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GIRIiS

Movzunun aktualhigr: Bosor diinyasi yaranan giindon insanlarin yasamaq
ugrunda miibarizasi hor zaman aktual olmusdur. Bu miibarizonin basinda insanlarin
qidalanmasi asas yer tutmugdur. Ona goro insanlar asrlor boyu gidalanma verdislorine
yiyalonmoak va yeni gidalar aldo etmok iigiin ¢ox ¢alismislar. Miiasir insanin giindalik
qida rasionunda bugdadan alinan momulatlar, o climlodan ¢érok miihiim rol oynayir.
Bir ¢ox inkisaf etmis diinya olkolorinds ¢orayin istehlak soviyyasi gebul olunan
qidanin 20-25 %-ni toskil edir. Bugda vo ondan alinan mohsullar diinya ohalisinin
90%-indan ¢oxunun 2sas rasionunu toagkil edir.

ohalinin  keyfiyyotli orzag mohsullar1 ilo tomin edilmasi alimlorin vo
texnologlarin qarsisinda duran halli vacib olan masalalordondir. Bosoariyyat inkisaf
etdikco gidalanma insanin saglamligin1 miioyyanlosdiron asas tobii amil kimi inkisaf
etmok vo tokmillosmok zorurstindodir. Olkomizin geyri-neft sektorunun aparici
sahalarindan biri olarag un momulatlar1 sanayesi boylik inkisaf potensialina malikdir.
Biitiin diinyada, eloco do Azorbaycanda ohalinin keyfiyyatli gidalanmasi {igiin yiiksok
keyfiyyatli bugda doninin istehsali vacib vo prioritet masalo sayilir. Bunun tgiin
Olkamizda dovlat saviyyasindo kompleks tadbirlarin kegirilmasi zaruri masaladir. Bu
islo mosgul olacaq elmi-tadgiqat qurumlarinin yaradilmasi, Okingilik Institutun zoruri
kadr vo miiasir texnologiya ilo toamin edilmasi, onlara dovlst qaygisinin gostarilmasi
nozordo tutulmalidir. Respublikamizda bugda sortlarin yaradilmasinda vo okin
sahalarinin geniglondirilmasinda gérkamli alim Colal ©liyevin boyiik rolu olmusdur.
Onun “Ideal”, “Mirbasir-50”, “Qaraqilgig-2”, “Siraslan-23”, “Tortor-2”, “Viiqar”,
“Qiymaotli-2/17” va basqa mohsuldar bugda sortlar1 bu giindo do Respublikamizda vo
xarici dlkalorda boyiik mohsuldarhiq gostarmisdir [37].

Molum oldugu kimi, unun son hali ¢orak va ¢orok mohsullaridir. Corak va
¢orok mohsullarinin giindalik hoyatda vacib yer tutmasi bu qrup mohsullarin

keyfiyyatinin vo istehsal hocminin yiiksaldilmasina ehtiyac yaradir. Bu, ham do
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olkomizin qida tohliikesizliyinin tomin edilmasi vo comiyyoatin saglamliginin
qorunmasi baximindan shamiyyatlidir. Son illorde 6lkemizds ¢orok sonayesinds yeni
texnologiyalar, zavodlar vo standartlar totbiq edilmisdir. Bu todbirlor naticasinds
corok-bulka istehsalinda shomiyyatli artim olmus vo ohali keyfiyyatli moahsullar ilo
tomin olunmusdur. Azarbaycanda ¢orokbisirmo miiossisalori arasinda halo do an genis
yayilmis standart novii postsovet respublikalar1 arasinda razilasmaya asason isladilon
DOST standartlaridir. Standartlasdirma, Metrologiya vo Patent {izro Dovlot Komitasi
¢orokbisirmo sahosindo mocburi olan standartlart DOST standartlari ilo tonzimlayir.
Standart1 qobul etmis 6lkalorda onun tatbigi beynolxalq ISO va diger standartlarla
borabar hiiquqlu sokildo hoyata kegirilir. Corokbisirmo miiassisalori beynalxalq,
regional, dovlatlorarasi vo milli standartlardan istifado etmoak hiiququna sahibdirlar.
Tohlillar géstorir ki, DOST standartlar1 effektivlik va texnoloji imkanlarma géra hala
do ISO standartlarindan geridadir. Ona goro do ¢drok mohsullarin inkisaf etmis ISO

standartlarina asasan istehsali vacibdir.

Umumiyyatlo goriilon todbirlor miisbat olsa da, o&lkemizds ¢orok-bulka
mohsullarinin keyfiyyat vo kamiyyat artimi {i¢iin kompleks todbirlora ehtiyac vardir.
[lk névbada, dovlet proqrami asasinda bugda okinlori genislondirilmali vo fermerlora
zoruri giizostlor edilmalidir. Bolgalorin texnika, yem bazasi, vitamin vo giibrolorlo
tominat1 siiratlondirilmalidir. Bundan slave xammal vo momulatlarin istifadasi ti¢lin
logistik soboks hazirlanmali, xammalin dasinmasi, saxlanmasi, samarali istifads

olunmasi diggatds saxlanmalidir.

Tadqiqatin predmeti vo obyekti: Dissertasiya isi yazilarkon 6lkomizda son
illords yaradilan ¢orok-bulka zavodlar1 tadqigat obyekti kimi gotiiriilmiisdiir. Daha
cox miixtolif donli bitkilorin xiisusiyyatlori, onlarin torkib elementlori vo gidaliq

dayari, forqli ¢orok-bulka mohsullar aragdirilmisdir.



Dissertasiya isinin moqQsadi: “Azorbaycanda yetisdirilon bugda sortlarindan
alman undan hazirlanan ¢orok-bulka mohsullarin istehsalina texno-Kimyavi
nozaratin tadqiqgi” dissertasiya isinin magsadi asagidakilardir:

e Bugda doninin vo unun kimyavi torkibi va torkib elementlori,

e Xammallarin dasinmasi vo saxlanmasi proseslori,

e Miixtolif amillorin tosiri noticosindo unda vo digor xammallarda yaranan

keyfiyyat doyismolori,

e Xammallarin keyfiyyatino nozarat,

e Xammallardan somarali istifado olunmasi,

e Momulatlarin texnoloji istehsal ardicilligi,

e Mbohsulun istehsalinda mosuliyyatin dork edimasi,

e Son mohsulun alinmasi.

Tadqiqatin elmi yeniliyi: Todqgigatlarin naticasi olaraq miixtalif xammallarin
forqli migdarinin ¢orayin keyfiyyatino tosiri 6yronilmisdir. Corak-bulka mohsullarin
ndvlori, onlarin torkibi, qidaliq doyari gostorilmisdir. Son illordo 6lkomizds yaradilan
¢orok zavodlarinda ¢orok-bulka mohsullarinin texnoloji istehsal ardicilligi, idaroetmoa
texnikalarmin islomo texnologiyasi izah edilmisdir. Istehsal prosesinin somaraliliyinin
togkil olunmasi arasdirilmigdir. Bigsirmo prosesi zamani ¢orokdo gedon biokimyavi
proseslor gostorilmisdir.

Son olaraq, unun keyfiyyat gostoricilorinin yoxlanmasi vo onun tursulugunun
va namliyinin tayin edilmasi hoyata kecirilmisdir. Miixtalif proses va soraitlorin unun

va son mahsulun keyfiyyatins tosiri arasdirilmisdir

Dissertasiya isinin 1-ci faslinda baxilan masalalar: 1-ci fosildo Azarbaycanda
yetisdirilon bugda sortlarinin kimyavi torkibi haqqinda moalumat verilmisdir. Corok-
bulka momulatlarmin kimyavi torkibi vo qidaliliq doayari barodo arasdirmalar

aparilmisdir. Eyni zamanda ¢orok-bulka momulatlariin istehsalinda istifads olunan
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0sas Vo yardimci xammallar, onlarin xisusiyyatlori, homginin ¢orok-bulka
momulatlarinin ¢esidlori Gyronilmisgdir.

Dissertasiya isinin 2-ci faslinda baxilan masalalar: 2-ci fosildo eksperimental
todqgiqatlar aparilmis vo todqiqat obyekti kimi zavodlar gostorilmisdir. Unun
nomliyinin va tursulugunun Syranilmasi hayata kegirilmisdir.

Dissertasiya isinin 3-cii faslinde baxilan masalalar: 3-cii fosildo texnoloji
todgigat masalalarine toxunulmusdur. Corok zavodunda ¢orok-bulka momulatlarinin
istehsali prosesinin texnoloji  ardicilligi vo istehsal prosesi Oyronilmisdir. Eyni
zamanda bisirmo zamani xomir hazirliginda bas veran doyisikliklor vo proseslor
otrafli arasdirilmisdir.

Dissertasiya isinin sonunda natico vo tokliflor, istifado olunan odabiyyat
siyahilar1 va azarbaycan, rus va ingilis dillorinds xiilasalor gqeyd edilmisdir.

Miiallifin mévzuya aid bir maqgalasi va bir tezisi nosr olunmusdur.



1. NOZORI HISSO

1.1  Azarbaycanda yetisdirilon bugda sortlarinin kimyavi torkibi

Qlobal soviyyads, bugda vo bugda mohsullarindan ohamiyyatli doracads
istifado edon insanlarin say1 yeddi milyarddir. Buna gors, diinyada bugda sahalarinin
yaradilmast vo bugda istehsalinin artirilmasi dovlotlorin igtisadi siyasotindo

ohamiyyatli rol oynayir.

Miiasir kond tosarriifatinin asas vazifalorindon biri comiyyati Kifayat godor

arzag ehtiyati ilo tomin etmokdir.

Taxil va onlarin téromoalari inkisaf etmis vo inkisaf etmokds olan 6lkalords do
ohomiyyotli bir qida elementidir. Taxil mohsullart homginin optimal enerji

moanbayidir.

Bugdanin qidaliq doyari son doroca vacib gostaricidir, ¢iinki osas orzaq
monbayi olaraq genis miqyasda yetisdirilon kigik bitki novleri arasinda oshamiyyatli

rol oynayir.

Toxmini diinya ohalisinin artmasi ii¢lin tolob olunan orzaq tolobati tomin
edildikds taxil talabatinin boyiik artimi nazards tutulur. Bu, tokca kamiyyat deyil, eyni
zamanda keyfiyyot baximindan daha vacibdir, belo ki yeni sortlarin yaradilmasi,
onlarin diizgiin becoarilmosi, mohsuldarligin artirilmasi vo mohsuldan diizgiin va
somarali istifado olunmasi asas mosalolordon olmalidir. Hal hazirda ti¢ milyarddan
¢ox insan lazimi qida maddolori ilo (mikro elementlor vo vitaminlar) ilo az gidalanir.
Qidalanmadaki bu global bohran, yiiksok riskli qruplarin gidalanma ehtiyaclarini
qarsilamaq {i¢iin osas gida maddaloarini kifayst 6l¢iido baslomayan funksiyasiz qida
sistemlorinin  bir noticosidir. Umumiyyotlo bugda mohsuldarligina monfi tosir
gostarmadan yeni texnologiyalarin tatbigi mineral, vitamin, digar gida saviyyalarinds

vo faydali saglamliq amillarinda shomiyyatli artimlara sobab ola bilar.
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Sakil 1. Bugda daninin en kasiyinin mikroskopik goriiniisii
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Taxil bitkilorinin Ortiiyli, meyvo toxumasinin qalan hissosindon asanligla
ayrilabilon bir vo ya daha ¢ox toxumdan ibaratdir. Germinea (yoni bugdakimilor
fosilosi) tiglin bu forglidir: meyvo divar (perikarp) vo toxum qati birlosir [1].
Noticodo toxum vo meyva ayrila bilmoz. Biitiin meyvalorin, o climlodon danli
bitkilorin xarakterik xiisusiyyatlorindon olan bu meyvays botanik dévrda caryopsis
(bugda meyvosi) deyilir. Bugda taxillar1 imumiyyatlo oval soklindadir, lakin miixtalif
bugda taxillar1 demok olar ki, uzun, dardir. Taxil donesinin 6lgiisii 5 ilo 9 mm
arasinda, kiitlasi 35 ilo 50 mq arasindadir. Bugda 2-3% toxum, 13-17% kopok vo 80-

85% endospermdan ibaratdir, biitiin komponentlar quru madds asasina gevrilir.

Bugda doninin torkibino 78.10% karbohidrat, 14.70% protein, 2.10% yag,
2.10% minerallar, vitaminlor (tiamin va vitamin B) vo minerallar (sink, domir) kKimi
hayati oshamiyyatli elementlor daxildir. Bugda da selenyum vo magnezium kimi vacib
minerallar ti¢lin yaxs1 bir monbadir. Tam olaraq bugda doni perikarp (voya meyva) vo
asl toxumdan ibarstdir. Toxum endosperminds proteinin toxminan 72% saxlanilir, bu
da taxil ¢okisi basina iimumi proteinin 8-15%-ni toskil edir. Bugda taxillar1 pantotenik
tursu, riboflavin va bazi minerallar, sokarlar va s. ilo do zangindir [2]. Perikarp testa
vo aleyrondan ibarat olan kopok do az miqdarda lif, kalium, fosfor, magnezium,

kalsium va niasin ii¢iin vacib bir manbadir.



Bugda vo ondan hazirlanan mohsullar insan qidasmmin vacib oldugu qida
maddoloridir. Endosperm ¢oyirdok agirliginin toxminan 83% -ni toskil edir; bu da ag
unun asas gaynagidir. Endosperm 6ziindo karbohidratlar, domir, elaca doa riboflavin,
niasin vo tiamin kimi bir ¢ox B-kompleks vitaminlar vo proteinin on boyiik hissasini
ehtiva edir. Kopak ¢ayirdak ¢oakisinin taxminan 14,5% -nadokdir . Kopok bugda ununa
daxildir voya ayr1 olaraq moévcuddur. Kopak ki¢ik bir miqdarda protein, yuxarida
sadalanan B kompleks vitaminlari, minerallar vo tiikonmaz seliiloza maddaloari ils
zongindir. Bugda toxumu bugda ¢oyirdayinin embrionudur. Bugdanin qargidali vo ya
embrionu ziilal, yag vo bir nego B vitamini ilo zongindir [3]. Endosperm va aleyronun
xarici tobagalori yiiksok keyfiyyatli protein, vitamin va fitik tursusu konsentrasiyasini
chtiva edir. Daxili endosperm taxil igarisindoki nisastanin vo ziilalin oksariyyatini
chtiva edir. Riiseym bugda {igiin rong Vo lozzat birlosmoalori olan holledici |lif,
minerallar, B vitaminlori va antioksidant polifenolik birlogsmalori, hall edilmayan
liflori tomin edir. Bugda niivesi yeni bitki {i¢lin embrionu ehtiva edir vo taxilin
cicoklonan bitkisinda yerlosir; bitki monsali yaglar, E vitamini vo B vitaminlori ilo

zongindir.

Bugda endospermi yeni bitki {i¢iin enerji manbayi kKimi xidmat edon boyiik bir
nisasta saxlayir. Bu nisasta, yalniz kopak Vo miirokkobdo olan vitaminlor va
minerallardan istifads edilarss, yeni bitki torafindon istifads edilo bilor. Taxil ziilalinin
coxu da endospermdadir; bu protein "gluten" kimi tanmnir vo ¢orok istehsalinda
faydali olan unikal xiisusiyyatlora malikdir. Forqli bugda mohsullarinin qida torkibi

1.1-ci cadvaldo gostorilir.

Cadval 1.1: 100 gr bugda mohsullarinin kimyavi torkibi



Bugda Ziilal Yag Karbohidrat | Nisasta | Sokar E Tiamin | Riboflavin | Niasin Fol
Vitamini tursusu
Bugda
dani 26.7 9.2 447 28.7 16 22 2.01 0.72 45 ?
Koapak 14.1 55 26.8 2 3.8 2.6 0.89 0.36 29.6 260
Bugda
unu 12.6 2 68.5 66.8 1.7 0.6 0.3 0.07 1.7 51
Kapakli
un 12.7 2.2 63.9 61.8 2.1 1.4 - 0.09 - 57
Ag un 94 13 1.7 76.2 15 0.3 0.10 0.03 0.7 22
Ag un
(6z
0ziind 8.9 1.2 75.6 74.3 13 0.3 0.10 0.03 0.7 19
yetison)
Ag un
(¢orak) 115 14 75.3 73.9 14 0.3 0.1 0.03 0.7 31

Bugda toxumu E vitamini, magnezium, pantotenik tursu, fosfor, tiamin, niasin
va sink ila zongindir. Bu da koenzim Q10 (ubiquinone) vo PABA (para-aminobenzoik
tursusu) monbayidir [4]. Bugda taxilinin har bir hissasi insan organlara lazim olan

elementlorlo tomin edir.

Emal prosesinds islonilon bugda toxumu, homg¢inin tirok Xostaliyi {i¢iin vacib
olan mithim E vitamini ilo zongindir. Emal zamani bugda ununda vitamin vo
minerallarin saxlanilmasi ¢ox vacibdir, oks halda itirilmasi unun keyfiyyatinin

diismasina gotirib ¢ixarir.

Bugda doaninin torkibindos riboflavin, tiamin, E vitamini va sink, mis, domir vo
maqgnezium kimi minerallar vardir. Bugda mohsullart asanligla xastoalora vo hotta
korpalara verila bilan an yaxsi1 gidalandirici qidadir. Bugda E, A va D vitamininin an

zongin monbaloridir vo ziilallarin vo lesitinin yiiksok migdarina malikdir. Bu yag
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xarici totbiq tUglin genis istifado olunur, dori qurulugu daxil olmaqla dori
qiciglanmasindan qurtulmagq iiglin ¢ox komok edir. Badonin saglam bdylimasi {igiin
cox vacib olan yag tursularinin yaxsi bir gaynagidir. Niive bugda taxilinin yalniz 3% -
ni toskil edir; buna baxmayaraq, protein, vitamin vo minerallarin toxminon 25% -i
comlosmisdir [6].

Taxilin sokkiz faizini toskil edon bugda ziilallari, balanslasdirilmis nisbatdo
sokkKiz asas amin tursularina malik oldugu {i¢iin xiisusi bir faydasi var. Bugda ziilalina

metabolizo edildikds tam daxili cavanlasma bas verir.

Kopak (bugdanin xarici qati) taxilin osas hissesini qoruyan nego (atdan
ibaratdir. Kopak B vitaminlori vo minerallar1 ilo zongindir vo ilk iiyiitmo zamani
nisasta endospermdon ayrilir. Taxil vo endosperm materialini qorumagq iigiin, kopak
suda hall edilmayan lif ehtiva edir. Kopayin yaridan ¢oxu lif tarkib hissalordan (53%)
ibaratdir. Bugda gabigi lifinin kimyavi torkibi kompleksdir, lakin asason seliiloz vo
pentosanlar, ksiloz vo arabinoz kimi ziilallara six bagli olan polimerlordon ibaratdir.
Bunlar, bugdanin hiiceyra divarlarinda tapilan tipik polimerlar vo aleyron tobagasi
kimi hiiceyralorin qatlaridir. Proteinlor vo karbohidratlar kopoyin imumi quru
maddasinin 16% -ni toskil edir. Mineral torkibi ¢ox yiiksokdir (7,2%). Taxilin iki
xarici tobagosi (perikarp vo toxum qati) 6lii bos hiiceyralordon ibarstdir. Aleyron
tobagasinin daxili tabagolari canli protoplastlarla doludur. Kopaklords oldugca yiiksok
protein vo karbohidrat saviyyalori vardir. Aleyron tabagesinds vo amin tursularinda
miioyyan amin tursular1 arasinda forglor vardir. Glutamin va prolin saviyyalori yalniz
yarim faizdir, arginine, tiz, alanin, asparagin, glisin, histidin vo lizin iso ciizi
miqdardadir [27].

Endosperm, birlasdirilmis perikarp vo toxum qati ilo shato olunur. Xarici
endosperm vaya aleyron toboqesi xiisusi bir qurulusa malikdir: bir gatli kub sokilli
hiiceyralordon ibaratdir. Aleyron tobogesi ciicorma prosesinds miihiim rol oynayan
ziilallar va fermentlarla zangindir. Daxili endosperm, yani aleyrone tobagasi olmayan
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endosperma unlu voya nisasta endospermi do deyilir [7]. Endosperm osason enerji
veron nisasta ilo zonginlogdirilmis mohsulu yaratmaq tiglin lazzim olan orzaq
chtiyatlarim1 ehtiva edir. Karbohidratlardan basqa, xomir vermoa prosesinds gluten
meydana gotiron albumin, globulin, kompleks-gluteninlor vo gliadinlor, endosperm
yagit (1.5%) vo proteinlor (13%) do daxildir. Minerallar (kiil) vo diet lifinin torkibi
asag1 soviyyadadir - miivafiq olaraq 0,5% vo 1,5%.

Toxum taxilin bir ucunda yerlogir. Ziilallar (25%) vo lipidlor (8-13%) ilo
zongindir. Mineral saviyys do yiiksokdir (4.5%). Bugda toxumu ayri1 bir element kimi
movcuddur, ¢iinki bu, E vitamin veron miihiim bir monbadir. Alanin, arjinin,

asparagin, glisin, lisin ve treonin saviyyalori iki qatdir.

Protein voya ziilal bugdanin an vacib va shamiyyatli komponentlarindan biridir.
Bugdanin protein torkibi iimumi quru maddonin 10% -don 18% -o godor ola bilar,
Bugda ziilallar1 miixtalif halledicilords hallolmalarina gora tosnif edilir. Tosnifat T.D.
Osborne metoduna osaslanir. Prosedurda, bugda ekstraksiyasi asagidaki protein

fraksiyalari ilo naticalanir:
« suda hall olan albumin;

 Tomiz suda hall olunmayan, lakin sulandirilmis NaCl hallinds hall olunan va yiiksok

NaCl konsentrasiyalarinda hall olmayan globulinlor;
* 70% etil spirtinda hall olunan gliadinlar;
* sulandirilmig tursu vo ya sodyum hidroksid mahlulunda hall olan gluteninlar.

Albuminlor oasason globulinlor torofindon togib edilon on kigik bugda
ziilallaridir. Albuminlorin vo globulinlorin ayrilmasi Osborne torafindan ilkin olaraq
toklif edilon kimi deyildir. Gliadinlor vo glutenlor kompleks yiiksok molekulyar

zulallardir.
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Bugdadaki fizioloji aktiv ziilallarin (fermentlorin) oksariyyoti albumin vo
globulin qruplarinda askar olunur. Taxillarda, albumin vo globulinlor toxum qatinda,
aleyron hiiceyralorindo konsentrasiyaya moaruz qalir vo unikal endospermds bir gador
asag1 konsentrasiyaya malikdirlor. Albiimin vo globulin fraksiyalar1 timumi taxil

ziilallarinin toxminan 25% -ni toskil edir [8].

Gliadinlor vo glutenlor ehtiyat ziilallaridir vo tmumi protein torkibinin
toxminan 75%-ni ohato edir. Bugda bitkilori bu formada ziilallar1 galocokds istifads
liciin saxlayir. Gliadinlar vo glutenlor asason bugdanin endosperminds yerlosir, toxum
qatinda va toxumda mdvcud deyildir. Bugdadaki saxlama ziilallar1 texnoloji cahatdon
aktiv olduglar iiclin unikaldirlar. Onlarda ferment aktivliyi yoxdur, amma xomirin

formalasmasi vo siingar kimi bismis momulatlar1 amala gatiron bir funksiyasi var.

Bir ziilalin qida keyfiyyati bir neg¢a Kriteriya ilo 6l¢iilo bilor, amma aslinds asas
kriteriya gidalanma dayarini toyin edon proteindos nisbi miqdarlarin vo asas amin
tursularmin balansidir. Bozi amin tursularinin ¢atismazligi basqa elementlorin
moévcudlugunu  azaldir. Umumiyyotlo, Lys, triptofan vo threonine kimi taxil
proteinlorinin ¢atismazliglar1 sabobindon EAA'lar (essential amino acid, torciimosi
“zoruri amin tursular’”) taxilda amin tursularimi  mohdudlasdinir. Miasir
biotexnologiya hazirda bu ¢atismazliglar: hall etmok {i¢iin alternativ yanasmalar toklif
edir. Proteindo miioyyan bir asas amin tursularinin torkibini artirmaq tigiin miixtalif

mialico strategiyalart hazirlanmisdir.

Bitkilords yiiksok keyfiyyatli heyvan ziilallarinin mévcudlugu da bildirilmisdir.
Bu, siid proteini a-laktalblimini ifado edir vo gargidalida moévcuddur. Transgenetik
xatlarin lizin mazmunu endospermds 29-47% daha yiiksak idi. Naticados, transgenetik
endospermloar transgenetik olmayan endospermlora nisbaton tokmillogdirilmis bir
amin balansina malikdir. Bir toxumun timumi amin tursusu torkibi tez-tez bir ne¢o
zongin saxlama proteinlari ilo miioyyon edilir. Bununla bels, boazi kigik proteinlor

miioyyon bir yiiksok EAA saviyyasinds ola bilar.
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Bitkilordo EAA torkibinin artirilmasi ti¢lin basqa bir yanagma, amin tursunun
biosintetik manipulyasiya edilmasi yolu ilo sorbast formada (proteinlo bagli) istonilon
EAA soviyyosinin artirilmasidir. Lys biyosentetik iisuldaki iki acar ferment, Lys
torofindon sintez edilon aspartokinaz (AK) va dihidrodipikolinat sentaz (DHPS) 'dir.
Bununla birlikds, toxumlardaki yiiksok lizin saviyyslori faydali olsa da, bu amin
tursusu soviyyasindo vegetativ toxumalardaki artimlar arzu edilmoz, ¢iinki yiiksok
lizin soviyyalori anormal vegetativ boylimo Vo inkisafa Ssobab olur, bu da toxum
Somoarasini asagi salir. Lizineinsensitif DHPS'nin mévcudlugu, toxuma xas Promoter
istifado edilorok miixtalif transgenetik model vo taxil bitkilarinin toxumlarina
hadoflomok, vegetatif toxumalarda istonmoyon tosirlorini ortadan qaldiraraq,
toxumlarinda yaxst boylimo xiisusiyyatlorina va yiiksok Lisin soviyyalorina sahib

sortlar ilo naticalonor.

Taxillar nigasta soklindo enerji saxlayir. Bugda taxilinda olan nisastanin
miqdari taxilin imumi quru ¢akisinin 60% -don 75% -dok doyiso bilor. Nisasta toxum
soklinda granullar meydana gotirir. Bugdada iki név qranullar vardir: boyiik (25-40
um) lentikuler va kigik (5-10um) lentikuler. Lentikuler granullar tozlanmadan sonra
ilk 15 giin arzinds formalasir. Qranullarin iimumi hissasinin taxminan 88% -ni tomsil

edon kigik granullar tozlasmadan 10-30 giin sonra goriinir.

Nisasta asason qliikkoza polimeridir. Kimyoavi olarag, on az1 iki név polimer -
amiloza vo amilopektin farglonir. Amilozanin molekulyar ¢okisi taxminan 250.000
(1500 gliikkoza molekiilii) taskil edir, lakin genis sokilda dayisir. Amiloza 1,000-5,000
qliikkoza birlogsmasinin polimerlosmoa daracasine (DP) nisbaton daha ¢ox xatti a- (1,4) -
bagl glikkoza polimeridir. Bu polimerin strukturu asasan xstti hesab edilirdi, amma

bu, amilozanin yalniz bir hissasi tigiin dogrudur, qalan hissasi bir gqodar uzundur.

Amilopektin amilozaya nisbaton daha boyiik doracads uzundur. Amilopektinin
icindoki vahid zancir ortalama olaraq 20-25 qliikoza molekuludur. Amilopektin

toxminon 108 molekulyar agirliga malikdir. Amilozanin amilopektina nisbati nisbaton
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sabit, toxminon 23-diir. Amilopektin daha ¢ox qlikoz polimerdir (DP 105-106),
burada a- (1,4) bagh gliikkoza polimerlori 5-6% a- (1,6) -lo alagalondirilir. Normal

bugda nisastas1 adaton 20-30% amiloza vo 70-80% amilopektini ehtiva edir.

Lipidlor bugdada kigik doracodo mdvcuddur, lakin qidalarin keyfiyyatino vo
qidaliq doyarina shamiyyatli doracads tosir gostarir, ¢linki onlarin amfibatik tobiati vo
nisasta ilo daxil olan komplekslorin formalasmasi ilo ziilallarla alage qurma bacarigi
vardir. Bugda, miixtalif nisbotdo yag tursular1 sintez edir. Lipidlorin biosintezi asetil

koenzime A-dan asilidir. Bu miihiim torkib, qliseridlor, fosfolipidlor, mumlar,

sfingosin lipidlori va izoprenoid kimi lipidlorin sintezinda istirak edir [5].

Linoleik tursu sintezi bitkilordo mikrozomal fermentlorin istirak: ilo iki ayri
yolla bas verir. Isopentenil pirofosfat, 6z névbaesinds, asetil CoA-dan sintezlonan
mevalon tursusundan formalasir. B-skualeni meydana gatira bilir va bu birlogsmadon
xolesterolun {izvii olan xarakterik steroid strukturlart ¢ox az miqdarda olmasina

baxmayaraq istehsal olunur.

Bitkilorin gida keyfiyystini yaxsilasdirmaq moqsadilo lipid torkibini
manipulyasiya etmok tigiin bazi cohdlor edilmis olsa da, bugdada bu ciir todgiqatlar

halo aparilmamigdir.

Vitaminlor insan organizmi torofindon deyil, bitki va mikroorganizmlor
torofindon sintez edilmoyan miixtolif név qida osasli osas iizvi maddalor (nishaton
ki¢ik molekullar, amma amin tursularina vo ya sokarlora nisbaton miiqayiso edilir)

kimi miiayyan edilir.

Tokoferolinlor (T) va tokotrienoller (T3), imumi olaraq tokollar adlanir, bir
olavo yan zonciri olan bir xromanol halgadan ibaratdir. Tokotrienollar
toksoferollardan bir xiisusiyyotino goéro forglonirlor ki, onlarin yan zonciri
doymamugdir va ii¢ ikigat bagi ehtiva edir. Kromanol halqasinda metil qruplarinin say1
Vo movgelarine asason T vo T3-do dord izomer var; a- (5,7,8 trimetil), B- (5,8
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dimetil), y- (7,8 dimetil) vo &- (8 metil). E vitamininin bioloji foaliyyati imumiyyatlo
bioloji membranlarda onun yaxsi toyin edilmis antioksidan xiisusiyyatlori ilo
olagalondirilmisdir. o-T uzun miiddotco C vitamini kompleksindo vo hiiceyra
membranlarinda dagidic1 oksidlosmanin qarsisini almaq iiclin on aktiv forma sayilir.
Lakin o-T3 biitiin tokollarin on yiiksok bioloji aktivliyino malikdir vo bazi
todgigatlarda plazmada aterogen lipoprotein saviyyslorini azaltmaqg gabiliyyati ilo

birlikda yeni hipokolesterolemik tasirloro malikdir.

Vitamin A (retinol) yagda holl olan bir mikronutrientdir vo asason yumurta,
garaciyards yayilib. B-karoten va digar karotenoidlor kimi Vitamin A da yasil va sari
torovazlordo mévcuddur. Bitki monsoli karotenoidlor heyvan monbalarindan retinol
tistiinlityiinoe malikdirlar, ¢tinki haddindon artiq retinol toksik ¢oxluga sabob ola bilor.
Vitamin A, karotenoidlor metabolik tolobloro cavab vermok iigiin lazim goldikda
cevrilo bilor. Vitamin A c¢atismazligi (VAD) geco korlugu, xerofitalmiya,
keratomalaziya, slimiik inkisafi ¢atismazligmna sobab olur vo immunitet sistemini
zoifladir. VAD-in Klinik tasiri xostonin yasi ilo olagedardir vo siddatli VAD olan

usaqlarda oliim saviyyasi 50% daha ¢oxdur.

Minerallar. Bugda mohsullari miixtalif mineral maddalorlo zangindir.
Xisusila, sink, selenyum, kalsium va magnezium, domir va yod kimi minerallar
moévcuddur. Umumiyyatls, asas vacib masalolordon biri bugdada mineral torkibinin
sabit saxlanilmasi vo mineralla tomin olunan sortlarin sayini artirmaqdan ibaratdir.
“Mikronutrient malnutrition” ("gizli acliq") artiq diinyanin 40% -don ¢oxunda,
xtsusilo do bir c¢ox inkisaf etmokdo olan Olkoalordo artmaqdadir. Bozi global
regionlarda sink, selenyum, kalsium va magnezium daxil olmagla, digar element
catismazligi bu giin do dovlat resmilari {igiin ¢ox narahatliq dogurur. Kasib 6lkalarin
belo kasad gidalanmasinin naticalori xalqlara bdyiik iqtisadi va sosial problemlar
yaradir. Mikronutrient malnutrition, 6lim vo morbidlik doracslorini boyiik 6l¢iido

artirir, usaqlarin  bilik gabiliyyatlorini vo tohsil soviyyesini, eloco do oamok
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mohsuldarhigini azaldir, milli inkisaf soylorini longitirir, ohalinin artim siiratini

zoifladir, hoyat saviyyasini vo keyfiyyatini azaldir.

1.2 Corak-bulka mamulatlarinin kimyavi tarkibi va gidaliliq dayari

Corok-bulka mohsullarinin kimyavi torkibi daha ¢ox onun hazirlanmasinda
istifado edilon xammal vo kimyavi komponentlorin migdarindan asilidir. Homg¢inin
hazirlanma texnologiyast da kimyavi torkibina boyiik tasir gostarir. Un momulatlari,
genis ¢esidli mohsullar qrupudur, onlarin resepti, istehsal texnologiyasi vo istehlakci
xiisusiyyatlori forglidir. Bu giin diinyada hor 6lkaya moaxsus minlarlo forqli ¢orok-

bulka momulatlart mévcuddur [9].

Corayin qidaliq doyari hagqinda danismadan nazars almaq lazimdir ki, qidaliq
dayari ilk novbads istifado olunan xammallarin vo alavalorin dayarindan, elaco do
hazirlanma texnologiyasindan asilidir. Ona gora do tam doqiqg sistematika yoxdur.
Belo mogamda, ag un vo kopokli ununun kimyavi analizino nozor salmaq daha

moagsadouygundur. Analiz agsagidaki ortalama doyarlor verir:

Cadval 1.2. ¢orayin kimyavi torkib elementlori

100 gramda elementlar Ag un Kapakli un
Zilal 1159 12,0 g
Karbohidrat 7104 67,0 g
Lif 329 56
Yag 1,19 159
Fitik tursusu 90 mg 510 mg
Magnezium 28 mg 65 mg
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Domir 1,2 mg 2,3 mg
Vitamin B1 110 pg 330 ug
Vitamin B6 100 pg 280 pg
Vitamin B9 16 ng 25 ug
Vitamin E 340 pug 950 pg

Kimyavi torkibi toyin edorkon gida mohsullarmin torkibindoki elementlor 2
boyilik qrupa ayrilir: makronutrientlor vo mikronutrientlor. Makronutrientlor yag,
protein vo karbohidratdir, adoton 100 gram mohsulda gramlar miqdan ilo Slgiiliir.
Mikronutrientlor ¢ox az miqdarda va ya mikro migdarda olan vitaminlor, minerallar

va digar fitonutrientlordir.

Yag enerji qaynagi olaraq orzag mohsullarinda, o ciimlodon ¢orokdsa genis
istifado olunur. 1 qram yag 9 kalori enerji vermo qabiliyystino malikdir. Bugda
toxumunda olan yag kolin va vitamin E ilo zongindir. Protein amin tursularinin
qaynagi olaraq istifado olunur. Osason endospermds olan bugda ziilallar1 tam bir
protein hesab edilmir, ¢iinki bunda amin tursusu lizina nisbaton azdir. Ziilal xiisusila
karbohidrat gobulunun asagi olmasi halinda enerji gaynagi ola bilar; 1 qram ziilal 4
kalori enerji ilo tomin edir. Yaglar, kimyavi cohotdon, trigliseridlordir vo yag
tursularinin trihidrik spirtli gliserol ilo reaksiyasinin yaratdigi esterlor kimi gobul edilo
bilor. Praktikada yaglar biosintez mohsuludur. Bozi sirniyyatlarda yaglar ¢ox
miqdarda, digor mohsullarda, mosalon dietik sirniyyatda az miqdardadir. Unlu
gonnadi momulatlarinda istifads edilon anonavi siid yagi, yag, krem, siid tozu vo ya
yogrulmus siid soklindadir. Siid yag1 yalniz fraksiya ilo doyisdirilo bilor. Corok-bulka
mohsullarinda yag olaraq hom karo vo nehro yagi, hom do bitki yaglarindan genis

istifado olunur.

Yag tursulari bir ucunda karboksilik tursusu olan bir karbohidrogen zancirindan

ibaratdir. Bunlar karbohidrogen zoncirinin uzunluguna vo ikili alagalor olub-
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olmamasina asaslanir. Budiya, laurik, oleik vo palmitik kimi yag tursular1 yeyinti
sonayesinds istifads olunur. Zoncir uzunlugu eyni olsa da, doymamis yaglar doymus
yaglardan homiso daha az orimo noqtasine malikdir. Yaglarin digor tosnifati yag
tursularinin doymamigliginin daracasine gore miioyyanlosir. Doymus yaglar hor hansi
bir ikiqat bagi olmayan kaslordir. Bir ¢ox heyvan yagi doymusdur, lakin bozi bitki
monsgoli yaglar da, mos. hindistan cevizi yagi doymus sayilir. Doymamis yaglar
6ziindo zeytun yagi kimi yaglari, hom¢inin gismon hidrogenlosdirilmis yaglart ehtiva
edir. Poli-doymamis yaglar bir ¢ox ciit baga malikdir vo buna niimuns olaraq
giinobaxan yag1 daxildir. Onlar geyri-sabit olduglari ii¢lin normal olaraq gidalarda
istifado edilmir. Poli doymamis yag izlorino ayrica goz-findiq kimi qidalarda rast

galinir. Bunlar gidalarda istifads edilmasa do, miialicavi va enerji shomiyyati vardir.

Proteinlori bir neco miixtalif asasda tasnif etmok miimkiindiir. Bir qayda taxil
vo toxumlardaki miqdar, digari isa Oslounun tosnifat sistemidir vo bu, proteinin
hallina asaslanir. Proteinlor daha ¢ox molekulyar agirlig, kiikiirdiin olmasi vo ya

olmamasi kimi kimyavi cahatdon do tosnif edilo bilar [10].

Bugda toxumu vo ya karyopsis ii¢ anatomik bolgays boliiniir: kopok, embrion
va endosperm. Kopak perikarp, testa, niivali gat vo alitkon gatindan ibaratdir. Kopayin
torkib hissasi liflor (hemisellulozlar, b-qgliikanlar, sellilloza vo gliikofruktanlar),
minerallar, fermentlor, vitaminlor va globulinlordir. Embrion lipidlor 6ziindo
fermentlor (lipazlar va lipoksigenaz), vitaminlor va globulin ziilallarin1 ehtiva edir.
Bugda toxumunun on boyiik hissasi ciicarma ii¢iin lazimli qida olan endospermdir.
Taxilin har hissasinda, hom nisastanin, hom do ziilalin nisbati ilo bir kompozisiya

vardir.

Ferment. Ikinci Diinya miiharibasindon sonra, bdyiik iraliloyislor naticasindoe
gida senayesinda fermentlorin totbiqi artmisdir. Giiniimiizdo fermentlor gida, yem,
toxuculug, ¢amasir, toxuculuq, eloca do dorman, kosmetika vo kimya sonayesi kimi

miixtalif sahalorda genis tatbiq edilir. EImi adabiyyatlarda fermentlor enzimlar olaraq
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da adlandirilir. Orzaq fermentlari on ¢ox istifads edilir vo holo do ferment bazarinda

asas pay1 tomsil edir.

Hor hansi bir canli maddi kimi, un istehsalinda istifada olunan fermentlor da an
ohamiyyatli amilazlar vo proteazlar olan fermentlor ehtiva edir. Enzim preparatlari
tizvi birlogsmolordo bas veron biokimyavi proseslorin katalizidir. Amilazlar unda
nisastan1 dekstrin vo sokora boliirlor [11]. Alfa-amilaz vo beta-amilaz tabii olaraq
bugdada meydana golir, lakin alfa-amilazin tobii Saviyyasi adaton ¢ox asagidir va
optimal ¢orak istehsali {li¢iin doyisir. Texnoloji baximdan alfa-amilazlar, dekstrinlorin
formalasdirilmasi, ¢orok mohsullarmin keyfiyyotinin asagi salinmasi vo beta-
amilazlarin =~ sokor  miqdarim1  artirmasi,  spirt  fermentasiya  prosesinin
giiclondirilmasinds istifads edilir. Onlarin miqdari unun ¢orakeilik keyfiyyatloring

tosir gostarir.

Enzimler (kiif mantarlari, bakteriyalar, mayalar), ¢érok vo un mohsullarinin
hazirlanmas1 zamani, inaktiv edilir. Xomir yogruldugunda fermentlar quru va ya hall
olunmus formada slava olunur. Tabii kompleks texnoloji tasirlora malik olan ferment

preparatlar1 bu moagsadlorls istifads olunur:

e Miiayyan gostaricilori olan ¢orak ununun keyfiyyatinin tokmillosdirilmoasinda,

e cOrok vo bugda ununun qarisiqlarindan ¢orok, ¢orokgilik mohsullarinin
cesidlori, unlu gennadi momulatlar1 (krakerlor, ¢arazlor, biskvitlor, vaflilor va
s.), makaron, xiisusi moaqsadli hazir qarigiglarin istehsalinda;

e istehsalin iqtisadi somaroliliyinin artirilmasi, maddi ehtiyatlar1 xilas etmok,
istehsal xarclorini azaltmaqda.

e Novozymes ferment preparatlarindan istifads etmodo:

e Dbir ¢ox texnoloji problemlarin halli vasitasi kimi genis bir faaliyyat néviindo;

e mogQsadouygun istifadoys dair spesifik foaliyyatdo;
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Malt ¢ox zaman unun alfa-amilaza aktivliyini standartlagdirmaq {igiin istifado
olunur. Zardabda maltlanmis bugda vo ya arpa unu alavs edilir va ya ¢orokdos diastatik
malt siropu olavo edilo bilor. Mantar amilaz da ¢orok ununun alfa-amilaz aktivliyini
standartlagdirmaq t¢iin istifado olunur. Digor amilazlar1 daha ¢ox istilikdo saxlayirlar

ki, onlar bismo prosesinin sonraki marhalslorinds islasinlor [12].

Glukoamilaz, amilazlarin qliikkoza sokorino daxil etdiyi dekstrinlari pozur.
Glycose maya iliglin maltozaya goro daha asan va digor sokarlori gismon avoz etmok

tictin istifado edilo bilar.

Hemiselliiloza bugda ununda, ¢ovdar ununda vo lif alavolorinds hemiseliiloz vo
ya pentosanlart pozur. Bu ¢6rok hacmini yaxsilagdirmaq tglin Xomir vo suyu

qarigdirir.
Laktase siit mohsullarinda laktoz sokarini qliikkoza vo galaktoz sokarlors ayirir.

Qliikoza mantar fermentasiyasina komok edir, galaktoza iso laktoza kimi rangi

artirir.

Proteaz bugda ununda gluten proteinini pozur. Soya unundan alinan
lipoksigenaz unda oksidlosarak peroksidlor meydana gatirir. Peroksidlor unun
pigmentlorini agardir va bu, ag rongs sabab olur. Qliikoza oksidaz askorbin tursusunu
dehidro-askorbin tursusuna oksidlosdirir. Dehidroaskorbin asid gluten proteinini

giiclinii artiran alagalori formalasdiraraq doyisir.

Xomirdo nisastan1 qidalandiran somarali sokorlora ¢evirmok {ig¢iin bir ne¢o
ferment talob olunur. Bu, kompleks bir prosesdir va fermentlors alfa vo beta amilaza
daxildir. Bu fermentlor varsa, onlar nisasta colb eds bilor vo maya fermentasiya ti¢iin
sokar tomin eds bilor. Nisasta iki forqli formada moévcuddur - amiloza adlandirilan
domirsiz zancir formali vo amilopektin adli budaqli bir forma. Nisastan1 hazm edan
fermentloro amilazlar deyilir. Bu nov nigastani alfa-amilaz vo beta-amilaza ayiran iki

miithiim ferment var [13].
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Bugda igarisindo mdvcud olan karbohidrat, nisastadan vo az miqdarda sokoardan
ibaratdir, bu da endospermds demok olar ki, tamamilo askar olunur. Karbohidratlar
birlosmoalori yalniz karbon, hidrogen vo oksigendon ibaratdir. ©On g¢ox miqdarl
karbohidrat nigastadir. Karbohidratlar asas enerji qaynagidir. Yalniz karbon, hidrogen

Vo oksigen olan bozi torkiblor karbohidratlar deyildir. Bir niimuns etil spirtidir.

Nisasta vo sokorlor asanligla hozm olunan vo enerjiys cevrildiyi ig¢iin
movcuddur; nisasta vo sokar doyari 3.75 kalori / qramdir. M6vcud karbohidrat insan
organizmindo miivafiq assimilyasiya tigiin bugda kopoklorindon B vitaminlori vo
minerallarin todartikiinii tolob edir. B vitamini olmadan insan 6ziinii yorgun hiss edir
vo bozi karbohidratlar enerji ehtiyaclarmi tomin etmok ovazino yag depolarina
cevrilir. Bu minerallarin vo vitaminlorin kaskin sokilds olmamasi 6liimciil ¢atismazliq
xastaliklorina gotirib ¢ixarir vo xroniki olaraq obezite, diabet vo iirok-damar xastaliyi

Kimi xastaliklora yol agir [14].

Nisasta demok olar ki, biitlin bismis mohsullarin asas komponentidir. On ¢ox
bugda unu soklinds mahsullara daxil edilir, lakin bazon qaynadilmis nisasta, qargidali
unu (gargidali nisastas1), bugda nisastas1 vo kartof nisastasi da istifado olunur. Bugda
zilali ¢orok kimi mohsullarda vacib olsa da, undan hazirlanmis har hans1 mohsulda

nisasta vacibdir.

Nisasta bitkilarin asas enerji ehtiyatidir; kimyavi olaraq gliikoza polimeri va iKi
ayr1 forma, amiloza vo amilopektin meydana golir. Tipik olaraq nisasta 20-30%

amiloza va 70-80% amilopektindan ibaratdir.

Nisasta bitkilordo qranullar formasinda olur. Bu qranullar hom X-ray
kristallografiyasi, hom do ikitorafli oldugu ti¢lin miitasokkil bir qurulusa sahib olmagi
gostara bilor. Nisastanin fordi xiisusiyyatlori ¢arpaz polarizatorlar olan mikroskopla
asanliqla gostorilo bilor. Ilk polarizator ikinci polarizator 90-da toyin edarkan

niimunani aydinladan igi1g1 polarizasiya edir. Bu tamamilo gara bir sahs verir. Nisasta
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mikroskop altinda yerlogdirilorss, fordi granullar geco ulduzlari kimi goriiniir. Bu
effekt nisasta optik foal oldugundan meydana golir, yoni molekulyar polarizasiya

is1gim diizaltmo qgabiliyyatino malikdir.

Nisasta molekulunun Olgiisiinii nazoro alaraq, nisasta kimyovi cohatdon olan
kompleks karbohidrat kimi tosnif edilmisdir. Nisasta, xiisusilo kartof nisastas1 olduqca
tez qlikkozaya parcalanir. Ancaq bozi nisastalar olduqca tez bir sokildo diger
nisastalar1 pozur. Cixarillan nisasta davamli nisasta kimi tosnif edilir. Kimyovi
cohatdon modifikasiya edilmis nisasta istisna olmaqla, davamli nisasta fiziki cohatdon

olcatmazdir.

Amilaza molekullar1 asason, 500-200 000 a (1-4) -D-qliikkoza birlogsmalarindan
ibarat olan tok zancirlordon ibaratdir. Molekulyar ¢oki amilazanin mévcud oldugu
bitkidon asilidir. Kigik a- (1-6) siialar1 vo olagali fosfat qruplarinin tapila bilacayino

baxmayarag, bu tesirlorin az olmasi ¢ox az goriiniir.

Amilaza amilopektino nisbaton daha az molekulyar agirhga malikdir.
Amilopektinin daha yiiksok molekulyar agirliga malik olmasimna baxmayaraq, daha
kompakt molekullar yaradir. Hom molekullarin osasan a- (1-4) -D qliikkoza
birlosmoalorine asason bir qurulusa malik olmasina baxmayaraq, amilopektin strukturu

a- (1-6) -D-qliikoza birlosmalorinds uzanur.

Amilopektin amilozanin qeyri-tesadiifi a- (1-6) siialar1 olan a- (1-4) - D-
qliikoza qurulusu hesab edilo bilor. Dalgalanan fermentlor bu zolagin tarkibinds 30
qliikoz galiglart ilo birlikda har zanciri tork edirlor. Qliikoza qaliglarinin yalniz 5%
noqtalorini toskil edirsa da, bir amilopektin molekulunda toxminan bir va ya iki

milyonluq gliikkoza galiglar1 vardir.

Vitamin E antioksidandir, kardiovaskulyar saglamliq vo saglam insan
reproduksiyasi {iglin vacibdir. Tiamin vo ya vitamin Bl, nisasta vo sokor Kimi

karbohidratlarin diizgiin assimilyasiyasi {i¢iin vacibdir. Mohsullar geyri-kafi olduqda,
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karbohidratlar enerji vermok ovozino yag ehtiyatlarina cevrilir. Tiamin c¢atismazligi
xiisuson beri-beri Xastaliyina gotirib ¢ixarir. Riboflavin B-vitamin kompleksinin bir
hissasidir vo reproduksiya va boyiima, gozlorin, dori va sinirlorin saglamlig: iiglin

vacibdir.

Niasin B-vitamin kompleksinin bir hissasidir va dorini, hazm sistemini vo
sinirlori saglam saxlayir. Niasin ¢atismazlig1 pellagra xostoaliyina gotirib ¢ixarir. Tam
bugda c¢ox yaxsi niasin qaynagidir. Tam bugda Triptofan vitamin B6 ilo niasins
cevrilorak niasin mévcudlugunu artirir. Vitamin B-6 triptofanin niasino ¢evrilmasine
komok edir. B6 xlisusiyyati usaqlar iigiin vacibdir, belo ki, usaglarda spina bifida vo
Alzheymer Xostoaliyinin garsisinin alinmasinda on vacibdir. B12, B6 vitaminlori vo C

vitamini folik tursusu ilo birgs ziilallarin qurulmasina komok edir.

Pantotenik tursu, biitiin B kompleks vitaminlari kimi, saglam dori, hazm sistemi
Vo sinirlorin saxlanilmasi i¢iin vacibdir. Pantotenik tursu, riboflavin, tiamin va niasin
kompleksi ilo yanasi, bodonin enerji istehsalinda lazimli fosfor, magnezium vo
mangan maddalarinds da istifadasiz yagin yerlagdirilmasine mane olur. Domir qirmizi

gan hiiceyralorinds hemoglobinin asas hissasidir.

Sink insulinin bir hissasidir vo bu sabobdon karbohidratlardan enerjinin diizgiin
buraxilmasi ilo baglhidir. Sink do saglam reproduksiyada shamiyyatlidir. Magnezium
siimiiklorin formalagsmasina vo saglamligina miihiim tohfo verir; Qliikkoza enerji
buraxan vitamin B kompleksi ilo birlikds biitiin hiiceyralora do lazimdir. Potasyum
viicud mayelarinds vacibdir va saglam bir gan tozyiqi saxlamaga komok edir. Kalsium
vo magneziumla birlikdo fosfor saglam siimiik qurulusu igiin vacibdir. Fosfor,
homginin sinir hiiceyralarinds olan lipid kolin kimi badands bir ¢ox bagqa birlosmanin
ohomiyyatli bir komponentidir. Bugda kopaklarinds fitik tursusu, fitaz fosforun va

homginin miyo-inositol fosfatlarin mithiim bir qaynagidir.
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Karotenoidlor xiisusilo goz vo dori ii¢lin sar1 rong vo antioksidant foaliyyati
tomin edir. Liiten bugdada tapilan an shamiyyatli karotenoiddir. Ag un istehsali {igiin
yetisdirilon miiasir ¢orok bugda sortlar1 karotenoid torkibinds timumiyyatlo asagi
soviyyadodir. Einkorn vo Sonora bugda sortu kimi sari rongli biitiin taxil ununu
istehsal edon novloar on yiiksok miqdarda karotenoidlora malikdirlor. Xolesterolu asagi
salma xiisusiyyatlori vardir vo kolon, dés vo prostat Xor¢ongina qarsi qorunmasi
miimkiindiir. Polifenolik birlogmolor biitiin bitki gidalarinda va xiisusilo bugda kopayi
Kimi meyva vo toxum dorilorinds olan antioksidan, rong vo lozzat birlosmoloridir.

Polifenolik birlosmalar do yiiksok bugda doninds konsentrasiya edilir.

Gluten. Gluten glutenlor vo gliadinlor kimi tosnif edilo bilon ziilallarin
qarisigidir. Gliadinlor birlosmoays komok edarkon glutenlor torofindon elastiklik va

genislonma olaraq tomin edilir.

Corak sonayesi istehlak¢ilarin gidalanma ehtiyaclarini tomin etmoak tigiin hotta
yumsaq taxil unu vo digor unlu ¢oroklori inkisaf etdirmisdir. Corok garisiq
karbohidratlardan ibarat olan va asasan sokarsiz va asagi yagli, sirniyyat, biskvit vo
keks torkibinds stapel gida sokar vo yag miqdarlarini ehtiva edir. Onlar da qeyri-asasl
qidalar hesab olunurlar. Insan hoyatinin gox hissasi {iciin osas gidalanma problemi
biitiin il boyunca yemak ii¢iin yetarinca alinir. Osas qida ehtiyaci enerjidir. Lazim olan
doyar fordi doyarlordon forglonir vo enerji sorf edilon doyardon asilidir. Bu enerji,

Coul olarag olgiilmalidir, ancaq xiisusi va totbiqi kalori istifads edilir.

Yaglar. Yaglar yalniz otaq temperaturda maye olan yaglardir. Qida baximindan
onlar kompleks yaglar hesab olunur. Kimyavi olaraq, yaglar yag tursularindan vo
trihidrik spirtli gliseroldan meydana golo bilon esterlordir. Bir yagin xassalori mévcud
yag tursularindan asilidir. Mithiim amillor qidaliq dayari olaraq, yag tursularinin,
zoncir uzunlugunun vo doymamis yag tursularinin doymamishgmin daracasi, ikili
alagalorin sis vo ya trans olmasidir. Yagin asas funksiyasi enerji verimliliyidir. Ancaq

bir ne¢a yag tursusu xiisusi bir qidalanma funksiyasina sahibdir vo insan bodani onlara
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ehtiyact oldugundan onlar1 sintez edo bilmadiklori i¢iin osas yag tursulart kimi
taninir. Bu asas yag tursulari omeqa 3 vo omega 6 olmagla iki sinifa boliiniir. Omeqa
6 yag tursular1 n-6 pozisiyasinda (omega-6) ikili rabitoasi olan doymamus bitki yagidir.

Omeqa 3 (linolenik) qoz, baliq, biitiin yasil yarpaql bitkilarin torkibindo mévcuddur.

1.3. Bugda sortlarindan alinan undan hazirlanan ¢orak-bulka momulatlarinin

istehsalinda istifada olunan asas va yardimci xammallar

Corok mohsullart yaxst dad vo otir keyfiyyatlori ilo birlikds yiiksok gidaliq
doyari, bu mohsullar1 giindslik hayat {i¢iin zoruri hala gotirir vo ohalinin, xiisusilo
usaqlarin sevimli mahsuludur.

Corok mohsullarinin istehsalinda istifado olunan xammallar iki boyiik qrupa
boliiniir: osas vo yardimci xammallar. Corok mohsullarinin istehsali iiglin osas
xammallar su, un, sokor, duz vo maya toskil edir. Yardim¢i xammallara iso
adviyyatlar, sokolad, krem, meyvoalar, eloco do mohsula miioyyan gorkom veran
stabilizator, emulqator, tursuluq tonzimlayicilori vo s. aiddir [15].

Corak istehsalinda istifado olunan su i¢cmoli, 27-30 doraco istilikdo olmalidir.
Su xiisusi olaraq filtlogdirilmali, tomiz saxlanilmalidir. Torkibinds artiq qatisiglara yol
verilmamolidir. Xomirin fermentasiya vo yetisma prosesi iiglin an yaxsi se¢imdir.
Onun tarkibindaki maya quru vo mayeys boliiniir. Maye maya tez-tez ¢ovdar ¢orok
hazirlamagq istifads olunan laktik fermentlori ehtiva edir. Maya olmadan, bisirma ii¢lin
Xamir hazirlamaq miimkiin deyildir. Fermentasiya prosesindo sokor pargalanir va
Xomirin tursulugu artir. Bunun sayasinds Xomir yiiksalir (hocm artir) vo mosamalori
coxalir.

Xomirda alava maddaloar olaraq, bitki va heyvan yagi (marqarinlar), yumurta,
sokar vo miixtolif asqarlar vo oadviyyatlar (dar¢in, koreandr, kimyon, iiziim, dargin,

xasxas toxumu) olave edilir. Yumurta, biskvitlorin sothinin dekorativi kimi istifada
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olunur, onlar parlag vo mohtosom goriiniis aldo edirlor. Xomir lazimi miqdarda osas
vo komoke¢i maddalorin ol ilo (ev soraiti, restoran vo kafelor) vo ya yogurucularla
(sanaye miqyasinda) qarisdirmagqla aparilir.

Un. Un ¢orok-bulka mohsullariin on birinci komponentidir. Un, taxil vo danli
bitkilorin {iyiidiilmosi ilo olds edilir. Istehsalda oan ¢ox bugdadan, ¢ovdardan vo ya
onlarin miioyyan bir nisbati garisigindan alinan un istifado olunur. Un tarkibindoki
elementlor vo minerallarina gors forglonir. Bugda unu "ag", ¢ovdar unu iss "gara" vo
"boz" mohsul novloridir. Miixtalif név unlardan mohsul hazirlamaq {i¢iin miixtalif
tisullar vardir.

Digor unlardan da (masalon, ¢ovdar unu) corakgilikda istifads edilmasine
baxmayaraq, bugda unu on ¢ox yayilmisdir. Biitiin unlar osason nisasta vo proteindan
ibaratdir, lakin bugda unu forgli olur ki, iimumon gluten (8-14%) kimi taninan
ziilallarin ¢oX Saviyyasina malikdir. Bir Xxomir bugda unundan vo sudan
hazirlandiginda, 6zl bir qalin, birlegdirici, elastik kiitlo godor inkisaf edir. Sobaya
yerlosdirildikdo, bu, bir nega dofa orijinal hacmds boyiiyiir vo masamali, havadar bir
toxuma ilo qurur. Unun xarakterik vo timumi keyfiyyati asagidakilardan asilidir:

* bugda noviindon va bugdanin yetisdirildiyi saraitdon. Bu, siinbiiliin keyfiyyatino vo
miqdarina tasir gostarir.

* liylitmo prosesi. Bu, kopayin ayrilmasi vo daracasini miioyyanlosdirir. Endosperm,
hamginin unun hissacik 6l¢iisii, unda shomiyyatli bir faktdir.

* Un qarisiglari istehsal etmoak tigiin istifads edilon alave maddaloar.

Un 70 kg-dok agirliginda vo ya toplu olaraq ¢okilon torbalarda miiossisoya
galir. Unun keyfiyyati bu gostaricilorlo xarakterizo olunur: rong, riitubat, qoxu, dad,
tursulug, protein torkibi, karbohidratlar, yaglar, fermentlor, minerallar vo zororli
metal qarisiglarin olmasi. Istehsal prosesindo aparici rol ziilal vo nisastaya aiddir.

Unda ziilallar toxminan 14,5%, nisasta - 80% -dokdir [16].
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Un, ¢orokgilikdo bir ¢ox funksiyaya xidmot edir. Unun oasas torkib hissasi
karbohidrat novii olan nisastadir. Un i¢indoKi tobii sokarler bismis mallarin kenarind
qisa vermoklo nisastani bisirmo zamani karamelizasiya edir. Un i¢inds olan ziilallar
bismis momulatlarin toxumasmi hazirlamaga komok edir. Bu ziilallar kekslorin,
carazlorin vo ¢oraklorin strukturuna vo formasina komok edir vo bismis mallarin
yumsaq vaya Sart ¢eynonmoyini miiayyanlosdirmoys komok edir. Hor ndv un 6z
protein torkibina malikdir vo bismis mallara 6z xiisusiyyatlarini verir,

Miixtolif nov unlar forgli gluten (latinca gliiten - yapisqan) saviyyalorinoe
malikdir. Gluten bugda ununda olan zilaldir ki, ¢oOrayin Vo basqa xomir
momulatlariin lazim olan formaya sahib olmasina sobobkardir vo yapisdirici
xiisusiyyatlori vardir. Osas donli bitkilorin (bugda, arpa, volomir, ¢ovdar, yulaf)
torkibinds vardir. Sirniyyat sonayesi asason bugda-covdar unundan vo az miqdarda
soya unundan istifads edir.

Digor parametrlor (qoxu, dad, goriiniis, nomlik, kiil, tursuluq), miivafiq unun
hazirk: standartina uygun olmalidir.

Biskvit istehsalinda soya ununun istifadasi ¢ox miqdarda yag (19-21%) va ziilal
(38-41%) olmasi ilo baghdir. Bununla bels, biskvit istehsalinda soyun ununun
istifadasi li¢lin avazolunmaz sorait odur ki, deodorizasiyanin miixtalif yollar1 ila alda
edilon soya atirinin va xiisusi qoxunun olmamasidir.

Unun saxlama soraiti nom miqdarimi 14,5% -don ¢ox olmayan soviyyada
saxlamaga yonaldilmolidir. Tlk novbods saxlama rejimi torafindon unun saxlanildig
anbarda nisbi riitubatin  60-65% saviyyasindos saxlanilmasma nail olunur va
temperaturu 15-20 ° saviyyasinds saxlanilir.

Unun saxlanmasi1 zamani unda monosaxaridlarin oksidlosmasi va hava oksigeni
ilo karbon dioksid, su va istilik sarbastliyi ilo bagli "nafos alma" prosesi bas verir.
Saxlama zamani riitubatin artmasi ilo unun mikroorganizmlarinin tonoffiis prosesi

giiclanir va unun nom ¢akmoasi ilo qizmasina gatirib ¢ixarir. Bundan slava, garanliqda
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yiiksok riitubat vo temperatur ilo un saxlanilmasi vo zoif havalandirilmis anbar mikrob
zorarvericilorin zarar vermosi tigiin alverisli sorait yaradir.

Un, iimumiyyatlo, Kotan ¢anta, cut, ¢otono vo pambiq pargalarinda dolu bir
sokildo saxlanilir. Son illards silolarda unun kiitlovi saxlanmasi yayilmisdir ki, bu da
zorarvericilora garst miibarizoni asanlagdirir. Standart namlikdo unlar 30 giin orzinds
silosda saxlana bilor. Silajin hiindiirlityii unun nomlik migdarinin 14,5% -don ¢ox
olmamaq sorti ilo 10-15 m-don ¢ox olmamalidir, silosda iso unun daha yiiksok
hiindiirliiyti iso 10 m ilo mohdudlasdirilmalidir. Un quru vo tomiz olmalidir, xarici
goxulardan tomizlonmalidir, zorarvericilora yoluxmayan, gomiricilorin hiicumundan
yaxs1 izolyasiya edilmis gapali anbarlarda saxlanmalidir.

Istisna hallarda unun bir cardaq altinda vo ya aciq saholords saxlanmasi
lazzimdir. Daha sonra, unun atmosfer yagisindan qorunmasina xisusi diqqat
yetirilmalidir, bunlar ii¢lin un yigimi 1,5-2 m darinliya ¢okilmalidir, dam ilo tavan
arasindaki bosluq iso tarpaulin ilo sixilmalidir.

Eyni partiya unun miixtalif sortlarmin kimyavi torkibi ohomiyyatli doracado
farglidir.

Maya xamirdo movcud olan fermentasiya olunan sokarlori karbon dioksid vo
etanola ¢eviran, ¢orok vo ¢orok momulatlari ti¢lin ¢orok bisirmo maddasi Kimi istifado
olunan maya goboloklorin {imumi adidir. Corokbigsirmo iiciin maya novi
“Saccharomyces cerevisiae” noviindondir. Maya, birdon cox kigik, tok Xxalitali
bitkilordan ibaratdir. Barpa {igiin talob olunan sartlor istilik (optimal 25-300C), nom
Vo qida (nisasta vo kigik miqdarda sokar) toskil edir. Maya xomira olava edildikdan
sonra, maya qarisiqda sokor, spirt vo karbon dioksid toskil edon nisasta ilo
qidalanmaga baglayir. CO2 gabarciglari xomirin genislonmosine sabob olur. Xomirds
qabarciqglar1 barabar sokilds boliisdiirmak ti¢tin Xamir hartorafli "yogrulmus" olmalidir
vo daha sonra yenidon genislonmoys buraxilmalidir. Bu, onun orijinal hacmini
toxminan iki dofo artirmaga imkan verir. Qarisiq ¢ox uzun qaldigda, spirtin

oksidlogsmasi ilo ¢ixarilan tursu mohsulun turs dadmasina soabab olur [17].
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Xomir li¢iin sixilmig vo ya maye maya istifados edilir. Xomir yumsaldigda, maya
spirt vo karbon dioksid sokora ayrilir. Maye mayadan boylik miiassisalorde ¢orok-
bulka istehsali {i¢iin istifado olunur.

Bork maya six1lmus, sar1 vo donavordir. Istifadadon avval onlar isti maye ilo hall
olunmalidir. Orta hesabla mayanin torkibinda: proteinlor - 50%, karbohidratlar -
40,8%, yaglar - 1,6%, kiillor - 7,6% vardir. Sixilmis mayanin xiisusi ¢akisi 1220 kq /

m3 va 75% namlikdadir.

Cadval 1.3.1-do forgli bugda unlarinin xiisusiyyatlori va torkibi agiglanmigdir.

su zilal yag karbohidrat | selliiloza | kiil
Bugda
unu
Olasort |14 10.3 0.9 74.2 0.1 0.5
1-cisort |14 10.6 1.3 73.2 0.2 0.7
2-cisort |14 11.7 1.8 70.8 0.6 1.1
Asagi sort | 14 12.5 1.9 68.2 1.9 1.5

Sokar. Unlu gennadi momulatlar ii¢iin ¢ox vacib bir xammal sokardir, bu
mohsullara sirin bir dad vo yaxsi sislik verir. Bundan slava, sokar do bir texnoloji
moqsado malikdir. Sokorin dehidratasiya xiisusiyyatlorino gors, Xomirin nom
miqdarmi genis bir sokilds doyigsmok vo miixtolif fiziki xiisusiyyatlora malik bir xomir
oldo etmok miimkiindiir. Sokar 99,55-99,75% saxaroza (quru madds baximindan) vo
0,05% nomliys malik olmalidir [18]. Son illards gliikoza, fruktoza, eloco do saxarin,
sorbit, ksilit kimi stini sokarlordon istifads do artmigdir.

Sokar quru, ag, parlaq olmalidir. Tomiz hallar veran, xarici qoxu va garisiqlar

olmamali, suda tamamilo hall olunmalidir. Sokar {i¢iin texnoloji taloblor standartla
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eynidir (girklor, asagi riitubot Vo s.). Sokor kristallarinin Olglisi mohsullarin
keyfiyyatino tosir gostorir.

Nisbaton qisa emulsiya hazirlama middoati soraitinds, kristallarin hocmi
xususilo vacib olur, ¢iinki xirda kristal xammalda daha siiratlo holl edilir vo hall
olunmayan toz sokar emulsiyanin on vahid torkibini tamin etmodon kifayst godor uzun
miuiddot suspensiyada qalir.

Sokor dadlandirici kimi bismis mallarda da bir sira basqa proseslordo istirak
edir. Sokor 160 ° C-don ¢ox temperaturda bir sira kompleks qiciglanma reaksiyalarina
moruz qalir vo bu mohsullar bir ¢gox bismis mallarin gohvoyi qabigmi toskil edir.
Reaksiyalar Maillard reaksiyalart kimi taninir. ©slindo sokor aldehid vo ya ketonun
doymamig aldehid vo ya ketona ¢evrildiyi amin tursusu-katalizli karamelizasiya
reaksiyalaridir. Biskvit kimi qonnadi momulatlara, boyiik miqdarda sokar olave edilo
bilor. Bu, biskvitlorin saxlanilmasi keyfiyyatini artirir vo bunlari dadlandirir.

Bigirma zamani sokar Kimyavi tarkibinds unun va digor maddalarin ziilallari ilo
reaksiya verir, bismis mallarin sathina gahvayi rang verir. Bir reseptds istifado olunan
sokorin miqdar1 vo novii bitmis bigsmis mohsullara tesir gostorir. Masalon, yiiksok
sokarli mamulatlar bisirma zaman1 daha ¢ox yayilacaqdir. Bokmaz va bal kimi maye
dadlandiricilar, ¢orazlorin daha ¢ox yayilmasina sabob olur, bununla birlikds daha
INCa ¢arazlor yaranir. Qahvayi sokar kekslor, ¢arazlor vo bulkalar1 ag sokardon daha
yumsaq vo yumsaq edir.

Qabartma tozu. Corak pudrasi asason NaHCO3 va zoif bir gat1 tursusu va ya
tursu duzunun bir garisigidir. Qarisiq suda hoall edildikds va temperatur yiiksalirss,
CO2 tanlika gors azad edilir:

NaHCO3 + H+ — Na ++ H20 + CO2

Yumurta.Unlu gonnadi momulatlarin istehsali zamani tobii toyuq yumurtalari,
eloco do yumurta mohsullart - melanj vo yumurta tozu istifado olunur. Yumurta
protein - 58.5 (%), yumurta saris1 - 30.0 (%) va qabigdan- 11.5 (%) ibaratdir.
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Yumurtanin quru maddosi (qabigsiz) demok olar ki, tamamilo protein
maddoalorindon vo yagdan ibaratdir, onlarm nisbati toxminon eynidir. Yumurta
proteini, saridan ayrilmuis, kopiiran bir madds kimi istifados edilir.

Kiitlodon asili olarag I vo II kateqoriyali yumurta farglonir. Yumurta
kateqoriyasi bir yumurta kiitlasi, gabigin vaziyyati, sarisinin goriinmasi, harakatliliyi
ilo miiayyan edilir. | kateqoriyadaki yumurtalarin g¢okisi 54 g-dan az deyil, Il
kateqoriyali - 40 qr az olmamalidir. ©moliyyat prosesinds siirotlo dondurulmus
qarisiq olan yumurta olmayan yumurta mohsuluna yumurta melanj1 adi verilir. Ayrica
unlu gonnadi momulatlar1 istehsalinda quru yumurta mohsullar1 da istifade olunur:
yumurta tozu, yumurta sarisi, yumurta agi.

Quru yumurta mohsullart miixtslif qurutma qurgularinda qurudularaq yumurta,
yunurta sarisi vo ya ziilaldan hazirlanir. Piskiirtmo quruducularinda oldo edilan
mohsullara istiinliik verilir, ¢iinki onlarin hallolma saviyyasi daha yiiksokdir. Dovlat
standartina uygun olaraq an yiliksok doracali qurutma yumurta pudrasmin hallolma
Saviyyasi 85% -don az deyil va imumoan 80% -don az olmamalidir.

Yumurta agi, Xomiro yiingiil, havadar bir toxuma Vo xos dad vermok iigiin
istifado edilir. Yumurta aginin (albumin) torkibinds bisirma zamani1 ¢okmoaloro mane
olan bir protein olan lesitin var. Bundan alave, yumurta emulsifiyanlar, namlondirici
(su avazina) va gidalandirict olaraq yag vo asas amin tursulari kimi istifads edila bilar.
Yumurta ziilallar1 bismis mallarin toxumasini miiayyan etmoays komok edarak hava va
mayelori tutan bir qurulus yaradir. Bisirma zamani hava gabarciglari ¢oxalir vo ¢orok
va bulkalar genislonir. Yumurta hamginin bigsmis mohsullara yumsaqliq, hossasliq va
gozol dad boxs edir [19].

Yag. Corok istehsalinda istifado olunan iki asas név yag vardir. Kora va
marqarin yag1 bark yaglarin niimunasidir, bitki yaglari iso maye yagdir.

Yaglar ¢orokgilikds bir nega asas rol oynayir. Onlar bilovasito mohsulun dad vo
rangins tasir edir, bismis mallar1 tozo saxlamaga komok edir. Yaglar homginin bismis

momulatlarin toxumasinin miioyyan edilmasindo mithiim elementdir. Un tizarinds
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zilallarin inkisaf etdirilmasini tomin edoarak tortlar, ¢arazlor va biskvit mohsullar
omolo gatirirlor. Bismo zamani bork vo maye yaglar buxar soklindo nom buraxir,
bismis mallarin yumsalmasina, dadinin yaxsilagsmasina va atirli olmasina sabob olur.

Miixtolif yaglar istilikdo oldugda forqli reaksiya gostarirlor. Mosslon, daha az
temperaturda oriyan yag ilo hazirlanmis ¢orozlor daha ¢ox yayilmaga meyllidir. Yag,
har ciir dadl1 bismis mallara boytik bir 1azzat olave edir.

Marqarin. Marqarin bitki yagi ilo hazirlanir vo bismis mallarin atirini vo
toxumasini doyisdiracok shamiyyatli miqdarda su ehtiva edir. Margarinlor kara yagi
ilo hazirlananlara nisbaton daha siiratlo quruyan daha sort bismis mohsullar verirlar.
Toxminan biitiin marqarinlor bismis mallarin lozzat balansini poza bilon shamiyyatli
miqgdarda duzdan ibarotdir. Marqarin istehsalinda osas xammal tobii Vo
hidrogenlosdirilmis soklinda heyvan va bitki monsali yaglardir [20]. Marqarin ¢ox az
miqdarda osas yag tursularina malikdir. Bundan olave, hidrogenlosma {isulu ilo
qatilagdirilmig biitiin yag molekullart hidrogenlosmoysa moruz galmir vo natico
etibarilo trans yaglar meydana golir. Doymamis yag tursulari vo torkibindos efir yaglari
olan dondurulmus yaglardan hazirlanmis margqarinlorin torkibinds ¢ox az miqdarda
xolesterollu trans yaglar var. istifads olunan xammal néviindon asili olaraq marqarin
asagidaki siniflors boliiniir: siidlii marqarin, marqarin kremi, siidsiiz marqarin vo S.
Bundan slave, miixtalif gatqilar olan marqarinlor do istehsal olunur.

Sirniyyat sonayesinds istifado olunan margarin bu kimyavi gostaricilora cavab
vermalidir: yag tarkibi - 82% -don az, nom - 17%-dan ¢ox, duz - 0,2-0,7%. Sirniyyat
sonayesindas istifads edilon margarinds duzun olmasina icaza verilmir. Yaglarin arima
temperaturu 27-33 ° C, o ctimlodan kremli margarinds 31 © C-doan ¢ox olmamalidir.

Sirniyyat sonayesindo miixtalif név yaglar qonnadi mohsullarinin miistaqil
resept komponenti kimi vo ya istifado olunan xammalin torkib hissasi kimi istifads

olunur. Yaglar bark vo maye hallarda istifads olunur.
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Kimyavi xiisusiyyotlora gora, yag codvalda gostarilon toloblora cavab vermolidir.

Cadval 1.3.2. Miixtolif yaglarin xarakterik xiisusiyyatlori

Yagin novii Maksimal nomlik Duzlulug Yag torkibi
Duzsuz 16 - 82,5
Duzlu 16 1,5 81,5
Vologod 16 - 82,5
Lyubitelski 20 - 78
kara
Krestiyanski 25 - 72,5
kara

Kars yag1 inok siidiindon oldo gaymaqgdan oldo edilon yiiksok yagliliga malik
yeyinti mohsuludur. Siid yagimin yiiksok miqdart (50-82,5%, ¢ox zaman 78-82,5%,
orinmis yagda - 99%) ilo forglonirlor. Kara yagi A, E, D vitaminlori, domir, kalsium,
kalium, magnezium, fosfor natrium, mis, mangan, sinklo zangindir. Onlarda yag
torkibi an az1 99,7%, namlik isa 0,3% -don ¢ox olmamalidir. Yaglarin arimasi noqtasi
34 ° C.-dan ¢ox olmamalidir [21].

Hidrogenli yaglar pegenyelar, biskvitlar, krakerlor va bazi hallarda vaflilar ti¢iin
icliklorin istehsali tiglin istifado olunur. Sirniyyat yagi xiisusilo miisyyan (onnadi
momulatlar1 qruplarinin istehsali tigiin hazirlanir.

Biskvit li¢iin galyanalti yagi, bitki mansali yag (73%), premium doracali mal oti
(12%), premium daracali donuz (12%) vo fosfatid konsentratinin (3%) qarisigidir.
Keyfiyyat baximindan biskvit li¢iin yagda yag - 99.7%, nom - 0.3% -don ¢ox deyil.
Orimos noqtasi 34-36 ° C-dir.

Vafli igliklori iiglin gqoannadi momulatlar1 kokos yagindan (hidrogenlosdirilmis
yag), hindqozu va ya palma yagindan alinir. Bununla birlikdo, kokos yaginin miqdari

20-40% -don ¢ox olmamalidir. Eyni zamanda, yag igindoki nom miqdar1 0,3% -don
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¢ox olmamalidir. Orima noqtasi 26-30 ° C, axma noqtosi 21 ° C-don asagi deyildir.
Maye bitki mongali yaglar - gilinobaxan vo gargidali yaglari da miioyyon un unlu

gonnadi momulatlari istehsalinda istifads olunur.

1.4 Corak-bulka momulatlarimin cesidi

Gilintimiizda ¢orak-bulka mohsullarinin minlarls ¢esidi vardir. Fargli mahsullar
miixtalif xalglarin yaradiciliginda miihiim yer tutur. Corok bir modaniyyatdir,

asrlardan bari ¢orayin miixtalif noévlari glindalik hoyat, bayramlarda bisirilir.

(Corok mohsullarinin novlori onlarin hazirlandiglart un névii ilo miioyyon edilir.
Corok momulatlar1 forqli kateqoriyalara gora tosnifloso bilor. ©On genis yayilmis
novlor bugda, ¢ovdar vo covdar-bugda ¢orayidir. Miixtalif név ¢orokdoki forglor
asason unun xiisusiyyatlorino goro verilir ki, bu da bir mohsulun Gmumi

xtisusiyyatlorino aiddir [23].

Corak qruplart moaqsadi vo torkibi ilo forglonir. ©sas vo xiisusi qruplar
forglondirilir. Xiisusi qruplara milli ¢orok mohsullar: - xiisusi reseptlo vo {isullarla

istehsal olunan moahsullar daxildir.

Miiasir ¢orok Sonayesi ¢Orok mohsullarinin boyiik c¢esidini toklif edir. Bu
miixtalifliya getmok iiciin, ¢orok istehsalinda timumi qobul edilon tasnifata nozor
salmaq lazimdir. Mahsulun reseptina gora sada, tokmillosdirilmis vo istiin (yalniz
bugda) sortlar aiddir. Sado mohsullarin hazirlanmasinda un, su, maya vo duz istifado
olunur. Tokmillosdirilmis mohsullarin hazirlanmasinda olave xammal - siid

moahsullari, sokar, bokmoaz, malt va s. daxil edilir.
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Momulatlarin 6z névbasinds har qrupu yarimqruplara boliiniir:

pecenye (biskvit) — sokarli va diyetik;

e (aletlor — sado, pahriz vo quru pecenye (kreker);

e yagli pegenye — sokarli, badamli-findiqli, suxarilar;

e pryaniklor — xam (¢iy) vo domlonmis;

e vaflilor — sado vo i¢likli;

e pirojnalar — sokorli, biskvitli, gat-gatl, badamli-findigli, kroskali, kremli (beze
kimi), sabatli (tartaletkalar), domlonmis ("Ekler" tipi);

e tortlar — sokorli, biskvitli, gat-gatli, qozlu-badamli, vaflili-pralinli, pryaniklor.

Unlu sirniyyat momulatlarinin istehsali iiclin miixtolif yiiksok keyfiyyatli
xammallardan istifads edilir: bugda unu, sokoar, bal, kara va bitki yaglari, yumurtalar
vo siid mohsullari, meyva-gilomeyva vo tozo meyvalar, sokolad, gohva, findiqglar,

badam, qida tursulari, adviyyatlar vo esensiyalar, mayalar, agar-agar vo jelatin.

Unlu sirniyyat momulatlari asason mexaniklosdirilmis sirniyyat miiossisalorindo,

son dovrlards boyiik zavodlarda miiasir konveyer xatloriyls istehsal edirlor.

Corak-bulka mohsullarinin kimyavi torkibi vo gidaliq dayari istifado edilon unun
novil vo tarkibindan, resepts daxil edilmis alave xammalin migdari vo keyfiyyatindan,
habelo istehsal texnologiyasinda bas veran doyisikliklordon asilidir. Unun doracasi
artdigca, ¢orayin nom miqdar1 azalir vo buna gora do gqati maddalarin nisbati artar.
Selliiloza va kiil elementlarinin torkibi asagi doracali unlardan hazirlanmis ¢orokdo
daha yiiksokdir. Yiksok dorocoli undan hazirlanan c¢oroklor va xiisusilo zangin
mohsullar daha somorali karbohidratlar ehtiva edir. Sirin momulatlarda yag va sokarin

miqdar artir.

On ¢ox yayilmis ¢orok noviinde karbohidratlar miqdar 40,1-50,1% (80%-i
nisastadir), protein 4,7-8,0 %, yag 0,6-1,3 %, su 41-47, 5% toskil edir .
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Corok momulatlar vasitasilo insan badoni B vitaminlarina olan talobatin 50% -ni
tomin edir: tiamin (B1), riboflavin (B2) vo nikotinik tursusu (PP). Corokdo
vitaminlorin olmasi asason unun payina diisiir. Unun somarasiz istehsali zamani, 65%
-0 godor vitaminlor itirilir vo yiliksok doracasi olan unda faydali maddslorin miqdart
daha ytiksokdir.

Corak mineral maddoalorin monbayi kimi vacibdir. Corokds kalium, fosfor,
kiikiird, magnezium vardir; bir godor az miqdarda - xlor, kalsium, sodyum vo az

migdarda digar elementlor mévcuddur.

Corayin bioloji dayari protein komponentlarinin keyfiyyatini, eloco do protein
miqdar1 vo amin tursusu torkibinin boraboarlik doracasini oks etdirir. Corokdoki
proteinlor bioloji cohatdon tamdir vo insanin protein ehtiyacinin 85,5% -dok tomin
edir. Lakin lizin, metionin va triptofan kimi asas amin tursularinin torkibina gor,
¢orok ziilallar1 siid, yumurta, ot vo baliq proteinlorindon daha asagidir. Bu amin
tursularinin azlig1 bugda unundan hazirlanan ¢orokdo daha goxdur. Yiiksok sort undan

alinan ¢oroklordoki ziilallar asagi sortlu olanlardan daha doyarlidir.

Belaliklo, ¢o6rok-bulka momulatlarmin  keyfiyyoti unun névii, doracasi va
keyfiyyatindon asilidir. Bugda unundan alinan ¢érokdoki proteinlorin hazm olunma
doracasi - 87%, covdar ununda - 80%, bugda-covdar ¢orayinds - 70% toskil edir.
Bugda ¢orayi ¢ovdar ¢orokindon daha yaxsi hozm olunur. Ziilallarin, yaglarin va
karbohidratlarin hozmi yiiksok sortlarda undan hazirlanan momulatlarda daha

yiiksokdir.

Corak-bulka mohsullarmin enerji doayari onun kimyavi tarkibi ilo miiayyan edilir
Vo unun novi, sortu vo olavaloro goro doyisir. Daha ¢ox karbohidrathh ¢orok
mohsullar1 daha ¢ox enerji verirlor. On yiiksok yanma enerjisi yagdadir, buna gora do
daha yagli mahsulun enerji dayari daha yiiksokdir. Lakin on yiiksok hazmlik daracasi

on kigik protein vo karbohidratlardir.
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Corok-bulka momulatlarinin organoleptik doyari onun konsistensiyasi, goriiniis,
dad, otri vo gidaliq doyorini miioyyan edir. Diizgiin hazirlanmis xomirdon diizgiin
bisirilmis ¢orok yaxsi forma, iy vo dada malikdir. Corayin dadi1 vo lozzati {izvi tursu,
spirt, efir, aldehid vo fermentasiya zamani toplanan digor maddalar ilo miioyyon edilir.
otir vo aromatizasiya edon maddolorin miqdart 9sasen unun ndvii, unun
xisusiyyatlori, unun hazirlanmasi, miixtolif asqarlarin slave edilmasi vo bisirma

vaxtindan asilidir. Istehsal prosesi zamani ¢orayin keyfiyyati formalagir.

Sokorli momulat istehsalinda on boylik xiisusi ¢oki pecenyeyo aiddir. Pryaniklor
corokgilik sonayesindo ohomiyyatli miqgdarda istehsal edilir vo hocmina gors

istehsallart momulatlar1 arasinda ikinci yeri tutur.

Pecenye — miixtalif formali unlu sirniyyat momulatlaridir, kigik qalinliqda,
mosamali vo asag riitubatdadir. Sokar, yag vo yumurta mohsullarinin miqdarina goéra
sokarli pecenyelarin sokar torkibi 20-30%, yag 9,5% -don az olmamalidir. Yiiksok
keyfiyyatli undan "Limon", "Findiq", "Cay", "Klassik", "Siid", "Ciyalok", "Yubiley",
"Raspberry"”, "Aprikot", "Roth Front", "Neva"; birinci sinif undan "Zest", "Sadko",
"Sokar", "Cay", "Sahmat"; ikinci doracali undan iso "Ukrayna", "Xobarlor"

pecenyelari istehsal olunur.

Unlu-gennadi momulatlari istehsalinda an bdyiik xiisusi ¢oki - sokarli vo uzun
saxlanilan pegenye momulatlarina malikdir, undan, sokardon, yagdan, astirli maddalor

va kimyavi alavalorlo hazirlanir.

Sokorli pegenyeni plastik xomirdon alirlar vo momulatlar shamiyyatli

mosamaliliklo vo zariflikls farglanir.

Uzun saxlanilan pegenye elastik vo eyni zamanda kifayst qgodor plastik
xamirdon hazirlanir; momulatlar gat-gatlidir, daha c¢ox borkdir vo daha az

mosamoalidir.
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Yagh pecenyelor yiiksok yagliligi, xirda 6l¢iilori, miixtolif formalar vo dadiyla

farglonan unlu sirniyyat momulatlarinin miixtalif ¢esidini birlosdirir.

Qaletlor — diizbucaqli vo ya kvadrat formali un momulatlaridir, yasti, asagi
riitubatli vo ¢Orok avazina istifadssi ti¢lin nozords tutulmuslar [24]. Qaletlor elasto-
plastik mayali xomirdon hazirlanir. U¢ név qalet var: sado, tokmillosdirilmis vo
pahriz. Sads galetlor, sokar vo yag torkibli deyil, tokmillosdirilmis qaletlors yag alava
edilir. Diyetik galetlor, yiiksok miqdarli yag vo sokor vo daha az yag ve sokor torkibli
novlora ayrilir. Cirpilmis biskvit novleri asasen yumurta, sokor vo az miqdarda un
ehtiva edir. Onlar maye xomirdon hazirlanir vo shamiyyatli bir gézonoklora sahibdir.
Suxari tipli biskvitlor shomiyyatli doracads yag, sokor vo yumurta torkib hissasi ilo

xarakterizo olunur. Bu mohsullarin bazi novlari badam vo uzum olavoali olur.

Vaflilor bozokli sotho malik nazik quru bir biskvit noviidiir. Xiisusi formalarda
mayalanmis maye xamirdon bigirilir. Xomiri undan, yumurtadan, sokardon va
kremdon ibaratdir. Yagh vaflilor on ¢ox yayilmig vaflidir vo hazirlanmasinda zeytun
yag1, sokar, vanil, dar¢in, kakao, meyvo qurularindan istifado olunur. Fondant iclikli
vaflilor iiglin pomadka, siid patoku vo aromatizatorlar olava edilir. Meyva va
gilomeyvo dolu vaflilorin hazirlanmasinda meyva piirelori, sokolad vo vanildon

istifado olunur.

Codval 1.4.1-do miixtolif ¢orok mohsullarinin sahib oldugu qidaliq dayarlori

gostorilmisdir:

Corak Nomlik % | Enerji Proteinlor | yaglar karbohidratlar

doyri g/100 g g/100g | g/100g
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Ag ¢orak 25 290 10 0.8 61
Qohvoayi 32 270 8.5 1 56
corak

kopakli 38 250 8.5 2 49
corayi

covdar 33 270 8 1.7 55.5
corayi

Kismis 30 385 8 2 49
cOrayi

Sudli ¢orak | 23 380 10 15.5 49.5
kruassan 28 570 6 40 47
Suxariklor |9 380 8 4.5 75

Tort vo pirojnalar - asasan bugda unu vo yarimfabrikatlardan hazirlanan vo
miixtalif olavolorlo bozadilon gonnadi momulatlaridir. Tortlar resept vo istehsal
texnologiyasina gora pirojnalara banzayir, lakin onlarin ¢akisi farglidir. Tortun gokisi
250 g-dan az deyil va pirojnalar 10 - 300 g ¢okidoa olurlar. Sokar va yag torkibli torkibi
yiiksok oldugundan, bu momulatlarin yiiksok enerji doyari var (300-550 kkal / 100 q).

Olava kimi, qoz-findiq, sokolad, cem, marmalad, meyvalar va s. alava olunur,
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Corok adoton Dévlot standarti DOST 16814-0 uygun olaraq ¢okisi 500 gr-dan
¢ox olan bir mohsul sayilir [22]. Cokilori az olan kiitlalors ise ¢orok mohsullari deyilir.
Corok mohsullar1 ¢orakgilik tisuluna gora tosnif edilir va iki ndvdon ibarastdir: bisirma

Va formali.

Corok mohsullan tiglin yalniz bugda vo ¢ovdar unu istifado olunur. Corok
mohsullari, baton, bulka, tortlar, kekslar, pahriz ¢oroklori vo basqa formalarda ola
bilor. Burada bir ¢ox resept var, buna gora do bir ¢ox nov va ¢esid ola bilar. Corak
mohsullar yliksok miqdarda sokoar vo yag ilo xarakterizo olunur. ©lavo xammal olaraq

olavo olaraq advalar, cem, findiq, quru liziim, siizgac, xama, vanil va s alava olunur.

Forgli xastaliklori olan insanlar1 qidalandirmaq ti¢iin nazards tutulmus diyetli
¢corok mohsullar1 vardir. Diyetik ¢orayin on moshur novlori asagi torkibli yag vo
protein, yiikksok karbohidrat miqdari, az tursuluq vo duz torkibi olmayan lesitin
torkiblidir. Bu nov ¢orok xiisusi reseptlora asasan bisirilir, miixtalif maddalar - kapak,

adviyyat vo bir ¢ox digar faydali maddolor slavs edilir.

Corak va ¢orok momulatlarina, miixtalif toxum vo adviyyatlar, mayonez, yag
olava edilo bilor. Corok mohsullarinin zongin bir ¢esidini dad, saglamliq vo digar

tstiinliiklore gora do segmok miimkiindiir.

Covdar ¢orayi ¢ovdar, malt, bokmaz, kimyon va s. ilo hazirlanmigdir. Covdar
corayi fermentlosdirilmis maya vo kimyon olava edilorok 0,75-1,0 kq ¢ovdardan
hazirlanir. Moskva ¢orayi, 0,5-1,1 kq Qolyanalti unundan, ¢ovdarin fermentasiya
edilmis maltindan vo kimyondan hazirlanmigsdir. Corok-bugda vo bugda-govdar

coroaklari asasan, sados va tokmillogdirilmis reseptda bisirilir.

Covdar-bugda ¢orayi, 0,75-1,45 kq agirliginda ¢ovdar unu va gisman bugda
unu ilo bisirilir. Ukrayna ¢orayi bugda unundan bisirilir, 0.75-1.0 kq agirhgindadir,
galiblonmisdir. Corakda govdar va bugda unun nisbati miivafiq olaraq 80: 20-dan 20:
80-2 godoar doyisa bilar.
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Yeni Ukrayna ¢orayi ¢ovdar vo 2-Ci daroco bugda unundan 60: 40 vo 40: 60
nisbatindos bisirilir, 0,75-1,25 kq veya 0,70-1,10 kg-dir. Ilk névbodo ¢ovdar vo 1-ci
sort bugda unundan bisirilon Darnitskiy ¢orayi bismis vo formali ¢akids olmagla 0,5-
1,25 Kg-dir. Corak unundan alinmis Staronevsky ¢oroayi 1-ci sinif bugda vo ¢ovdar

fermentlori tizorinds klassik texnologiya ilo hazirlanmigdir.

Corak — bulka momulatlar: tigilin torkibinds sokar vo yagm timumi hacmi 14%

olan mohsullar daxildir.

Corak — bulka momulatlar1 asagidaki oasas gruplarda birlosdirilo bilor: ¢orak,
rulonlu ¢orak, piroglar, tortlar, bulkalar. Har bir qrupa bir ne¢o név vo ¢esid daxil eda
bilor. ©sason 0,05-0,5 kg c¢okido istehsal olunur, bazilari iso 1.0-2.0 kq kiitloya

malikdir.

Mohsul kiitloys gora iki qrupa boliiniir: kigik kiitlali 0.05-0.4 kq; boyiik kiitlali
- 0,4 kg-dan ¢ox.

Corak mohsullarinin ¢esidi bir nega grupda taqdim olunur.

1. Bulkalar — bu qrupa adi bulkalar, ¢oraklor (dayirmi vo dordkiine, strissellar),
briosalar (ii¢ toplu vo bir topu yuxarida olan piramida soklinds), plyuska
Moskovskaya (dayirmi forma va ya iirok soklinda, yumurta vo sokoarlo sath
boazoms), muffin (miixtalif formali - oyster, giil vo S.), Vyborgskaya ¢orayi
(iclikli, fiqurlu), krendellor, vatruskalar aiddir.

2. Qat-gat bulka momulatlar1 — kvadrat formali qat-gqat bulkalardir, povidloyla
doldurulmus, gat-gat uzunsov-oval vo ya kvadrat formalidir. Sverdlovsk gat-gat
bulkasi, kvadrat, doyirmi va basqa formali qat-qat bulkalardir.

3. Hovaskar momulatlara sado vo ikigathh rojkovu sokili mohsullar aiddir,

burulmus vo yumru, toxunma formali olur.
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. Bublik momulatlar1 —halga voya miixtolif diametrli ovali formasinda yumsaq un
mohsullaridir. Bublikin kilo xiisusiyystlori 1 kq mohsulda 9-dan 20-dokdir.
Mohsulun diametri 8-20 sm-dok doayisa bilor. 25—27 % nomliklari vardir.

. Suxari momulatlart — ¢orayin miioyyon olgiilii dilimlora dogranmis vo qisa
riitubato godor qurudulmus, miixtalif formali bugda vo ya govdar testindan

momulatlardir.

Pohriz ¢orok-bulka momulatlar1 miialico Vo profilaktik gidalanma ii¢iin
nozords tutulmusdur. Toyinatdan asili olaraq yeddi qrupa boliirlor.
. Duzsuz ¢orok-bulka momulatlart boyrok xostoliklori olan soxslor {igiin
hazirlanir, iirok-damar sistemi, hipertoniya va hormonoterapiya xoastaliklorinds
istifado olunur.
. Azaldilmig tursuluq doaracasiylo ¢orok-bulka momulatlart qastrit vo modo
yarasinda azab ¢okon soxslor iiglin nozords tutulmusdur. Bu qrupa azaldilmis
tursuluq doracasiylo bulkalar, suxarilor va ¢orak daxildir (tursulug doracasi an
cox 2,5).
. Az Kkarbohidratl ¢6rok-bulka momulatlart — sokorli diabet, piylonmo,
revmatizm Xastolori iiciin nazords tutulub. Buna ziilalli bugda ¢orayi (75%
gluten ehtiva edir); 100 va 200 q ¢okili protein-kapakli ¢oraklar (80% gluten va
20% kopak); 300 q cokili siidlii kopokli ¢orok, yumurta ziilalli pohriz ¢orayi,
protein-bugda va protein-kopakli bulkalar daxildir.
. Ziilalin az saxlamasiyla bisirilon ¢orok-bulka momulatlar (ziilalsiz mamulatlar)
— ziilali miibadilonin pozulmasiyla bagli xroniki xastaliklorlo miibarizo aparan
xastalorin qgidalanmasi tigiin nazords tutulub. Bugda nisastasindan ziilalsiz
bisirirlar, bir goxu 300 q, ziilals1z duzsuz ¢orok —200 q ¢okido olur.
. Qida liflorinin az saxlamasiyla ¢orok-bulka momulatlar1 piylonmo vo
bagirsaglarin atoniyasindan ozab ¢okon soxslor {igiin nozordo tutulmusdur.

Diinyanin ¢ox 6lkalorinda ¢orayin bu ndvlarini "saglamliq ¢orayi” adlandirirlar.
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Taxil ¢orayi (60% bugda unu) galib vo formali olur, kiitlasi 200 — 300 q toskil
edir. “Doktorskaya” ¢orayi (bugda kopayi 20%), goalib vo formali olur, 300-400
q ¢okidadir. Barxivinski ¢orayini (bugda unu 50%) forqli formalarda bisirirlar,
kiitlosi 200-800 gramdir. Voskresentskiy ¢orayi (10% kopok) — on yiiksok sort
Vo ya l-ci név bugda ununa sokorin slave edilmasiylo hazirlanir, 600 gram
¢okidadir. Vladimir ¢orayi (9,5% bugda kopayi) — sokarin alave edilmasiylo an
yiikksok nov bugda unundan hazirlanir, 300 qram ¢okidadir. Novinka ¢orayi
(bugda yarmasi 34%) — ziranin olavo edilmasiylo 1-ci név bugda unundan
alinir, baton formasinda 350 q ¢okidodir.

6. Lesiti voya yulaf ununun olave edilmasiylo ¢orak-bulka momulatlar
ateroskleroz, piylonmo, garaciyar Xxastaliyi vo s-don ozab ¢okon soxslor {igiin
nozordo tutulmusdur. 40% hocmdo lesitin, bugda kopoklori vo fosfatid
konsentratinin oalave edilmasiylo hazirlanan pohriz ixtisar ¢oraklori bu grupun
niimayandasidir. 20% hocmdo Herkules ¢orok lopalarm olava edilmasiylo
hazirlanan Herkules ¢oroklori do vardir.

7. Yodun yiiksok saxlanilmasiyla bigirilon ¢orak-bulka momulatlari galxanvari
vazi Xastaliklori vaxti tovsiya edilir, tirok-damar sistemi, homg¢inin yod az olan
rayonlarda yasayan soxsloro aiddir. Yodun yiiksok saxlamasi doniz kalomi
(laminariyalar) tozunun totbiginin hesabina oldo edilir. Momulatlarin bu
grupuna daxil olurlar: lesitinlo vo daniz kalomiyls (bugda kopaklori 40%, doniz
kolomi tozu 2%, fosfatit konsentrati 10%) hazirlanan pahriz ixtisar ¢oraklori;
Murmansk ¢orayi (3,8% laminariya); Simal ¢oroyi (2% laminariya) vo

basqalari.

Diinyada son illorde boyiik diqget miialico Vo profilaktik xiisusiyyatlori veran

miixtolif faydali maddslorls ¢orayin zonginlosdirilmasine ayrilir.

Baton ¢oraklor uzunsov formali kiinc va ya sivri uclari olan uzunmiiddatli

saxlanan formali mohsullardir. Sads batonlar 0,2 vo 0,5 kq agirliginda 1-ci vo 2-cCi
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doracali undan; "Qorodskoy" iso on yiiksok dorocoli undan hazirlanir.
Tokmillogdirilmis olanlar birinci vo yiiksok doracali (6% sokor vo 3% margarin)
undan, "Stoli¢ni" (0,2 vo 0,4 kqg) yiiksok sortlu undan 1% sokar olavasi ils,
Podmoskovni "(0,4 kq) - an yiiksok daracali undan 6% sokoar, 3% margarin olavasi ilo
hazirlanir [25].

Uzunmiiddatli saxlama mohsulu, gablagdirilmayan mohsullardan ibarstdir. Raf
omrii 72 saatdan ¢oxdur. 12 giino godor saxlanilan mohsullar hazirlanmasi zamani
Xomir yogurduqda, konservantlar (potasyum sorbat vo S.) alavo oluna bilor. Raf 6mrii
artirmagin yollarindan biri ¢érok mohsullarinin dondurulmasidir. Dondurulmus ¢orak
moahsullart - mahsulun morkazindsa temperaturun -18 ° C-do dondurulmasina maruz

qalan bigsmis mohsuldur.

Ixtisaslasmis ¢drok momulatlar1 istehsalg1 torofindon hazirlanmis dorman
vasitalori va profilaktik xiisusiyyatlori olan soxslorin istifadasi {igiin nazards tutulub.
Bu qgrupda profilaktik baslonmo mohsullar1 (usaqlarin gidalanmasi daxil olmagla);
pohrizli terapevtik baslonma mohsullar1 (usaglar da daxil olmagla); hamilo vo
laktasiya edon qadinlar ii¢cin mohsullar; usaqlarin qidalanmasi ti¢in mohsullar;

idmangilar ti¢tin mohsullar vardir.

Hazirda gidalanma ¢atigsmazlig1 inkisafinin garsisinin alinmasi vo saglamligin
yaxsilasdirilmasi riskini azaltmaq ti¢iin saglam qida tigiin funksional maqsadli ¢orak

mohsullarinin ¢esidi genislondirilir.
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II FOSIL EKSPERIMENTAL HISSO

2.1. Tadgiqat obyektlari

Dissertasiyada osas todqiqat obyekti ¢orok zavodudur. Burada ¢oroyin istehsala
hazirlanmasi, istehsal texnologiyasi, keyfiyyotin idara edilmasi vo ona nozarat todqiq

edilmisdir.

2.2. Tadgiqat metodlart

Xammalin Oyronilmasindo osason 4 nov lsuldan — organoleptiki, fiziki-
kimyovi, mikrobioloji vo tohliikasizlik iisulundan istifads olunur. Bu giin biz metod

olaraq 2 fiziki-kimyovi tisuldan — nomlik va tursulugdan bahs edacoyik.

2.3 Umumi namliyin oyranilmasi

Un bir bioloji gidadir vo miixtalif manbalardon alds edildiyi zaman protein
keyfiyyati, protein miqdari, kiil, nom, fermentativ aktivlik, rong vo fiziki
xiisusiyyatlorda shamiyyatli doracads doyisa bilor. Unun testinin mogsadi unun
keyfiyyat va istehsal xiisusiyyatlorini 6lgmokdir. Ideal olaraq, bu testlorin naticasi

unun mohsuldarlig ilo bagh ola bilor.

Unun keyfiyyatinin on vacib gostaricisi namin kiitlo payidir (namlik). Saxlama
zamani enerji qida dayari vo mohsula miiqavimat ilo slagalondirilir. Bu gostarici
miioyyon etmok {i¢iin Standart metod GOST 9404-88 vo doqiq iisula uygun olaraq

istifado olunur.

Unun nom miqdan iki sebsbdon vacibdir. Birincisi, nom miqdar1 no godor

yiiksok olarsa, unda quru gatilarin miqdar1 azalir. Unun xiisusiyyatlori adaton unun
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namini 14% va ya daha az saviyyays catdirir. Sonayeds unun 15%-don ¢ox namli
olmasina izin verilmir. Tobii olaraq unda mdvcud olan orqanizmlor yiiksok

nomliklarda boylimaya baslayir vo unun keyfiyyati asagi diisiir.
Unun namliyi iki tisulla dl¢tiliir:

1. Standart metod. ©Ovvalcadon qurudulmus o6lgii siisasi ilo, 5,00 qr agirliginda
olan unun iki niimunasini = 0,01 q doaqigliklo yerlosdirilir. Unlar 130 ° C
temperaturda isidilon elektrik qurutma kabineti SESH-3MB-a qoyulur. Qafaslor
qurutma kabinetina yerlosdirildikds, kabinodoki temperatur bir godor asagi
salmir. Qurutma zamani kabinodoki temperatur 130 ° C-o c¢atdigdan sonra
hesablanir. Bu temperaturda qurutma 40 dogige davam edir (temperatur

doyismoasi = 2 ° C-don ¢ox olmamalidir).
Sonra niimuny, an azi 20 dagigoe eksikatorda soyudulur va 2 saatdan ¢ox olmamalidir.
Nomliyin kiitls fraksiyasi bu diisturla hesablanir:
W = ((m1-m2)/ m) - 100%
burada W - nomin kiitls fraksiyasi (unun nom miqdar1),%; ml, m2 - qurumadan avval
Vo sonra niimuns olan kiitlalar, gram; m - niimunanin ¢akisi, gram.

0.2% paralel iki tayinat apararkon icazs verilo bilir.

2. Ekspress metodu. Metod analiz edilon materialla kagiz ¢antalar qoyarkon yar1

bitmis mohsulun Cizova cihazinda qurulmasina ossaslanir.

Cihaz iizorinda isloyarkon 16 sm yan uzunluqlu kvadrat c¢arxlar ¢okilir va
yarimlari toxminon 1,5 sm olan biikiilmo soklinds yartya qodor biikiilir. Kagiz

torbalar1 2 saatdan artiq saxlamamaq tovsiya olunur. Quruducunun quru kalsium

xlorid ilo doldurulmasini tomin etmok lazimdir [26].
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ovvollar qurudulmus bir paketds, 4-5 gram bir niimuno qoyulur, paketin biitiin

hissasindo miimkiin qodar barabar paylanir.

Qurutma cihazinda 150 ° C temperaturda torbalar niimuns ilo yerlosdirilir vo 5

daqigo qurudulur.
Nomin migdarimin kiitlasi (W) faizlo hesablanir
W = ((m-m1) / (m1-m2)) - 100%

burada: m - qurumadan avval niimunas ilo torbanin kiitlasi; gram; ml - qurutma sonrasi

niimuns ilo torba kiitlasi, qram; m2 bos quru torba kiitlasi, gram.

Bundan oslave, diger nov namlik toyin etmo lisulu momulatin i¢ hissasinin
nomliyidir. Bunun {i¢iin ¢oroyin yumsaq yeri gqabigdan ayrilir, tikolor xirda-xirda

dogranilir. Hor bir tiko 20 g-dan az olmamalidir.

OVvalcadan qurudulmus iki adad metal biiks tarazids gokilir. Hor biiksa 5 gqram
¢orak i¢i qoyulur va texniki torazids 0,01 gqram daqiqlikla gakilir.

Daha sonra bu biikslor 1300 C temperaturda qizdirilmis quruducu skafa
yerlogdirilir vo 45 doq qurudulur. Temperaturun qalxma miiddati 10 dog-don gox
olmamalidir. Quruduldugdan sonra biikslari tigel masasi ilo quruducu skafdan ¢ixarib,
agzin1 qapaqla baglayib 20 dog eksikatorda soyudulur (maksimum 2 saat), sonra

torazido ¢okilir. Nomlik avval va sonraki ¢orayin ¢oki fargine gora hesablanir. Natica

0,05% doqigliklo aparilir. Tohlillor arasindaki buraxila bilon forg 1% ola bilor [38].
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2.4 Umumi tursulugunun dyranilmasi

Tomizliyi xarakterizo edon unun keyfiyyat gostaricilorindon biri do tursuluqdur.
Unun tursulugu, oslindo unun yiiksok molekullu birlosmolori ilo meydana ¢ixan
hidrolitik proseslordon asilidir. Saxlanma zamani unda miirokkeb maddoslor turs
xarakterli sado maddslors pargalanir. Lipaza fermenti sayssindo undaki yag qliserin

Vo Sorbast yag tursularina pargalanir.

Unun tursulugu su-un suspensiyasini titrayoarok miisyyan edilir. Bunu etmok
iclin 4-5 g agirhiginda unun niimunasi 100-150 sm3 hocmli konuslu bir siisoya
ottriilir vo silindrdo damitilmig 50 sm3 distillo suyu tokiiliir. Suspensiya un yox
olana godar vo 3% fenolftalein hallina 3-5 damc1 alave godor garistirilir. Daha sonra,

0.1 M sodyum hidroksid ila ¢ohray1 rong alana gadar titrlayir vo bu 20 saniya ¢okir.
Tursulugq bu formula ilo hesablanur:

x=V 100/ (m (100-W)), burada

V - titrlomo tgiin istehlak edilmis 0,1 M sodyum hidroksid hacmi, ml;

M - nisastanin niimunasinin ¢akisi, gram;

W - unun nam miqdandir, %.

Son natico {iglin, iki paralel toyinatin naticalorinin ortalamasi gabul edilir,

aralarinda icaza verilon forq 0.2 ° tursulugu kegmomoalidir.

Digor iisul olan Arbitraj vo ya siirotlondirilmis tisulla ¢orok momulatlar
qurintisindan almmus filtrat1 titrlomoklo hazir mohsulun tursulugu tayin edilir va
tursuluq doracasi ilo ifado edilir. Binin {igiin momulat yari bdliiniir vo bu yarim

hissadon bir tika kasilir. Toxminon 1 sm galinliginda, qabiq vo gabiqalt1 hisso kasilir.

Yumsaq hissa tez xirdalanib qarisdirilir [38].
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Xirdalanmis ¢orok igindon (yumsaq hissasindon) texniki torozido 0,05
dogigliklo 25 q niimuna c¢okilir, hacmi 500 sm3 olan quru butulkanin igarisine
yerlosdirilir. Silindrlo 250 sm3 otaq temperaturlu distillo edilmis su dlgiliir. Suyun 1/4
hissasi igarisindo niimunoa olan butulkaya olave edilir vo taxta oymaq (gubuq)
vasitosilo eynicins kiitlo alinana qoador qarisdirilir. Alman qarisigin {izarina suyun
galan hissasi do alavs edilir, tixacla agzi1 baglanir. 2 dag ciddi-cohdlo ¢alxalanir, sonra
10 doq sakit saxlanilir. Sonra ¢okmiis maye olokdon vo ya tonzifdon quru stokana
stiziiliir. Pipekta vasitasilo stokandan 50 sm3 siiziilmiis mayedon gotiiriilb hocmi 200
sm3 olan 2 adad kolbaya tokiiliir. Sonra tizorins 2-3 damla 1%-Ii fenolftolein mahlulu
alavo edib molyar konsentrasiyasi 0,1 mol/dm3 olan natrium-hidroksid mahlulu ilo 1
dog arzinds itmayan zaif — cohrayi rong alinana qodor titrlonir. Tursuluq (X daraco)

asagidaki formula ilo hesablanir: [38]

_ VKV1100
T 1o0MV2 '’

Burada:V — titrlonmoays sorf edilmis, molyar konsen—tra—si—yas1 0,1 mol/dm3,

olan galovi mahlulun hacmi, sm3;
K — galovi titrina olan diizalis omsali;

V1 — tursunun ¢ixardilmasi {i¢lin gotiiriilmiis distilloolun—mus suyun

hacmi, sm3 (V1=250 sm3);
100 — 100 q madds miqgdari iigiin tokrar hesablama amsali;

10 — 0,1 mol/dm3konsentrasiyanin 1 mol/dm3 konsentrasiyaya tokrar

hesablanma omsali;
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V2 — titrlonmo tigilin gotiiriilmis filtratin hacmi, sm3 (V2=50 sm3);

m — madds miqdarinin (analiz tiglin doqiq ¢okilmis niimunonin) kiitlosi, g

(M=25 q).

Notico 0,5 doroco doqigliyi ilo gostorilir. Paralel toyinatlar (todqgigatlarin

naticalori) arasindaki forg 0,3 doracadon artiq olmamalidir.
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111 FOSIL. TEXNOLOJI TODQIQAT HISSOSI

3.1. Bugda sortlarindan alinan hazirlanan c¢orak-bulka mamulatlarinin istehsali

prosesinin texnoloji sxemi

Corak bisirms ii¢ilin adoton bugda, ¢ovdar, yulaf, qargidali kimi un qarisiglar

totbiqg edilir. Bu unlarin nisbaton uzun raf émri var.
Corok bisirmo 3 iisulla hoyata kegirilir:

1) Ev soraitindoa ol ilo

2) Ev vaya restoran saraitinds ¢orak bisirmo masini ila

3) Sonaye iisulu ila.

Keyfiyyatli mohsul oldo etmok {igiin, istehsalin sistemli sokildo foaliyyat
gostarmosi lazimdir. Yaxsi gigiyena va istehsal tocriibasini tomin etmak ii¢iin nozarat
sistemlori totbiq edilmolidir. Bisirmo bir sira xarici amillordon tasirlonir, bunlarin
hamisi monitoring edilmali vo ardicil ¢orok qruplart istehsal etmok {icilin

tonzimlonmolidir.

Ik névbada isifads olunan xammallara talablor qoyulmalidir. Bunlar DOST dévlot
standartlarinin miiddoalarina osason aparilir. Hor mohsul qrupunun 06ziinomoXsus
xiisusiyyatlori vardir. Temperatur va riitubat, nozarst altina alinmasi lazim olan on
ohamiyyatli faktorlarin ikisidir. Bu iki faktor sutka arzindo voya moévsiimlaro gors
doyisir. Bir-birine yaxin iki mamulatin bir-birindan forgli temperaturu v riitubati ola
bilor, bu da ¢orok prosesina tosir gostorir. Ayrica xammallarin dasimnmasi vo

saxlanmasi zamani onda gedan proseslar qiymotlondirilmalidir.

Eyni zamanda istehsalat prosesino nozarot vo menecment sistemi totbiq
olunmalidir. Nozarot dedikds, masin vo avadanliglarin daqiq vo qaydasinda iglomasi,
problemin vaxtinda miidaxilo vo holl olunmasi, istehsal ardicilligina diizgiin amal

olunmasi, eyni zamanda is¢ilorin mosuliyyatinin diqgotdo saxlanilmasi noazardos

51



tutulur. Miuasir dovrdo yeni texnoloji avadanliglar vo proseslor, HACCP gida
mohsullarin tohliikasizliyi, idaroetmo sistemi kimi yeni standartlarin totbigi unlu-

qidali mohsullarin keyfiyyatini vo istehsal hocmini artirmigdir.

Covdar, volomir, yulaf, dar1 vo ya gargidali kimi miixtalif unlarin birlogsmasi bir
sira miixtolif ¢oroklor istehsal etmok {igiin miixtolif nisbotds bugda unu ilo qarigdirila
bilor. Coroyin boyiimasinoe imkan vermok iiciin oan az1 70% bugda unu istifado
edilmalidir. ©ks halda masamasiz, quru ¢érok mohsulu meydana golir. Duz va su una
alavo olunur, lakin maya halalik istifads edilmir. Un va su qarigdirilir vo hamar xomir

vermak tiglin yogrulur.

Ev soraitindo ¢orok-bulka momulatinin hazirlanmasimin bir nego minlik tarixi
vardir. Osrlor boyu forgli xalglarin niimayandolori 6z resepturasini totbiq etmoklo
forqli ¢orok niimunslori yaratmuslar. Ev soraitindo xomir hazirlamaq tigiin una 1/3
hissasi godar su, hamginin 1 ¢ay gasigi quru maya, 1 x6rok gasigi sokor tozu, 1 cay
qasigr duz olave edilib garigdirilir. Siingar vo xomir prosesi ollo tamamlanir. Bu
prosesin istiinliiklori daha yaxs1 otirli ¢orok, gozal dad vo daha yaxsi goriiniis oldo
edilmosidir. Stingar vo xomir prosesi iki morhalalidir: birincisi, bir "stingoar" meydana
golir. Bu, unun, mayanin, sokarin va suyun garisigindan hazirlanmis olduqca yumsaq
hissadir. Bu maddoalor bir yerdo qarisdirilir, ortiiliir vo miiayyan bir miiddotdo
miioyyan bir temperaturda yetismoyo buraxilir. Vaxtin miiddati istifado olunan maya

miqdarma goro miiayyon edilir vo 14-16 saatdan ¢ox ola bilor [28].

Ikincisi isa Xomir morholosidir. Un, sokor vo suyun galan hissasi, yag vo ya
margarin, duz vo bazon adviyyatlar xomirs oslava edilir vo hamar, yumsaq vaya Sort

xamir alds etmak tigilin yaxsica qarisdirilir.

Ol ilo ganigdirilan xomir prosesi uzun vaxt talob edir, lakin bu prosesdon istifado

edorak diizgilin hazirlanan ¢orak ola dad vo yaxsi saxlanilan keyfiyyato malikdir.
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Olava qatqilar, lozzati yaxsilasdirmaq vo ¢orayin daha uzun miiddot saxlanmasina
komok etmok tigiin olavo edilo bilor. Siid, yumsaq bir ¢orok oldo etmok tigiin su ilo
birlikda va ya ayrica istifads edils bilor. Son morhalads hazir xomir miioyyan formaya

salmir vo 200-300 C-do bismaya qoyulur.

Qarigdirma ollo vo ya masinla edilo bilor. Bir garisdirici istifado edildikdo,
mikserlo birlikda verilon tolimatlara asason “Kenwood Chefs™ tipli masa mikserino
chtiyac vardir. Xomir ortiiliir, isti yerds qalir va yetismoya qoyulur. Daha sonra xomir
yenidon yogrulur. Bu zaman xomirds torkib elementlori, masamolor yenidan qarisir va
borabor paylanir. Olgmo vo bolinmo morholasindo Xomir dartilir vo pargalanir.
Corayin novii va istays goro miixtalif ¢okili kiindalor ayrila bilor. Coroklor daha sonra
230C'do 30 doqigo bisirilir. Bisirma zamani1 gedon proseslor sonaye iisulu ilo eyni
toskil edir [31].

Bigmis mohsullar hazirlamaqda bir ne¢o amoaliyyat mévcuddur vo onlar1 hoyata
kecirmok ticiin istifado edilon masinlar vardir. Corok bisirma isulunun zaman zaman
doyismasine baxmayaraq, bisirma mohsullarinin asas proseslari doyismayib - bazilori
forqli bir sokilds hoyata kegirilir. Miiasir dovrdo, miixtalif ciir ¢orok bigirmo gablari
var vo bunlar miixtalif yollarla isloyir. Bisirmo masinlarinda iraliloyis mexaniki ol
islorini avtomatlasdirmaq, keyfiyyatin yiiksaldilmasi vo emalin siiratlondirilmasine
yonaldilmisdir [35].

Masinlarda ¢orok bisirmanin asas prosesi bes ayr1 marhalodon ibaratdir:

1) Qarisdirma: Un, maya, su, yag, sokor vo duz gotiiriiliir vo xomir aldo etmok
ticiin birlikdo qarigdirilir.

2) Yogurma: Qarisdirma aparati ilo qarisiglar diqqotli, barabar sokildo garisdirilir.
Qarigdirma miixtalif siirotdo ola bilar vo 10-15 doagige orzinds aparilmalidir.

3) Yetismo: Indi xomiri acimaq {iciin bir saat vo ya daha cox isti bir yerds

saxlamaq lazimdir. Bu morhalodo maya 6z isini goriir. Qicqirma naticasindo
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mosamoalik yaranir, sokar Vo nisasta pargalanir vo Xoamirin hacmini toxminon iki
dofo artirir.

4) Yenidon yogurma va kiindoloma: Xomir yenidon yogrulmagla tokrar elementlor
borabar sokildo paylanir vo bolinmoaya baslanir. Boliinmiis hissolora forgli
formalar verils bilor.

5) Bisirma: Nohayat, Xomiri sobaya qoyub onu bisirmok va son mohsulu almag
lazimdir.

Soba avadanliglarinin tasirine maruz qalan bir inkisaf mikroprosessor inqilabidir.
Ucuz hesablama giiciiniin movcudlugu elektron nozarat vasitalorinin avazlonmasi
ticlin elektromexanik nazarat vasitalorinin mexaniki nazaratini avoz etmisdir. Tam bir
¢orayin bir moéhkom mikrokomputer torofindon idara edilmasi miimkiindiir. Bu,

avvallar talob olunan mini komputerlo miigayisada xeyli xarclorin azalmasidir.

Corok mikserlorindoki boyiik doayisiklik Chorleywood ¢orok prosesi ilo Tweedy
mikserinin totbiqi idi. Tweedy qarisdirici Chorleywood prosesi iigiin deyil, ilk
novbada qeyri-orzaq istifads {igiin hazirlanmisdir. Chorleywood prosesinda istifado
edilon orijinal Tweedy mikserlor sadaca bir vakuum tatbiq etdi. Miiasir APV Tweedy
mikseri ilk novbodo tozyiq totbiq edir, daha ¢ox havanin (xiisusilo do oksigen)
xamirda hallini tomin edir. Daha sonra havanin daha bdyiik gabarciglar meydana
gotirmasino sobab olan vakuum totbiq edilir. ©lava oksigen tazyiq marhalasinin

naticasi olaraq movcuddur.

Miiasir Tweedy mikserlari un va su nisbatino nozarst etmoak iiciin elektron agirliq
aparati ilo tochiz oluna bilor. Biitiin sistem resept osasinda idara oluna bilor vo
maddolorin istifadasini uzlasdira bilar. Sistem, istifads olunan enerjinin daqiq nazarati

ilo diizgilin xomir temperaturunu saxlaya bilor.

Sonaye iisulu ilo ¢orak istehsal. Kompleks mexanizasiya vo istehsalatin
avtomatlasdirilmas: prosesindo fordi masinlar vo aparatlar agregatlara vo istehsal

xatlarina birlasdirilir. Miiayyan bir texnoloji prosess uygun olaraq toskil edilan va
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nogliyyat vasitolorinin bir-birino garisdigr bir sira ixtisaslagdirilmis texnoloji
masinlara axm xotti deyilir. Istehsalat xatlorinin toskilindo istehsal proseslarinin

mexanizasiyasi vo avtomatlasdirilmasi gqismon vo ya kompleks ola bilor.

=9 o %),
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Sokil 6.1. Boyiik diametrli soba-duxovka birlosmasine malik goliblonmis ¢6roak

istehsal1 tictin xattin sxemi

Qismon mexanizasiya vo ya avtomatlagsdirma ilo axin xotti yalniz asas istehsal
proseslarini ohato edir. Biitiinlosdirilmis mexanizasiya vo avtomatlasdirma ila biitlin
asas vo komokgi istehsal proseslori nozarst, tonzimloma vo idarsetmo omoliyyatlari
daxil olmagla, mexanizasiya olunmus vo ya avtomatlasdirilmisdir. Osas istehsal
mexanizasiyasina yerli masingayirma birbasa ¢orok, makaron va gonnadi momulatlari
istehsal1 ticlin miirokkob mexaniklosdirilmis xatlor vermir. Noticads istehsal xatlarinin

bir hissasi ayri-ayr1 masin vo qurgulardan tamamlanir.

Corak sanayesinds mexanizasiyanin vo avtomatlasdirma saviyyasinin artirtlmast,
adoton, istehsalin ixtisaslagsmasi, daha az sort fiksasiya, davamliliq vo istehsal
omaliyyatlarinin ritmi ilo baghdir. Buna gore, ¢orok zavodlart iki ndv istehsal

xattlarini tatbiq edir:

1. Baton c¢oroklor, ¢oroklor vo yuvarlaq ¢oroklor Kimi asas ndévlorin kiitlovi
istehsali liclin hazirlanmis kompleks mexaniklosdirilmis vo avtomatlagdirilmis

Xatlor. Bu mohsullarin istehsal hocmi Rusiya Federasiyasinda taxil
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mohsullarinin imumi istehsalinin togribon 75-85% -ni toskil edir vo bozi
bolgolords daha da boyiik haddo catir.
2. Corok mohsullarinin miiayyan ¢esid qruplar1 ¢argivasinda bir sinifdon digarine

miimkiin kecid araliginda mexanizasiya edilmis xotlor.

Texniki va iqtisadi gostaricilora gora, Xattlor texnologiyanin hazirki soviyyasine
cavab verir, yiiksok istehsal modoaniyyati, amok mohsuldarligi tomin edir vo yiiksok

keyfiyyatli mohsullarin istehsalina imkan verir.

Baton ¢Orayin istehsali tigiin bir soba va ya agir soba soba qurgusu (Sokil 6.1) tigiin
bir xotti vo bir bunker Xomir hazirlama qurgusunu ehtiva edir. (2) Xomiryoguran, (4)
un dozgahini va partiyali xomir {i¢iin suyun verilmasi ti¢iin (10), (9) vo (5) mikserini
idaro etmok avtomatlasdirilmisdir. Bu, XNUMX morkazinds qurasdirilmis komanda

alatlori (CEP) ilo vaxt programina uygun olaraq hoyata kegirilir.

Xomir pargalarmin (7) goliblora mexaniki bir qablagdirma vasitasi ilo va (8) kamor

konveyerino bitmis mohsullarin axidilmast bu saholordo mexaniki omoliyyatlari

==l

istisna edir.

Sokil 6.2. Tunel sobalari ilo sokilli ¢orak istehsali ligiin xattin sxemi
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Tunel sobalart ilo sokilli ¢orak istehsali ligiin xatt (Sokil 6.2) 25 voya 50 m2
olan iki 6lgtido movcuddur. Xott (14) bolmo vo gablasdirma masindan, (4) nohang
izolyasiya qurgusu, (3) peg, (7) idaroetmo qurgusu, (8) hazir moahsul konveyeri, (9)
zibil konveyeri va (11) nozarat panelindon ibaratdir. Sonuncu nizamlama bolmasi bir-
birina baglh bolmolordoan ibarat olan bir qurulusdur. Bolmalarin igarisinda bir siiriicii
(6), gorginlik saftlar1 (10, 15), kondisionerlar va tolimatlar var. Garginlikli v firlanan
zolag iki "sonsuz" zarbo zolagii ohato edir, onun silindrlari hidravlik relslor (12)

boyunca harokat edir [29].

Bosaltma mexanizmi altinda, yliklonmis ¢orayi hazir mohsul konveyerina
Otiirmoak tiglin fordi siirticii ilo (1) capraz konveyer qurasdirilir. Bosalma hissasi ilo ara
bolma bitisik vo fordi sokildo idaro olunan bir bosaltma konveyeridir (5, 9). Bu

zonada ¢Orayin golibdon ¢ixarilmasina nazarat edon operatorun isloma yeri var.

Toalob olunan formalarin testlo kegirilmasi konveyer horakatlori zamani masin
vasitasi ilo hoyata kegirilir. Bu vasitasinin temperaturu vo riitubati kondisionerlor

vasitasi ilo aparilir.

Tunel soba RZ-HPU modelinin asasinda hazirlanir vo yerdon 700 mm

saviyyasinds yekun gazma qurgusunun xomir bélmalarine qurasdirilir.

Bolma gablasdirma masini bir xomir bdlmesindan, yiiklomo zolagindan vo
goliblor  ii¢lin yaglama mexanizmindan ibarat dord tokorli yiikk masii iizorindos
quragdirilmis bir tikintidir. Soba ocag1 konveyerin besikinin uzununa 4 ° bucaq ilo
toyin olunan toalimatlar boyunca qarsiliqli harokat edir. B6lma-gablasdirma masininin
qarsiligli harokatlori davamli harokat edon iki dovrali zoncir konveyer vasitasi ilo

hoyata kegirilir.

Corak va yuvarlaq ¢orak istehsali {igiin tunel sobalar1 olan Xatlor istifads edilo

bilor.
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Sakil. 6.3. Corak bisirma gabli ¢orak bisiran texnoloji sxem

Corak bisirmo gabi ilo ¢orak bisiran texnoloji sxem (Sokil 6.3) (1) bunker tipli
xomir hazirlama qurgusu, (2) kiirak tipli bolmo, (3) konik tipli yuvarlaglasdirma
masini, (4) 6n emal kabinetini, (5) qabartma masini, (6) kofgirli qaristirici, bismis
¢Orayi bosaltmaq ticlin cihazdan (9) toskil olunub. Siiratlonmis texnologiyaya gora
bulka istehsali ligiin xott anonavi texnologiyadan shamiyyatli daracada forglonir ki,
xomirin fermentasiyasi toplu deyil, tizorindoki biitiin mexaniki tosirlordon sonra

formal1 xomir parcalarinda meydana galir.

Unun amoaliyyat pay1 istehsal silosunda saxlanilir. Su tomizloyici qurgulardan
va dispenserlordon soyuq komponentlor, soyuq su vo un yogurma masinina verilir,

kasa icarisinda six bir yogurma prosesi 22 ... 24 ° -o endirilir.

Verilon programla qarigdirildigdan sonra xomir bélmani de-tumbler yardimi ila
daxil edir. Boliiciido Xamirin Saviyyasi avtomatik olaraq saxlanilir - asag1 salindiqda,
bir signal verilir vo digor partiyaya imkan verir. Sonra Xomir pargalari rounderda
islonir, avvalcadan qisa miiddatli (10 ... 15 dagige) qorunub saxlanilir vo kemar tipli
bir masina yayilir. Xottin istismar1 nazarat vahidindon yoxlanilir vo tonzimlanir,
vahidlorin islonmosi avtomatik olaraq sinxronlagdirilir, tayin olunan sayda

komponentlar verilir.

Xottin  islonmosi  zamani xomirin  Uzorine mexaniki  tosir  (b6lmo,
yuvarlaglasdirma) yogurma prosesindon dorhal sonra bas verir, daha az temperatur isa
fermentasiya prosesini yavaglatir. Sinaq kiitlolori fermantasiya prosesinin basladigi

ilkin koglirmo kabinetina daxil olur. Daha sonra kiitlalor soba birlosmasine yuvarlanan
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son emaldan kecir. Bundan sonra yalniz bir konveyer kamarinds ayri pargalarda xomir

fermentasiyasi kegirilir [30].

Bugda mohsullarinin istehsalinin belo "yumsaq" prosesinin hoyata kegirilmosi
keyfiyyat gostoricilorindo nozoragarpacaq doracado yaxsilasma oldo etmays imkan

verdi.

Kicik parca vo unlu momulatlar istehsah iiciin xotlor. Sado ¢orokgilik vo
kicik miqyasli miiossisolordoki digor kigik mohsullarin istehsalina goéra, Xatlorin
hazirlanmasi ilo Xomir hazirligi, ilkin vo yekun izolyasiya edilmasi ilo xotalar fordi
proseslorin mexanizasiyasinda istifado olunur. Kigik parga vo ¢orok mohsullari iiglin
istehsal Xatlori tiglin daha yiiksok mexanizasiya doracasi tipikdir. Belo Xatlor

corokeilorin ixtisaslasmis magazalarinda istifads olunur.

Sakil 6.4. Corak vo bulka istehsali {i¢iin xott sxemi

Corakeilik va ¢orak istehsali tiglin xoatt (Sokil 6.4) Xomir hazirlanmasindan hazir
mohsullarin gablara yerlosdirilmasina godar amaliyyatlarin mexanizasiyasini tamin

edir.

Xomirin hazirlanmasi iki halgali konveyer iizorinds aparilir. Hor bir konveyer
un vo maye komponentlarinin dozasi ii¢iin avtomatik stansiyalar, elaca do qaldirma va
firlanma mexanizmi olan yogurma masini (14) ils tachiz olunmusdur. (16) konveyerin
qabagindan kiitlonin bosaldilmas1 vo Xamirin konveyerin qabina yiiklonmasi, eloca do

hazir Xxamiri bolma masinina yiiklomok, (1) va (3) oyiricilorindan istifado edorak
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hoyata kecirilir. Xomir bosaldildigdan sonra, qablarin (2) tomizloyicidon qaliglar

tomizlonir.

(13) bolmoa magini igarisinds aldo edilon xomir pargalart (12) yuvarlaglagdirma
masinina Vo sonra (4) gabaglayici izolyasiya kabino daxil olur. Bundan sonra, test
kiitlalori har bir n6v mohsula miivafiq olan (11) xomir formalasma mexanizmina daxil
olur, burada bir sirada bes adod olaraq goliblonir. Sonra, (5) bosaltma mexanizmindon
istifado edorok, (6) yekunlagsdirma kabinetino Otiiriiliir. Son emal kabinetindon is
pargalar1 olan carxlar (7) mexanizmla Kilidlonmo sobasinin sonuna qoadar italonir. Bir
vaxtda mohsullar1 olan ¢arxlar sobadan gablasdirma qabina bosaldilir vo gablasdirma

liclin masina (9) catdirir .

Layli ¢orok mohsullariin istehsali iiglin xoatt 0,07-don 0,11 kg-a godor gesidli

miuxtalif mohsullarin istehsali Gigiin istifads olunur.

Sobaya yiiklonmadon ovval tobogolor yenidon doldurulur.  Komar
konveyerindon is¢i alini mohsullar olan podnosa salir vo tomiz zolaqli konveyera
tomizlayici vo yaglama masin1 doldurmaq tigiin bos tobagolori yerlosdirir. Bundan

sonra dastyict torafindon garxlar qoyuldugu stansiyaya catdirilir.

Y
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Sakil. 6.5. Kigik o6lgiilii mohsullarin istehsali tiglin sxem

Kigik olgiilii mohsullarin istehsali {igiin xott (Sokil 6.5) istehsal olunan
mohsullar ¢esidinin vo yiiksok mohsuldarligin genislonmosinin rasional birlogsmasi ilo

farglonir.
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Bu, alt gablarda vo universal goliblomo avadanlhiginda xomir hazirliginin
istifadasi ilo oldo edilir. Xomir hazirlama avadanligi, (1) ¢ipper, (2) bdlmo Vo
yuvarlaglasdirma masini, (3) Xomir hazirlama masini, (4) Xomir adoadlorinin yigini,
Xattin sonunda tomizlayici va yaglama tigiin (11) masin, hazirlanmis mohsullar {igiin

carxlar, konveyer yiiklonmasine qayitmagq ti¢iin (12) konveyer vardir.

Sakil 6.6. Qalib mohsullarinin istehsalina dair sxem

Kiilgo mohsullarinin istehsali iigiin xott 6.6-da gostorilmisdir. Nisbi asagi nomo
sahib olan xomir xiisusi hazirlanir. Asagi suyun tarkibina géra Xomir hazirligi prosesi
iki omoliyyatdan ibarotdir: bir Xomir yogurmaq tgiin strukturlasdirilmis sokildo
hazirlanmis bir yogurucu, yarimfabrikatli moahsul strukturunun homogenliyini va

yiiksok plastikasini tomin etmak {i¢iin bir dilimloms masini tizarinds slava isloma.

Daha sonra xomir fermentasiya dovri (30 ... 60 dagigo) olmalidir. Sonra xomir
ayirict mohiirlomo masinina daxil olur. Kiitlolor, lazimhi vaxtla (30 dagigadan 90
dogigoyadok) tomin olundugdan sonra qaynar suda vo ya miivafiq buxar
kameralarinda qaynar su ilo qaynayir. Eyni zamanda test kiitlasinds isidilma
naticasinda, xamirin soth gatinda bas veranlor, xiisusilo do duzlama va protein
denaturasiya proseslori hayata kegirilir.
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Xott (2) dozaj stansiyasi vo (3) yiikk masini ilo qarisan (1) yogurma masini, (4)
canaq qaldirici, (6) tabagaloma va (7) goliblomo iigiin (5) ganadli konveyer, (8) dozaj
stansiyasi ilo (9) Xomir yogurma masini, dogranma masini, (10) ayiricidan ibaratdir.
Test kiitlolori (17) qaynaq masmina kogiiriildiikdon sonra (18) tunel sobasina
gondorilir. Bitmis mohsullar (19) soyutma konveyerina bosaldilir va lent konveyerlori
ilo gablasdirma s6basine gondorilir: gablasdirma va biikiilmo masinlarinda, polietilen
plyonkalarda gablasdirilir. Hazir mohsullar olan paketlor konveyer nozarst cihazina,
daha sonra konveyer boyunca taxma masasina ke¢ir. Burada paketlor konteynerdos vo

ya digor gabda gablasdirilir.

Sakil 6.7. Biskvit mohsullarinin istehsali texnologiyasi

Biskvitlorin istehsali ti¢lin xott (Sokil 6.7) asagidaki masin vo mexanizmlardon
ibaratdir: 2 kiirali (1) doastaloyici masin, yarimfabrikatli mohsullar i¢iin (10) roller
masasi, son sinagdan ke¢mok iiciin (5) konveyer kabinosi, yarimfabrikatlarin
formalama va yaglama mexanizmlari ilo sobanin altindaki (6) tabags, ocaqli tunel
sobasi (7), plito soyutma tigiin konveyer kabineti (8), sart plitalor {igiin (15) komar

konveyeri, (11) kasmo masini, (12) gablagsdirma ti¢lin konveyer rejimi, (13, 14) geri
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doniis konveyeri vo gablasdirma prosesindo gablasdirma {i¢iin masinlar. Yardimgi

avadanliq arasinda tomizlomo vo yaglama tobogalari li¢iin masinlar istifads edilmisdir.

Zongin biskvitlor shomiyyatli miqdarda yag vo sokar ehtiva edir, buna goro test
yarimfabrikat mohsullarin fermentasiya proseslori vo plito kiitlolorinin izolyasiyasi

daha uzun miiddat tolob edir.

Biskvitlorin qurudulmasi yalniz bisiron sobalarda miimkiindiir, ¢iinki istilik
miibadilasinin parlaqg torkib hissasi biskvitin toroflorinin standartin talablorine uygun
olaraq oldo olunmasini tomin edir. Bisiricilorin yiiksok performansli istehsal xottlori
iki soba ilo bitirilir: biri bisirmo, ikincisi qurutma fii¢iin. Eyni zamanda, xattin
koordinasiyali isi li¢iin ikinci sobanin sahasi 2 gat daha boyiik olmalidir. Bolmolora
kosildikdon sonra, yarimfabrikat mohsul (12) tobago mexanizmi vasitasi ilo soba
altinda yerlosdirilir. Qurudugdan sonra biskvitlor stabillosib daha sonra (14) masin

tizorinds gablasdirilir,

Sokil 6.8. Biskvit mohsullarinin istehsali texnologiyast
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Uzunsov ¢oroklorin istehsali iiglin xott (Sokil 6.8) onlarin orqanoleptik
xtisusiyyatlari ilo uzun émiirlii mohsullar1 olan mohsullar istehsal edir. Bunlar bir ne¢o
adda hazirlanir - sado, sirin, duzlu, kimyonlu va s. Olgiileri 8 ... 12 mm qaliniginda,
uzunlugu 150 ... 270 mm togkil edir. Fiziki xiisusiyyotlori vo imkanlar ilo

uzunmiiddatli saxlanabilon biskvit mahsullarina aid edila bilor.

Xott asagidaki osas avadanliglardan ibaratdir: (7) fasilesiz yigma masini, (2)
yayma masini, kiitlonin gatlanma hissasi va genisliyini yaridan asagiya endirmok ii¢iin
(3) mexanizmi, imumi komor konveyerindo (4) dord ciitlii silindrli masinlar, (5)
golibloma masini. Xomir bir toplu masinda yogrulur, sonra iso maya olavea edilir.
Fermentasiya edildikdan sonra, xomir siperdan kegirilir, sonra 15-20 daqige saxlanilir.
Xomir xiisusi bir agma goalibloma masini {izorinds 270 + 15 mm uzunlugunda kasilir

va 1380x800 mm &lgiilari ila yivli tabagalara qoyulur.

Xott i¢indo Xomir kiitlolorinin son smaqdan kegirilmosi iigiin ¢arxlar mexanik
yiikklonmis besiklordo bir vertikal konveyer (9) olan bir kabinlo tomin edilir.
Hazirlanmus test kiitlolori ¢orokdan avval higrotik istifadeys moruz qalir. Moahsullar
200 ... 250 ° C temperaturda 10-12 dagigo bigirilir.

Bisirilon mohsullar iiciin elektrikli istilik ilo tunel sobasi (8) istifade olunur.
Hazir mohsullar ilo ¢orok bisirildikdon sonra soyutma vo gablagdirma {igiin qapali
zoncir konveyerina (7) va daha sonra yiikloma ii¢iin galiblonma masinina 6tiiriiliir.

Mohsullarin selofan torbalarina qablagdirilmasi (6) masin iizorinds aparilir.

Xomir gabuledici bunkers yiiklanir, onun altindaki otaqlara daxil oldugu yerdan
vo bant soklinds 6,2 mm diametrlik matriks vasitosilo bant konveyerins sixilir.
Bisirmo qurgusu ¢oar¢ivasinds bir elektrikli motor, domir kasma qurgular1 vo konveyer

Komori qurasdirilib [32].
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3.2 Bisirma zamani xamir hazirliginda bag veran dayisikliklor va proseslor

Xomir bisirma prosesi, hazir ¢orok vo bulka moahsulu almaq tigiin son addimdir.
Xomirdo qonastboxs bir gabigin formalasmasi bisirma prosesinin on vacib
aspektlorindon biridir. Qabiq meydana goldikdon sonra xomir kiitlasinin daha da
genislonmasi prosesi gedir. Xomir par¢asinin markazi qabiga vo tava qarsisina qoador

genislonmoayo davam edir.
Istilik xomirs {i¢c miixtolif yolla otiiriiliir:

1. osasan onanavi bir pizza sobasinda oldugu kimi, sobada "qirmizi isti soth"
vasitasilo
2. havanin miirokkabliyinin sabob oldugu konveksiya ilo
3. Xomirin tavanin yan-yorasi Vo otrafi ilo isidilmis hava ilo olago qurmasi
vasitasilo
Biitiin ¢ istilik otlirmo rejimi ¢orokg¢ilikdo miihiim rol oynayir. Onlarin nisbi

ahomiyyati sobanin tipina Vo dizaynina baglidir.

Coraklorin bigsmasinin ilkin moarhalasinds hacm artimi prosesi bas verir. Proses

tic tosiri ohato edir:

1. birincisi, temperatur xomir kiitlosine niifuz edoarkon gluten divarlar ilo ohato

olunmus milyonlarla elastik va genislonan qaz hiiceyralorinin yaranmasidir.

1. Ikincisi, maya torofindon yaranan karbon dioksidin bdyiik bir hissasi azad edilir
Va Xomirin temperaturu 50 ° C-a gadar artarkon mévcud hiiceyralora kogiirtiliir.
Bu, gaz hiiceyralarinin daxili tozyiqini artirir vo dlgiisiinii genislondirir.

2. Ucgiinciisii, fiziki voziyyotin asagi qaynama noqtesi ilo six oldugu xomir
torkiblori, temperatur 80 © C-o godar artdiqda bir gaz halina ¢evrilacakdir. Bu,

gaz hiiceyralarinin tazyiqins va onlarin genislonmasine komok edir,

65



Sobada ¢orok bismasi fiziki, kKimyoavi vo biyokimyavi doyisikliklorin kompleks
birlosmoasi ilo davam edir. Karamelizasiya vo Maillard reaksiyalar1 iki osas termal
Kimyovi reaksiyalardir, bunlar ¢6rok bisirmo zamanmi bas verorok qabigin
gohvayilosmasina, ¢orayin otirli vo dadli olmasina komok edir. Bisirmo prosesi
zamani toxminan 75 °C -do (167 °F) nisastanin jelatinlogsmosi gedir. Nisasta qranullari
xamirin hor hansi bir suyunu ¢oka bilor vo Xomirin davamli fazasinin viskozitesinin

artmasina sabab olur.

Sobaya vermo morhalasinda fermentin foaliyysti mahdudlasdirilir. Alfa-amilaz,
nisastanin sokorloro ¢evrilmasino cavabdehdir. Bu, maya iigilin sorait yaradir va
Xamirin daha six olmasina sobab olur. Funqal alfa-amilazin faaliyysti 60 °C-da (140
°F) deaktiv olunur. G4-amilaz vo maltogenik alfa amilaz kimi digar alfa-amilaza iso
75 °C-da (167 °F), taxil alfa-amilaz 85 °C-da (185 °F) vo bakterial alfa amilazlar 90
°C-da (194 °F) aktivliyini dayandirir.

Maya foaliyyati qaz hasilatinin baslica istirak¢ist oldugundan, maya temperaturu
56 °C (132 °F) gatdiqda xomir qizarir va istilik tosirsiz hala diisiir. Protein qurulusu,

75 °C (167 °F) saviyyasinds nisasta jelatinizasiya edildikdon sonra tayin edilir.

Sonuncu asas temperatur, ¢orak keyfiyyatini miiayyanlosdirir. 92-95 °C (198-203
°F) bir asas temperatur adi son ¢orok temperaturu sayilir. Bulkada parlaq bir qabigin

olmasi ilk defodan bir nega saniys arzinds yaranir.

Bisirmo vaxti miixtalif nov ¢orok ndvlarine asasen doyisir, masalon, arab ¢orayi
iclin 18 saniya Vo bir az artiq, six ¢ovdar ¢oroklori ii¢iin 1 saata yaxin ola bilar,
Sobada kilo itkisi bisma Sababiylo % 9-12 ola bilor. Kiitlo balans1 ¢ox vacibdir vo

effektivliys uygun olaraq ¢ox six nazarat edilmalidir [33].

Karamelizasiya prosesi sokorin oksidlosmasidir. Karamelizasiya ovvalcadon
qidalandirict ranglesdirma va qicqirdilmada, elaca do gida va ¢orok sonayesinds
istifads olunur.
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Mexaniki olarag, kKimyavi reaksiya sokorin pargalanmasini vo totbiq olunan istilik
vasitosilo buxar kimi suyun ¢ixarilmasini, eloca do ugucu kimyavi birlosmoalori azad
edir. Karamelizasiya, istilik tasiriylo rongsiz sirin maddolorin agiq saridan gohvayi
ronglara godar doyison birlogsmolors gevrildiyi vo yumsaq vo xos karamel iyi veran
prosesdir. Karamelizasiya prosesi ¢ox davam edarss, noticods gara gohvayi vo ya
qara, act vo Yya koskin dada malik gabig olacaqdir. Karamelizasiya zamani

reaksiyalarin son mohsullar1 asason doymamis kompleks polimerlardir.

Karamelizasiya bag veron temperatur xammallardan, asason do sokor ndviindon
asilidir. Saxaroza, galaktoza vo gliikoza 160°C (320 °F), maltoza 180°C (356 °F)
saviyyasinda vo fruktoza 110°C (230 °F) otrafinda karamelizasiya edilir. Fruktoza
yiiksok reaksiya veran sokor verir, bal vo ya yiiksak fruktoza sorbot ilo hazirlanan

¢corok maddalorindon daha gohvayi olan mohsullar yaradir [34].

Reaksiya daracalori orta pH diapazonunun dayisdirilmasi yolu ilo yavaslatila vo
ya artirila bilor. 7 pH otrafinda, reaksiya nisboti on yavas olur. 7-don asagi pH

araliginda karamelizasiya reaksiya siiroti siiratlo artir.

Cadval 3.2.1: Fargli temperaturlarda xomirds bas veran kimyavi proselar.

Temperatur Bas veran proseslor

30°C artan temperatur ssbobiyls, xomirds
moveud  olan  qazlar,  sokarlarin
enzimatik istehsalin1 geniglondirir, CO2

hallolma doracosi azalir

45 - 50°C Mayanin deaktivlogmosi

50 - 60°C intensiv enzimatik foaliyyst vo nisasta
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jelatinlogsmoaya baslayir

e nisastanin  gelatinlogdirilmasinin

sonu

60 - 80°C e Enzimatik aktivlik fermentlorin
denaturasiyasi sobabindan
dayandirilir

e Qabiq meydana golmaya baslayir
e gluten vo  nisasta arasinda

qarsiligh slago

100°C e su gaynamaga baslayir
¢ su buxarinin formalasmasi

e gabiginin formalagsmasinin  ilk

alamatlori
110 - 120°C qabiqgda solgun sar1 dekstrinin meydana
galmoasi
130 - 140°C qabigda qohvayi dekstrinin meydana
galmosi
140 - 150°C karamelisasiya prosesinin baglamasi
150 - 200°C ¢orayin  vo aromatik  birlosmalorin

"gabiginin" formalagmasi

>200°C qabigin karbonlagmasi

masamoali gara kiitlonin formalagmasi

Tez-tez karamelizasiya Maillard reaksiyasi ilo qarigdirilir. Reaksiyalar geyri-
enzimatik olsa da, Maillard reaksiyasi olduqca farglidir, ¢iinki reaksiya aslinds amin

tursular1 arasinda piroliz vo ya termokimyovi ayrisma reaksiyasidir. Sokarlorin
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oksidlogsmasini azaldir. Saxaroza karamelizasiyasi qisa 3 addimli bir proseso bdliine

bilor:

1. Saxaroza totbiq olunan istilik vasitasilo fruktoza vo gliikkoza daxil olur..

2. Fruktoza va gliikkozanin oligomerizasiyasi, rang Vo toxumanin inkisaf etdiyi bir
difruktoz dianhidridi ti¢ xattli birlogsmadir.

3. Diphidoz dianhidridin 12 su molekulunu itiracayi togdirdo yaranan karamelan
ilk miimkiin molekuldur. Ikinci miimkiin forma karamelendir, gohvayi
hissaciklorin yigim1 950 nanometr qodor kigikdir. Vo son olaraq, ii¢linci
miimkiin forma 27 su molekulunun aradan qaldirilmasi naticasinda yaranan
karamelindir, qarisiq qohvayi hissaciklori toxminon 4300 nanometr 6l¢iisiindo
birlosdirir.

Rang har reaksiya ila darinlasir, karamelandan karamelena va nohayat karamelina
godor artir. Karamelizasiya yalniz rangli va atirli gabiq istehsal etmok {i¢iin bismis
mohsullarda istifado edilmir, bir ¢ox istehsal¢ilar, albatto, ¢orokeilik totbiglorinds
karameldan istifads etmoak {liciin karamelizadon istifado edirlor. Sartlosmis karamel,

tam sartlogsmadan avval dekorativ mogsadila da istifads edils bilar.

Bisirmo  keyfiyyati mohsulun fiziki  parametrlorini  obyektiv  sokildo
miioyyanlosdirmok gabiliyyatino malikdir. Bisirmo keyfiyyati adaton subyektiv olaraq
miayyan edilir. Corak igarisinda genis ¢esidli bir forma mdévcuddur va har bir név

giizostlo miiayyan edilmis 6l¢ii, sokil, qurulus va qabiq goriiniisiine malikdir.

Bigirma prosesinds, mohsullarin yan va alt gabiglari domir divarlar vo ya das
ocagi ilo otiiriilon istiliyi omoalo gotirir vo ¢orayin daxili hissasinin toadricon
istilosmasine kegid yaradir. Dasinma istilik vo radiant istilik temperaturunu qaldirir

(mohsul gabda bisirilirsa) va sonra istilik mahsulun daxili hissasine kogiiriiliir [35].

Xomirin sothi olduqca siiratlo isti olacaq, halbuki igarisinds sath mosafasi

uzanarkon Xomirin igarisindo todricon daha yavas qizdirilir. Coroklosma dovriiniin
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birinci hissasindo xomir sathinin temperaturu toxminon 150 ° C-a catir vo bisirma
sonunda yavas-yavas 180 ° C-yo Vo ya daha yuxar1 qalxir. Temperaturu suyun
qaynama noqtasini (yoni 100 ° C) asmur vo bismonin sonuna godor maksimum

temperatura ¢catmaz.

Daha sonra xomir qizardiqgdan sonra su buxarlanmaga baslayir. Bu buxar biitiin
istigamotlor lizro yayilir, Xomirin sathino dogru qacir (xomir ¢orakgilik zamani ¢oki
itirir). Xomirda soyuq bir tobogo ilo garsilasdigda su buxari sixilir, kondensasiya
istiliyinin sarbast buraxilmasi, bununla da soyuducu tobaganin istilosmasi vo naticoda
suyun o qatda qaynadilmasi baslayir. Sobanin temperaturu hagigoton vacib deyil,
Xomirin igarisinds temperaturu 100 ° C-do saxlayir vo suyun movcud oldugu

miiddotdos 100 ° C qalacaqdir.

Bigirma vaxti artdigca nom miqdari azalir. 20 dagigadon 4 dagigs daha ¢ox 20%
daha uzun bisirma vaxt1 demakdir, lakin ikisi arasinda olan nomlik farqi yalniz 1,3% -
dir. Bu, nom itkisinin gabigin meydana golmasindon gaynaglandigina dair siibutdur,

ancaq gabiq artiq qurudursa, daha ¢ox nom ¢ixara bilor.

Cadval 3.2.2: miixtalif ¢drok momulatlarinin bisma temperaturu vo zamani.

Corak Bisma temperaturu Bisma vaxti

Sirin ¢oraklor 180-190C 18-22 dagigo
Qolyanalt1 snaklor 180-190C 15-18 dagigo
Kruassanlar 180-190C 15-18 doqgige
Baget ¢oroklor 210 C 7-9 daqigo
Rollar 200 C 5-7 daqige
Coraklar 180 - 200 C 9-12 dogige
Donut 200 C 2-3 doqigo
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Xomir igarisinds suyun miqdarmin artirilmasi ¢érayin daha nomli olmasini vo ya
daha yumsaq olmasini nazardo tutmur. Suyun torkib hissasini 4% artirmaq, bulkanin

nom miqdarini azaldar.

CO2-nin sobada timumi tohfasi biitlin genislonma reaksiyalarinin toxminan
yarisina barabardir vo temperaturun artmasi sobabindon etanolun buxarlanmasi qalan
genislonmodon moasuldur. Sonraki marhaladas kigik gaz hiiceyralori boylik hiiceyralori
genislondirmok tigiin daha ¢ox tozyiq tolob edir. Xomirin gaz hiiceyralorindaki tozyiqi
Kritik hoddon artiq oldugdan sonra hiiceyralorin divarlart birdon-biro verilir,

hiiceyralor kaskin sokilda genislanir.

Bisirmoa zamani1 bagqa bir asashi termik kimyovi reaksiya Maillard reaksiyasidir.
Maillard reaksiyasi amin tursusu vo sokor arasinda kimyavi reaksiyadir, adaton istilik
tolob edir. Bir ¢ox yemok noviiniin hazirlanmasinda ya da toqgdim olunmasinda ¢ox
vacibdir vo karamelizasiya kimi qeyri-enzimatik qicqirma soklindadir. Reaksiya
avvalki dovrlardon boari praktiki yemokds istifado olunmasina baxmayaraq 1910-cu

ildo onun elmi izahini veran kimyag1 Louis-Camille Maillardin adina verilmisdir.

Sokarin reaktiv karbonil qrupu amin tursusunun nukleofilik amin qrupu ilo
reaksiya verir vo molekullarin kompleks gqarisigini toskil edir. Amma qruplar
deprotonlasdirildigr ii¢lin bu proses qolovi miihitdo siiratlonir vo dolayist ilo
nukleofilliyin artmasina sabab olur. Lakin yiiksok temperaturda zarorli akrilamid

meydana ¢ixa bilar.

Bu prosesds yiizlorlo miixtalif otirli birlosmolor yaranir. Bu birlosmalor 6z
ndvbasinds yens daha yeni lozzat birlosmolori formalasdirmaq tigiin pozulur. Hor név
¢orok mohsullar1 Maillard reaksiyasi zamani yaranmig bir c¢ox forgli lozzot

birlosmasino malikdir.

Karamelizasiya vo Maillard reaksiya proseslarini garisdirmaq asandir. Lakin bu

iki reaksiyan1 miiayyonlosdirmak tiglin istifads edilo bilon bazi osas forglor var.
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Umumiyyatlo karamelizasiya Maillard reaksiyasindan daha ¢ox reaksiya vermok iiciin
daha yiiksok temperatur tolob edir. Hom do bu reaksiyalarin yaratdigi lozzot vo

aromatik birlogsmolor tamamils farglidir.

Bigirmo prosesi zamani nisasta qranullart toxminon 40 ° C temperaturda
sismaya baslayir. Xomirin viskoelastik xiisusiyyotlori temperatur 50 - 65 © C araligina
catdiqgda axisla ovoz olunur. Jelatinlosdirmonin baslangic morhalosinds nisasta
granullar1 xomir ziilallarinin saxladigr suyu uddurur. Lakin, qranullarin boylik bir
hissosi biitiin nisastanin jelatinlogdirilmosi ii¢iin kifayot godor su olmadigi iiglin

jelatinlosdirmanin bitmasins godor galici olaraq galir.

Nisasta jelatinezasiyasinin dorocasi suyun mévcudlugundan, temperaturdan vo
nisasta tosirindon asili olaraq doyisir. Umumiyyatlo, daha yiiksok temperaturda moruz
qalmas1 sabobindon ¢oroyin morkazinds qirintt vo qabiga nisboton daha yiiksok

doracads nisasta jelatinizasiyasi olur.

Bisirmo zamani bas veron basqa bir reaksiya, ziilallarin denatiirasiyasidir.
Bunlar kicik nisasta qranullarinin yerlosdirildiyi xomir strukturunun formalagmasina
komok edirlor. Ziilallarin temperaturu 60 ° vo 70 © C-a gatanda termal denaturasiya
aparmaga baglayir. Bu zaman proteinlor su baglama qabiliyyatini itirmays baslayirlar
Vo suyu proteindon nisastaya buraxir, bu ndqto iSo nisastanin jelatinlosdirmo
prosesinda olur. Digar torafdon, Xomirin temperaturu 75 °© C-don yuxar: qalxdiqda

fordi qaz vakuollarin1 ohato edon glutenlor istiliklo denaturasiya edilir vo sismis

nisasta ilo qarsiligh olaraq yar sort bir qurulusa gevrilir [36].

Nisasta amilazlar1 yumsaldarkon nisastanin hidrolizini siiratlondirir. Ancaq bu
fermentlor yiiksok bisirmo temperaturuna goro olduqca siiratlo logv edilir. Biitiin
amilazlar inaktiv olduqda nisasta amilolizi dayandirilir. Prosesin erkon morhalasinda

amilaz asagidakilara komok edir:
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1. amilazlar nisasta strukturunu parcalayir vo Xomirin daha six olmasina Sabab
olur, belsliklo xomirin genislondirilmasini tosviq edir.
2. nisasta ki¢ik molekullara boliiniir, hom dektrin vo maltozanin Saviyyasini

artirir.

Bismo zamani ilk bir ne¢o daqigo orzinds nomlik doymus vaziyysto catir.
Xomirin bir az su tutmas1 bu anda bas verir, ¢iinki buxari bozi hissasi soyuq xomir
sothino sixilir. Soth temperaturu yuxari qalxdigindan, gqabigin formalasmasi baslayir
Vo ¢Orayin Xxarici tobagolorindoki nom buxarlanir. Buxarin oksariyysti havaya
buxarlanir vo ki¢ik bir migdar Xomirin ig¢arisine kogiiriiliir. Bundan sonra gabigin va
xarici toboagonin nom miqdart toxminon 5% -dok azalir, igorido iso igliyin nomi
nisboton sabit qalir. Soyutma zamani gabigin nom buxarlanmasi suyun torkib hissasi

godar olana gadar davam edir.

Buxar inyeksiyast xomir iizorindo suyun buxarlanmasini gecikdirir. Buxar
"soyuducu" xomir sothindo yigilir. Kondensasiya gabiginin temperaturu soba
atmosferinin ¢iy noqtasindon asagi oldugu miiddstdo davam edir, bu demok olar ki,
ilk 2 dagigoalik bisirma zamani bas verir. Sonra su kondensasiyasi xamirdan suyun

buxarlanmasina ¢evrilocokdir.
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Noatica va takliflor

Notico olaraq dissertasiya movzusunda agsagidaki mosalolor gabardilmisdir:
Bugda doninin qurulusu, kimyovi torkibi, torkib elementlori haqqinda otrafh
molumatlar verilmisdir.

Miixtalif ¢orok-bulka momulatlarinin  kimyavi torkibi vo qidaliliq doyori
aragdirilmis vo forgli qidaliq doyarlori toklif edilmisdir.

Corok-bulka momulatlarinin istehsalinda istifado olunan osas vo yardimci
xammallar tosniflosdirilmisdir. Miixtalif xammallarin forqli migdarinin ¢orayin
keyfiyyatino tosiri Oyronilmisdir. Corok-bulka mohsullarin névlori, onlarin
torkibi, qidaliq doyari gostorilmisdir.

Corak-bulka mohsullarin texnoloji istehsal ardicilligi, idaroetms texnikalarinin
islomo texnologiyasi izah edilmisdir. Istehsal prosesinin somaraliliyinin toskil
olunmasi arasdirilmigdir. Bisirmo prosesi zamani ¢orokdo gedon biokimyavi
proseslor gostorilmisdir.

Son olarag, unun keyfiyyat gostaricilorinin yoxlanmasi vo onun tursulugunun vo
nomliyinin toayin edilmasi hoyata kegirilmisdir. Miixtalif proses vo soraitlorin

unun va son mahsulun keyfiyyatins tosiri arasdirilmisdir.
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Xiilaso

Toqdim olunan “Azorbaycanda yetisdirilon bugda sortlarindan alinan undan
hazirlanan ¢orok-bulka mohsullarinin istehsalina texno-kimyovi nozarstin todqiqi”
dissertasiya isindo ¢orok-bulka zavodlarinda yeni texnologiyalarin yaradilmasi,
corayin keyfiyyatinin yaxsilagdirilmasi, istehsal zamani xammaldan samorali istifado
edilmosi vo itkilorin az olmasi, miixtalif soraitdo xammal vo hazir mohsulda gedon
Kimyavi proseslor aragdirilmigdir. Eloco do o6lkemizds bugda istehsalinin artim

perspektivlori vo bunun ¢orak sonayesine miisbat tasiri do vurgulanmisdir.
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Pe3rome

B npencraieHHbIn nuccepraunu  «MccnegoBanne  TEXHOXHMMUYECKOTO
KOHTpOJS XJIEOOOYJTOUHBIX M3JETUA U3 COPTOB IIICHUIIBI, BBIPAIICHHBIX B
AzepOaiixaney, HcCleoBalach CO3JaHME HOBBIX TEXHOJOTMU Ha xj1e003aBojiax,
ylIydlieHHe KadecTBa xyieba, palMOHAIbHOE HCIIOJNIb30BAHHUE  CHIPbS  MPH
MIPOU3BOJICTBE M HU3KHE IMOTEPU, XUMHUYECKHE TIPOLECCHl B CBHIPhE U TOTOBOMU
MPOAYKIMU B PA3IMYHBIX YCIOBUAX. Takke IOJYEPKUBAIOTCS MEPCIECKTUBBI

IMPOU3BOACTBA IIIICHUIILI B Halien CTpaHC U UX ITO3UTUBHOC BJIMAHHNEC HA IICKAPHIO.
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Summary

In the dissertation, thesis on the theme "Investigation of technical and chemical
control of the production of baked products from wheat varieties grown in
Azerbaijan”, was examined the introduction of new technologies in baking plants,
improvement of bread quality, efficient use of raw materials during production and
low losses, chemical processes in the finished product have been investigated. The
prospects for wheat production in our country and their positive impact on the
bakery industry are also emphasized.
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