyenik tomizlonmasi,

vV V V V V V V

hazir konservlorin qruplara osason ayird edilmosi( qiisurlu bankalarin
ayrilmast),
»  konservlarin etiketlogdirilmasi,
» taraya toplanmasi taranin markalanmasi.
Uygun ardicilligla istehsal edilon ot vo bagga mohsullar xiisusi torkib asasinda tonoko
bankalara toplandigdan sonra bankanin gapaq hissasi markalanir vo Kip baglanir.
Markalanma qapagin alt vo {ist hissalorine pegat formasinda vurulur.
Bankanin qapaginin altinda sirkatin monsub oldugu nazirlik bir bas horfi ilo,
zavodun nomrasi vo istehsal edildiyi ilin sonuncu roqomi, qapagin istiinds iso
konservin hazirlandigi névba ( 1, 2 vo 3 rogomi ilo), giin ( 01-don 31-0 godor) , ay —

rus horflori ilo, ¢esid nomroasi vo s yazilir.
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Azyaslilar ligiin ot konservlori onun yas qrupuna uygun olaraq 3 yarimqrupa
boliintir: 6 aylig usaq iiclin eynilosdirilmis Malis, Nagil, Saglamliq vo Usaq ot
konservlori; 7-8 ayliq usaqlara goro piireyooxsar Malisok, Ptencgik ot konservlori; 9-
12 ayliq usaqlara goro boylik hissalora ayrilmis Dil vo Butuz konservlori emal edilir.
Soziigedon konservlorin emalinda yiiksok xiisusiyyotli dana vo cavan mal oti,
qaraciyar, beyin, dil vo qus ati totbiq edilir (23).

ot konservlorini 0-5°C —do 75% nisbi riitubot goraitindo saxlamaq vacibdir.
Marketlordo konservlori quru, hava carayani normal olan nahiyyalordo 0-20°C-do,
75% misbi riitubot soraitindo saxlamag miimkiindiir. Temperaturu tonzimlonon
depolarda ronglonmis bankalarda ot konservlorini 5 il miiddatinds, ronglonmomis
bankalarda 3-4 il miiddoatindo; temperaturu nizamlanan depolarda miivafiq olaraq 4 il
vo 2-3 il miiddotindo saxlamaq olar. Alis-veris sirkatlorinin depolarinda va
marketlorda ot konservlarini 1 ildon artiq saxlamaq diizgiin deyil.

Azyaglinin baslonmo prosedurunun tarazliq pozgunlugu heyvan mongali ziilal vo
tizvi maddslorin azhig1 ilo baghdir. Miitoxassislorin todqiqatlarina gora toyin
olunmusdur ki, badonimizs lazim olan ziilalin azlig1 30-40% vo ilizvi madds iso 40-
60 % ohato edir. Bu gostoricilor oto basqa ndqteyi-nozordon yanasmani, basqa sozlo
funksional mohsul emalina gora perspektiv. xammal olarag baxmagi umur. Ot
vasitasilo azyaslinin orqanizmino yasamasi li¢lin zoruri olan iizvi maddalor, eyni
zamanda mineral torkibli maddalar, mikrokomponentlor, vitaminlor vo nutrisevkalar
niifuz edir.

Ziilal otin on doyarli elementi sayilir. Otin torkibindo ziilalin tutumu heyvanin
novil, disi yaxud erkok olmasi, yasi, boslonmasi, Ssaxlanma miihiti vo basqa
faktorlardan asili olaraq 11,4-20,8% arasinda coroyan edo bilor. Otin ziilali ¢ox
boyiik bioloji giymota sahib olub, yaxsi tarazlasmis amin tursular1 daxili qurulusuna
aiddir. Tam doyarli ziilallara otin biitiin proteinin 85-93%-i aiddir. ©t ziilali insan
bodoni torofindon normal gobullana bilir, bitki ziilallarinin monimsanilmo doracasini

artirir vo qidanin amin tursusu asasinin tarazlagsmasina sorait yaradir. Biitiin hoyati
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proseslor ziilallarla birbasa baghdir. Belo ki, maddolor miibadilosi, bdyiimo vo
coxalma qabiliyyati vo bir sira funksiyalarda horokot bununla baghdir.

Ziilal siini vo natural immunitetin  tosokkiil etmosindo bilavasito rol oynayur.
Zilallar hiiceyronin yaninda miihiim vazifo dasimaqla onun kimyavi horokatinin
vosait monbasini bazasim1 ohato edir, maddalori ¢evrilmasi prosesinds biokimyovi
tosirlorin istiqgamotini silirotlondiron, tonzimloyici vo qanisdirici vozifo dasiyir,
bodonimizdo qanin osasinda hormonlarin, ferriumun, lipidlorin vo s. ¢atdirma
vozifasini icra edir, antitel birlosdirarok qoruma effekti yaradir. Ziilallar usaq badoni
liclin enerji bazas1 vozifosini dasiyir, lakin onlar ehtiyat halinda toplanmir. Qida ilo
monimsanilon alava ziilal enerjiya hosr edilir. Ziilallar digoer kimyavi birlogsmalarle
dayisdirilo bilmaz va onlarin usaq orqanizminda rolu ¢ox vacibdir ( 19).

Usaq baslonma prosedurunda ot vo ot mamulatlarinin, eyni zamanda basqa heyvan
ziilali moanbalorinin ¢ox vaxt olmamasi ziilal azligini yiiksoldo bilor. Bu usagin
saglamlhigina pis effekt gostororok ganin tomin olunmasi vozifosini, yag vo {izvi
maddalor miibadilesini mahv edir, yoluxma vo soyuqlamaya qarst dironci zaifladir.
Azyaglilarin baslonmasindo heyvan monsali ziilallarin azlig1 fiziki inkisafi vo ogli
inkisafi yavagladir, hamilo vo usaga siid veron gadinlarda doliin inkisaf etmosina
mane olur, ananin vo évladinin saglamligina monfi tosir gostorir. Ziilallarin bioloji
doyari onlarin torkibino daxil olan ovazsiz amin tursularinin varhigindan birbasa
asilidir. Insanin orqanizminde amintursular sintez oluna bilmaz. Onlar yalmz qida
vasitosilo monimsonilmomalidir.

Insanlarda on az vo avozolunmayan amin tursular1 bunlardir: lizin, metionin va
triptofan. Ot iso bu amin tursulari ilo olduqgca boldur. Amin tursular1 nutrisevkalarin
an basit niimunalarindon biridir. Triptofan isa dorman mogsadilo bir sira kliniki
mogamlarda totbiq olunur. O, inkisafa tokan verir, toxumalarin barpa olunmasinda
istirak edir. Metionin, yaglarin vo fosfolipidlorin, B, iizvi maddosinin vo fol
tursularinin ¢evrilmosinds yaxindan 6ziinii gostarir; qiivvatli lipotrop vasito hesab
edilir. Usagin bodoninds lizinin azlig1 inkisafi, ganin dévr etmasinin pozulmasina va

qanda hemogqlobinin miqgdarinin diismasino sobob olur.
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Basqa ovozsiz amin tursular1 da osas xiisusiyyotloro malikdirlor. Fenilalanin
tursusu qalxanvari va bdyrakiistii vazlorin vozifasinin icragist rolunu oynayir. Leysin,
izoleysin vo treonin inkisaf prosesino ola tokan verir. Leysin az oldugda badonin
kiitlasi siirotlo asag1 diisiir, boyroklordo vo galxanvari vozlords forgliliklor miisahido
olunur. Histidin hemoglobinin asas daxiline niifuz edib, onun azlig1 vo ya oksino
kifayot qodor c¢oxlugu sorti refleks funksiyasina monfi tosir edir. Histidinin
catismazligr harokotin yerino yetirilmosinin tamamilo alt-iist olmasina nadon olur.
Arginin immun modellasdirici 6zalliya malikdir, tromblarin yaranmasini1 angalloyir,
corrahiyys omsliyyatindan, azilmodon vo bazi toxumalarin zadslonmasindon sonra
insanin voziyyatinin yaxsilagsmasina yardim edir.

Ovoz oluna bilon amin tursular1 da insan organizmdo miixtalif funksiyalar1 icra
edir. Noticado, gliitamin tursusu tokco tursudur ki, beyin hiiceyrolorinin tonoffiisiin
faaliyyatini barpa edir.

Coxsayl1 tadgigatlar naticasinds askar edilmisdir ki, otin birlosdirici toxumalarinin
tam doyorli olmayan ziilallar1 zoruri funksional o6zallikloro sahibdir. Bu ziilallar
metabolizm prosedurlart zamani bitki moansali gida liflarine banzar fizioloji vozifoni
yerino yetiron, usagin kompleks gida prosedurunda miitloq vo zoruri rolu olan
komponentlordir. Kollagenin qobul edilon hissosinin fizioloji sortlondirilmis hocm
soviyyasi ot momulatlarmin bioloji doyorino tasir etmir, amma onun biogenez

dovriindo nutrientlorin metobolik omoaliyyatlarinin 6zalliklori ilo adekvatligini

yiiksoaldir ( 18).
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Ot xammalinin hazirligi: slave mohsullarin yuyulmast,
clicalorin iglorinin tomizlanmosi, ati siimiikdon
ayirilmast

!

Ot xammalinin dogranmasi

!

Otin balanslagdirilmasi, slavo mohsullar

!

Firlangicda ot xammalinin dogranmast

!

Komponentlarin qarigdirilmasi vo dozalandirilmasi

—

Piiresokilli Homogenlosdirilmis Iri tokolor

Konserv gablarinin \ A

hazirlanmasi —> Konserv gablarin doldurulmasi

A

Konserv konteynerlarinin gablasdiriimasi, gablarin yuyulmasi va onlarin
hermetikliyinini yoxlanmasi

A

Qablarin sterilizasiyasi, yuyulmasi va qurudulmasi

v

Qablarin etiketlanmasi, qutulara yigilmasi va onlarin stabellanmasi

Sakil 1. Dovri tasirli avadanhqda usaq qidasi ticiin ot konservlarinin istehsalinin

texnoloji sxemi
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otin va digar xammalin hazirlanmasi

!

atin xirdalanmasi

A 4

Balanslandiriima

!

Suyun alava edilmasi ile emulgatorlanma

!

Quzdirilma va ani soyudulma

Bark fazadan bulyonunu va
yagin ayrilmasi

Bulyonun yagsizlasdiriimasi

A 4

Komponentlarin dozalanmasi ila qarisdiriima (at, su va yaxud bulyon, —
duz, nisasta va yag)

—

Piiresakilli Homogenlagdirilmis iri dogranmis tikalar

Kitlanin deapeasiyasi

Y

Konserv xammalin 80-85 OC qdar qizdiriimasi

Konserv gablarinin ¢
hazirlanmasi Qablarin doldurulmasi

y

Qablarin sterilizasiyasi, yuyulmasi va qurudulmasi

|

Qablarin etiketlanmasi, onlarin qutulara yerlasdirilmasi

Sokil 2. Fasilosiz tasirli avadanhqda usaq gidasi iiciin ot konservlorinin

istehsalimin texnoloji sxemi
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1.6.Usaq qidasinin tahliikasizliyi

Standartlagdirma, Metrologiya vo Patent iizro Dovlot Komitosinin motbuat
servisindon bildirilir ki, Azorbaycan Respublikasina import usaq Yyeyinti
mohsullarmin keyfiyyati daimi olaraq laborator miihitdo gézdon kegirilmosi totbiq
edilir. Komito yaninda Texniki Nizamlama vo Standartlasdirma osasinda Dovlot
Nozaroti Servisi hesabma edilon yoxlamalar zamani bir sira problemlor meydana
cixir: "Ancaq soziigedon problemlor momulatlarin keyfiyyoti ilo olagodar olmur.
Importdan sonra usaq yeyinti mohsullar1 bazarlarda soraito dogru amal edilmoklo
saxlanilmalidir. Bir ¢ox vaxt bu sorait diizgiin se¢ilmodiyindon momulatlarin daxili
qurulusunda doyisikliklorin olmasi ilo yekunlanur.

Iqtisadiyyat vo Sonaye Nazirliyinin Ictimaiyyotlo miinasibatlor bolmosi fasilosiz
olaraq istehlak bazarinda monitorinq todbirlorini goriir. Nazirlik yaninda Antiinhisar
Siyasoti vo Istehlakgilarin Hiiquglarinin Miidafiasi Dovlat Servisi iso azyashlarin
yeyinti mohsullari ilo alaqadar istehlakgilara bazi tovsiyalor edib. Gostaris verilib Ki,
azyaslilarin yeyinti mohsulu kimi istifado olunan forqli ¢esid konservlors siini ronglor
vo sintetik aromatlagdirict maddslerin qarigdirilmasi qoti suratds qadagandir.
Konservlarin daxilindo bagsqga iy vo dad olmamali vo rongi igarisinde movcud olan
meyvanin rangind uygun olmalidir.

“9t mohsullar1 ancaq hokimin gostorisi ilo istifads edilo bilmasi, qida mohsulunun
daqiq diizoldilmasi va saxlanmasi, istifado miiddati, etimologiyasi, istehsal edonin adi
vo linvani, enerji saviyyosi, i¢indo mithiim inqrediyentlorin heyvan vo yaxud bitki
moangali olmasi, kimyavi strukturu, tortib edilmasinds asas gotiiriilon normativ-texniki
rosmi kagiz vo sertifikatlasdirma hagqinda geydlor olmalidir. Diizgiin baslonma {i¢iin
qruplarin hamisina aid olan mohsullarin rasional formada totbiq olunmasi sortdir.

Azyaslilarin yeyinti mohsullarinin dogru segilmosi ilo barabar, dogru istifadasi do
saglamliq vo organizmin miihafizasi noqteyi-nazorinden bdyiik Strategiyaya
sahibdir".

Azyashlarin yeyinti mohsullarim1 alarkon istehlakc¢ilar istifade miiddsti vo no
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doracado keyfiyyotli olmasi vo gqablagsmanin biitovliiyiine, onun hansi yas hoddindoki
usaglar iiglin 6norildiyino miitloq nozor salmali vo yeyinti mohsulunun tolimati ilo
yaxindan maraqlanmalidirlar: "Azyaslhilarin yeyinti mohsullar1 gigiyenik, quru, yaxsi
havalandirilma imkanina malik olunan yerdo uygun rejimindo vo zamanlarda
saxlanilmalidir. Azyaslilarin quru yeyinti mohsullarin1 soyuducuda, osason agiq
saraitdo saxlamaq olmaz.

Azyashlarin yeyinti mohsullar1 kimi istifado olunan meyvo vo gilomeyvo
konservlorini 0°-25°C temperaturda iki il miiddatindo, torovozli, meyvali vo otli
konservlari siisodon qablarda iki il miiddotinda, domirdon gablarda bir il miiddatindo,
konservlara vitamin, siid, gaymagq, xama olava edildiy1 taqdirds 1 il, quru momulatlar
(sty1glar) vo qus oti konservlorini 0°-20°C temperaturda istehsal¢1 hesabina toyin
edilon vo qutunun iizorinde yazilmis zamana godor saxlamilmalidir: "Ogor gabin
qapagi bir az ozilibdirss, bu, mévcud mohsulun yeni olmasina isaradir. Qab1 ozilmis
azyaslilarin yeyinti mohsullarin1 almagq qoti qadagandir. Azyashlarin yeyinti
mohsullarim1 alarkon onun {istiindo "usaq qidasi" vo "6, 8, 10 vo 12 ayliq usaqlar
iclin" kimi yazilarin olub-olmamasina miitloq baxin. Bundan basqa azyaslilarin
yeyinti mohsullar1 kimi istifado olunan konservlorin igindo duz vo sokor sintezinin
olmamasima va ekoloji gigiyenik mohsuldan diizoldildiyine miitlaq diggat
edilmoalidir".

Istehlak¢1 olaraq hor kos import vo yaxud respublika orazisinde emal olunan
azyaslilarin yeyinti mohsullarinin istiindoki molumatlara  fikir verilmolidir. Bu
molumat basqa dillordon alave Azarbaycan dilindo moalumatin olmasi miitloqdir (16).

ot konservlorinin diizoldilmesi zamami Heyvan Saglamhigi Tagskilatinin
normalarina vo amrlarins miivafiglogdirilmasinin tomin edilmasi;

- yeyinti mohsullarinin miivafigliyinin doyorlondirilmosi sisteminin beynalxalq
omrlora miivafigliyin barpa edilmasi;

- beynolxalq praktika nozora alinmagqla, yeyinti mohsullarinin tohliika qruplari
(asag1, orta vo yiiksok tohliikko) tizro siniflondirilmosinin aparilmast vo risk

dayarlondirilmasi meyarlarinin toyin edilmasi;
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- genetik doyisikliyo ugramis orqanizmlorin vo onlarin téromolorinin
sirkulyasiyasina monitoringin inkigaf etdirilmosi;

- yeyinti tohliikasizliyi sektorunda kadr imkanin daha da méhkomlondirilmasi;

- yeyinti mohsullarinin miihafizoesi ilo olagodar maddi-texniki bazanin
mohkomlondirilmasi vo miasirlosdirilmasi  (homginin laboratoriyalar birliyinin
boyiidiilmasi vo laboratoriyalarin beynoalxalq akkreditasiyadan kecirilmosi).

Bundan basqa Nazirlor Kabineti baytarliq, heyvan va bitki mongali momulatlar vo
xammal da aid olmagla yeyinti mahsullarinin miithafizosine monitoringin isa Agentlik
hesabina yerino yetirilmoasi ilo alagadar solahiyyat bolgiisiiniin edilmasi, hamginin bu
sektorda nozaratin yerino yetirilmosi zamani digor dovlot orqanlari vo qurumlarinin
hiiquglarinin  tokrarlanmasi hallarmin  logv  edilmasi moqgsadilo  Azorbaycan
Respublikasinin Kond Tasoarriifati Nazirliy1 vo Agentlikls birlikde mdvcud normativ
hiiquqi protokollarin inkisaf etdirilmosino aid iroli siiriilon bazi royloro osason usaq

gidalariin miihafizoasinin barpa olunmasinda daha sart nazaratin yerino yetirilir (11).
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HIiSSO

2.1. Tadqgiqat obyekti

Kolbasa momulatlar1 bir sira qruplara ayrilir: bismis kolbasalar (buraya qiymali
kolbasalar, sosiska vo serdelkalar da aiddir); yarimhislonmis kolbasalar; hislonmis
kolbasalar; submohsul vo qan-kolbasalari; pastetlor; zelslor vo soyutmalar; ot
coroklori; pohriz vo miialicovi kolbasalar.

Bismis kolbasalar — yiiksak qidaliliq doyarina , zarif konsistensiyasi, xos rongi vo
dada malikdirlor. Bismis kolbasalar 3 sorta - ala, birinci va ikinci sorta boliiniir.

Ola sort bismis kolbasalara: hovaskar, doktor, paytaxt, Krasnodar, dana oti, stidlii
vo s. novlar daxildir. ©la sort hovaskar kolbasasinin hazirlanmasi tigiin ola sort mal
oti, yagsiz donuz oti, 6x6 mm Olgiisiindo dogranmis donuz piyi istifado edilir.
Yardimg¢1 xammal kimi iso — sokor, qara istiot, muskat qozu, x0rok duzu, natrium-
nitrit vo s. reseptura iizro nozords tutulan miqdarda istifads edilir. Hazirlanmis ot
qiymosi ¢ohrayi-qirmizi rangli olub, tobii oOrtiik olaraq qoyun vo malin kor, yogun
bagirsaglarina, eloco do diametri 65-120 mm siini Ortiicli pardslors doldurulur. Yogun
batonlar hor 5 sm-don bir, nazik batonlar iso orta hissasindon nazik vislo sarmir. Bu
kolbasa yiiksok qidaliliq dayari ilo saciyyalonib, xosagolon dad, qoxuya malik olub
vo muskat qozu iyi verir.

Todgigat obyekti olaraq usaglarin qidalanmasi {i¢lin nozords tutulmus
Azorbaycanin  SAB firmasinin mohsulu olan ola név “Marc¢ildad” adli bigmis
kolbasa goétiiriilmiisdiir. Bu kolbasa noviiniin torkibi: ola ndv mal oti, kora yagi,
x0rak duzu, quru siid, nisasta, natrium nitrit, bitki ziilali, kompleks vitaminlor, yeyinti
mohsullarinin istehsali prosesi Ui¢lin nozordo tutulmus boya maddosi, kompleks
adviyyat qarisigi, ekstrakr oadviyyat: hil, muskat, istiot, dekstroza, stabilizatorlar,

antioksidantlardan ibaratdir.
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2.2. Tadqgiqat metodlar:

Tadqgiqat metodu olaraq kolbasa momulatinin ilkin giymatlondirilmasi magsadila
bir sira metodlar hoyata kegirilmisdir. Bu metodlara daxildir: organoleptik, fiziki-
kimyavi, bakterioloji metodlar .

Kolbasa momulatinin laborator qiymatlondirilmasi iigiin iso fiziki — kimyavi
metodlardan istifado edilmisdir. Kolbasa momulatinin keyfiyyatini analiz etmokdo

osas moqgsadimiz, usaglarin qidalanmasi {i¢lin nozordo tutulmus ola ndv bismis
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kolabasanin keyfiyyot gostoricilorinin dovlot standartlarina vo normativ—texniki

sonadlarin tolabloring cavab vers bilmosini miioyyon etmokdon ibarotdir.

2.2.1. Kolbasa momulatinin orqanoleptik keyfiyyat gostaricilorinin tayin

olunmasi

Totqigat obyekti olan ola ndv bismis kolbasa momulatinin orqanoleptik keyfiyyat
gostaricilorini toyini dedikdo: momulatin xarici goriiniisii, rongi, qoxusu, dadi, en
kasiyinin vaziyyati, konsistensiyasi vo formasi nozards tutulur. Kolbasa momulatinin
xarici goriiniisii miiayina edilon zaman avvalco mohsulun névii, ¢esidi va ticarat sortu
toyin edilmolidir. Daha sonra isa ortilicii pardonin giymays miinasib olmasi, onun
tomizliying, sathi iizarinds har hansi bir kif tobagoasinin olub-olmamasi, momulatin
sathino ol ilo toxunaraq xarici sothinin quru, selikli vo ya yapisqanligina digqst
yetirilir. ©gar kolbasa momulati talabloro uygundusa, onda bu zaman onun Ortiiyii
quru, mohkom, elastik olmali, izarindos kif ortiiyiiniin olmasi1 yol verilmoazdir.

Kolbasanin iizorini 6rton parde ona mohkom yapismalidir. Qoxusu vo dadi —
kolbasa batonlarinin igarisindon domir iyna vo yaxud miivafiq taxta ilo ¢ixarilmis
hissani iylomak va dadmagla toyin edilir. Momulatin daha darin qatlarinin dad veo
qoxusunu miioyyanlosdirmak {i¢iin onu orta hissasindon uzununa va enino saligali
sokilda kasilir,

Bismis kolbasanin momulatinin iyi vo dadi onun ndviino uygun olmali,
odviyyatlarin 1yi goti hiss olunmamali, kohnolmis iy vo dad vermomolidir. En
kosiyinin goriiniisii analiz edilorkon batonlar1 tam vo ya miivafiq miqdarda oOrtiicii
pardadon azad edib, batonun {izorinin rongi vo sathinds lokonin olmasi toyin edilir.
Qiymonin rangi kolbasa momulatinin néviine uygun olaraq, momulatin hom sothindo,
hom ds kolbasanin daxilindoki kimi olmali, piyin rongi bondvsoyi vo yaxud ag
kolgali olmali, boz loko goti olmamalidir. Kolbasa batonunun yenico kosilmis
hissosini barmaqla basmaqla vo gpatel vasitosilo basmaqla onun konsistensiyasi

miioyyanlasdirilir. Bigsmis kolbasalarin méhkom, konsistensiyali olmasi sortdir ( 7 ).
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2.2.2. Kolbasa mamulatimin keyfiyyatinin fiziki -kimyavi gostaricilora asasan

tayini

Usaq gidalanmasi ii¢lin nozordo tutulmus ola név bigmis kolbasa momulatinin
fiziki — kimyovi gostaricilorini toyini zamani ovvolco gotiirlilmiis niimuna
laboratoriyada analiz olunmaq ti¢iin hazirlanir. Bunun {i¢iin momulat ilk 6nco Ortiicii
pardodon azad edilir, daha sonra iso 2 mm 6l¢iido ot masinindan kegirilorok qiymo
halma salmir. ©ldo olunan qiyme eynicinsli kiitlo alinana godor qarigdirilir va
laboratoriya tohlili iigiin istifads olunur.

Bu elmi 1sdo ola név bismis kolbasa momulatinin asagida qeyd olunmus fiziki —
kimyavi gostaricilari hayata kecirilmisdir:

- Kolbasa momulatinda nomliyin toyini;

- Kolbasa momulatinda x6rok duzunun miqdarinin toyini;

- Kolbasa giymoasindo PH — 1n kolorimetrik metod vasitasilo tayini.

Nomliyi toyin etmak tigilin igarisinda 6 va ya 8 q kézardilmis qum, siiso gubuq olan
vo avvalcadon sabit ¢okiyo godor qurudulmus 2 siiso vo yaxud aliiminiumdan
hazirlanmis biiksiin horosino miqdari 3 q olan kolbasa qiymaosi yerlosdirildi. Siiso
cubuq vasitasilo giymoni qum ilo qarisdirib, quruducu skafda 150°C temperaturda 1
saat arzinds quruduldu. Sonra biiks quruducu skafdan ¢ixardilib, onun qapag: ortiildii,
eksikatorda 40 doqiqe miiddstinds soyuduldu, sabit ¢oki alds olunana kimi bu proses
tokrar edildi. Asagidaki diistur vasitasilo namliyin faizle miqdari (X) hesablanir:

X=A-B/C-100;

Burada: A — aliiminium biiksiin 6ncaki ¢akisi (gubuqg, qum, verilmis niimuna va
qapagi ilo birgo ), g-la; B — homin biiksiin qurudulma prosesi bitdikdon sonraki
kiitlasi, g-1a; C — qiymonin miqdari, g-la; 100 — faizlo hesablama amsalidir.

Standarta miivafiq olaraq usaqglarin qidalanmasi tigiin nozordo tutulmus ola nov

bigmis kolbasa momulatinda nomliyin miqdar1 55% — don 72% — dok olmalidir.
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Xorok duzunun miqdarmin toyini tglin ola név bismis kolbasa momulatinin
torkibinds olan duzun ¢okisini miioyyanlosdirmok iiglin qiymodon 3 q 6lgiiliib, siiso
cubuq vasitosilo osya siisosindon 200 ml 6l¢iliyo malik kimyovi stokan vo yaxud
kolbaya kegirildi. 100 ml disstillo suyunun bir hissasi vasitosilo osya siigosi vo sliso
cubuq yuyulub stokana tokiildii, suyun qalan hissosi do stokana olavo edilorok siiso
cubuq vasitosilo qiyma su ilo yaxsica qarigdirildi. ©lds olunan qarisigr 15 — 20 doq
sakit saxlamaqla mohlul durulasdirildiqda .

Daha sonra stokandaki mohlulun (pipetlo qiymo ekstraktinin durulmus torafindon
hacmi 10 ml vo ya 20 ml olan, 100ml vo yaxud 150 ml hacmi olan kolbaya siizdiik)
buraya kalium — xromat mohlulundan 3 — 4 damc1 tokdiik, aciq — korpici rong omolo
golono qodor glimiis — nitratin 0.05 n mohlulu ilo titrlondi. Titrlomayos sorf olunan
mohlulun miqdarin1 qeyd etdikden sonra, kolbasanin torkibindoki  duzun ¢okisi
miqdarmi asagidaki diisturla toyin etmok olar:

X=0.0029 - V-100-100/ V- Q

Burada X — xdrok duzunun miqdari, %; V — analiz olunan mohlulun titrlonmasina
sorf olunan 0.05n mohlulun ¢okisi, ml-la; V; — titrlonmoayas moruz qalan maddonin
cokisi, ml-ls; Q — kolbasanin hazirlandigi qiymenin ¢okisi, q; 0.0029 — 1 ml 0.05 n
giimiis — nitrat (AgNO3) mohlulunda duzun ¢okisi, g-la; 100 — gétiiriilon qiymonin
durulasdirilma daracesi; 100 — faizlo hesablama omsali.

Standarta osason ola ndv bismis kolbasa momulatinda x6rok duzunun miqgdari 2%
— don 3% — dok olmalidur.

Kolbasa qiymasinde pH — 1 kolorimetrik (indikator) metodla toyini zamani
milayind olunan momulatin ronglonmis mohlulundan ayrilmamis sualar kegirilir.
Kecan i51q selinin zaifloma doracasi vizual olaraq niimunays uygun olaraq etalonla
miigayisa etmoklo miioyyonlosdirilir. Bu metod indikatorun mohluldaki pH — dan
asilt olaraq rongini doyismosi xiisusiyyatino osaslanmasi ilo hoyata kegirilir.
Indikatorlar zoif tursu vo golovi miihitdo dissosiasiya olmus vo ya dissosiasiya

olmamus formalarda miixtalif rongo boyanma gabiliyyetino malikdirlor. Indikatorlarin
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ronginin doyismosi interval vo ya zona togkil edir. Zonalar ya turs, ya da golovi
miihitds yerlosirlor, bozon iso hor iki miihiti tutu da bilirlor.

pH — 1n kolorimetrik metod vasitosilo toyini zamant pH — 1n 3.0 -11 — dok
boyanma oblastlarindaki kecidlor zonasini ohato edon indikatorlar garisigindan —

universal indikatorlardan istifado miimkiindiir ( 18).

2.2.3. Kolbasa maomulatinin bakterioloji tadqiqat iisulu ilo keyfiyyatinin

tayin olunmasi

Ola nov bismis kolbasa momulatinin  bakterioloji gostaricilorinin todqiqati
mogsadilo - 1 q kolbasa momulatda mikroorganizmlorin iimumi miqdari, homginin,
keyfiyyoto monfi tosir edocok vo xostolik toradici mikroorqanizmlorin olub —
olmamasi toyin edilir. Totqigat iiglin secilmis kolbasa momulatinin keyfiyystinin
bakterioloji toyini mohsullarin istehsalinda standartlarin vo texniki sortlorin
tolablorine uygun olmayan xammaldan istifads edildiyi askara ¢ixarildigda, miivafiq
istehsal texnologiyasi vo tolob olunan sanitariya qaydalar1 pozulduqda, orqanoleptik
va laborator miiayinasi zamani miisammali natica alindigda va biitiin bunlar arasinda
uygunsuzluq miisayiot olunduqda, hamginin, profilaktik nozarat mogsadi ilo hoyata
kecirilir. Bakterioloji gostoricilor iizro analizin hoyata kecirilmosi {i¢iin kolbasa
momulatindan steril bigaq vasitosilo minumum 250-300 q kasilib, konarda perqament
kagiza bukiildii.

Ortiicii pardali kolbasadan aldo olunmus niimuno metal gabin igarisina qoyulub,
spirt lampast alovu iizorinde yandirildi. Daha sonra steril skalpel vo ya bigaq
vasitosilo baton uzununa kasilorak 2 hissays ayrildi.

Qeyd etmok lazimdir ki, kolbasa momulatinda mikroblar miivafiq topa soklindo
olarag movcud olur. Mohz buna goéro do, mikroblarin askarlanmasi tiigiin okilmo
omoliyyati iiclin miimkiin godor batonun har iki yarimparcasinin osason sothindon
niimuns gotiirtilmiisdii. Buna hor iki yarimparcanin iist sothinin gqaginmasi vo ya nazik

tabaga soklinds kasilmasila nail olmaq miimkiin oldu. Six konsistensiyali mahsuldan
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analiz ti¢lin oldo olunmus niimunonin azilib qarisdirilmasi ticlin hovongdastoys cox
ciizi steril qum da daxil edilmosi maslohatdir ( 34).

Ola ndv bismis kolbasa mohsulunun 1 q — da mikroblarin toyin edilmasi.

Hazirlanmis suspenziyanin on iist tobaqgosindon doracali steril pipet vasitosilo 0.2
ml gotiriiliib, steril Petri kasasina qoyuldu. Onun iizorino 12 — 15 ml oridilmis vo 45
— 48°C — o kimi soyudulmus otli — peptonlu aqar olaveo edildi, daha sonra iso
suspenziyanin aqarda nisboton borobor sokildo yayilmasini tomin etmok iigiin
qarisdirildi. Petri kasast 37°C temperatura malik olan termostata oturacagi yuxari
olmagq sortino omal edilorok yerlosdirilib vo orada 48 saat miiddotinds saxlanildi. Bu
miiddot basa catdiqdan sonra Petr kasasinda olan yetismis koloniyalarim miqdari
mikroskop vo yaxud lupa ilo sayilmali idi. ©gor bu zaman onlarin miqgdart 100
gadordirse, onda oturacaq torofdon baslayaraq biitiin hamisi sayilir vo hesablanmis
Koloniyalar miirokkob vasitasilo isaralonirlor. Yox ogor daha artig 200 — 300
araliginda doyisso onda daha miinasib {isulla, kasa oturacaginda olan mum qolomlo
bolmalar 1garalonir va har bir bolmads olan koloniyalar ayriliqda sayilmaga baglayir.

Hesablanmis koloniyalarin {imumi comini 5-0 vo qatisdirllma miqdarina
vurularaq qiymonin 1 q hissasindo olan toradicilorin say1r toyin edilir edilir.
Mikroblarin noviinii toyin etmok ii¢lin hazirlanmis suspenziyadan 0.1 ml-o yaxin
olds edilib, kasada donmus atli — peptonlu aqarin iizorina slava edildi. Suspenziya
steril siiso spatel vasitosilo kasanin sathindo barabor soviyyado yayilmasi hoyata
kegirildi.

Kasa 24 saat arsindo 37°C temperatura malik termostatda saxlanildi. Daha sonra
termostatdan ¢ixarilaraq, lupa vo ya mikroskop vasitosilo mikroblarin koloniyasi
analiz edildi. Bu zaman bagirsaq ¢oplarina ( e-coli) va patogen mikrofloraya banzar

koloniyalardan yaxma hazirlanib va onlar {izorindo miiayinos hoyata kegirildi.
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ITII FOSIL. TEXNOLOJI TODQIQAT HiSSO
3.1. 9t xammal 3sasinda usaq qida mahsullarinin istehsal texnologiyasinin

saciyyavi xiisusiyyatlori

Olkomizin bazi bolgalorindo modern texnika va texnologiya ilo tomin edilmis,
mal-qaranin istehsalin1 yerino yetirmoya tokan veran, yiiksok keyfiyyato vo genis
miqyash ¢esido malik ot momulatlar1 istehsal edon ot istehsali sirkotlori tikilib
istifadoyo verilmisdir. 1995-ci ildon iqtisadiyyatin bazar miinasibotlori osasinda tortib
edilmosi, kondlordo aqgrar islahatlarin hoyata kegirilmasi, asason do sovxoz va
kolxozlarm lagvi, onlara aid olan arazilarin, mal-garanin vo miilkiin kond amoakgilori
arasinda boliinmosi, momulatin alig doyarinin miistoqillosdirilmasi, arzaq vo (ida
mohsullar1 istehsal edon sonaye sirkotlorinin xiisusilogdirilmasi vo s. bu kimi islor
dovlat nazninds, kond tosorriifati momulatlariin istehsali ilo maraglanan sonaye
sirkotlorini do toskil etmis vo son vaziyyatdo yeyinti sonayesi sektorunda do tozo
igtisadi olagolorin yaranmasmma noadon olmusdur. Yeyinti sonayesinin yiiksok
soviyyado inkisaf etmosi iigiin, ilk ndvbado, yalniz xammal tominatlar1 nozors
almir. Qida senayesini 6ziina sintez edan sektor va yarimsahslorin toraqqi manbayini
ohato edon kond tosorriifatt mohsullart xammal bazasidir.

"2008-2017-ci illor orzindo Olkomizds ohalinin yeyinti mohsullar ilo gilivanli
vosaitino aid Dovlot Programi"nin gobul edilmesi bizim respublikamizda qida
istehsalinda tozo bir sohifo agmigdir. Dovlst Programinin asas magsadi 6lkomizin hor
bir sakinin saglam vo mohsuldar yasam soraitinin tomin edilmosi maogqsadilo onun
tosdiq edilmis standartlara miivafiq orzaq mohsullart ilo biitov tomin edilmasino
yiyalonmakdir. Bu hadafin bas tutmasi {ciin Dovlat Proqrami shatasinds asagidaki
funksiyalarin yerina yetirilmosi diistintiliir:

- respublikada orzaq momulatlarinin istehsalini yiiksaltmok;

- ohalini beynalxalq normalara uygun arzaq momulatlari ils barpa etmok;

- orzaq boliinmosindo tohliikali hallarin idars olunmasina nazarat etmok;
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- orzaq bolgiisii sahasinin institusional toraqqisini yerina yetirmok va sahibkarliq
soraitini inkisaf etdirmok.

Sahibkarliq miihiti inkisaf etdirildikdon sonra miioyyon sayda ot vo ot
mohsullarmin emali ilo mosgul olan miiosSisolor foaliyyato baslamisdir. Bu
miiossisalor arasinda iso mohz usaqglarin gidalanmasi tigiin usaq kolbasalari istehsal
edon miiassisalor do mévcuddur ( 23)

Kolbasa mohsullar1 ¢ox bdyiikk bioloji qidaliliq potensialina malikdir. Onlar
grupuna, cesidino, reseptina, batonlarinin qurulusuna osason forqlonirlor. Kolbasa
mohsullart igarisinda, on ¢ox ot vo ya xammali, duz, ayri-ayri adviyyatlar vo digor
xammallar— un, sarimsaq, nigasta, yumurta melanji vo s. qarigdirilmis ot qiymasinin
forqli texnoloji proseslordon kegirilib natural vo siini kisalora yigilarag, yenidon
texnoloji istehsalindan alinan ot momulatidir. Kolbasa hazirlanmasinda ot yeyilmayon
vo qidaliliq potensiali zoif olan daxili hissolorindon tadric olundugu {igiin, onlar
gidaliliq potensialina gora atdon goxdur.

Kolbasa giymosinin konservlosdirilmosino gora natural, siini kisociklordo yerlogon
vo kisasiz Kkolbasalar movcuddir. Kosikdoki xarici tobiotine goro berabor kiitlali
kolbasalar torkibindo spik, dil, ozalo, yag hissociklori olanlara boliiniir. Kolbasa
mohsullar istehsal avadanliglarina vo xammala tabe olaraq verilon qruplara boliiniir:
bismis, hisoverilmis, qan, rejim ii¢lin, miialicovi kolbasalar, ot ¢6royi, pastet, zels,
soyutma va s.

Bismis kolbasalar— emal olunan biitiin kolbasa mohsullarinin 70%-dan ¢oxunu
ohato edir. Onlarin emalinda isti-buglu, soyumus, soyudulmus vo donu agilmis mal,
goyun, birinci vo ikinci grup xammaldan istifads edilir. Onlar ¢ox boylik qidaliliq
potensiali, inco Konsistensiyasi, gdzal rongi vo lozzati ilo ayird edilir. Hisoverilmis
kolbasalarin emalinda miihiim ayrilmaz hisso kimi 25-30% su, 3-6% xo6rok duzundan
faydalanilir. Soziigedon kolbasalarin igorisinds suyun az vo hisovermo kimyavi

torkiblorin ¢ox olmasi naticasindo onlar ¢ox vaxt keyfiyystli saxlanma bacarigina
sahibdir .
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Bisirilib-hiso verilmis kolbasalar — kolbasa qiymosindon diizoldilmis, ¢dkmo,
hisloma, bisirilma, yenidon hislomo vo sosislor emal edilmo metoduna asason bismis
kolbasalarin bir formasi sayilir. Sosislor bismis kolbasadan igorisindo spiqin
olmamas1 vo miqyasinin balaca olmasi ilo secilir.

Usagqlar tigiin nozords tutulmus yiiksok keyfiyyatli kolbasalar buglu isti vo soyuq
yasli olmayan heyvanin otindon oldo edilir. Cox hissalora ayrilmis giymo (kolloid
doyirmandan ke¢mis) qoyunun nazik bagirsagina yigilir. Kolbasalar, eyni zamanda,
saxta ortiiklora do y1g1la bilor.

Hazirlanma gaydasia gora, milkommal va | novdo kolbasalar emal edilir. Bunlar
qurutmaya verilon kisali Kkolbasa mohsullaridir. Azyaslilar T{iglin  kolbasalari
miikommol vo I ndvlora boliiniir. Forgli kolbasa formalari kimyavi strukturuna va
qidaliliq potensialina goro bir-birindon segilir. Ancaq yens do, onlarin strukturu
ziilalli kimyavi birlosmalorla, lipidlorle, makro vo mikrokomponentlarls, ekstraktiv
maddolorlo, tizvi maddolorlo zongindir. Yar1 hiso verilmis kolbasalarda nomlik ¢ox
az, yagin vo ziilallarin hocmi iso yiiksokdir, enerji doyori xeyli yiiksokdir. Usaq
kolbasalar1 yiiksok qidaliliq potensiali, lozzatinin 6zalliyi ilo ayird edilir vo ancaq
miitkommal formada emal edilir.

Usaq kolbasalariin hazirlanmasinda vacib vo komokgi xammallar totbiq olunur.
Vacib xammala ot, submohsullar, gan plazmasi, piy, siid vo siid momulatlari,
yumurta, komok¢i Xammala iso un, nigasta, ayri-ayr1 adviyyatlar, sarimsaq, xorok
duzu, natrium nitrit, sokor, askorbinatlar, fosfatlar, natural va siini kisaciklor, sargi
vasitolori vo s. daxildir. Kolbasa mohsullarinin emalinda forqli heyvanlarin stindon
gotiriilir. Bu otlor var olan baytar-sanitariya xassalorinin ehtiyacini 6dayir (8).

Camdayi qabul edon zaman onun yaxsi ya pis olmasi sohadstnamasi va dolgunluq
ndviiniin uygunlugu toyin edilir, tomizlonmo imkanlar1 yoxlanilir. Comdoyin yeniliyi
organoleptiki metodla yoxlanilir va agar istanilon bir gostarici varsa, onun yeniliyini
normaya uygun olmasi laboratoriyada miioyyon edilir. Comdoklori diizaltdikda

onlarin ¢irkli, ozilmis hissalorini, damgalanma yerlorini sortlamaq lazimdir.
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Usaq kolbasalarinin hazirlanmasinda goétiiriilon ot yaxsi, rongli, normal iyli,
adviyyatlar 6ziinomoxsus qoxuya sahib olur, slave garisiglar olmur. Istanilon xammal
hazirlanma qaydasina miivafiq migdarda gatilmalidir. ©ks toqdirde bu kolbasalarin
torkibi zoiflodocok, onun lozzotinin vo xaricinin pis goriinmosino sobab ola bilor.
Misal ticlin, bozi maddolor x6rok duzu, sokor vo nisasta yetorli 6lgiido qatilmadiqda,
kolbasalarin lozzati olmur, yetorindon ¢ox nitrit vo nitratlar olavo edildikdo iso
bozumtul rongin yaranmasina zomin yaradilir. Gigiyenik ot emal iiglin asagidaki
tosnifatlara bolliniir: qaramal oti — miikommol, 1 vo 2 kateqoriyasina, yagsiz,
yarimyagli, yagli sortlara. Miikommal sort gigiyenik garamal oti yagsiz, birlosdirici
toxumasiz ozololordon toskil olunmusdur.

Usaq kolbasalarinin hazirlanmasinda otin rongini, yapisqanligmni, sututma
bacarigini normallagdirmaq, homg¢inin hazir momulatin qidaliliq potensialini, gabul
edilmasini, incaliyini, plastiklik xassasini giiclondirmok {i¢iin oksar vaxt qiymoya bazi
heyvani va bitki mongoli mohsullar— kartof nisastasi, yumurta, dondurulmus yumurta
melanji, yumurta tozu, lizlii vo lizsiiz inok siidii, quru qaymaq vo s. oslavo edilir.
Odviyyat vo olavolorin daxilinds efir yaglar1 vo basqa qoxu, lozzot veron kimyavi
birlogsmoalar oldugundan, onlar kolbasalarin spesifik gozal dad vo iy verir. Lap ¢ox
asagidaki odviyyat vo olavolordon - muskat coviizii, kardamon, qara vo ya qurmizi
istiot, gbzal iyli istiot gotiriilir. Odviyyatlar 6zlorino miivafiq spesifik lozzoto vo
goxuya sahib olurlar. Duzlama moqsadilo gotiiriilon duz | novden zaif vo igarisindo
mexaniki olavalor, basga qoxular olmasi gadagandir. Toz sokor ag olmali vo
icorisindo olavo qatqilar olmasi qadagandir. Natural kisociklor iso ayri-ayri nov
heyvanlarin bagirsaqlarindan diizaldilir. Bu kisaciklor hazirlanan zaman, bir sozls,
¢ox vacibdir.

Usaq kolbasalarinin konservlosdirilmosi mogsadilo gotiiriilon biitiin taralarin
divarlarinda, oturacaginda vo gapaq hissasindo havanin normal corayan etmosi
maqsadila har hans1 migyasda desiklorin 0lmasi samarali sayilir. Ona gora ki, yesiya

hava girmadikdo mahsulun rangi forqli olur, turs iy galir, yoani , kolbasa siradan ¢ixir.
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Kolbasalarin saxlanilmasi vo bir yera gondorilmasi mogsadils istifade edilon an
moaqsadouygun tara — biitiin sothinin 25%-i qodori desiklordon togkil olunan polietilen
yesiklor vo yesik-konteynerlor hesab edilir. Kolbasalarin konservlosdirilmosinda
gostarilon taralardan faydalanilmasi kolbasalarin saxlanma va bir yera gondorilmasi
zamani miisahido edilon tobii itkinin asagi salinmasi, normal soraitdo saxlanma
miiddatinin artirilmasina, satisin operativ yerina yetirilmosino nadon olur, depolama-
bosaltma vo  basqa  ekspedisiya  foaliyyotinin  primitivlosmosina  va
mexaniklosdirilmosino sorait yaradir. Saxlanma {liglin osas toloblorino vo vaxtina
diizgun riayat edikmoadikdo , kolbasalarin sothini selik, kif basir, dadinda aciliq

sezilir, giymonin rongi boz vo yasila galir, turs qicqirma, ¢iiriimo miisahido edilir (7).

3.2. Xammal se¢imi, onun xiisusiyyatlari va resepturanin islonib hazirlanmasi

Har bir kolbasa novii resepturaya uygun hazirlanmalidir. Reseptura lizro adviyyat
va qatqilar olavo edilib giymo hazirlanir. Normalara miivafiq forma vo miqyasda
gercak, siini kisaciklora doldurulmali vo baglanmalidir. Hazirlanmis qiyma malin diiz
bagirsagina, qida borusuna, diiz formada tikilmis bagirsaga doldurulur. Batonlar1 25-
30 sm uzunlugunda diiz formada olur vo orta hissasindon bir dofs enino sarinir.

Kolbasalarin hazirlanmasi miivafiq normativ-texniki qiymotli kagizlar torafindon
toskil edilir. Emal miiddatinds istifads olunan ot mohsulu ancaq saglam heyvanlardan
alinir. Homginin, kolbasaya qarisdirilan adviyyatlar va olave materiallarin pis yaxud
yaxst olmasi miivafiq normalarin istoklorina cavab verir. Bu kolbasalarin  olds
edilmosinds texniki omoliyyatlara, texnoloji soraito dogru amal olunmasinin da rolu
boyiikdiir. Texnoloji gedisatin dagilmasi asasinda mohsulun keyfiyyatini zsiflodon,
ya da onu lazimsiz duruma salan forgli yanlisliglar ola bilor. Texnoloji gedisata
diizglin omoal etmoklo yanlishiglar yox edilo bilor. Qizartma vo bisirilmo vaxti
kolbasalarin glafinin kateqoriyasindan va radiusundan asili olaraq segila bilar. Bu

sobablada hazirlanma prosesi miiddstinds biitiin bu faktorlar géz ardi edilmomalidir.
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Kolbasa momulatlarinin qida doyari ilkin xammalin doyarindsn va xiisuson otdon
Vo basqa digor mohsullarin doyarindon birbaga asilidir, bu onunla izah olunur ki,
kolbasa momulatlarmin istehsali prosesindo qida ii¢lin az yararli hesab edilon
toxumalar istehsal prosesindon konarlasdirilir. Kolbasa momulatinin yiiksok gida
doyari homginin, onun torkibinds ziilali vo ekstraktiv maddslorin, asagi orimo
doracasine malik donuz piyinin olmasindan asilidir. Stid, kare yagi vo yumurta Kimi
mohsullarin  slavo edilmasi yalniz momulatin qida doyerini yiiksaltmir, homginin
onun keyfiyyatina do miisbat tosir gostarir .

Digor ot mohsullar1 kimi kolbasa momulatlar1 da ziilalin asas monbayi sayilir, ona
gora do onlarin qida dayari tam dayarli ziilalin migdari ilo diiz miitonasib olur. Piyin
miqdart kolbasanin keyfiyyoat gdstoricilorini (dad, konsistensiya) yiiksaldocok
dorocods olmalidir. Belo ki, hoddindon artiq piy mohsulun dad keyfiyyatini vo
mohsulun hazm olunma prosesina monfi tasir gostarir. Kolbasa reseptlorinin tortib
edilmasi zamani hazir mohsulda avoz olunmayan yag tursularmin, makro Vo
mikroelementlorin, vitaminlorin miqdari, hazm olunma qabiliyysti miitloq sokildo
nazars alimmalidir.

Bisirilmis kolbasalarda ziilalin migdar1 10% — don 12% — o godar, kollagenin
miqdart 15% — don az olmamali, imumi ziilal vo yagmn miqdar1t 30% — don ¢ox
olmamali, nomlik miqdar1 — ziilalin 4 qat miqdarina oalave edilon suyun miqdari iso
10% — don artiq olmamalidir. Kolbasa momullatlarinin torkibino bozi maddalar,
mosalon, bitki ziilallar1 daxil edildikde o, heyvani ziilalla birlogarak bioloji aktiv
maddolor yaradir, yaranmis maddo hiiceyradaxili sintez prosesindo amintursularin
tam doyarliliyini vo yiiksok manimsama daracasini toskil edir.

Belaliklo, kolbasa momulatlar1 istehsal edilorkon verilmis reseptdo gostorilmis
Kimyavi torkiba, ziilal, yag, namlik, vitaminlor vo digor maddalor, xammal migdarina
riayat etmoklo yanasi , optimal bir istehsal texnologiyast secilmalidir.

Blok otindon istifado zamani onu 2-4°C miihitindo 24-48 saat orzinds isidirlar,

qalin tikelordo temperatur - 2°C — don — 50°C -5 qodor olur. Blok otinin donu
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acilmasinin perspektivli tisulu tez emal blok sirasinin itmolorinin faizini agagi salir,
yiiksok keyfiyyat qabiliyyatini saxlayir, xammalin sanitar voziyyatini yiiksoldir.

Istehsal prosesi basa catdiqdan sonra ortiikdon istifads prosesi baslayir. Kolbaslar
liclin istifado edilon ortiiklor onlara miioyyon forma verir, onlar1 ¢irklonmodan,
mikroorganizmlorin manfi tosirindon goruyur, homginin, oksidlosma prosesloarinin,
giymonin torkibindoki suyun buxarlanmasimnin garsisini birbaga alir. Ortiik homginin,
istilik emal1 prosesi zamani giymanin torkibindon hall olan ziilallarin vo ekstraktlarin
ayrilmasina mane olur, hom do kolbasanin saxlanma miiddatini uzadir.

Kolbasa ortiiklori 2 ciir: tobii vo siini olur. Tobii ortiiklor mal, donuz va qoyun
bagirsaglarindan hazirlanir. Hor bir kolbasa momulat1 ii¢iin tolob olunan gaydaya
uygun goriiniisdo vo diametrdo (6l¢iida) oOrtiikkdon istifado edilir. Siini ortiiklar isa
ziilal (belkozin), bitki (sellofan, kagiz) vo sintetik (polietilen, politer, biolon, amitan
Vo s.) olmagla ii¢ ciir olur. Ortiiyiin keyfiyyoti kolbasa momulatinin keyfiyyatino
birbasa tosir gostorir. Yaxsi yagsizlasdirilmamus, eloca do agiq, kéhna (xarab olmus),
milgak stirfalori ilo yoluxmus va s. qlisurlar1 olan tobii Ortiiklordon istifadoys goti
qadagandir. Baglayic1 material (ip) ortiikklo batonlart méhkom sarimagq ti¢iin bir vasito
hesab edilir (14).

Miiasir istehsal prosesi zamani batonun ucunu borkitmak {i¢iin metallik
bondlardan (sancaq, qisqac kimi maddalar ) istifads edilir. Lakin avvallor kolbasanin
novil (adini), kolbasanin identifikasiyasi batonlarin baglanma formasina goro tayin
edilirdi, indibatonlarin “kdynok” adlandirilan qirmizi Ortiilk olan hissasi istehlake1
liclin informasiya (kolbasanin adi, sortu, torkibi, istehsal miiddati, 100 g— da ziilalin,

yagin, karbohidratin migdarina, amtas nisanina va S.) monbayi sayilir.
3.3. Xammalin ilkin emah
Kolbasa istehsal edon miiassisolora ot tozo, soyuq, donmus va duzlu sokildos

daxil olur; burada dondurulmus oto daha ¢ox rast golinir. Buraya iribuynuzlu

heyvanlarin otlori comdak, yar1 comdok vo saqqa formasinda , dana oti comdok vo
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yarimcomdok formasinda, qoyun oti iso comdok soklindo gotirilir. Otin sothindo
kiitlesino vo gigiyenik nazaratdon kegmosine aid damgasi miitloq vurulmalidir. Toza
otin mithiim baslangic istehsal proseslori asagida gostorilmis ardicilligdan ibaratdir:

1) otin yuyulmasi vo qurudulmasi;

2) otin dogranmasi vo slimiiklordon ayrilmast;

3) otin tomizlonmasi vo novlosdirilmosi;

4) yarimfabrikatlarin hazirlanmasi prosesi.

Dondurulmus otin emali soyumus otin emali kimi hoyata kegirilir, lakin onun
ilk onco donu agilir. Duzlu otin iso ilk emaldan avval suya qoyulub duzu
cixarilirmalidir.

Otin donunun ag¢ilmasi prosesi belo bir ardicilligla bas verir: Dondurulmus stin
temperaturu -5°C-don -7°C-ya qodor ¢atir. Dondurulma miiddatindo otin ozalo
toxumalarinin hiiceyralorindon siro ayrilaraq ozoloarasi sahoys toplanaraq burada
donub qalir. Nisbaton donu ariyan zaman sira 6z daxilindo saxladigi orimis qidali
maddalar ilo birlikds hiiceyralar torafindon tadricon geri hopdurulur. Hiiceyralorin
hopdurdugu sironin hacmi otin donunun orimasi metodundan birbasa asilidir. On
yaxs1 isul otin tam comdok, yar1 comdok va yaxud saqga formasinda donunun adaz
edilmasidir. Qismon donu oriyon anda ozolo toxumalari, ayrilib gotiiriilon ot
dondurulan zaman ayrilan sironi biitiinliiklo hopurdurur vo belslikls do ot yenidon 6z
ilk keyfiyyotino malik olur.

Tolob olunan diizgiin gaydaya osason donu orimis ot, soyudulan otdon heg
secilmir. Donu tez ariyan ot ¢ox sira (10%-a godar) itirarak cod olur, bu atin gida vo
dad keyfiyysti asag1 diisiir. Otin donunun su igorisindo agilmasi diizgiin deyildir,
¢iinki belo olduqda, otin icarisindoki mineral torkibli duzlar, ariyon ziilallar, yaglar vo
tizvi maddolar suya ¢ixir vo naticado otin qida potensiali zoifloyir vo dadi pislosir.

otin yuyulmasi. Kolbasa miiassisalorinds ot garmagdan asilib firga-dus vasitosilo
vo yaxud 0zal binalarda brandspoyt komoayilo yuyulur. Kigik sirkotlordo atin
yuyulmasi parcalanmamisdan ilk 6nco vannalarda (mal oti — saqga-saqqa, qoyun ati,

dana oti iso yar1 comdok vo comdok formasinda) hoyata kecirilir. Bu binada ot
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vannalarin lizorino qoyularaq iistiine soyuq su slavs edilir va atin ¢ox kirli nahiyalori
iso bigaq vasitasilo vo yaxud ot sotkasi ilo tomizlonir, homg¢inin otin damgasi kosilib,
atilir.

otin qurudulmasi. Ot tomiz sokildo yuyuldugdan sonra miitloq qurudulmalidir ki,
dogranma vo parcalanma zamani oldon siirlismosin. Bundan olavo quru otin
parcalanmasi asan vo tez hall olur. ©tin qurudulmas: {i¢lin otlori  vannanin iizorindo
xlisusi olaraq hazirlanmis sobokolorin  iistiine qoyulur. Mexaniklosdirilmis
miiossisalordo ot xiisusi olaraq toskil edilmis binalarda qarmaqlardan asilaraq hava
corayani tosiri ilo qurudulur.

ot comdoklorinin parcalanmasi vo slimiiklorinin konarlagdirilmasi prosesi -
Comdoyin kulinar bolgiisii onun ticarot bolgiisiindon olduqca forglidir. Kulinar
bolgiisiinda ot tikalori siimiiklorindon ayrilmis olur. Bels ki, bu zaman yumsaq ot
tomizlonir, sonra iso kulinar emalindan asili sokildo ndévlosdirilir.

Comdoyin gabag vo arxa hissalora par¢alanmasi - Bu zaman comdok masanin
tizoring yerlosdirilorok On va arxa hissalarden tadric olunur. Bu sabablo comdayin har
Iki arxa vo qabaq torofindon yumsaq ati son gabirganin gabaq hissasindon onurga
similylino qodor dogranir vo onurga siimiiyii 0zii iso 13-cii vo 14-cii bugum
arasindan pargalanir.Bu tisulla parcalananda biitiin qabirgalar gabaq hissade durur
va comdayin an dayarli nahiyyasi hesab edilon can oti zadolonmomis olur.

Comdoyin On torofinin  pargalanmasi vo slimiiklorinin konarlagdirilmasi.
Comdoyin On hissosi masanin iizorino yerlosdirilir vo sol ol vasitesilo maca
hissosindon tutularaq kiiroyindon dartilir vo bu zaman iz diison yerdon kosilir.
ovvalca kiirayin biri, sonra ikincisi ayrilmis olur. Kiiraklarin ayrilmasindan sonra isa
comdayin son boyun onurgasi ils birlikde boynu kasilmasi hoyata kegcirilir. Comdayin
galmis hissosi onurga siimiiyiindon baslayaraq iki hissoyo ayrilir ki, bunun {i¢iin do
do dos siimiiylinii bicaqla yarmaq ehtiyaci yaranir. Daha sonra onurganin har iki
torafindon belinin uzunlugundan gabirgayadok olan comdayin ati kasilir va bu zaman
artiq onurga yarilir. Bunun noticosindo yaranan hissalordon qabirga siimiiklori

comdoyin dos hissosi ayrilir vo digor galan tikolordon iso gabirga vo onurga
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stimiiklorinin yumsagq sti lay formasinda siyrilir. Yumsagq ot iki hissoyo, bel otina vo
qabirga hissasino ayrilir. Bozan iso bel oti dorhal stimiikdon siyrilib ¢ixarila da bilar.

Kiirok hissosinin xarici torofi asagr olmaq sortilo masa iizorino yerlosdirilir.
Kiiroyin yast1 siimiiyliniin iizorinds yerloson yumsaq oti s1yrilir, kiiroyin yuxari hissosi
otdon azad edilir, daha sonra slimiiylin yan hissolorindon oti siyrilir vo sonra iso ¢iyin
siimiiyli otdon ayrilir. Ciyin, dirsok vo mil stimiiklorinin ayrilmasi bitdikdon sonra
kiiroyin yumsaq hissasinin ati ¢iyin va ¢iyinarxast hissalors boliiniir; bundan iss sonra
comdayin magasi ¢iyinarxasindan kosilmaya baglayir. Comdoyin boyundan Xiisusi
stimiik¢ixaran alot vasitasi ilo boyun onurgalarinin yumsagq atlori siyrilir. Comdayin
on hissasinin par¢alanmasindan boyun, kiirok, bel , qabirga , maga oti vo hom¢inin
stimiiklo birlikdo dds oti, onurga vo qabirga stimiiklori, ¢iyin, qol stimiiklori oldo
edilir.

Comdoyin arxa hissosinin parcalanmasi vo slmiiklorinin konarlasdirilmasi.
Comdoyin arxa hissasi masanin iizorina yerlosdirilib uzunlugu boyunca onurga
simiiyliniin tam ortasindan iki hissaya ayrilir; bu proses elo yerina yetirilir ki,
onurganin har iki torofindo yerloson can oti zodo gérmosin. Alinmis iki hissonin hor
birindon masanin Ustiindo daxili torofi yuxariya dogru yerlosdirilib bigaqla can oti
ayrilir. ©Ovvalco can otinin galin ucu c¢anaq slmiiyiindon; sonra dal ayagi
uzaqlasdirilir vo bunun {iciin do qasigla qabirga hissosini dal ayagin yan torofi ilo
birlosdirilon yumsaq ot kasilir. Comdayin bel hissasinin siimiiklori konarlasdirilanda
qasiq kosilir vo yumsagq ot lay formasinda onurga stimiiyiindon ayrilir; alinan yumsaq
ot iki hissoya boliiniir. Arxa ayagin siimiiklori konarlasdirilanda daxili torofi
yuxartya dogru masanin iizorina qoyulmus ayaq hissosindon avvolco ¢anaq slimiiyl
ayrilir. Daha sonra omba slimilylindon pards gatt boyunca yumsaq ati kasilib arxa
ayagin daxili hissasi ¢ixarilir. Sonda iso baldir siimiiyii ¢ixarilir vo yumsaq ot lay
formasinda kasilib yan, yuxari1 vo xarici hissalors ayrilir, sonra iso arxa ayagin xarici
hissasindon magasi kosilir.

Comdoyin arxa hissosi pargalananda yumsaq ot tikosi formasinda can oti, qabirga

hissasi, qasiq, homginin arxa ayagin dord hissosi vo onurga, canaq, omba vo baldir
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stimiiklori alinir. MiiassiSalora yarimcomdok daxil olanda ovvolco daxili hissadon
can aoti gotiiriiliir, daha sonra yar1 comdak son gqabirga va 14-cii onurga fogaralarinin
arasindan dord hissoya ayrilir. Homin yarimcomdok daha sonra yuxarida qeyd
olundugu kimi parcalanir vo siimiiklori konarlagdirilir.

Otin tomizlonmasi vo novlasdirilmasi prosesi - Otin tomizlonmasi dedikds , kobud
vatarlorin, pardociklorin vo miixtalif formali inco konarlarin kosilmosi nozardo tutulur.
oti elo tomizlomak tolob olunur ki, tomizlonmis hissalordon payliq tikslorin dograna
bilmosi alinsin. Yumsaq ot tomizlondikdon sonra istifadosi onun strukturundaki
birlogdirici toxumalarin migdarindan va keyfiyyotindon asilidir. Mal oti dord nov
olaraq ayird edilir. Qoyun oti vo dana ati asagida geyd edilmis {i¢ novao ayrilir:

Indév — arxaayaq ve bel nahiyyasi (qovurma iigiin isladilir).

Il nov — kiirok vo dos (qovurmaq tigiin, kompleks isti istehsal, kolbasa vo suda
bisirmoak ti¢iin isladilir).

Il n6v — boyun (kotlet bigirmak ti¢iin isladilir).

Ot mohsullarin hazirlanmasi vo onlarin saxlanmasi prosesi - Tomizlonmis stin iri
tikolori, homginin 1-3 tikodon ibarot olan paylar vo xirda tikolor formasinda isti
emala verilir. Payliq tikolor otin liflorinin enino torofindon kasilir vo sonra iso
yastilanir. Ot yastilandigda birlosdirici toxumalar nisbaton yumsalir, tikonin qalinligi
barabar 6l¢iido olur vo sothi hamar olur ki, bu da onun barabar sokildo isti emaldan

kegmaosing sorait yaradir.

3.4. 9t xammal 3sasinda usaq qida mohsulunun istehsal texnologiyasi

Son zamanlar balansli gidalanmanin nazori asaslarinin islonib hazirlanmasina
boyiik diggat yetirilir. Bunun {i¢iin miixtalif yas qruplu balacalar {igiin (erkon,
moktabagadar va maktabyasli usaqglarin baslonmasi nazards tutulur) xiisusi kolbasa vo
sosis mamulatlari islonib hazirlanir (28).

Toyinatina gora kolbasa mohsullar1 — genis istehlake1 kiitlosi tigiin, pahriz va usaq

qidasi ti¢lin nazards tutulmus névlara ayrilir.
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Usaqglar iiciin nozordo tutulan kolbasalarin ( masolon, “Margildad” ) bir sira
tistiinliiklori vardir: belo ki, onlar yiiksok bioloji doyaro malik , gigiyenik cohatdon
tohliikasiz , kollektiv va fordi sokilds faydalanmagq {i¢iin uygundur. Belo mahsulun bir
sira forqlondirici xiisusiyyoti — onlarin ekoloji tomiz heyvandan hazirlanmasi, zororli
olavaloro malik olmamasi (fosfatlar, siini roanglayicilor, konservantlar va s.) ilo
baglidir, noticads bu istifads edilon momulatin usaqlarin saglamligina moanfi tasir
gostormoasinin qarsisini alir.

Usaglar iiglin nazoards tutulmus kolbasa mohsulunun moktobdon avvalki dévr va
moktobli yasinda usaglar {i¢iin emali tibbi-bioloji  ehtiyaclara miivafiq
hazirlanmalidir. Xammal, komponentlar, nutrient torkibi vo hazir mohsula miioyyan
tolablor qoyulur. Kolbasalarin hazirlanmasi iigiin xammalda {izvi maddanin, yagin,
hor ikisinin miigayisasinin, avoz oluna bilmoyan amin tursularin, vitaminlarin,
mineral torkibli maddalarin, natrium nitritin hacminin, miithafizo olunma gostaricilori
va kigik olgiilii bioloji niimunalor reglamentlosdirilmisdir. Biitiin bu toaloblors uygun
olaraq mohsulda ziilal vo yagin nisboti miitloq - 1:1:4 kimi olmali, heyvani yaglar
70% olmali, ziilallarin miqdar1 - 12%, yaglarin miqdari — 2%-don az olmamali,
duzlar 1,8%-dok olmali, natrium nitritin iso miqdar1 - 3,0 mg/kq toskil etmolidir.
Igorisinda natrium nitritin dlgiisii azliq toskil edon kolbasa momulat: bisirilmadon
sonra, is1q olan miihitdo qaldiqda acig-¢ohray1 rongo ¢alir.

Kolbasa mohsulunun rangini stabillosdirmok {i¢iin onun torkibino askorbin
tursusu vo ya askorbin duzlarimi oslava edirlor. Askorbin tursusu noainki, kolbasa
momulatinin rangini stabillosdirir, o, hamginin sinir garginliyina qarsi miigavimatini
artirir, orqanizmdo bas veran reduksiyaedici vo oksidlosdirici reaksiyalarinda 6ziinii
gostarir.

Erkon, moktab yasindan ovvalki dovr vo moktob yash usaqlarin baslonmasi
mogsadils, eyni zamanda pasterizs edilmis, ¢ox zaman arzinds gala bilon kolbasalarin
yeni texnologiyasi islonilib hazirlanmisdir. Sonayeds mévcud olan biraz hiss verilmis
kolbasa mohsulu azyaslilarin baslonmoa momulatlarinin amrlarina ciddi sokilde amal

etmir. Noticodo, biraz hiso verilmis kolbasalarin igarisindo duz, yag vo yandirici
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adviyyatlarin miqdar1 ¢oxdur. Kolbasanin hiso verilmosi prosesindo karbonil
sintezlor, furfurol, benzapiren vo basqa maddolori yaranir. Biraz hiso verilmis
kolbasaya xas olan 6zalliyin olmasi {igiin (xarici goriinlis, qoxu, Konsistensiya)
“Maye tiistii” hisoverma mexanizmini iso salmaq tolob olunur. Bu vaxt totbiq edilon
hisin ol¢iisii 100 kilogram xammal {igiin 250 ml noazordos tutulur . Lakin hisavermoa
preparati istifads edilmozso, onda hisaverms smoliyyat1 45-50°C temperaturda hoyata
kegcirilir vo onun faaliyyat miiddati 4 saat miiddatina godar azaldilmis hesab edilir.

Lakin balacalar bu mohsullar1 ¢ox istahla yeyirlor. M6vcud kolbasalarin istehsal
mexanizmi hisa vermoni biitdvliikds vo yaxud miiayyan gadar logv etmoayi amr edir.

Usaq qidalanmasi iiglin kolbasalarin homg¢inin miialico-profilaktiki ndvlari do
formalasdirilmisdir. On ciddi tibbi-sosial mosalo sokorli diabet hesab edilir. Sokar
diabeti Xostoliyino diicar olan azyaslilar tiglin diabetik kolbasa va sosislor nazards
tutularaq islonilib hazirlanmigdir. Onlar mal vo donuz oti, soya izolyati, bir sira
torovoazlordon vo yarmadan hazirlanir. Organizm torafindon asan monimsanilon
sayilan bioloji foal ferrium vo beta-karotin iizvi maddasi ilo depolanir. Mahsulun
strukturu balacanin organizminds bas veran fizioloji vo biokimyavi proseslarinin
xiisusiyyatina tamamilo uygunlasdirilmisdir. Bu kolbasa momulatlari sinir sisteming,
usaq organizminin hormonal sistemino miisbat tosir edir vo immunitetin
mohkoamlanmasi ila naticalonir (7).

Ot mohsulunun diisliniilmiis hor hansi1 element torkibindo alinmasi metodu
heyvanin yem prosedurunun doyisdirilmosi naticosindos miisahids edilir. Misal {iciin,
bu metodla otin har hansi element torkibinds yag tursularinin va tokoferolun istonilon
nisbotdo oldo edilmasine imkan  yaranir. Funksional yeyinti mohsullarinin
islonmasini 2 metodla aparmaq olar:

1)funksional yeyinti mohsullarinin artiq var olan, istifado olunmus kompleks
toyinatli xammallarin komayilo hazirlanmasi. Bu vaxt bir vo ya bir nego element
resepta alava edilir vo ya momulatin bir hissasi basqa daxili hissalari ilo dayisdirilir

Ki, bu da mamulata x{isusi bir istigamat verir.
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2)resept vo texnologiya osas hesab edilmodon  miiasir funksional yeyinti
mohsullarinin hazirlanmasi.

| halda miihiim gostarici olaraq DOST —lo istehsal edilon mohsul (mosalon, bismis
kolbasa) gotiiriiliir. Daha sonra hazirlanan momulatin istiqgamati , qatilacaq funksional
materiallar vo onlarin ol¢iisii miioyyan edilir. Qarisiglarla secilmis mohsulun
miivafigliyi toyin edilir. Daha sonra asas mohsulun bir hissasi vo ya onun elementlori
funksional qarisiglarla doyisdirilir. Bu vaxt mohsulun hazirlanma torkibino onun
daxili qurulusunu, orqanoleptik gostoricilorini, xarici gorlniisiinii gozollosdiron
maddolor qatila bilor. Bu metodla funksional gida istehsal edorkon miihiim moqsad
edilon monitoringo nozoron yliksok keyfiyyotli momulatin oldo edilmosino nail
olmaqdir.

Ikinci halda qarsiya qoyulan vozifo iso omr olunan funksional 6zalliklora vo
istonilon keyfiyyat xassalarino sahib olan mohsulun slds edilmasi vo onun hazirlanma
torkibinin modellosdirilmosidir. Biitiin istifado olunan reseptlorin igorisindo qida
mohsuluna funksional yon veron elementlor olmasi sortdir. Bu vaxt gatilan mono va
polifunksional materiallarin bir hissasi hokimlor hesabina miioyyan edilir. Digor
elementlor iso funksional gatqilarin xiisusiyyet gostoricilori geyd edilmokla secilir.
Homginin hazir mamulatin organoleptik gdstaricilori do miitlaq qeyd edilmalidir. Bu

vaxt resepto miitloq va geyri-miitloq standartlar aid olur.

3.5. Xammaln istiliklo emali zamani bas veran proseslar

“Margildad” kolbasa momulatlarinin istehsali zaman1 xammal 2 qrupa - asas vo
komok¢i xammala boliintir. ©Ot, submohsullari, toyuq yumurtast vo yumurta
momulatlari, siid vo siid momulatlar1 vo s. asas xammal hesab edilir. Kolbasanin
qidaliliq doyerini yiiksoltmok, qoxusunu, dadim1 yaxsilagdirmag vo yaxsi
konservlogdirilmosing nail olmagq {iciin istifads olunan mohsullar — x6rok duzu, nitrit-
sokor, fosfatlar, askorbinatlar, adviyyat, qatqilar iso yardim¢i xammal hesab edilir.

Keyfiyyotli kolbasa momulatinin oldo olunmasi {ig¢iin sarg1 materiallari, tobii
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bagirsaqlar, siini oOrtiicii pordolor, yanacaq da kolbasa istehsalinda yardimg¢ir xammal
sirasina daxildir.

Istifado olunan xammaldan vo emal iisullarindan asili olaraq, miixtolif cesidlorda
kolbasa momulatlar1 istehsal edilir: bismis, yarimhiso verilmis, qiymolonmis
kolbasalar, gan kolbasalari, sosislor vo sardelkalar, pohriz vo miialico kolbasalari. Ot
sonayesindo kolbasa momulatlarinin oksor hissosi mal, donuz vo qoyun otlorindon,
ononovi olmayan xammallardan iso at, dovo, maral, qus vo dovsan otlorindon
hazirlanir. Istifado olunacaq ot isti-buglu, soyumus, soyudulmus, dondurulmus va
duzlanmis halda istifads edilir . ©t camdaklorinin tizorinds daxili orqanlarin va dari
qaliginin, gan laxtalarinin, har hansi ¢irklonmanin, dondurulmus stds ise geyd edilon
nogsanlarla yanasi buz vo qarin olmasina yol verilmir.

Mal oti qiymonin asas barkidici materiali hesab edilir vo kolbasanin rongino,
dadina, qoxusuna vo konsistensiyasina koskin tosir edir. Kolbasa qiymasinin
hazirlanmasinda az ¢okili vo II kateqoriya mal otlorindon istifado edilmosi daha
mogsadouygundur. Bels ki, II kateqoriya vo az ¢okili mal stindon istifado edilmasi
hom alinan kolbasanin keyfiyystli olmasina vo hazir mohsul ¢ixarinin yiiksolmasina ,
homg¢inin onun maya dayarinin asagi diigmasina sabab olur.

Kolbasa momulat1 istehsali ii¢iin istifado edilon mal otinin keyfiyyatinin
qiymatlondirilmasinda onun rongi do xilisusi shomiyyato malikdir. Mal otinin Xarici
gorliniisii onun daxilinds olan pigmentlorin miqdarma vo keyfiyyatine asason aciq
¢cohrayi-quirmizidan tiind ¢ohrayi-qurmiziyadok doyiso bilir. Bir nec¢o kolbasa
novindon basqa, oksor kolbasalar mal va donuz atlorinin garisigindan hazirlanir.
Donuz oti daha zorif otdir, yagimin orimo temperaturu mal vo qoyun yaglar ilo
miiqayisado daha asagidir. Demoli, orqanizm torofindon daha tez vo asan
monimsanilir.

Kolbasa istehsalinda miivafiq miqdarda donuz piyindon, quyruq yagindan va
duzsuz inak yagindan da istifads edilir. Bu yaglar qiymenin plastikliyini ytiksaldir,
qidaliliq dayerini va kaloriliyini artirir. Donuz piyi bir qayda olaraq xirdalanmis

tikociklar formasinda istifada olunur.
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Yiiksok keyfiyystli kolbasalarin qidaliliq doysrini yiiksoltmak maoqgsadilo onlarin
istehsali {liclin nozordo tutulan mal vo qoyun comdoklorinin sothinin bu vo ya digor
nahiyolorindo toplanan artiq yag toxumasi kosilorok konarlasdirilir vo onun ovozino
donuz piyi olave edilir. Quyruq yag tikociklori kolbasa istehsali zamani 6z formasini
doyismodiyindon vo hazir mohsula olavo dad vo 1y vermodiyindon, hotta yiiksok
keyfiyyatli kolbasalarin istehsalinda bark donuz piyini ovaz eds bilir. ©t qiymasinin
rongini, yapisqanligini, sututma qabiliyyotini yiiksoltmak, habelo hazir mohsulun
qidaliliq doyarini, organizm torofindon monimsonilmasini, zorifliyini vo plastikliyini
coxaltmagq ii¢lin oksor vaxt qiymoays bazi heyvani va bitki monsoli mohsullar — kartof
nisastasi, yumurta, dondurulmus yumurta melanji, yumurta tozu, quru inok sidii,
pasterizo edilmis tizlii inok siidii vo s. olavo edilir. Bozi kolbasa istehsal edon
miiossisalordo qiymoyo nisasta ovozino fosfor tursusunun duzlarini da qatirlar.
Odviyyat vo qatqilarin torkibindo efir yaglar1 vo digor iy vo dad veron maddoslor
oldugundan onlar kolbasa momulatina olavo edildikdo onlara spesifik xosagolon dad
vo qoxu verirlor. Osason bir sira adviyyat vo materiallardan — mixok, dofno yarpag,
muskat tozu, qara istiot, ag istiot, otirli istiot, qirmizi istiot, zoforan, dar¢in, coforidon
istifada edilir.

Bir ne¢o tip kolbasa momulatindan basqa digor biitiin kolbasalar 6rtiicli pordado
olur. Ortiicii pardalor kolbasaya miioyyan forma va dlcii verarok, onu xarici amillorin
(mexaniki zadolonmodon, ¢irklonmadon, mikroorqanizmlordon) tosirindon miidafio
edir. Ortiicii pardelordon istifads edildikde kolbasa istehsalinda amok mohsuldarlig
yiiksalir, itki azalir, isti emal prosesinds qiymadon hall olan ziilallar vo ekstraktiv
maddolor ayrilmir. Ortiicii parde homginin kolbasanin keyfiyyotli saxlanmasina da
tosir edir.

Ortiicii pordo iki ciir: tobii vo siini olur. Tobii &rtiicii pardolor malm, qoyunun,
donuzun bagirsaqlarindan, sidik kisasindon vo madasindon slds olunur. Siini ortiicii
pordalor bir neco tipo ayrilir: ziilali (kutizin, naturin, belkozin va s.); selliilozali

(sellofan, viskoz va s.) vo polimer monsali (saran, polietilen vo s.).
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Ortiicii pardoys doldurulmus giymonin yaxsi saxlanmasi vo isti emal zaman
soligali asilmasi iiglin kolbasa batonlarini adi ¢otono vislo, horiilmiis qirmancla, bir
nego gat -qat kotan pambiq parg¢a vo kapron saplarla sariyirlar.

Yeyinti mohsullarinin ¢ox hissosi isti emaldan prosesindon sonra istehsal edilir:
isti emalin noticosindo mohsullar xos dad vo qoxuya malik olurlar, onlarin xarici
goriiniisii doyisilir. Isti emalda mohsullarin daxilindo olan mikroblar mohv olur.
Mbohsullarin oksor hissosi isti emaldan sonra insan organizmi torofindon daha yaxsi
monimsanilir.

Mohsullarin isti emali iki osas iisulla aparilir. Bundan bagqa miirokkob isti emal
{isulu vardir. Isti emal zaman1 mohsullarin oksoriyyatinin (at, baliq, torovozlorin
oksoriyyati vo s.) ¢okisi azalir, yarma, makaron momulatlarinin ¢okisi 1so artir. Bu,
osason mohsulun su itirmosindon, yaxud hopdurma qabiliyystindon asilidir.
Istehsalatda ot mohsullarmin isti emaldan kecirilmosi 3 qrupa béliiniir:

1) suda bigirmak;

2) govurmag;

3) qarisiq tisul.

Hor omoliyyat 6z novbasinds bir neg¢o tisula boliiniir. Mohsul isti emali zamani
gedon proseslor. Mohsulun isti emali  zamam oriyon maddslorin (ziilallar,
karbohidratlar, mineral duzlar, ekstraktiv maddolor, vitaminlor) bir hissasi ayrilaraq
mayeya ¢ixir. Mohsul maye i¢indo bisirilonds bu proses daha yiiksok , odviyat
gatilaraq az miqdar maye icindo bisirilondo iso proses daha zoif gedir. Isti emal
zaman1 mohsuldan mayeys ¢ixan maddslorin miqdart ham mohsulun isti emal
tisulundan, hom do ona sarf edilon zamandan asilidir, isti emal vaxti uzun siirdiikco,
ariyon maddolorin daha ¢ox miqdar1 mohsuldan mayeyo ¢ixir. isti emal zaman:

maddalarin bir hissasi miixtalif doyisikliys moruz qalir .
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3.6. Istehsal texnologiyasina va hazir mohsulun keyfiyyatino nazarot

“Margildad” Kolbasalarinin istehsalinda isladilocok asas vo yardime¢ir xammallar
ilkin islomo sexino daxil olur. Burada comdoklor dogranilir. Dogranma zamani
yumsaq ot bigaq vasitosilo slimiikdon ayrilir. Siimiikdon ayrilmis yumsaq otin
qidaliliq doyarini yiiksaltmok magsadilo ondan bark birlosdirici toxumani, piyi, ¢irk
vo gangirlari, qgan laxtalarini, damarlari kosib konarlasdirirlar. Daha sonra
tomizlonmis ot sortlagdirilir. Sortlasdirilma prosesindon sonra atlor 300-400 q kiitlodo
vo ya mixtolif diametrli gozciiklori olan ot¢cokon masinlardan kecirilorak qiymo
halma salinir, sonra isa duzlanir. Duzlanma prosesi noticoesinds otin sututma
qabiliyyati artir, torkibinds gedon doyisikliklorin siiratinin zsiflomasi sayosindo tobii
¢ohray1-qirmizi rangi nisbaton sabit qalir.

Kolbasa istehsalinda hazirlanan qiymolorin duzlanmasi iki iisulla — uzunmiiddotli
(adi) vo qisamiiddotli (siirotlondirilmis) hoyata kecirilir. Adi duzlama {isulunu
hislonmis kolbasalarin, siirotlondirilmis duzlama itisulunu iso bisirilmis vo qiymali
kolbasalarin, habelo sosiska vo sardelkalarin, ot ¢coroklorinin istehsali zamani totbiq
edilir. Ot mohsulunda bas veron avtolitik proseslorin siirati vo gedisati , kolbasanin
cixar1 vo saxlanmaya davamliligi, onun dadi,qoxusu, rongi, konsistensiyasi vo s. atin
duzlanmazdan ovvolki Ol¢ilisindon vo duzlanma iisulundan, miiddotindon va
temperaturundan birmenali sokilds asilidir. Adi duzlama tisulundan istifads etdikdo ot
tikolori ot masinindan kegirildikdon sonra alinan qiymo duzlanir vo yetismosi {igiin
bir miiddot saxlanir. Duzlanmis ot tikolori vo ya qiymaosi ¢olloklords, aliiminium,
polietilen vo ya paslanmayan metaldan hazirlanmis 20 kg-liq tomiz tazlarda, iri
calovlarda, bunkerlords saxlanilmagqla yetisir.

SAB-in bismis kolbasasinin istehsali {li¢lin nozordo tutulan duzlanmis ot
tikolorinin yetismo miiddati 48 saat, duzlanmis qiymonin yetismo miiddati iso 24 saat,
yarimhislonmis vo bisirilib hislonmis kolbasalar ii¢lin uygun olaraq 72 saat vo 24 saat,
ciy hislonmis kolbasalar iiglin iso U¢iin 1so bu miiddot daha artiq 5-7 giin toyin

edilmigdir. Ogor qisamiiddotli duzlama iisulundan istifado edilirss, onda ot
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firlangicda daha kigik hissolors (2-3 mm) dogranilir vo temperaturu 4°C va asagi olan
qat1 duzlugla duzlanilir. Duzluq 100 litr soyuq suda 36 kq duz hall etmakls alinir vo
normaya asasan, har 100 kq oto 9,6-11,5 kq duz qatilir. Duzlanan zaman homginin
orta hesabla 100 kg oto 7,5 q natrium nitrit qatilir. Sonra qiymo qablara y18ilib
yetismoasi liglin tolob olunan 0-4°C soraitdo 6-12 saat miiddotino saxlanilir. Yetismo
miiddoti bitdikdon sonra qiyms ikinci dofo xirdalanma, ndvbati proses olan islonmo
omoliyyatina verilir.

Duzlanma vo yetismo omoliyyatlarindan sonra qiymonin kutter masininda islonmo
prosesi baglanir. Qiymonin kutterds islonmosi 6-10 doqige miiddstinds bas verir.
Resepturaya osason qatilacaq biitlin xammal miioyyon ardicilligla qiyma kutterds
qatigdirilan zaman ardicilligla alava edilir. Ilk 6nco mal va yagsiz donuz oti qiymosi,
onun ardinca soyuq su (buz) natrium nitrat mohlulu, daha sonra adviyyat (tobii
adviyyat vo ya otirli bitkilorin meyvasindon, yarpagindan, kdkiindon, ¢i¢coyindon vo s.
alman ekstrakt), quru siid, zordab vo ya gan plazmasi, fosfatlar gatilib 3-5 doqiqo
qarigdirilir. Bundan sonra yag-ziilal emulsiyas1 va ya natrium kazeinat, yarimyagh vo
ya yagli donuz oti qiymosi, natrium askorbinat vo ya askorbin tursusu qatilaraq
yenidon 3-5 doqige qarisdirilma bas verir.

Bircinsli torkibo  malik olmayan kolbasalarin qiymosi iso qiymoqarigdiran
magsinda hazirlanir. Bu kolbasalarin qiymasi homg¢inin, kutter masininda da hazirlana
bilor. Bu halda kutterlosmonin prosesinin basa c¢atmasina 0,5-1 doqiqo qalmis
ovvalcadon soyudulmus va tolobo uygun olarag miioyyon Olclido dogranilmis piy
tikolori daxil edilir. Qiymonin torkib hissalori - ot, yag, piy, adviyyat, siid, yumurta,
natrium nitrit, fosfatlar, askorbin tursusu, daha doqiq desak, resepturaya uygun olaraq
olavo edilon biitlin maddslor c¢ox diqgetlo bircinsli vo suvagqan kiitlo halina
diisanadok garisdirilir.

Hazir olan qiyms ol arabalari, ¢alovlar, boru va basqa yollarla kolbasa batonu
formasina salinmasi ti¢lin sprislomo masiina daxil edilir. Bu masinda resepturaya
uygun sokildo hazirlanmis qiymso tozyiq altinda (1,5- 3 atmosfer tozyiqi) oavvelcodon

hazirlanmis tobii vo yaxud da siini ortlicii pardalora doldurulur. Qiymonin Ortiicii
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pardoyo hansi sixligda doldurulmasi prosesi kolbasanin noviindon asilidir. Masalon,
bismis kolbasa istehsalinda giyma Ortiicii pardoys elods six doldurulmur, ¢iinki daha
sonra bag verocok bisirilmo zamani qiymonin hocminin artmasi sayosindo Ortiicii
pardo dartilaraq cirila bilor. Yarimhislonmis kolbasalarda isa oksing, qiyma six,
hislonmis kolbasalarda iso daha six doldurulur, ona goro ki, hislomo vo qurutma
zamani qiymo 6z hocmini doyisorok azaldir.

Kolbasa batonlarinin sixligin1 artirmaq, homginin termiki emal iicilin olverisli
sorait yaratmaq moqsodilo onlar1 miixtolif vislorlo hor bir kolbasa néviine uygun
olaraq tosdiq edilmis formada sartyirlar. Kolbasalarin bisirilmosi prosesi od vo ya
buxarla qizdirilan miixtalif konstruksiyali su qazanlarinda, buxar kameralarinda,
skaflarda 75-85°C temperaturda hoyata kegirilir.

Kolbasa momulatinin bisirilmo miiddati bir ¢ox amillordon asilidir, xiisusan bu
miiddot kolbasanin ndviindon, sortundan, batonun Olgiisiindon, miihitin
parametrlorindan asili olub 5-30 dogigodon 3 saata kimi davam eda bilor.

Bisirilmis  kolbasalarda  mikroorqanizmlorin  siirotlo  inkisafina  gorait
Olmamasindan Otrii  vo xarab olmasinin garsisini almaq mogsadilo onlar dorhal
avvalca 10-15°C temperaturlu soyuq su dusu altinda, sonra iso soyuq kameralarda
soyudulmalidir. Kolbasalar1 hislomokds iso magsad onlarin saxlanmaya, dasinmaya
davamliligini yiiksoltmok, rongini, konsistensiyasini yaxsilasdirmaq, istah agan
spesifik dad vo qoxunun alinmasina, orqanizm torofindon monimsonilmasinin
yiiksolmasing nail olmaqdan ibaratdir.

Kolbasalarin hiss verilmasi iki metodla yerins yetirilir: isti va soyuq hiso vermao.
Isti hislomo torkibindo yiiksok miqdarda donuz oti olan yarimhislonmis vo
bigirilibhislonmis kolbasalara totbiq edilir. Bu kolbasalarin hislonmosi 35-50°C
temperaturda miivafiq olaraq 24-12 saat orzindo hoyata kegirilir. Soyuq hislomo iso
asasan torkibinin ¢ox hissasini mal ati toskil edon vo yagi ¢cox az olan ¢iy hislonmis
kolbasalar {i¢iin totbiq edilir. Soyuq hislomo 18-20°C temperaturda, kolbasalarin
sortundan asili olaraq 2-5 giin miiddotindo aparilir. Yarimhislonmis, hislonmis

kolbasalarin  hislondikden sonra qurudulmasi bas verir. Onlarin qurudulmasinda,
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daha doqiq desok, susuzlasdirilmasinin hoyata kecirilmosindo mogsad, kolbasalarin
clirlidiici. mikrofloranin tosirine davamliligimi yiiksoltmok vo vahid kiitlads quru
maddolorin miqdarini ylikssltmokdon ibaratdir. Belo ki, uzun miiddot saxlanilan vo ya
basqa rayon vo sohorlora gondarilocok yarimhislonmis kolbasalar 2-3 giin, bisirilib
hislonmis kolbasalar 10 giin, ¢iy hislonmis kolbasalar iso 25-30 giin miiddotindo
qurudulur. Kolbasalarin quruduldugdan sonra dasinma vo saxlanmaya davamliligi
yiiksolmis olur.

Qida mohsullarinin tohliikasizliyine va qidaliliq doyarina gigiyenik taloblar vardir.
Qiivvado olan Sanitariya toloblori gida mohsullarinin tohliikesizliyi vo qidaliliq
doyorino gigiyenik toloblori, eyni zamanda gida mohsullarinin insanin miihiim gida
maddoloari va enerjiys olan fizioloji ehtiyacini qarsilama bacarigini toyin edir.

Qida mohsullarinin orqanoleptik xiisusiyyatlori hor bir mohsul ndvii lgiin
miioyyan edilon dad, rong, qoxu vo konsistensiya gostoricilori ilo toyin edilir vo bu
gostaricilor ohalinin ononovi formalasmis zovqiinii vo adotlorini 6domolidir. Qida
mohsullarinin ~ orqanoleptik  gostaricilori  onlarin  saxlanmasi, daginmasi va
realizasiyasi proseslorindo doyismomalidir.

Hazirlanmis kolbasa momulatlarinin saxlanma sortlorina qoyulan talablor:

- Bismis kolbasalar 6 °C-don yuxari olmayan temperaturda 95% nisbi riitubot
soraitindo 48 saat saxlanilir.

- Ciyhislonmis kolbasalar 12-15 °C temperaturda 75-78% nisbi riitubat seraitinds
dord ay, -2 + -40C temperaturda iso alt1 ay, -7 + -9 0C temperaturda dogquz aya
qodor saxlanila bilar.

- Yarimhislonmis kolbasalar — 12 °C temperaturda 75% nisbi riitubst olduqda 10
giin saxlanilir.

- Bisirilib hislonmis kolbasalar yalniz asili voziyystdo + 12 — 15 °C temperaturda,
75-78% nisbi riitubat goraitinds 15 giin gala bilor.

- Konservlogdirilmis kolbasalar +0 - 4 °C temperaturda 1 ay, -7-9 °C

temperaturda iso dord aya qodor saxlanila bilar.
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Ot va ot mohsullarinda yoluxucu xastaliklarin téradicilari olan finnalarin, trixinella

va exinokokk siirfalorinin, sarkosist va toksoplazm sistalarinin olmasi yol verilmazdir

(12).

3.7. Hazir kolbasa mamulatimn keyfiyyatinin tadqiqi

Bir sira 0lko ohalilorinin qida rasionunda keyfiyyotli, tam doyarli qida
mohsullarinin ¢atismamasi, homginin ziilal i1lo zongin olan heyvani ziilallarin az
istehlak olunmasi ziilal defisiti ilo noticolonir. Bu hal osason usaqlar {igiin
acinacaqlidir.

Usagqlarin vo yash ohalinin saglamligiyla yaranmis voziyyat bir ¢cox hallarda orzaq
tohliikasizliyinin itkisi ilo izah olunur.

Usagin baslonmasi magsadilo ot momulatlar1 dedikdo, homin ot momulatlar ayri-
ayr1 yas qrupuna malik usaglar ii¢iin nozords tutulmaqla 3 asas yero boliiniir:

- 0zollosdirilmis, hamginin ot tarkibli gidalanma {igiin;

- moktoboagador, moktob yash usaglar vo yeniyetmolaor iigiin;

- saglam olmayan usaqglarin 6zollogdirilmis miialicovi baslonmasi {i¢iin nazardo
tutulmus qida.

Ot asasli qidalanma mohsullara, on ¢ox ilo konservlar eyni zamanda mal, donuz,
at, qus atlorindon vo submohsullardan oldo edilon pastetlor daxildir. Gostorilon bu
momulat 5-8 ayliq balacalarin baslonmosinds istifado olunur. Qida mamulatlarinin
gida potensiali onun igorisindo olan ¢ox bdyiik bioloji doyarli lipidlorin, bir sira
vitaminlorin : A, By, B, Bg, By, lizvi maddslarinin va ferriumun hacmi ila toyin edilir,

Moktab Oncosi, moktabyasl balacalar vo yeniyetmolor {igiin ot momulatlar1 ¢ox
boyiik bioloji vo qida doyari olmagla hazirlanmalidir. Onlar, alverissiz sosial igtisadi
va cekoloji yasayis soraitindon yaranan-vitamin, Ca, Fe digor makro vo
mikroelementlorin ¢atismazligina qars1 profilaktika mogsadilo istifadasi noazardo
tutulur. Osason usaqlar liclin toskil olunmus kollektivlordo vo ev soraitindo istifado

olunur.
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Usaglarin miialicasi {ligiin istifado olunan ot mohsullarinin qida doyari 2 kriteriya
ilo miioyyan olunur:

1) gida maddolarins vo enerjiys usaq orqanizminin asas fizioloji tolabatinin daha
cox uygunlugu;

2) orqanizmo xammalin torkib hissalorinin alverissiz tasirinin olmamasi ilo bagl
va ya, 9ksing, avaz olunmayan mikronutrientlorin mogsadli toyin olunmasina, patoloji
vo metabolik pozuntularin xarakterina uygun olaraq hor bir konkret xostolikdo
zonginlosdirilmis mohsulun miialico tosirinin effektini yliksoldilmosi mogsadi ilo;
Misal ticiin, gidaya qars1 allergiyasi olan balacalar iigiin allergenlordon azad olunmus
mohsul vo domir ¢atigmazligi ilo olagodar, anemiyali usaqlar tigiin ferriumla
depolanmis momulatlar1 misal gokmak olar (1).

Usaglar {i¢iin qida mohsullar1 6zal reseptlo, material vo hazir momulata gora
yiiksok tomizlik toloblorine cavab veran avadanliglarla hazirlanir. Hal-hazirda 6
ayligdan 3 yasa qador olan balacalarin ot momulatlarina olan tolobatinin (konservlor,
kolbasalar, pastetlor, yarimfabrikatlar) 6,3%-1 6donilir. Bu rogom usaq qida sonayesi
liclin ¢ox asag1 gostorici hesab edilir. Usaglarin gidalanmasinin diizglin toskil
olunmasi usaglarin normal inkisafinda ¢ox bdyiik rola sahibdir. Ona gors ki, elo insan
Omriiniin birinci ilindo orqanizmin tiglin hoyati vacib olan - sinir, iirok-damar,hozm,
endokrin vo s. sistemlori yaranir.

Kolbasa momulat1 yiiksak qidaliliq dayarliyina malik vo on genis yayillmis ot
mohsullarindan biridir. Kolbasa — igarisina duz, piy, adviyyat vo basqa komokei
material alave edilmis ot qiymasinin haqiqi bagirsaqlara, saxta otiiriicli kisoaciklora va
ya qoliblore y18ilib istehlak edilorok hazir mohsul alinana kimi termiki emaldan
kecirilmasi noaticosindo yaranan ot mohsuludur. Kolbasa momulatinin qida doyari,
organizmdo moruz qaldigr hozm prosesi vo orqanizm torofindon monimsonilmaosi,
habels enerjiliyi osas xammal olan otdon yiiksokdir. Bu onunla izah edilir ki, kolbasa
istehsalina sorf edilon ot onun qidaliliq doyerino monfi tasir gostoron  torkib
hissolorindon (stimiik, qigirdaq, damarlar, pardo, bork birlogdirici toxuma va s.)

tomizlonib qiyma halina salinir. Eyni zamanda, organizm hesabina agir va pis gobul
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edilon mal vo qoyun yag toxumasi iso daha rahat vo yaxsi qobul edilon donuz yag
toxumas1 ilo doyisdirilir. Bundan basqa , kolbasa qiymasine odviyyat vo forqli
materiallar da oslava olunur ki, naticado bu kolbasa mohsuluna gozal dad, goxu va
rong verarak hazmini vo monimsanilmasini yaxsilagdirir. Kolbasa momulatinin ayri-
ayr1 qruplarinin torkibinds imumi ziilallarin vo mineral maddslorin migdar1 nisbaton
sabitdir, su va yagin miqdari iso oksino genis interval daxilindo doyisilir.

Totqgiqat obyekti kimi gotiirdiiylim usaqlarin gidalanmasi {i¢iin nozordo tutulmus
ola nov “Margildad” bismis kolbasanin ilkin qiymotlondirilmosi mogsadilo
organoleptik, kolorimetrik, bakterioloji metodlar hoyata kegirildi. Obyektin laborator
qiymatlonrilmasi tligiin is9 fiziki —kimyovi metoddan istifads edildi.

Tadqiqat aparmaq ti¢iin usaqglarin qidalanmasi iigiin “Margildad” kolbasasindan 3
nimuno gotlirir vo onlarin  orqanoleptiki, fiziki-kimyavi vo mikrobioloji
gostaricilorini todqiq edirik. Todqiqatlarda (4) adobiyyatda verilon tisullardan istifads
edilmisdir. Hor bir nlimunani todqiq etdikdon sonra naticalor ¢ixaririq.

Orqganoleptik keyfiyyot gostaricilorinin toyini zamani: kolbasa momulatinin rongi,
qoxusu, dadi, konsistensiyasi, xarici goriiniisii yoxlanildi. Ilk ovvel gotiiriilmiis
niimunslorin xarici gorlniisii yoxlanilir. Xarici goriinlisi  zodosiz, lokosiz, sothi
tomiz, kifsiz, seliksiz olmalidir. Todqgigat obyektinin noviinoe uygun , ticarst sortuna
uygun olaraq, torkibindoki qiymoya uygun olaraq pards secilmisdi. Hor li¢ niimunado
pards tamamils quru 1di, tizarinds kif va yaxud yapisqanliq miisahids edilmadi. Parda
kolbasa moéhkom yapigsmisdi. Kolbasanin dadini yoxlamaq iiglin niimunolordon bir
parca gotiiriib dadmagla yoxladiq ve kolbasalarinin hor birinin 6ziino moxsus dadi var
idi. Kolbasanin qoxusunu yoxlamagq li¢iin avvalca har bir niimuna kosilir vo ilk onca
lizdon sonra iso kosildiyi hisso qoxlanir. Hor bir niimunonin qoxusu vo dadi
Oziinomoxsus olmali, adviyyatlarin qoxusu goti hiss olunmamali, kéhnalmis qoxu vo
dad vermomalidir. Bismis kolbasanin konsistensiyasi elastik, méhkam olmalidir. Hor
bir niimunonin do konsistensiyasi Oziinomoxsus oldugu miioyyonlosdi. Mohsulun

rongini miioyyon etmok licilin yaxsi isiglanidrilmis otagda ag kagiz iizorino hor bir
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niimunadon gatiiriiliir. Bigsmis kolbasanin rongi agiq-¢ohrayi tiind-¢ohrayi calarlarinda

olur. Etdiyimiz analiz naticasinds ronglarinds heg bir doyisiklik miisahide olunmadi.

Cadval 1.
Niimunalarin orqanoleptiki gostaricilori
Xarici Konsistensiya Roangi Dadi Qoxusu
goruniis
Zodosiz,tomiz, Elastik, bark  Agig- Spesifik ~ Konar qoxu
Niimunos 1 kifsiz ¢ohray1 askarlanmadi
Zadossiz, Elastik, bork ~ Cohray1 Spesifik ~ Konar qoxu
Niimuno 2 kifsiz, tomiz askarlanmadi
Tomiz, Elastik, bork  Acig- spesifik Konar qoxu
Niimuna 3  zodosiz, kifsiz ¢ohray1 askarlanmadi

Kolbasanin fiziki kimyavi analizlori zamani nomliyi, x6rok duzunun miqdari,
pH-1, tarkibindaki natrium-nitritin miqdar1 yoxlanildi.

Analizlori yuxarida qeyd olunan odobiyyatda gostorildiyi kimi aparildi.
Nomliyini yoxlayan zaman gétiiriillon 3 niimunonin har birini ayri-ayriligda yoxlayib
usaq qidasi li¢iin uygun oldugunu miioyyonlosdirdik. Normalda bismis kolbasa
mohsulunun nomliyinin miqdart 55-75% aras1 olmalidir. Bizim tocriibalorimizo
asason 72%, 68% vo 70% naticalorini aldiq. Tacriibanin aydin aparilma qaydasi
2.2.2- ci paraqrafda geyd edilib. Xo6rok duzunun miqdar standartlara gora 2%-don
3%-o godor ola bilor.

Apardigimiz arasdirmaya asasan bizim aldigimiz naticalor 2,1%, 2,0%, 2,5%
oldu.

Kolbasanin pH-nin tayini {i¢iin kolorimetrik iisuldan istifade ederak tocriibomiz

apartlmigdir. Normalarda pH 5-8 arasi olamli oldugu gostorilmisdir. Analizlorin
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sonunda ph-1 6,9 ; 6,7 vo 7 naticalori alinmigdir. Moahsulun torkibindoki natrium-
nitritin miqdrain1  gostorilin odabiyyatda oldugu kimi aparilir. Edilon analizlor
naticasindo niimunslords natrium-nitritin migdar1 3,65; 3,61 va 3,59 oldugu cavabi

almmusdir.

Cadval 2
Niimunaloarin fiziki- kimyavi gostaricilori
Niimunos 1 Niimuns 2 Niimuns 3
Nomlik, % 72 68 70
Xorok duzu, mq 2,1 2,0 2,5
pH 6,9 6,7 7
Natrium nitrit,mq%o 3,65 3,61 3,59

Kolbasa momulatlarinin g6zsl qoxu, forma, rong vo insani calb edon formada
olmasi Tliciin ona slave edilon qida qatqilarinin, adviyyatlarin névloring, xammalarin
keyfiyyotino, mohsulun hazirlanmasi tgiin ziilal, yag, karbohidratlarin yaranmasina
vo onda gedon biokimyavi prosesloro xiisusi diqget yetirilir. Bunun {iclin do
organoleptiki, fiziki-kimyovi  gostoricilordon  olavo  homginin, bakterioloji
gostaricilorini do yoxlamaq olduqca vacibdir.

Tatqiqat iiclin secilmis bismis kolbasa momulatinin  keyfiyyatinin bakterioloji
toyini zamani mohsulun istehsalinda standartlarin vo texniki sortlorin toloblorine
uygun olub — olmayan xammaldan istifads edildiyi, miivafiq istehsal texnologiyasi
va talab olunan sanitariya qaydalarinin pozulub - pozulmadigi, hamginin, profilaktik
nozarat mogsadi ilo hoyata kegirildi.

Molum oldu ki, usaqlarin qidalanmasi {li¢lin nozordo tutulmus ola név bismis

kolbasa mohsulunun istehsal prosesi zamani secilmis xammal istehsal stansartlarina
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vo texniki sortloro tamamilo cavab verir, istehsal prosesi zamani heg bir sanitariya
qaydalarinin pozulmasi hallar1 bas vermomisdir. Bu proseslorin  diizgiin hoyata
kecirilmoasi sayasindadir ki, momulatin torkibinds heg¢ bir parazitar koloniyalar askar
edilmomisdir. Yad mikroorqanizmlorlo yoluxmus xammaldan hazirlanan istonilon
mohsullarin istifadosi zamanmi usaqlarda toksiki zohorlonmo prosesinin bas vermaosi
usaqlarin orqanizming fiziki vo psixoloji torofdon 6z monfi tosirini gostorir.

Bels ki, aparilan tatqiqat naticesinds aminlikls sdylomak olar ki, usaq qidasi tigiin
ot mohsullarindan biri hesab edilon vo magistr isinds todqgiqat obyekti kimi se¢diyim

ola nov “Marg¢ildad” bigsmis kolbasa momulati istifads liglin tamamils yararhdir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

“Usaq qidast tigiin ot mohsullarinin tohliikasizliyini vo keyfiyystini formalasdiran
vo tomin edon amillorin todqiqi vo gqiymotlondirilmosi” movzusun arasdiraraq
asagidaki noticolor alinmisdir:

1. Ayr-ayr texnoloji proseslorin giymotlondirilmosi vo tominath keyfiyyotli
mohsulun istehsalinin tominati i¢lin risklor nazors cohatdon osaslandirilmisdir.

2. Nozori vo eksperimental todqiqatlar osasinda otdon hazirlanan usaq qida
mohsullarinin  keyfiyyotinin formalagsmasinin mahiyyati osaslandirilmig, onlarin
istehsalinin texnoloji prinsiplari agiqlanmis, hamg¢inin timumi va xiisusi toyinathi yeni

mohsul novlarinin islonib hazirlanmasina imkan veran konsepsiyalar hazirlanmisdir.

3. Hazirda usaq qidasi ii¢clin ot mohsularinin istehsali o6lkomizds ¢ox az
miqdardadir. Usagqlar ziilal ¢atismazligin1 6domok {i¢iin ziilal ilo zongin olan ot vo ot
mohsullarindan ¢oxlu miqdarda istifads etmslidirlor.

4, Ziilala olan tolobatin Odonilmosi T{g¢lin niimuno gotiirdiiylimiiz kolbasa
mohsulunun torkibini arasdirdigda miioyyon olunmusdur ki, bu momulatin 100 g-da
14,0 q ztlal, 17,0 q yag va 1,0 q karbohidrat vardir.

5. Gotiirdiiylimiiz niimunalorin organoleptiki {isulla todqigino osason onlarin
qoxusunda konar qoxu askarlanmadi, dadi onun noviina uygun olmus, adviyyatlarin
Iyl goti hiss olunmamisdir, kéhnalmis iy vo dad vermomisdir. Xarici goriiniisii
zadoasiz, kifsiz vo tomiz , kosistensiyasi elastik va barkdir.

6. Nimunoslordoe nomlik - 70% , Xo0rok duzunun miqdar1 - 2,3mq%, natrium
nitritin miqdari iso - 3,62 mq% toskil edir.

Magistr mévzusunu arasdiraraq asagidaki tokliflori irali siirmok olar:

1. Usaq qidas1 iglin ot vo ot mohsullarinin istehsalni artirmaq ve c¢esidini

genislondirmak.

2. Hazirda usaq qidasi {i¢iin kolbasalarin ¢esidi ot xammalinin emalinin yeni

progressiv texnologiyalarinin tatbiqi noticosindo daim genislonir. Yiiksok keyfiyyotli

68



va qida liflari ilo zonginlogdirilmis ot mohsullar1 shalinin saglamligini tomin etmakls
borabar , miialicovi —profilaktik ohomiyyato malik hesab olur.

3. Olkomizin bozi yerlorindo miiasir texnika vo texnologiya ilo tomin olunmus,
yiiksok keyfiyyoto vo genis miqyash ¢esido malik ot momulatlari istehsal edon bir cox
istehsal miiassisalari tikilir. Burada usaq qidasi ii¢lin nozords tutulan ot mohsullarinin

istehsalinin artirilmasi va ¢esidinin genislondirilmosi daha mogsodouygun olardi.
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PE3IOME

Jlis HOpMaNbHOTO pOCTa W Pa3BUTHS peOEHKA OCHOBHBIM (DaKTOPOM SIBIISETCS
nuTaHue. B nutaHuM neTeil COOTHOIICHUE YTIIEBOAOB, KUPOB U Oellka T0JKHA ObITh
ONTUMaIBHBIM. [IpOAYKTHI 17151 1ETCKOTO MUTAHUS JOJIKHBI IPOU3BOIUTCS 1O 0COO0H
TEXHOTUU U K HUM TIPENbSBIISIOTCS KECTKHE THTUEHIUYECKUE TpeOOBaHMUS.

Ha panHblii MOMEHT B Hamed pecrnyOiMKe HEIOCTaTOYHOM KOJHYECTBE
IPOU3BOASAT MSICHBIE MPOAYKTBHl JUIS JETCKOro muTaHus. Jas Toro 4ToOBI
BOCTAaHOBUTh HEXBATKY O€JKa B JETCKOM OpraHU3ME€ HY>KHO OoJiblle YNoTpeOssTh
MSICO M MSICOMPOAYKTHI, TaK Kak OHU OoraTtbl OelKaMH W XOPOIIO YCBAaMBAIOTCS
OpPTaHHU3MOM.

B npousBoactBe KONOACHBIX M3AEAUN 11  JETCKOTO MUTAHUS  HYKHO
BHUMATEJIbHO  BBIOMpPATh ChIphE U  OWonoruyeckue noOaBku. Konbackw,
npeJHa3HaYeHHble JUIs JeTed, Hampumep, «Mapuwibaany, KOTOpbId — Obul
UCIIOJIb30BaH Kak OObEKT B MaruCTEpCKOM AucCcepTalu, UMEET psiJl NPEUMYIIECTB:
OHa THUTHEHUYECKH Oe30macHa, WMEET BBICOKOM OHOJIOTHYECKYIO II€HHOCTD.
OTnuYuTeNbHOM OCOOEHHOCTBIO 3TOTO TMPOAYKTa SIBISETCS TO, 4YTO B €€
MIPOM3BOJICTBE MCIIONB3YIOT SKOJIOTHIECKH YUCTOE MACO U ChIPbE, B HEM HET BPEIHBIX
JUTsl Opraiu3Ma pebeHka J00aBoK.

Bo BpeMs npoBeIEHHBIX ONBITOB OBLJIO OOHOPYKEHO, YTO JAHHBIA MPOAYKT

0€3Bpe/ICH B YNIOTPEOICHUH B MUIIE JIETEH.
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SUMMARY

For normal growth and development of the child, the main factor is nutrition. In
the diet of children, the ratio of carbohydrates, fats and protein should be optimal.
Products for baby food should be made according to a special technology and they
are subject to stringent hygiene requirements.

At the moment, in our republic, insufficient quantities produce meat products for
baby food. In order to restore the lack of protein in the child's body, you need to
consume meat and meat products more, since they are rich in proteins and are well
absorbed by the body.

In the production of sausages for baby food, you must carefully choose raw
materials and biological supplements. Sausages intended for children, for example,
"Marcildad”, which was used as an object in the master's thesis, has a number of
advantages: it is hygienically safe and has a high biological value. A distinctive
feature of this product is that it uses environmentally friendly meat and raw materials,
it does not contain additives harmful to the baby's body.

During the experiments, it was updated that this product is harmless in the use in
food of children.
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Movzunun aktualligi. Miasir dovrde usaq qidasi iiglin kimyoavi qatqisiz ,
zorarsiz qida mohsullar1 tapmaq c¢ox c¢otindir. Usaqlar tigiin yiiksok qidaliliq doyarina
malik ot vo ot mohsullarinin hazirlanmasina daha c¢ox ©6nom verilir, ¢linki ot
mohsullar1 ziilal monbayi kimi usaglarin inkisafinda boyiik shomiyyat kosb edir.

Tadgiqatin moaqgsadi. Azorbaycanda usaqlarin qidalanmasi iiglin ot vo ot
mohsullarimin istehsali yetorincs inkisaf etmadiyi vo bu sahads miioyyon bosluglarin
olmas1 usaqlarin gidalanmasi tli¢lin keyfiyyotli vo yiiksok qidaliliq doyarino moxsus
mohsullarin istehsalina olan talabat artirir.

Tadgiqatin predmeti vo obyekti. Magistr isinin osas obyekti kimi “ SAB
firmasinin usagqlar ii¢iin istehsal etdiyi kolbasa ndvlorindon biri olan “ Margildad “

kolbasas1 gotiirtilmiisdiir.

Tadqigatin tacriibi shamiyyati. Belo ki, aparilan todqiqat naticasinds ominliklo
soylomok olar ki, usaq qidasi liclin ot mohsullarindan biri hesab edilon vo magistr
1sindo todqiqat obyekti se¢diyim ola nov “ Margildad ““ bismis kolbasa momulati

istifads tigiin tamamilo yararhdir.

Dissertasiya isinin strukturu. Dissertasiya giris, ii¢ Fosil, notico vo tokliflor,
adobiyyat siyahisindan ibarat olmagqla 75 sohifo hocmindadir. Isda 2 codval va 3 sokil
verilmisdir. Istifads olunmus adabiyyat siyahisi1 34 addan ibaratdir.

Dissertasiya isinin 1-ci faslinds baxilan masalalar. 1-ci fasil 6 asas bolmodon
ibaratdir. Burada usaq qidasinin inkisafinin miasir perspektivlori, usaq qidasinin
miiasir cesidlori vo onlarin xiisusiyyetlori, ot osasinda usagqlar tigiin gidalarin istehsal
texnologiyalarinin elmi vo tocriibi aspektlorin tadqiqi, istehlak xiisusiyyatlorinin
xarakteristikalari, usaq qidalarinin tohliikasizliyl kimi bir ¢ox masalalora aydinliq
gotirilmisdir.

Dissertasiya isinin 2-ci faslinds baxilan masalalor. 2-ci fasildo todqigat obyekti
vo tadqiqat tisullar1 sorh olunmusdur. Burada gétiiriilmiis niimunonin orqanoleptiki,

fiziki-kimyovi, bakterioloji gostaricilorin alinma qaydasi verilmigdir.
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Dissertasiya isinin 3-cii foslinds baxilan masalalor. 3-cii fosildo ot xammali
asasinda usaq qidas1 mahsullarinin texnologiyasinin saciyyavi xiisusiyyatlori, xammal
se¢cimi, onun xiisusiyyatlori vo resepturanin islonib hazirlanmasi, xammalin ilkin
emali zamanm1 bas veran proseslor, istehsal texnologiyasina vo hazir mohsulun
keyfiyyotino nozarot kimi mosalolor arasdirilmisdir. Burada homginin niimuno kimi
gotlirdiiyiimliz hazir kolbasa momulatinin keyfiyyoti todqiq olunmusdur. Buraxilis
isinin sonunda natica va tokliflar, adobiyyat siyahist verilmisdir.

Natica va takliflorin qisa xiilasasi. Usaqlarin inkisafinda ziilala olan tolobatini
o0domak iiciin ot vo ot mohsullarindan yiiksok miqdarda istifade etmak lazimdir. Ziilal
tolobatini 6domok iiglin niimuns gotiirdilylimiiz kolbasada 100 qr-da 14 qr ziilal
vardir.

Gilin arzindo 90-100 gr ziilal istehlak edilarso, onlarin 50-60 qr heyvan moansali
ziilallarin payina diisiir. Heyvan monsali ziilallarin yarisini qus oti miiossisalori verir.
Kolbasanin qidaliliq doyori onun torkibinds asilidir. Usaglar {i¢iin olan kolbasalarda
vitamin komplekslorindon ds istifads olunur ki, bu da usaqlarin bir ¢ox vitamins olan
tolobatin1 tomin etmoyo komok edir.Giitliriidiiylimiiz niimunonin organoleptikasini
yoxagimiz zaman onun zadasiz, kifsiz vo tomiz olmali , konar qoxu hiss edilmomali
oldugu qeyd olunmusdur.

Ogor Olkomizdo ot mohsullar istehsal edon miiossisolor artirilarsa, buna olan
tolobati 6domok miimkiin olacaqdir. Yeni istehsal texnika vo texnologiyalarindan
istifado  etmok noinki istehsal giiciinii artirir, hom do insan saglamliginin

qorunmasinda ¢ox boyiik shamiyyat kasb edir.

Miisllif mévzuya aid bir moagalo vo bir tezis nosr etdirmisdir.

Magistr: Abdullazads Normin Etibar quz1

Elmi rahbor : t.e.n. dosent Natavan Qadimova Saofar qiz1
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