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GIRIS

Otraf miihitin ¢irklonmasi, elaca do elm va texnikanin inkisafi naticasinds
arzag mohsullarina miixtalif ksenobiotiklor (yabang1 maddalor) daxil olur. Miiasir
dovrdo ksenobiotiklorin spektri vo miqdar ilbail artir. Onu geyd etmok Kifayotdir
ki, hazirda siini yolla alinan kimyovi maddolorin say1 6 milyondan ¢oxdur. Hor il
250 minadak yeni-yeni maddolor sintez edilir. Miixtalif yollarla organizma daxil
olan bu maddolorin golocokda organizmoa neco tosir gostoracayini gabagcadan
demak ¢atindir. Aparilan todgiqgatlar naticosinds aydin olur ki, insan organizmina
yabang1 maddoalorin oksariyyati (metallarin 70%-1, iizvi xlor birlogmalarinin 25-
50%-i va 's.) mohz orzaqgla daxil olur [6, 39].

Orzaq mallarinin istehsal texnologiyasini tokmillogsdirmok magsadilo
isladilon kond tesarriifati xammalindan daha mogsadouygun vo yiiksok doracada
istifada edilmasina gorait yaradan, yeyinti sanayesinds isladilon aparatlarin iizarina
¢okilon goruyucu Ortiiylin vo miixtalif aparatlarin, eloco do onlarin ayri-ayri
hissolorinin alinmasinda istifado olunan, orzaq mallarinin biikiilmasi va
qablagdirilmasi {i¢lin olan, orzaq mallarinin istehsalinda komokei rol oynayan
Kimyavi maddoalar ds istehsal olunan mahsulun kimyavi tarkibine bigana galmayib,
ona miiayyan daracads tosir gostarir.

Qida insan organizmina miixtalif ciir tosir gostoron miithiim va axtiv xarici
miithit amilidir. Qidanin xarakterini dayiserak orqanizmin inkisafina, onun hayat
faaliyyatina tosir gostarmoxk olur. Malumdur ki, insanin saglamligi va is qabiliyyati,
homginin onun uzundmiirliiliiyti diizgiin qidadan asilidir.

Hor bir dovlatin qarsisinda duran on vacib voazifalordon biri ohalinin
tohliikosiz qida mohsullar1 ilo tomin etmokdir. Bu mosalo miiasir dévrdo do 6z
aktualligini itirmomisdir. Qida mohsullar1 insanin lazimi maddalora vo enerjiya
olan fizioloji tolobatin1 6domali, gida mohsullart {i¢iin organoleptiki vo fiziki-

Kimyavi gostaricilor tizra tolablora cavab vermoli, indiki va galacok naslin
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saglamlig1 ticlin tohliiko toradon kimyavi, radioaktiv, bioloji maddslarin va onlarin
birlosmoalorinin, mikroorganizmlorin vo digar bioloji organizmlorin yol verilon
miqdarinin normativ sanadlorlo miioyyonlosdirilon taloblorina uygun olmalidir
[1,4].

Miiasir dovrdo tocrid olunmus halda vo ya fordi qaydada o6lkonin qida
tohliikasizliyini tomin etmok geyri-miimkiindiir. Azorbaycan agiq vo Sorbast
igtisadi sistema, qloballasan istehsal miinasibotlorine malik bir dovlstdir. Yer
tizorinds bas veran igtisadi proseslar tobii ki, bizim 6lkomizi do yan kegmir vo 6z
tosirini gostarir.

Genetik miihondislik vo modifikasiya olunmus mikroorqanizmlardan,
miixtalif Kimyovi preparatlardan, qida qatqilarindan, avazedicilordon va s. istifads
hoddon artiq artmisdir. Biitlin bunlar vo elmi-texniki nailiyyatlor istehsal hocminin
artirtlmasinda miihiim rol oynamagqla yanasi, bazon diizgiin istifado edilmadikdo
qida saglamligi iicin miioyyon tohliikkalor yaradir. Bundan slava, tolobatin artim
tempi istehlak bazarinda keyfiyyotsiz, insan saglamligi {igiin tohliiko yarada bilocok
qida mohsullarinin yer almasina da sorait yaradir.

Olkomiz Avropa Ittifagmma vo inkisaf etmis diinyaya inteqrasiya yolunu
secmisdir. Qeyd etmok lazimdir ki, bu yolda xeyli ugurlar alds edilmis vo hazirda
islor davam etdirilmokdadir. Respublikanin ganunvericilik vo hiiquqgi-normativ
bazasinin Avropa Ittifaginin qanunvericiliyino uygunlasdirilmasi, respublikanin
Umumdiinya Ticarot Toskilatna {izv olmasi ilo olagedar sanitar vo fitosanitar
todbirlorin modernlasdirilmasi vo s. {igiin xeyli islor goriilmiisdiir. Azorbaycanda
qida keyfiyyoti Vo qida tohliikasizliyinin  idaroedilmosi  sistemlarinin
miasirlogdirilmasi do oldugca aktualdir vo homin tadbirlor sirasindadir. ©halinin
saglam va tohliikkasiz qida mohsullar1 ilo tomin edilmasi, Azorbaycanin istehlak
bazarina zororli vo keyfiyyatsiz qida mohsullarinin daxil olmasimin qarsisinin
alinmast moagsadilo tohliikesizliyin idaroedilmosi sistemlarinin  vo nozarat
mexanizmlorinin beynolxalq standartlara uygunlagdirilmas: osas vazifolordon
biridir. Lakin qida tohliikasizliyinin idaraedilmasi sistemlarinin modernlagdirilmasi

xeyli vaxt vo Vasait, bilik vo informasiya, saristo Vo bacariq tolob etdiyi {igiin
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qabaqcil tocriibonin &yronilmasi, Azorbaycan soraitindo Somorali isloya bilocok
mexanizmlarin totbiq edilmosi {i¢iin se¢im edilmasi Vo uygun olanlarin tobligi ii¢iin
osaslar yaradilmasi oldugca vacibdir [4].

Ohalinin qida mohsullart ilo tominati strateqiyasinda qida tohliikasizliyi
oldugca miihiim ohomiyyat kosb edir. Qida tohliikesizliyi insan vo heyvan
saglamlig1, otraf miihitin miihafizosi sahoasindo ©Onomli rol oynayir. Qida
tohliikoasizliyi milli genefondun qorunmasinda vo saglam noslin yetisdirilmasinds
tosiredici osaslart 6ziindo comlosdiron amildir. Ona goro do hor bir dovlet, 0
ciimlodon Azorbaycan hokumati 6z aqrar siyasotindo qida tohliikosizliyini daim
digget morkozindo saxlayir, ohalinin saglam qida mohsullart ilo tomin edilmosi
mosalasini an 6namli tadbirlor sirasina daxil edir.

Diizgiin qidalanmanin toskilindo siid vo siid mohsullarinin rolu birinci
doracolidir. Insan hoyatinin ilk giiniindon ana siidii ilo gidalanir. Qadim Misir,
Yunanistan vo Roma hakimlari siid vo siid mohsullarini miialicavi magsadlar ii¢iin
maslohat  goriirdiilor.  Siid istehsali qgodim zamanlardan molumdur. Sid
mohsullarinin  ad1 halo e.a. V osrdo Herodot torofindon ¢okilirdi: “insan
comiyyatinin meydana galmasi ilo iskitlords, ¢inlilorda, misirlilords genis yayilmus,
at siidii— qumiz vo turs siid do meydana golir”.

Siidiin gabulu hazm vazilarinin zaif sekresiyasina sobab olur. Buna gora do
onu mada xorasinda vo hiperasid qastritlorde tovsiya edirlor. Siidii i¢dikdo onun
torkibindoki laktozanin sayaSindo bagirsaqglarda ¢iirlimo proseslarini longidan
mikroflora inkisaf edir. Siidds natrium-xlorid azdir deys, onu nefriti vo 6demi olan
xastolora do igmok tovsiya edilir. Stidde nuxklein birlosmalori olmadigindan, onu
hom dos purin miibadilesi pozulmus adamlara maslohat gérmok olar. Temperaturu
yiiksok olan xastalor iigiin iso siid ham yiingiil yemokdir, ham do susuzlugu yatirir.
Stidds ganda xolesterinin miqdarmi1 azaldan c¢oxlu komponentlor do vardir
(metionin, xolin, toxoferol, B qrupu vitaminlori). Qida payma siid vo siid
mohsullart daxil etdikde qidanin bioloji dayari xeyli artir.

Azorbaycanda qida Sonayesi miiassisalorinds istehsal edilon mohsullarin

tohliikesizliyinin tomin edilmasi, exoloji tomiz mohsullarin istehsali olduqgca aktual
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ohomiyyot kosb etmoklo bu mohsullarin HACCP normalarimin talablorine cavab
vermasi olduqca vacibdir.

Siid va slid mohsullar1 insan {i¢lin lazim olan an vacib qida mohsullarindan
biridir. Son illordo Respublikamizda siid vo siid mohsullarinin istehsali durmadan
artir vo ¢esidi genislonir. Olkomizdo miiasir avadanliglarla tochiz edilmis yeni siid
emal1 miiossisalori foaliyyat gostorir. Bunlara asagidakilart misal gostora bilarik.
Masalon, 2009-cu ildo Samux rayonunda yeni siid emali miiosSisosi istismara
verilmisdir. 2010-cu ildo Tartor rayonunda “Gilan” MMC torafindon insa olunan
siid emal1 zavodu, Zaqgatala siid emal1 zavodu foaliyyato baglamigdir. 2011-ci ilda
siid mohsullarinin istehsali sahasindo Agcabodi rayonunda “Gilan” MMC
torofindon insa olunan siid emali zavodu, Tovuz rayonunda siid emali zavodu,
Agcabadi rayonunun Agaboyli kondindo “Atena” siid mohsullart xombinati,
Agcabadi sohorindo siid emali zavodu foaliyyoto baslamigdir. Bu miiassisalor
sirasina "Milla" siid emali zavodu da daxildir. Getdikco magazalarimizda siid vo
siid mohsullarinin ¢esidi durmadan genislonir vo istehsal miiossisalori arasinda
ragabat artr.

Olkods iqgtisadi vo ekoloji soraitin miirokkeblosmoasi son dévrlorda gida
mohsullarinin bir gox gostaricilor iizro keyfiyyotinin asagi diismasine Sabab
olmusdur. Qida mohsullariin texnoloji xiisusiyyatlorinin va qidaliliq dayarinin
asagl diismosi ilo onlarin ekoloji tohliikasizliyi do pislosir. Qida mohsullar: ilo
zohorlonmo  hallari da azalmir. Insanlarin  saglamlhiginda tohliikoli gida
mohsullarinin xtisusiyyatina va tohliiko daracasine gora birinci yerdo mikrobioloji
monsali ¢irklonmoalor durur. Biitiin mikroorqanizmlorin faaliyyati mohsulun
kimyavi vo fiziki doyisikliyino Sobob olur. Oksor hallarda bu proseslor
arzuolunmaz olub, konsistensiyanin, pH-in, dadin, hatta mahsulun xarab olmasina
gotirib ¢ixarir. Qida zaharlonmalarini yaradan mikroorganizmlor xiisusi shamiyyot
kasb edirlor [25, 26].

Movzunun aktualhgl. Diinya Sohiyys Toskilatinin isloyib hazirladig
siyahiya osason gida mohsullariin ¢irklonmo doracasi vao gida zoharlonma
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hallarinin tez-tez bas vermoSino goro siid vo siid mohsullar1 1 —Ci kateqoriyaya
(gida zoaharlonmoalarina asas manba olan gida mahsullart va onun komponentlari)
aid edilir.

Stiid vo siid mohsullar1 heyvan mongali giymotli gida mohsullar1 sirasina
aiddir. Qeyd etmok lazimdir ki, xoSto heyvanlardan alinan siid insanlari
zooantroponoz xastaliklori ilo yoluxdura bilor. Eyni zamanda sanitar normalarin,
siid vo siid mohsullarinin alinma vo saxlanma texnologiyalarinin pozulmasi da
qida toksikozlarmin va toksiki infeksiyalarin yaranmasina sabob ola bilor.

Siid emali sohasinin xarakterik xiisusiyyoti ondan ibaratdir ki, istifado
olunan xammalin keyfiyyoti  bilavasito hazir mohsulun tohliikssizlik
gostaricilorinin formalasmasi ilo birbasa slagodardir.

Olkodo igtisadi vo ekoloji soraitin miirokkoblosmosi son dovrlords gida
mohsullarinin bir ¢ox gostaricilor iizro keyfiyyotinin asagi diismasino Sabab
olmusdur. Azorbaycanin siid emali miiassisalorinds istehsal olunan mohsullarin
keyfiyyotinin idaro edilmasi vo tohliikosizliyinin qorunmasi vo ekoloji tomiz
mohsullarin istehsali olduqca aktual shamiyyat xasb edir vo bu masalanin hall
edilmasindo HACCP sisteminin totbiqi miithiim ohamiyyat kasb edir.

Tadqigatin magsadi. Siid mikroorqanizmlorin inkisafi ti¢lin yaxs1 miihitdir.
Sanitar va texnoloji qaydalar pozuldugda siidds qgeyri-spesifik mikroflora yaranir:
curtidiicii bakteriyalar, yagtursu bakteriyalari, bagirsaq ¢oplari qrupu bakteriyalart,
kif gobaloklori, homginin xastoliktorodon mikroorganizmlor. Siiddo patogen
mikroflora inkisaf edorok c¢oxaldigca yoluxucu xostoliklor yaranir. Biitiin bunlar
nazars alaraq isimin asas magsadini “Milla” siid emali zavodunun istehsal etdiyi
stid mohsullarinin kimyavi torkibinin, mikrobioloji gostaricilorinin yranilmasi vo
HACCP sistemi elementlorinin  tortibi  aspektlori olub, onlarm ekoloji
tohliikasizliyinin bir sira gostaricilorinin dyranilmasi olmusdur.

Tadgiqatin predmeti vo obyekti. Insanlarin saglamlhiginda tohliikali gida
mohsullarinin  xiisusiyyatino vo tohliikko doracasino goro birinci yerdo mikrob
monsali ¢irklonmoalor durur. Biitiin mikroorqanizmlarin  faaliyysti mohsulun

kKimyavi vo fiziki doyisikliyino sobob olur. Qida zsharlonmolorini yaradan
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mikroorganizmlor xiisusi ahomiyyot kosb edir. Magistr isimin osas obyektlori
“Milla” siid emali zavodunda istehsal olunan 0,1%, 1,5%, 3,2% yaglhiligh
ultrapasterizs edilmis siid vo ¢iy siid xammalidir.

Tadqgiqgatin elmi yeniliyi. HACCP sistemi diinyada inkisaf etmis dovlatlor
torofindon genis sokildo totbiq edilir. O, qida mohsullarinin tohliikasizliyi ilo
olagodar olan problemlorin azaldilmasima yoénaldilmisdir. HACCP  sisteminin
totbiqi istehsal prosesi zamani bohranli proseslorin agkar olunaraq aradan
qaldirilmasi yollarmin miioyyan edilmosine  vo miiossisonin asas xammal
chtiyatlarinin  zay— keyfiyyotsiz mohsul istehsalini yox soviyyaya endirmoklo
somarali istifadasini tomin etmayos imkan yaradacaqdir.

Tadqgiqatin tacriibi ahamiyyati. Miiassisodo HACCP sisteminin tatbiginin
mithiim tocriilbi ohomiyyati vardir. Vaxtinda kritik sarhadlorin pozulmasinin
miioyyan edilmosi, miivafiq qabaglayici vo ya tonzimlayici todbirlorin goriilmasi,
tohliikali amillorin, Kkritik nozarst néqtslorinin, gabaqglayict todbirlorin miiayyan
edilmasi tohliikasiz mohsul istehsalinin asas sartlarindandir.

Magistr isimin yerina yetirilmasinds qarsiya qoyulan mosalalori asagidaki

kimi formalasdirmisam:

1. Todris, elmi va kiitlovi odobiyyatlarin arasdirilmasi, keyfiyyato tosir edan
amillarin Gyranilmasi;

2. Siid vo siid mohsullarinin istehsal proseslarinin, keyfiyyat gostaricilarinin
oyranilmasi;

3. Texnoloji sartloro amal olunmasina nozarstin toskili vo onun aparilmasinin
diizgiinliiyiiniin aragdirilmasi;

4. Hazir sidiin tohliikasizlik gostaricilorinin miioyyon edilmasi va todqgigatin
analizi;

5. Iso uygun natica va tokliflarin verilmasi.



I FOSIL. NOZORIi HISSO

1.1. Siidiin kimyavi tarkibi vo xiisusiyyatlori

Siid momalilorin siid vozilorinin sekresiyasidir. Siid bilavasito qanin torkib
maddalarindon sintez olunur. 1 litr siidiin amolo golmasi iiglin inayin yelinindan
540 litr gan kegmolidir.

Stidiin torkibinds orqanizmin normal inkisafi ii¢lin lazzim olan maddalor—
ziilallar, yag, siid sokari, mineral birlosmoloar, tizvi tursular, vitaminlar, fermentlor,
hormonlar, immun cisimlor, qazlar, pigmentlor vo basga birlosmalor vardir.
Heyvanin cinsindon, laktasiya miiddotindon vo yem normalarindan asili olaraq
onun torkibi doyisils bilar.

Tobiotdo siido boanzar elo bir mohsul yoxdur ki, onun toarkibinds insan
orqanizmi {igiin dayarli olan 100-o godor miixtalif maddalor olsun, o ciimladan
20-don ¢ox amin tursu ziilali, 25-o yaxin miixtalif yag tursusu, 30 mineral duz, 20
miixtalif vitamin, maddoslor miibadilasi ti¢lin miithiim olan fermentlor, hormonlar vo
S. hoyat ticiin zoruri olan bu gida maddolori siidds an yaxsi uygunlugla birlagiblor.

Suyun miqdar siiddo 86-89% toskil edir. Siiddo yagin diametri 1-20 mkr-
dur. Siid yag1 mirokkab efirdir. Bu efir 3 atomlu spirt olan gliserindon va yag
tursularindan toskil olunmusdur. Yaglar doymus vo doymamis olmagla barabar,
40-a kimi yag tursularini 6ziinds birlosdirir. Stidiin yaginda kigik molekul ¢okisina
malik ugucu yag tursularinin miqdar1 yiiksok olub, 6-11% miqdarindadir. Yagda
uygun dad va gqoxunu mohz bu ugucu tursular amoalo gatirir. Siid yagi— lipoidlar,
sterinlor vo fosfotidlordon toskil olunmusdur.

Siidiin torkibinds 80%-kazein, 15%-albumin, 5%-qglobulin ziilali vardir. Bu
ziilallarda biitiin amintursular1 il barabar, triptofan, fenilalanin, lizin, valin, leysin
va S. kimi avaz olunmayan amintursularma da rast goalinir. Bu sabsbdon do siid
ziilallar1 doyorli ziilallara aiddirlor. Kazein ziilali kompleks formada olur va ziilal —
fosfoproteid grupuna daxildir. Pasterizasiya rejimlorino kazein ziilali dayaniqlidir.

Pepsin fermentinin tosiri altinda iso 0 denaturasiyaya ugrayir. Albuminds biitiin
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amintursularina rast golinir. Onda fosfor olmur, lakin kiikiirdiin miqdan kazein-
dokindon 2 dofa ¢oxdur. Suda zaif, tursu vo galovi mahlulu hall olur, siidii 75-80°C
temperaturda qizdirdigda onda olan albumin ¢okiir. Qlobulin pasterizo zamani
cokiir, bakterisid xassoyo malikdir. Agiz slidiinds onlarin miqdar1 8-9%-o catir.

Qlobulin inak siidiinds orta hesabla 0,2% globulin olur, lakin agiz siidiinds
onun miqdart 8-9%-o catir. Qlobulin bakteriosid xassoys malikdir, ona gora
buzovlarin yoluxucu xastaliklors qarsi miigavimatini artirir.

Siid sokori (laktoza) ancaq heyvanlarin siidiindo rast olunur. Inok siidiindo
4,7% laktoza vardir. On sirin siid is9 atin siidiidiir (laktoza-7%). Siid mohsullarinin
hamisinda siid sokari siid tursusuna, spirts, limon vo propion tursularina pargalanir.
Siidii bir nego saat yiiksok temperaturda (100° C-do) quzdirdiqda siid sokori
amintursulart amin qrupu ilo reaksiyaya girib, melanoid birlosmosi amolo gatirir
ki, o da siido gohvayi rong verir. Siidii 170-180°C temperaturda qizdirdiqda siid
sokari karamellasir va gonur rangos gevrilir.

Stiddo 80-o godor kimyavi element askar edilmisdir Ki, onlar da
makroelementloro vo mikroelementlors ayird edilir. Siidiin asas mineral
maddalorina kalsium, magnezium, kalium, natrium, fosfor, xlor vo kiikiird,
homg¢inin duzlar— fosfatlar, sitratlar vo xloridlor aiddir. Siiddo kalsium 100-140
mq%, fosfor 74-130 mq% toskil edir, lakin miixtalif amillarin (gida rasionu,
heyvan cinsi, laktasiya middsti va ilin fasillari) tesirindon bu giymatlor doyisilo
bilor. Belo ki, kalsium qisa nisbaton yayda siiddo daha ¢ox olur. Siidda kalsium
duzlar1: hallolmus, kolloid va kazeinls slagali formada rast olunur. Siidds fosforun
duzlar tizvi vo qeyri-tizvi birlogsmolor soklinda olub, 70-77 mq% miqdarindadir.

Magneziumun siiddo miqdar1 az olub, 12+14 mq% toskil edir. Magnezium
heyvan organizminin vacib komponenti olub, tozo dogulan heyvanlarin
immunitetinin inkisafinda miihiim rol oynayir, bagirsaq xastaliklorina garsi onlarin
déziimliliylinii artirir, onlarin boylimo Vo inkisafini yaxsilasdirir, homginin iri
heyvanlarin mohsuldarligina miisbot tosir gostorir. Magnezium siiddo kalsiumunki

Kimi kimyavi birlosmalardas rast goalinir.
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Stidde kalium — 135-160 mq%, natrium — 30-60 mq%, xlor — 90-120 mq%
miqdarinda olur. Natriumun vo xloridlorin ilin axirinda miqdar1 bir godor artir,
kalium iso azalir. Natrium vo kalium, asason duzlar (ionlar) formasinda, ¢ox az bir
hissasi iso kazein mitsellori vo yag donociklorinin ortiiklorinds olur. Kalium vo
natrium duzlan stiddo yaxsi dissosiasiya olunmus xloridlor, fosfatlar vo sitratlar
soklindo ion-molekulyar formada olur. Onlar miihiim fizioloji xiisusiyyata
malikdir. Natrium vo kaliumun xloridlori normal hayat proseslorinin getmasi ti¢iin
stidiin vo qanin osmotik tozyiqini miioyyan edir. Onlarin fosfatlar1 vo karbonatlar
organizmin bufer sisteminin torkibino daxil olaraq, hidrogen ionlarnin
konsentrasiyasint  asagr hoddo saxlayir. Eyni zamanda, kalium vo natrium
fosfatlar1 va sitratlar siidiin duz tarazligmi tomin edir.

Mikroelementlor mineral maddalor hesab edilir, konsentrasiyasi az olub 1
kg mohsulda mikroqramlarla 6lgiiliir. Onlara domir, mis, sink, mangan, kobalt,
yod, nikel, xrom, qurgusun, qalay, giimiis vo s. aiddir. Siiddo mikroelementlordon
mangan, mis, kobalt, sink, yod, nikel, xrom, qurgusun, qalay, giimiis, domir va s.
rast olunur. Siiddo mikroelementlorin  miqdart yem rasionundan, onun
keyfiyyatindan, heyvanlarin saglamligindan, siidiin emal metodundan vo s. asili
olaraq miixtalif olur. Stidds 12-14 mg% mangan vardir. Mis ganm amalo
galmasinds istirak edir. Yoda qalxanvari vazido olan hormonun torkibindo rast
olunur, domir isa heyvan organizminds olan fermentlorin vo gan pigmenti olan
hemoglobinin tarkibinds olur.

Heyvanlarin qidalanmasindan, ilin faslindon, onlarin fiziologiyasindan,
cinsindoan asili olaraq siiddo vitaminlorin miqdar1 doyiso bilor. Yagda hall olan
vitaminlar organizm tarafindan sintez edilmadiyindan, yemls birlikds daxil olur.

A vitamini organizma yemlo daxil olan korotindon amolo golir. Korotinaza
fermentinin tasiri ila korotin iki molekula su ils birlasib A vitaminini amala gatirir.
Siidds A vitamininin qatiligi 0,04 -1,0 mq/kq arasinda doyigir. A vitamini boy vo
inkisaf ii¢lin vacibdir. O, catismadiqda goézdo xostolik bas verir. A vitamini
temperatura davamli oldugundan siidiin pasterizasiyasi ona tosir etmir. Turs siid

mohsullarinda A vitamininin miqdar1 emal edilon siiddon 15-25% c¢oxdur. Sababi
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ondadir ki, siid tursusuna qicqirdan bakteriyalar siiddo olan korotini A vitaminino
cevirir vo 6zlari do A vitamini sintez edir.

D vitamini ergosteroldan ultrabondvsayi siialarin tasiri ilo amalo golir. D
vitamini organizmds kalsium vo fosfor miibadilasini, siimiiyiin amoalo galmasini
nizamlayir. Siidds orta hesabla 0,2-0,3 mq% olur.

E vitamini (tokoferol) istiliys ¢ox davamli olub, hotta 170°C-yo qodor
temperaturda pargalanmir. Yagi tursumaqdan qoruyur. 100 ml siidde E vitamini
90 mq olur. Organizmds E vitamini ¢atismadiqda heyvanlarin cinsiyyat gabiliyyati
asagi dustir.

B1 vitamini (tiamin, aneverin) insanmn sinir sistemino tosir gostorir. Bu
vitamin g¢atismadiqda beyinin asas foaliyyati pozulur. B; vitamini, hamg¢inin,
karbohidratlarin miibadilasinds do istirak edir. O, orqanizmo yemdon kegir, bu
vitaminin ¢ox hissasi govsoyan heyvanlarin moadosinds bakteriyalar torafindon
sintez edilir. 100 ml siiddo 15-45 mq B; vitamini olur. Bu vitamin temperatura
davamhidir.

B, vitamini (riboflavin). Bu, organizmds ziilallarin miibadilasinds istirak
edir. Pendir zordabina keg¢dikdo ona zoif sar1 rong verir. 100 ml siidde 100-200 mq
B, vitamini olur. B, vitamini siiddo, siid tursusuna qicqirtma vo basqa
bakteriyalarin inkisafini nizamlayir.

Bi2 vitamini ganazlig1 xastoliyinin garsisini alir, istiliys davamlidir. 100 ml
stiddo onun miqdart 0,2-7,5 mg-dir. Ancaq siidde propion va sirka tursusuna
qicqirdan bakteriyalar oldugda Bji, vitamininin miqdar artir.

B1: (biotin) vitamini tiikiin tokiilmasinin vo dorinin (st qatinin qabiq
vermasinin garsisini alir. 100 ml siidds orta hesabla 2 mq biotin olur.

C vitamini (askorbin tursusu) organizmin yoluxucu xastoliklora garsi
miigavimatini artirtr.  Bu vitamin qaraciyor, bdyrok Vvo @gan damarlarinin
xastaliklorinin miialicasinds istifads edilir. C vitamini ¢atismadiqda singa xastaliyi
amoala galir. 100 ml siidds 1500-3000 mq C vitamini vardir. Ancaq siidiin isti emali

zamani onun bir hissasi pargalanir. Siid vo siid mohsullarim1 C vitamini ilo
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zonginlosdirmok mogqsadilo onlara tomizlonmis sintetik askorbin tursusu olave
edilir [2].

Fermentlor =ziilal monsoli olub, bitkilor, mikroorganizmlor vo heyvan
hiiceyralori torafindon ifraz olunur. Heyvan va bitki organizminds gedon maddalor
miibadilasi proseslorinds fermentlar baslica rol oynayirlar. Fermentlorin suda hall
olmasimdan alman mohlullar 60°C-ya qodor qizdirildigda onlarin aktivliyi itir.
Oksar fermentlor quru halda 120-130°C temperatura qars: doziimlii olurlar, ancaq
80°C-do lipaza fermenti aktivliyini itirir. Bu sobobdon do yag istehsalinda totbiq
olunan xama 80°C-don yiiksak istilikda pasterizo edilmolidir.

Sid yagimi qliserine Vo yag tursularina parcalayan ferment lipaza
fermentidir. O, bilavasito siid vozisindo amalo golorak siido kegir. Siidds lipaza
fermenti bakteriyalar tarafindan do sintez edilir. Miioyyan edilmisdir ki, inaklarin
sagilmasinin sonunda siiddo lipaza daha g¢ox olur va naticada siid ac1 dad verir.

Fosfataza fermenti siido siid vazisindon vo mikroblar torafindon ifraz edilir.
Fosfataza fermenti 63°C temperaturda parcalanir vo bu Xassoyo goro fosfataza
nimunasi adlanan xiisusi reaksiya vasitosilo siidiin pasterizo olub-olmamasini
miiayyan etmoak olur.

Laktaza fermenti mikrob mansali olub, siid sokarini gliikkoza vo galaktozaya
parcalayir vo hotta 39-45°C-do bels tasir gdstora bilir.

Peroksidaza fermenti siid vazisinds amoala galarak, oksidlosma proseslarinds
istirak edir. 70°C-don yiiksok temperaturda pasterizo olmasi miioyyonlosdirilir.

Reduktaza fermentinin ¢ox az bir hissasi siid vazisindan siido kegir, eyni
zamanda siiddo olan bir sira bakteriyalarda reduktaza fermentini ifraz etmok
gabiliyyatino malikdirlor. Stiddo bakteriya no godar ¢ox olarsa, bir o godar do gox
reduktaza fermenti mévcuddur. Onun reduksiyaedici xassesi oldugundan metilen
gdytiniin rangsizlosdirilmasini siiratlondirir. Buna asasen reduktaza niimunasi {isulu
hazirlanib rongsizlosmo miiddstine goro mikroblarin imumi say1 toxmini tayin
edilir. Siidii 5 doaqgigo orzindo 75°C temperaturda qizdirdigda reduktaza fermenti

tam olaraq 6z aktivliyini itirir.
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Katalaza fermenti yelindon siido kegir vo bir sira mikroorqanizmlor
torofindon do omalo golir. Siid tursusuna qicqirdan bakteriyalar katalaza fermenti
ifraz etmir. Bu ferment hidrogen-peroksidi oksigens vo suya pargalayir. Buna,
asason siiddo katalazanin miqdar toyin edilir. Yelindo mastid (gosgalmos) xoastaliyi
olanda siiddo katalaza c¢ox olur. Buna osason siidiin katalaza niimunosi hazir-
lanmigdir. Siido hidrogen-peroksid olave edildikds, ondan sarbast oksigen ayrilir
Vo onun yayilma siiratini toyin etmok miimkiindiir. Buna katalaza odadi deyilir.
Saglam inak siidiiniin katalaza odadi 3-don ¢ox deyil. Ancag mastid Xxastaliyi olan
heyvanin siidiindo katalaza odadi 8-15 olur. Inoklorin yelininde mastidin olmasin
katalaza niimunasi ilo miiayyan etmok olar [2].

Stido sagim zamani vo gabdan-gaba bosaldilma vaxti qaz daxil olur. Orta
hesabla tozo sagilmis siidiin 1 litrindo 50-70 ml gaz ola bilir. Bunun 50-70%-ni
karbon qazi, 5-10%-ni oksigen vo 20-30%-ni azot qazi toskil edir. Siidi
qizdirdiqda qaz ¢ixir.

Immun cisimciklori siido qandan kegir Vo tozo sagilmus siido bakterisid
Xiisusiyyat verir. Bunlara antitoksin, agqlyutinin, opsonin, lizin, lizosim, laktonin
vo s. aiddir. Onlar patogen bakteriyalarin inkisafina mane olur vo onlarin hoyat
foaliyyatinin  zohorli  maddolorini  neytrallagdirir.  Siidiin ~ termiki  emal1
(pasterizasiya, sterilizasiya), homg¢inin saxlanmasi zamani immun cisimlar
pargalanir [2].

Bioloji aktiv maddoalor olan hormonlari daxili sekresiya vazilori amoalo
getirir, gana, oradan da siido kegir. Onlar ziilallar1, karbohidratlari, yag vo su-duz
miibadilasini nizamlayir, siidiin amala golmasi va ayrilmasinda rol oynayir. Stiddo
prolaxtin, tiroksin, oksitoksin va follikulin kimi hormonlara da rast olunur.

Roanglayici maddalar heyvan va bitki mansali olur. Bitki mansali ronglayici
madda siido yemdan kegir (karotin, xlorofil, riboflin siids sar1 rang verir).

Siidiin tursulugu Terner (T°) ilo ifado olunur. 100 ml siidiin neytrallasmasi
tictin sarf olunan desinormal golovinin migdarma onun tursuluq doaracasi deyilir.
Tozo sagilmis siidiin tursulugu 16-18° T olur. Osason siido tursulugu su, duzlar,

limon tursusu vo karbon qazi verir. Siiddo olan sokori siid tursusuna qicqirdan
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bakteriyalar siid tursusuna godor pargalayaraq miihitin tursulugunu yiiksoldir. Bu
gostariciya gors siidiin tozsliyi haqqinda fikir yiirtitmoak olar.

Siidiin aktiv tursulugu dedikds, onda olan sorbost hidrogen ionlarinin say1
basa diisiiliir. Stidde hidrogen ionlar1 na godar yiiksok olarsa, onun aktiv tursulugu
da Dbir o godor yiiksok olar. Tozo siidiin pH-1 6,47-6,67 arasinda olur vo
bakteriyalarin inkisafi ii¢lin ¢ox olverislidir. Aktiv tursuluq artdiqca, mikroblarin
coxalmasi azalir, hotta tam dayanir. Siidiin aktiv tursulugu imumi tursuluga
nisbaton yavas artir. Buna sobab siidiin bufer xassoys malik olmasidir. Siidiin aktiv
tursulugunu bir vahida gadar doyismoak iigiin onun iizorina miiayyan miqgdar 0,1 mli
golovi vo ya tursu mohlulu artirmaq lazim golir ki, bu miqdara siidiin buferlik
tutumu odadi deyilir. Tursu ti¢iin siidiin buferlik tutumu 2,4-2,6, golovi li¢iin S0
1,2-1,4 ml toskil edir. Buferlik tutumu siidds olan ziilal, limon va fosfor duzlarinin
migdarindan asilidir [2, 38].

Siidiin sixlig1 orta hesabla 1,027-1,030 g/m® -dir. Siido ogor su gatilarsa,
sixliq azalir, iizii alinanda iso sixliq artir. Siidiin sixlig1 20°C temperaturda 6lgiiliir.

20°C temperaturda siidiin ozliililyii 1,1-2,5 santi pauz — Pa.S. olur. Siidiin
ozIliliyii ondaki ziilallarin miqdar vo voziyystindon asili olaraq doyisilir. Stdi
65°C-dok qizdirdiqda onun ozliiliiyii nisbaton azalir, 65°C-don yiiksokds isa siidiin
albumini ¢okiir, ziilallarin fiziki-Kimyavi xassasi dayisdiyina gors siidiin ozliliyi
yiiksalir. Stidii homogenizasiya etdikda do onun 6zliiliiyii artir.

Siidiin torkibinds ziilal vo yag kiiraciklorinin olmasina géra onun Sathi
gorilmasi suya nisbaton azdir. Sathi gorilma yag calxalama zamani kopiiklonmays,
yagin yaranmasina, siidiin qatilasdirilmasina va S. tasir gostorir.

Siid vo siid mohsullarinin istilik tutumu torkibinds olan suyun, quru
maddonin miqdarindan vo yagm fiziki voziyystindon asili olaraq doyisilir.
Temperaturdan asili olaraq siidiin istilik tutumu doyisir. Stidiin torkibinds olan

yagin %-lo miqdarindan asili olaraq onun temperatur kegirma gabiliyyati doyisir
[12].
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1.2. Siidiin tasnifati

1.2.1. AliInma manbayina gors siidiin tasnifati

Siid hansi heyvandan alindigina goro tosniflosdirilir. Qida tiglin vo siid
mohsullarinin  istehsalinda inok siidiindon basqa digor kond tosarriifati
heyvanlarinin — qoyun, ke¢i vo s. siidiindon dos istifads edilir. Bu heyvanlarin stidi
torkibinds olan asas maddolor va torkibinds olan ziilal vo yaga goro saciyyalonir.

Inak siidii. inok siidii ziilaldan, yaglardan, karbohidratlardan, sudan, kiil
maddolordon, iizvi tursulardan, mineral maddolordon vo vitaminlordon toskil
olunmusdur. Onun torkibinds demok olar ki, biitiin B qrupu vitaminlari, E, D, H,
askorbin tursusu, B-karotin, vitamin PP, xolin, nuklein tursulari, monodoymamis
yag tursulari, laktoza, ovozolunmayan amin tursular1 vardir. Mineral elementlordon
on doyorlisi makroelement olan kalsiumdur. Inok siidiiniin torkibindo o, orta
hesabla 100-150 mg% -dir. Hamginin kalium, fosfor, xlor, kiikiird, magnezium,
natrium, miixtolif xloridlor va sitratlar, bir sira mikroelementlor do onun tarkibins
daxildir. Siidiin torkibinda mineral maddalor va vitaminlar, homginin onun yaglilig
ilin faslindon, saxlanma soraitindan, inayin saglamligi va rasionundan asili olaraq

doyiso bilor. Inok siidiiniin yaglilig1 orta hesabla 3,5% toskil edir.

Cadval 1

Inak siidiiniin kimyavi tarkibi va xiisusiyyatlori

Gostoricilar Migdari
Su, % 87,0
Quru qaliq, % 13
Quru galiq hesabu ilo kiitlo pay1 %
Piy 3,9
Kazein 2,7
Zordab ziilal 0,5
Stid soxari 4,7
Tursuluq ° 17
Sixliq g/sm?® 1,028
Krioskopik ndqgto °C -0,545
Refraksiya odadi 38,7
Enerji doyori
Kxkal 65,50
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| KCoul 274,18
Cadval 2
Inok siidiiniin mineral va vitamin tarkibi
Gostoaricilor Migdari
Kil , % 0,7
Mohsulun yemali hissasinin 100 g
olan asas maddalar, mq %
Mineral maddaloar:
Na 44
K 127
Ca 115
Mg 14
Fe 0,15
P 87
Vitaminlor:
B 0,05
B, 0,15
B3 0,065
Be 0,0002
B, 0,32
C 0,003
Inozit 18
Fol tursusu 0,003
Xolin 14,7
A 0,1
D 0,004
E 0,1
K 0,002

Camis siidii. Camis siidii on giymoatli siid hesab olunur. Onun rangi ag,

azaciq goyumtiil ¢alarlidir. Yiiksok dad keyfiyyatine malik olub, bagqa heyvanlarin

siidiindo olan moxsusi qoxu onda hiss olunmur. Camuis siidiindo kazein — 3,49%,

albumin — 0,51%, basqa azotlu maddalor 0,11% toskil edir. Sagim zamani camis

stidiinlin aktiv tursulugu — 6,3-6,8, zavodlara daxil olan yigma siidiin pH-1 6,40-

6,67 olur. Camus siidiiniin aktiv tursulugu orta hesabla 6,56 toskil edir.
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Qoyun siidii. Qoyun siidii ag-sar1 ¢alarli rongli olub, xarakterik iys vo
sirintohor dada malikdir. Inok siidiindon forgli olaraq 1,5 dofo yag vo ziilalla
zongindir, yiiksok miqdarda ziilalin vo duzun olmasina goro 0, yiiksok tursuluga
(20-28 °T) malikdir. Qoyun siidiiniin yaginda kaprin tursusu ¢oxluq toskil edir.
Qoyun siidii yaginin arimo temperaturu 35-38 °C-dir, inok siidiindan forgli olaraq
yag donaciklori daha iridir. Qoyun siidiiniin sixlign 1035-1040 kg/mi-dir. Siid
yiiksok bioloji doyara malik olub, torkibinds ¢oxlu migdarda avozolunmayan amin
tursulari, C,A, B, B vitaminlori vardir.

Qoyun siidiinds yagin miqdari inak siidiina nisbaton 1,3-1,5, ziilallar iso 1,5-
1,8 dofo artiqdir. Bu siidiin delomalonmasine inak siidiino nisbaton 30-50% artiq
qursaq fermenti lazimdir. Torkibinds 0,85-90% «xiil vardir ki, bunun da 25-36%-i
Ca0, 15%-i P,0s-dir. Qoyun siidiindan, asasan duz mohlulunda saxlanan pendirlor
istehsal olunur [3].

Kegi siidii. Kegi siidii kimyavi torkibino va bazi xiisusiyyatlorina géra inak
stidlino yaxindir. Onun torkibindo daha g¢ox ziilal, yag vo kalsium oldugu halda,
karotin azdir va 0, torkibinds kalsium ¢ox oldugu tg¢iin istiliys daha az davamlidir.
Yag kiiraciklori inok siidiinds oldugundan daha kigikdir. Torkibinda kaprin va linol
tursusu ¢oxdur. Kegi siidii insan organizmi tarafindon inok siidiino nisbaton daha

asan manimsanilir. Bu sebabdon 0, usaq gidasinda istifads edilir.

1.2.2. Termiki emal iisuluna gors siidiin tasnifati

Termiki emal tisuluna vo doaracasing gors siid asagidaki kimi tosniflosdirilir:

- ¢y siid — termiki emaldan ke¢gmoayon siid;

- i¢moali siid — ¢iy siidii vo ya siid mohsullarini termiki emal etmoklo onun
torkib hissalarinin tonzimlanmasi (quru, quru yagsizlasdirilmis siid tatbiq
etmomoklo) magsadi ilo alinan vo torkibinds 9% yag olan siid;

- normallasdirilmis siid — yag vo ziilalinin miqdari normativ vo texniki

sonadlardos verilmis gostaricilora uygunlagdirilmis siid;
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baorpa edilmis siid — 2,5-3,2 % yagliliglt stiddiir. Onun hazirlanmasinda tam
Va ya gismon piiskiirmo tisulu ilo qurudulmus quru inok siidiindon, sokorsiz
qatilasdurilmis siiddon, tobii vo yagsiz siidden, yagsizlasdirilmis siiddan,
konservlosdirilmomis siiddon, gaymaqdan, karo vo arinmis yagdan istifado
edilir. Barpa edilmis siiddon pahriz turs siid mohsullar1 da istehsal edilir;
orgin siid — 85-99°C temperaturda istiliklo emal olunaraq xiisusi spesifik
organoleptiki xiisusiyyotlorin formalasmasi iiglin 3 saat saxlanmis i¢moli
siiddiir. O, aydin hiss olunan pasterizo dadina va iyina malik olub, gohvayi
rongino goro adi igmoali siiddon forglonir. Onun tursulugu 21° T-don ¢ox
olmamalidir;

pasterizo vo sterilizo olunmus siid — mikrobioloji tohliikazislik gostaricilori
toloblorina uygun termiki emala moruz galmis i¢moli siiddiir. Pasterizo
edilmis sid 2,5; 3,2; 3.,5; 4,0 vo 6,0% yagliligda istehsal edilir. O, tozo
sagilmis vo borpa edilmis siiddon istehsal edilir. Onlart 1,0, 0,5 va 0,25 I-lik
stiso, 0,5 va 0,25 I-lik kagiz, 1,0 vo 0,5 I-lik polimer taralara gablasdirirlar.
Steriliza edilmis siid 2,5% vo 3,2% yagliligda istehsal edilir. O, bircinsli
olub daxilindo ziilal hissaciklori olmamalidir. Rongi sarimtil olub, azaciq
gohvayiya c¢alir. Tursulugu 20° T, sixligr 1,027 g/sm® -don az olmamalidir.
Bu siidii tutumu 0,25; 0,5 va 1,0 litr olan polietilen kisalora qablasdirirlar.
Tominath saxlanilma miiddati 10 giindiir;

vitaminli siid — tozo, yiiksok keyfiyyotli, tursulugu 18° T-don ¢ox olmayan
siiddan, ona C vitamini slave olunmagla hazirlanir. Askorbin tursusu siidiin
tursulugunu yiiksaldir. Bu zaman C vitamininin miqdari1 100 ml-do 10 mg-
dan az olmamalidir. Siidii yagda holl olan A vo D vitaminlori ilo do
zonginlosdirirlor. Bu zaman vitamin preparatim bilavasito 85°C temperaturu
olan siidds garisdirib sonra iimumi stids slavs edilir;

termizo olunmus siid — 60-68°C temperaturda emal edilmis vo 30 saniys
miiddotindo saxlanmig siiddiir. Bu ciir emal siid mohsullar1 istehsalinin ya

avvalinds, ya da sonunda aparilir;
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- ziilali siidiin tursulugu 25° T, yag -2,5% vo 1,0% miqdarinda olmalidir.
Yagsizlasdirilmis quru maddalorin timumi ¢okisi 10,5% va 11% toskil edir;

- olavali siid — ona kakao va gohva olava edilmakls istehsal edilir. Bu siidiin
rongi ona olava olunan mohsulun rongina uygun goalmali, amma bir godor
gohvo vo kakao ¢okiintiisii do rast oluna bilor. Yaghiligr 3,2%-don az,
tursulugu iso 22° T-don ¢ox olmamalidir. Kakaolu siiddo 12% sokar, 2,5%
kakao tozu, gohvali siidda iSa 7% sokar, 2% gohvo olmalidir [41].

1.3. Siidiin mikrobioloji tahliikasizlik gostaricilori

Stiid xammalinin keyfiyyoti onun istehsal soraiti vo fermalarda ilkin emali
ilo miioyyon olunur. Siid hotta normal sanitar soraitindo alindiqda belo steril
mohsul hesab olunmur. Ciy siiddo ham spesifik, ham do geyri-spesifik mikroflora
vardir. Saglam heyvanlardan alinan siidds bakteriyalarin miqdar1 az olub, 1 litrdo
1000-dan 10000-2 gadordir.

Sanitar vo texnoloji gaydalar (sagim, siidiin ilkin emali, avadanligin
yuyulmasi) pozulduqda siidde geyri-spesifik mikrofloraya rast golinir: ¢iirtidiicii
bakteriyalar, yagtursu bakteriyalari, bagirsaq c¢opli qrupu bakteriyalarn, kif
gobaloklori, hoamginin xastaliktoradon mikroorganizmlor (tuberkulyoz, briiselysoz,
dizenteriya vo b. toradicilori). Siido xostaliktoradon mikroorganizmlar Xasto
heyvanlardan, Xasts insanlardan va ya bassildasiyicilardan diigs bilor.

Stid mikroorqanizmlorin inkisafi {igiin yaxs1 mihitdir. Siiddo patogen
mikroflora inkisaf edarok ¢oxaldigda, yoluxucu xastaliklor yaranir. Stido bagirsaq
infeksiyalart vo poliomielit toradicilori xostolordon, bassildasiyan soxslordon,
mil¢oklordon kego bilor. Eyni zamanda qablar1 ¢irkli su ilo yuduqda, siidiin
alinmasi, dasinmasi, emali vo paylanmasimin biitiin marhalalorinds o mikrobla
cirklona bilor. Bu infeksiya toradicilorinin siiddon yaga, kasmiya, gatiga vo digar
siid mohsullarma kegmosi miimkiindiir. Qatiqda qarin yatalagi toradicilori 5

sutkaya qodar, kasmikdo 26 sutkaya qodor, yagda iso 21 sutkaya qodor sag qalir.
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Poliomielit torodicisi siid mohsullarinda 3 aya qodor qalir. Difteriya vo
skarlatinanin da siiddon ke¢diyi molumdur. Siid vo siid mohsullarindan insana
varom do kego bilar. Yelin varomindos, inokdo agiq formali voroam oldugda (bu
zaman heyvanin balgominds Vo nacisindo Vvorom bakteriyalar1 tapilir), habelo
Inoyin bagirsaglarinda vo ya cinsiyyat iizvlorindo vorom olduqgda, siido verom
baxteriyalar1 kegir. Inoklori sagdiqda, siidii bir qabdan basqa gaba bosaltdiqda va
onun sonrakl emalinda aciq formali voromi olan xostolordon do siido vorom
bakteriyalar1 kego bilor. Vorom bakteriyalar1 tursuya davamli olduqglarina gors,
tursumus siid mohsullarinda uzun miiddot yasayirlar. Vorom reaksiyasit miisbot
olan heyvanlar1 ayrica naxira qatir, onlarin siidiinii iso fermalarda 85°C-o godor
temperaturada 30 dogigo orzindo qizdirirlar. Yelin voromi, yaxud a¢iq formali
agciyar Varomi olan heyvanlarin siidiinii igmok olmaz. Briiselyozun yayilmasinda
siid vo siid mohsullart mithiim yer tutur. Briiselyozla tutulan heyvanin siidi,
sagildigr yerdo hoxmon 5 dagige miiddstinds qaynadilir. Siidii xostoliyin klinik
olamotlori olmayan, lakin allergik reaksiyaya miisbot cavab veron xoSto
heyvanlardan aldiqda, o pasterizo olunmalidir (70°C-da 30 doagige miiddstindo).
Umumiyyatla, biitiin hallarda briiselyoza siibhali tesarriifatlardan alinan siid, siid
zavodlarinda tokrar pasterizo olunmalidir [30].

Mikroorganizmlorin siidds olmasi onlarin vo {imumilikda siid mahsullarinin
orqanoleptiki gostoricilorinds, hotta dadinda vo konsistensiyasinda qiisurlar
yaradir. Belo ki, onlarin bazilori siido aciligq, basqa tam vo iy verir, rangini
doyisdirir, ona yapisqanliliq kimi Xassalor verir.

Aerob basillor B. cereus, B. mycoides, B. polymyxa asag: tursuluqda siidde
laxta omalo gatirirlor. Bu mikroorganizmlarin inkisafi naticosinds ekzofermentlor
ifraz olunur ki, onlarda ac1 dad veran laxta amola gatirirlor.

M. varians, M. caseoliticum koaqulyasiyaya miisbat reaksiya verir vo asagi
tursuluqda siidii laxtalayaraq siid ziilallarin1 parcalayir. M. Lutensun inkisafi stidiin
laxtalanmadan tursumasina sobab olur.

B. subtilis, L. lactis subsp. maltigenes yay vaxtlarinda siidiin dadinda

doyisikliklor yarada bilirlor. Psixrotrof mikroorganizmlorin olmasi aci1 vo Yya
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clirlimo dad yaradir.

Sid kimyavi torkibino goro mikroorganizmlorin inkisafi {i¢iin olverigli
miihitdir. Bu sobabdon onu mikroorganizmlarlo yoluxmadan qorumaq lazimdir.
Tozo sagilmus siid steril olmayib, 1ml —da bir ne¢a yiizdon minos godor bakteriyalar
vardir. ©sason bunlar saprofit mikroorganizmlor olub, siidtursu bakteriyalarina vo
kokklara aid edilir: stdtursu streptokokklart (Lactococcus lactis), gaymaqli
streptokokk (Lactococcus cremoris), termofil streptokokk (Streptococcus
thermophilus). Onlar siidiin normal mikroflorasina aiddirlor. Lactococcus cremoris
20-25°C temperaturda inkigaf edir. Onun maksimal temperaturu 35-38°C -dir.
Streptococcus thermophilus hiiceyralori  Lactococcus cremorisin hiiceyralorindan
iridir. Termofil streptokokkun optimal inkisaf temperaturu 40-45°C, maksimal
temperaturu iss 45-50°C toskil edir.

Siido mikroorganizmlor heyvanin omcayi Vo dori Ortiiyiindon, siid
sagimindan, onun ilkin emali zamani istifado olunan avadanligdan, eyni zamanda
heyvanlara qulluq edon insanlardan vo s. kego bilor. Yemdan vo yemlomadon do
siid mikrobioloji yoluxa bilor. Heyvanlar homiso baytar nazarsti altinda saxlanmali,
XaSto Vo ya xostoliyo siibholi olanlar tocili olaraq naxirdan ayrilmalidir.

Briiselyoz xastaliyi alamati olan heyvandan alinmus siid tosorriifatda qayna-
dilmalidir. ©gar heyvanda briiselyoz vo varom xastaliyine goro miisbat reaksiya
varsa, onlardan alinan siid miitlog pasterizo olunmalidir [34,35].

Dabaq xastaliyi olan teSarriifatda heyvanlardan sagilan siid oradaca 5 doaqg.
qaynadilmali vo bu xostoliyo qarsi miibarizo qaydalarina goro istifadoya
verilmalidir. Onu geyd etmok lazimdir ki, heyvanda garayara, voba, quduzluq va .
xastalik agkar olunarsa, ondan sagilan siid mohv olunmalidir.

Tozo sagilan siid bakterisid xassoyos malikdir. Siidiin bu xassoys malik
olmasi, onda laktenin-1, laktenin-2, lizosim va lesitin adli baxterisid, yani mikrobu
mohv edon maddalorin (antibiotiklorin) olmasidir. Bu maddalar istiliyin tosirindon
masalan, 55°C-da 1 saat voya 70°C-do 20 doq quzdirdiqda pargalanir.

Sonraki saxlanilma zamani siiddo olan mikroorganizmlarin miqgdari, névlari

arasindaki nisbat temperaturdan vo saxlanma miiddstindon, siidiin ilkin mikrob
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torkibindon asili olaraq doyisir. Tozo sagilmis siiddo xiisusi bakteriosid maddonin
(laktenin) tasirindon mikroblar siidds sagimin birinci saatinda inkisafin1 dayandirir
va onlardan ¢oxu hatta mohv olur. Siidiin bakteriosid xassasinin saxlanma miiddati
bakteriosid faza adlanir. Siidiin bakteriosidliyi vaxt ke¢dikco azalir vo temperatur
yiiksoldikco onda bakteriyanin miqdari  azalir. Siidiin mikrobla ¢irklonma
doracasindon, mikroblarin néviindon vo saxlanma temperaturundan asili olaraq
bakteriosid fazanin miiddoti doyisilo bilor. ©gor siid sanitar normalara uygun
sagilaraq az ¢irklonib, tez soyudularaq, uygun soraitdo saxlanarsa bu fazanin
miiddati uzana bilor.

Stidiin nogsanlar1 keyfiyyotsiz yemdon, siido mikrofloranin diismasindan,
texnoloji emalin diizgiin aparilmamasindan, saxlanma soraitinin vo miiddatinin
pozulmasindan va digar Saboblardon bas verir.

Dadin négsanlarina turs dad, ac1 dad, qaxsimis dad va s. konar dadlar1 misal
gostormak olar.

Siid tursusu bakteriyalarinin vo bagirsaq ¢oplorinin inkisafi sayasinds siiddo
tursumus dad amoalo galir.

Stidii uzun miiddst asag1 temperaturda saxladiqda lipaza fermentinin tasiri
altinda siid qaxsimis dad kosb edir. Son laktasiya giinlorinds sagilan siiddo do
qaxsimis dad miisahids olunur.

Stiddo ¢iiriidiicii pepton amolo gatiron bakteriyalarin tasirindon vo yemdo
yovsan otu olduqda aci dad miisahida edilir. Xosagalmoyan spesifik dad heyvanin
yemindo gicitkan, sarimsaq, sogan, turp, ¢Ol xardalinin olmasindan irali galir
[34,35].

Siidiin duzlu dad1 yelinin bazi xastaliklorindan irali galir. Siiddo metal dad:
onun torkibindoki siid tursusunun metal taralarla qarsiligh tosirindon amalo golir.

Siidiin  ronginds miisahide olunan qilisurlar pigment omolo gatiren
bakteriyalarin tosirindon qirmizimtil, gy vo sarimtil rongin miisahido edilmasidir.
Bozon sarimtil rongin amoalo golmosine sagilma zamani xoSto heyvanin qaninin

stido garigmasi sabob olur [18].
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Stidiin 1yinds miisahids olunan qiisurlar ssasan yemdan kegaon iylor vo mal-
qaranin antisanitar soraitdo saxlanilmasi sobob olur. Iyin qiisurlarina pays iyi,
qoxumus iy, pendir vo sarimsaq iylori aiddir.

Sidiin ~ konsistensiyasinda  miisahido  olunan  qilisurlara  bozi
mikroorqanizmlorin faaliyyoti sobab olur. Siidtursusu bakteriyalarinin istiraki ilo
siid gat1 konsistensiya, selik omalo gotiron baxteriyalarin istirak1 ilo selikvari
dartilan xonsistensiya kosb edir. Bagirsaq ¢oplori qrupu bakteriyalarinin tasiri ilo
stidlin sathindo kOpiik amalo golir. Ogor siido qursaq mayasi diisarss, tursuluq
asag1 oldugda belo siidii qizdirarkon ¢iiriiyiir [3].

Siidda mikroorganizmlarin artim dinamikasi. Antimikrob (bakterisid va
ya bakteriostatik) faza mikroorganizmlorin inkisafinin dayanmasi vo gismen
olmosi ilo xarakterizo olunur. Siidde olan mikroorganizmlor 0 doqige inkisaf
etmirlar, buna sobab tozs sagilmis siiddo mikroorganizmlarin inkisafina manegilik
toradon spesifik maddalarin (lizosimlor, normal antitellor, leykositlor, laktenin
grupu antibiotik maddolor, fermentlor) olmasidir. Stiddo dord qrup lizosimlor (M,
O, T, B) askar edilmisdir ki, onlar da mikroorqanizmlarin lizisina sabab olurlar. y-
va B- globulinlar; neytral bakteriyalar; fagositlor (leykositlor); uducu va halledici,
diri vo 6lmiis mikroorqganizmlar; B- globulinlarlo birlogsmis lakteninlor; antitoksiki
amillor vo b. Bu morhalads siidde biokimyavi va organoleptiki dayisikliklor bag
vermir. Antimikrob fazanin davametmo miiddati siidds olan mikroorganizmlorin
miqdarindan v ¢iy slidiin saxlanma temperaturundan asilidir. Temperatur artdiqca
mikroorganizmlor c¢oxalir, antimikrob amillorin tosiri azalir, 55°C-do biitiin
antimikrob maddolor tosirsiz hala disiirlor. Mikrob maddslorin aktivliyini
saxlamaq tUg¢iin siidii tez soyutmaq lazimdir. Belo ki, bazi tadgiqatgilara gora bu
fazanin davametmo miiddoti 0°C-do —48 saat, 5°C-do — 36saat, 10°C-do — 24 saat
vo 25°C-do iso — 6 saatdir. Bu sobobdon texniki sortloro osason tozo sagilan siidii
0-6°C-do saxlamaq lazimdir. Psixrofillor asag: temperaturda yaxsi galirlar. Demoli
asag1 temperatur mikroorganizmlori inkisafdan saxlayir vo siidiin antimikrob

amillarinin saxlanmasina sabab olur [17].
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Qaris1q mikroflora fazasinda miixtolif mikroorqanizm qruplarimin inkisafi
miisahido olunur. Bu antimikrob amillorin inaktivasiyasi ilo izah edilir. Bu
morhalods osason ¢iiriidiici mikroorqanizmlor dstiinliik toskil edirlor. Bu siidiin
neytral reaksiyas1 (pH 6,6-7,2-7,5) vo 16-18° T titrlomos tursulugu ilo izah edilir. Bu
ciir sorait bu qrup mikroorganizmloari ti¢iin alverislidir. Bu marhoalods siid 6ziiniin
sirin dadini itirir, belo Ki oksor mikroorganizmlor karbon monbayi kimi laktozani
istifado edirlor. Ziilallar pargalanmaga baslayirlar. Saxlanma temperaturundan vo
ilkin mikrobla yoluxma doracasindon asili olarag bu morhalonin davametmos
miiddoti 12-18 saat togkil edir. Mikroorganizmlorin inkisafi miihitin tursumasina
Sobab olur ki, bu da siidtursusu mikroorqanizmlorinin inkisafina olverisli sorait
yaradir. Turs mihitdo ¢iiriidiicii bakteriyalarin foaaliyyati zoifloyir, bir ¢ox
mikroorganizmlar isa Sliirlar va digar inkisaf morhalasi baslayir [30].

Siidtursusu mikroorqanizmlori fazasinda siidiin saxlanma temperaturu 10°C-
don asagidirsa, siidtursusu mikroorqanizmlori fazasi bas vermir, onlar mezofil vo
termofillors aiddir. Tursulugun artmasi bu fazanin baglanmasina tokan verir. pH
6,2-5,0 oldugda siidtursusu streptokoklar1 yaxs1 inkisaf edir vo siid
karbohidratlarini siid tursusuna qodar qicqirdaraq siidii 60° T-o godor tursudurlar.
Qicqirma bag verir, ziilal turs miihitdo koaqulo olunaraq, six laxta amola gatirir.
Siid turs dad verir. Miihitin pH-1 4,5 (120° T) oldugda streptokoklar mohv olmaga
baslayirlar. Sidtursusu mikroorqanizmlori  Sorbast amin tursularimi  omolo
gotirmoklo ziilallarin proteolizini hoyata kegirirlor. Bu zaman kokklar 17%,
stidtursusu ¢oplari iso 30%-o godor ziilali pargalayirlar. Siidtursusu c¢oplarinin
miqdarinin artmasi tursularin toplanmasina, pH-1n enmasina sabab olur va siidiin
tursulugu 250-300° T-o ¢atir. Belo miihitdo siidtursusu ¢oplori moahv olurlar. Bu
fazada toplanan siid tursusu biitiin stidtursu mikroorqanizmlarin mohvina gatirib
cixarir [17].

Siidtursusu mikroorganizmlori fazasinin davametmoa miiddati uzundur (2-3
hofto), siid tursusu biitiin proseslori dayandirir, yoni siidiin konservlogsmosi bas
verir. Oslindo bu siid tursudulmus mohsula ¢evrilir. Yiiksok tursuluqg, stidtursusu

mikroorganizmlorinin sorbast amin tursularinin, antibiotiklorin  olmasi, bu
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morholodo siidiin yiiksok istehlak xiisusiyyotlorini formalasdirir. Bu moarhalonin
avvalinds mohsul pendir vo ya yag istehsalinda istifado oluna bilor. Bu fazanin
xiisusiyyatlarindan turs siid mohsullarinin istehsalinda istifado edirlor.

Mayalarin va kif gobaloklorinin inkisaf marhalasi. Kif goboloklori vo
mayalarin sporlari havada ¢ox olur, siido diisorok hotta soyudulmus halda tam
saxlanirlar. Bu onlarin psixrofil olmasi ilo sortlonir. Kif goboaloklori vo mayalar
bundan avvalki marhalads toplanan siid tursusunu karbon monbayi kimi istifado
edirlor. Onlar asidofil olduglarindan (pH 3,5-5,0) onlarin miqdart getdikco artir.
Siid kifinin yaranmast miigahido olunur. Gobaloklar siid ziilalin1 galovi mohsullara
godor pargalayirlar. Bu zaman miihitin pH-1 yiiksalir, o tursdan neytrala kegir.
Miihit ammonifikator vo yagtursu mikroorqanizmlarin - ¢iiriidiicli bakteriyalarin
inkisafi {i¢lin yenidon yararli olur. Mikroorqanizmlarin inkisafi naticasindos siid
laxtas1 yox olur, ¢iinki ziilal ammonyak omoalo gotirmoklo ammonifikatorlarla
pargalanir. Siid maye konsistensiyada olur, qazlar toplanir vo mohsul istifads tiglin
yararsiz olur.

Sudiin pasterizasiyast zamani1 onda olan xastaliktoradon bakteriyalar mahv
olur va saprofit bakteriyalarin {imumi miqdar1 azalir. igmoeli siidii 76°C-do 15-20
dogige miiddatinds saxlamagla pasterizo edirlor. Pasterizasiya zamani termofil vo
istiliyo davamli baxkteriyalarin vegetativ hiiceyrolorinin miioyyon miqdari,
homg¢inin bakteriya sporlar1 qalir. Stiddo osason fekal monsali (enterokokk)
streptokokklar, clizi miqdarda iso sporlu ¢oplor vo mikrokokklar miisahids olunur.
DOST-o goro pasterizo olunmus butulka vo paketlordoki siidiin 1 sm® -do
bakteriyalarin migdarinin son haddi A grupunda 50.000, B grupunda 100.000, iri
gablarda va sisternlords isa 200.000 olur. Siidds bagirsaq ¢oplari titrinin son haddi
A grupunda 3 sm3, B grupunda va iri gablarda 0,3 sm? -o ¢atir. Onu da geyd etmok
lazimdir ki, bu ciir siidds patogen bakteriyalarin olmasina yol verilmir. Pasteriza
olunmus siidii bakteriyalar ti¢iin olverisli temperaturada saxladigda, onlarin
miqdar1 artir vo siid tursuyur. Bu sabobdon do pasterizo edilmis siidii 10°C-dan
asagl temperaturada, pasterizo olunmus vaxtdan 36-48 saatdan ¢ox olmamagqla

saxlayirlar. Iri qablarda olan siidii gida {iciin istifadodan avval qaynadirlar. Sterilizo
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olunmus siid uzun miiddot saxlanilir, belo ki, sterilizasiya zamani siidiin
mikroblar1 mahv olur [30].
Ciy siidiin bakterial ¢irklonmasinin asag1 salinmasi tiglin biitiin marhalalords

sanitar-gigiyenik talablara riayst olunmalidir:

-Kond tosarriifati heyvanlarina qulluq (deri Ortiiyliniin, asason doa yelinin,
arxa ayaqlari, quyrugun tomizliyinin tomini, sagimin diizgiin togkili, yemlarin
keyfiyyati);

-Siidiin  saglam heyvanlardan alinmasi1 (daimi baytar nozarati, XoSto
heyvanlardan alinan siidiin diizgiin istifadosi);

-Sagim avadanliglari, siid gablarinin vo S. tomizliyinin qorunmasi (yuma vo
dezinfeksiya qaydalarina riayat);

-Iscilorin saglamlig: (vaxtasiri tibbi miioyinadon kegmo Vo gigiyenik tolimin
aparilmasi);

-Siidiin ilkin emal1 (filtrlomo, tez soyudulma, saxlanma sortlorina amal
olunma);

-Stidiin dasinmas1 (xilisusi daginma, vaxtinda c¢atdirilma);

-Kimyavi tohliika monbayi kimi gida mohsullari ilo tomasa icaza verilmayan
materialdan hazirlanan avadanliq vo inventar;

-tarkibinds antibiotik olan yemlar;

-yuyucu Vva dezinfeksiyaedici vasitalorin qaliq migdari irali stirtiliir.

1.4. Siidiin zararsizlik gostaricilari vo nogsanlar:

Yiiksok keyfiyyatli, qidaliliq cohotco giymaotli siid oldo etmok figiin siido
mikroorganizmlarin diismasinin va artmasinin qarsisini almaq lazimdir. Bu sanitar-
gigiyena qaydalarina heyvanlarin saxlanmasi, yemlonmasi vo sagilmasi ilo yanast,
hom do siidiin saxlanmasi vo ilk emalinda omol edildikds yiiksok keyfiyyatli

mahsul istehsal etmak mumkiindiir.
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Siidiin bakterial vo mexaniki ¢irklonmasinin asas monbayi heyvanin amcoyi
Vo dori Ortiiyii, siid sagiminda vo ilk emalinda istifado edilon avadanliglar,
homg¢inin, heyvana xidmot edon soxslordir.

Yelina mikroorganizmlor amcok kanalindan kegir. Ona goro do sagimdan
awval yelin iliq su ilo yuyulmali vo dosmalla silinmalidir. Sagim meydaninda yelin
yumagq iigiin xiisusi dus olmalidir. Bu dusun yelini yumaq vo masaj etmoak imkani
vardir. Stidii dorids olan ¢irklordon miihafizo etmok {igiin heyvanlar vaxtasiri sotka
Vo ya tozsoranla tomizlonmali, ilin isti aylarinda iso ¢imizdirilmalidir. Siidiin
cirklonmasina yem vo yemloma da sabab ola bilar [17].

Sagimdan qabaq tovlo tomizlonmolidir. Hazirda sagim aqreqatlarindan
istifado olunur. Bu masin va biitiin sistem tomiz saxlanmadiqda, allo sagilan siido
nisbaton homin siid daha ¢ox g¢irklona bilor. Ona goro do sagim aqreqatlari, siid
saxlanilan qablar, siidiin ilk emali {i¢iin istifado edilon avadanhiglar tomiz
yuyulmali vo dezinfeksiya olunmalidir.

Sagimdan oavval sagicilar tomiz xalat geymali, ollorini yaxsi yumali, saglarini
saliga ilo baglamalidirlar. Heyvanin yelini vo amcayi zadalonmis olduqda, siiddes
selik vo gan goriindiikdo sagicit dorhal baytar hokimino xobor vermali, bels siid
timumi siido gatilmamalidir. Heyvanlar homisa baytar nazarsti altinda saxlanmali,
Xasta Va ya xastaliya siibhali olanlar tacili olaraq naxirdan ayrilmalidir.

Briiselyoz Xostaliyi olamoti olan heyvandan alinmis siid toSorriifatda
gaynadilmahidir. Ogoar heyvanda briiselyoz vo vorom Xastaliyino géro miisbat
reaksiya varsa, onlardan alinan siid miitloq pasterizo olunmalidir.

Dabaq xastaliyi olan tosarriifatda heyvanlardan sagilan siid hamin yerds ikon
5 dog. gaynadilmali, sonra dabaga qars1t miibarizs tolimatinda gostarilon gqaydalara
amoal edilmakls istifadoys verilmalidir.

Qarayara, vaba, quduzlug va s. xastalik olan heyvandan sagilmis siid mahv
edilmalidir.

Tozo sagilmig siid bakterisid xassoys malikdir. Stidiin bu xassays malik
olmasina sobab onda laktenin-1, laktenin-2, lizosim va lesitin adli bakterisid, yoani

mikrobu mohv edon maddolorin (antibiotiklorin) olmasidir. Bu maddalor istiliys
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tab gotirmir, ¢iy siidii 55°C-do 1 saat vo ya 70°C-do 20 dog. gizdirdigda bu
maddolor parcalanir.

Tozo sagilmis siiddos bir miiddat bakteriyalar arta bilmir, bu dévra bakterisid
faza deyilir. Siidiin bakterisid fazas1 onun bakteriyalarla ¢irklonmasi daracasindan,
saxlanma temperaturundan va heyvanin xiisusiyyatindon asilidir.

Bakterisid faza asasan siidiin soyudulmasi ils slagadardir.

Siidiin saxlanma rejimlorino diizglin amol olunmadiqda, ¢oxlu miqdarda
bakteriyalar yaranir ki, onlar da xarab olma ilo naticalonir. Bu qiisurlar1 ¢ox vaxt
mikrob monsoli adlandirirlar. Bu  qiisurlar siido diison miioyyan qrup
mikroorganizmlorin — ammonifikatorlarin, bagirsaq c¢oplarinin, goboaloklorin,
mayalarin vo s. inkisafi ilo slagadardir. Bu zaman siidiin orqanoleptiki gostaricilari
— konsistensiyasi, iyi, dadi, rongi doyisir. Bu zaman onda lopalar, ac1 dad, pis iy,
qirmizi vo ya mavi rong yaranir.

Ammonifikatorlar neytral va zoif galovi miihitds foaliyyat gostarirlor. Coxlu
miqdarda onlar siidtursu bakteriyalar fazasina qodor vo ya Kif vo maya fazasindan
sonra, siid yenidon golovi miihit aldiqda inkisaf edirlor. Ciirtidiicii aeroblara spor
omoalo gatiranlora Bac. mycoides, Bac. mesentericus, Bac. megaterium, Bac.
Subtilis, ¢iiridiicti anaeroblara isa Cl. putrificum, CI. sporogenes, Cl. Perfringens
aiddir [30].

Ziilallarin pargalanmasi zamani konsistensiya doyisir, qazlar amalo golir, siid
ac1 dad verir. Yagtursu klostridlar CI. butyricum, CI. pasteurianum va b. torpaqda,
bitkilords, heyvanlara qulluq asyalarinda ¢oxlu miqdarda olur vo siide diiso bilar.
Ammonifikator olmagla yagtursu qicqirmasmi amalo gatirarak, naticads siidiin
laktozas1 vo laktatlarini yag, sirko Vo digar tursulara gador pargalayir, ¢oxlu qaz
amoalo gatirir va pis iy verarak siidii istifadoys yarasiz hala salir.

Pasterizasiya siidiin xarab olmasinin qarsisini almir, bu zaman sporlar moahv
olmur. Bagirsaq ¢opii (Escherichia coli), azaciq proteolitik aktivliya malik olaraq,
siidiin ziilallarim1 pepton morhalasinds pargalayir, laktozani tursu vo gaz amolo
gatirmaklos qicqirdir, naticads turs miihitds siid tez laxtalanir.

Heyvanlarin yemindon, baslonmosindan, saglamligindan, siidiin sagilmasi
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zamani sanitar-gigiyena gaydalarma riayot olunmasindan asili olaraq siidiin
torkibindo bir ¢ox konar qatisiglar, toksiki elementlor, hormonlar, preparatlar,
pestisidlor vo bir ne¢o qrup mikroorqanizmlor olur. Bunlarin artiq miqdart siidii
insan sohhoati tiglin tohliikoli edir. Odur ki, homin maddslorin miqdart xtisusi

normativ sanadlorde mohdudlasdirilir [16, 39].

Asagidaki diagramlarda siidiin zorarsizlik gostoricilori verilmigdir.

Toksiki elementlar mq/kq

5,0

B Qurgusun
B Kadmium
m Arsen

E Civa
 Mis

= Sink

0,1 0,03 0,05 0,005

Sakil 1. Siidds toksiki elementlorin migdar
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0,006

0,005

0,004

0,003

0,002

0,001

Mikrotoksinlar mq/kq

0,005

= Aflatoksin Bl
m Aflatioksin M1

Sokil 2. Siiddo mikrotoksinlorin migdar:

0,6 -

0,5 -

04 -

0,3

0,2 -

0,1 -

Antibiotiklor mq/kq

B Tetrasiklin qrupu
B Penisillin

= Streptomisin

0,01 0,01

Sakil 3. Siidds antibiotiklorin miqdar
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Hormonal preparatlar mq/kq

0,00025

0,0002

0,0002 -

0,00015

m Dietilstilbesstrol
“ Estradiol-17

0,0001 -

0,00005

0

Sakil 4. Siidds rast olunan hormonal preparatlar

Pestisidlor
0,06
0,05 0,05 0,05
0,05 -
0,04 - Heksaxloran
B HXSQ qanunaizomer
0,03 - =DDT
B Digar pestisidlor
0,02 -
0,01 -
0 |

Sakil 5. Siidds pestisidlorin miqdar
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Sokillordon goriiniir ki, siidde mis va sinkin migdar1 uygun olaraq 1,0 ; 5,0
mqg/kg olur. Pestisidlorin stiddo miqdar1 0,05 mg/kq-dan ¢ox olmamalidir.

Antibiotiklorin siiddo migdar1 isa 0,01-0,5 mq/kq arasinda doayisa bilar.

1.5. Qida tahliikasizliyi va onun idaraedilma sistemlarinin tatbiqi

Qida tohliikosizliyi dedikdo, hor hansi bir qida mohsulunun insan saglamligi
iclin zorarli olan bioloji, kimyavi vo fiziki tohliikoli faktorlardan azad olmasi
nozords tutulur. Qida tohliikasizliyi hor hanst bir gidanin insan, heyvan vo otraf
miihit saglamlig1 tiglin tohliiko monbayi olmaq ehtimalindan azad olmasidir. Qida
tohliikasizliyi — saglamliq tligiin fosadlar yarada bilacok tohliikali faktorlarin qidanin
torkibindo qalmaq, sonradan yaranmaq vo ya sonradan qidanmin torkibina daxil
olmaq ehtimalinin istisnas1 demokdir [8].

Tohliikali qida mohsulunun tohliikalilik soviyyasi onun torkibinds galan
tohliikoli faktorlarla Slgiiliir. Tohliikoli faktor {i¢ qrupa — bioloji, kimyavi Vo fiziki
qruplara boliiniir:

- bioloji tohliikali faktorlar qrupuna yoluxucu bakteriyalar, toksin ifraz edan
organizmlar, parazitlor, viruslar va s. mikroorqanizmlar daxildir;

- ximyoVi tohliikoli faktorlar qrupuna tobii sokildo yaranan toksinlor, gida
alavalori, pestisid qaliglari, baytarliq preparatlart qaliglari, otraf miihiti girklondiran
amillor, kKimyavi ¢irklondiricilar, allergenlar va s. aiddir;

- fiziki tohliikali faktorlar qrupuna metal, siiso, das, siimiik qirintilari, isgilora
maxsus va istehsal proseslori zamani arzaq mohsullarina diismok ehtimali olan
zinat ogyalari va s. daxildir [19].

Stiid mohsullariin keyfiyyoatinin vo tohliikasizliyinin tomini sistemini sorti

olaraq bes hissaya bolmak olar:

- Good Hygiene Practice (Ghp);
- Good Manufacturing Practice (GMP);
- Chain control (CC);
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- Quality control (QC);
- Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP).

GHP — yaxs1 gigiyenik tacriiba olub, istehsalin yiiksok sanitar modoaniyyatidir.
Yiiksok keyfiyyatli siid mohsullarinin almmasi yalmiz epidemiyalara garst vo
gigiyenik todbirlorin hoyata kegirildiyi halda miimkiindiir. Buna miiossisonin
istehsalat vo anbarlari, su tochizati, kanalizasiya, soyugla tochizat, maisat
binalarmin avadanligi vo sanitar vaziyyati, iscilorin soxsi gigiyenasi, laborator
nozaratin togkili, istehsalatin lazimi yuyucu vo dezinfeksiyaedici vasitalorlo tomin
edilmasi, deratizasiya vo dezinfeksiya. Bura homginin, omoak soraitine
(isiglandirma, ventilyasiya vo S.) nozorot do daxildir. Isin effektivliyi sanitar-
gigiyenik rejimloro vo soxsi gigiyena gaydalarina no dorocodo amol olunmasi ilo
miioyyan olunur. Burada asas mogsad — hazir moahsula konar arzuolunmayan
maddoloarin, hagoratlarin, gomiricilorin, kanar mikroorganizmlarin va s. diismasinin
qarsisinin alinmasidir. Bu mosalo miiassisadaxili nozarstin diizgiin toskili yolu ila
hall edilir.

GMP (yaxst istehsalat tacriibasi) — istehsalin kompleks sartlori va tisullar
olub, tohliikasiz mohsulun alinmasimi tomin edir. Yaxs1 istehsalat tocriibasinin
prinsiplori anonalor, mohsullarin tohliikesizliyi {izro aparilan elmi-todqiqatlarin
naticalori osasinda islonib hazirlanir vo uygun beynalxalg senadlorde (EC
gostarislori) Vo ya yerli uygun nazirliklar torafindon verilon amrlor, gostarislords
yerlosdirilir.

GMP asagidaki talablari va tokliflori 6ziinds birlosdirir:

- bina va otaglar;

- xammal va materiallar;
- masilar vo avadanliglar;
- saxlanma vs y1gilma;

- dasinma va yerlosdirmo;
- sosial obyektlor;

- zorarvericilorlo miibarizo;
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- yuyulma va dezinfeksiya.

CC — nazarat zanciri (xammaldan hazir mohsula, istehsal¢idan istehlakgiya
godar yolun izlonmasi). Oksar hallarda xammalin gabulu zamani onun keyfiyyati
miioyyon bir niimunanin noazarsti ilo naticalonir vo bu naticalor biitiin partiyaya
samil olunur. Tacriibolor gostarir ki, biitiin mohsul partiyasimin keyfiyyati todqiq
olunan niimunanin keyfiyyastino homiso uygun galmir. Digar torafdon tohliikasizlik
gostaricilorinin todqgiqatlarin  az (kvartalda 1 dofo) aparilmasi hallarina da rast
olunur. Bu soababdon mohsul daxil oldugda nazarstin ardicilligr vo malgatiranlo
daima isin aparilmasi, miiosSiSoyo daxil olan xammalin keyfiyyatini
prognozlasdirmaga va Keyfiyyotsiz mohsulun daxil olmasinin garsisini vaxtinda
almaga sorait yaradir. Bu zaman heyvanlarin saxlanma soraiti, yemloma rasionu,
totbiq edilon dorman maddolori, sagim, soyudulma vo saxlanma proseslarinin
toskili, sagim vo texniki avadanliglarin yuyulmasi vo S. asas nazarat noqtolori ola
bilor. Bu noainki keyfiyyatli xammalin alinmasina, homginin tachizatginin —
tosarriifatin texniki cohotdon yiiksalmasine vo inkisafina tokan verir. Bu yolla
noinki siid xammalinin, homg¢inin digor xammal, inqrediyent, gablagdirma
materiallarinin alinmas1 zamani1 da aparilmalidir. Isin bu ciir toskili keyfiyyatli
xammalin alinmasii tomin edir. Daimi nozarat altinda homginin miiassisonin
mohsulunu alan toskilat da olmalidir [9,12].

Beloliklo, xammalin tochizindon hazir mohsul alinana qodor keyfiyyatin
tomini sistemi yaradilir.

QC — keyfiyyata nazarat. Hor bir miiassisa 6z istehsalat foaliyyatini sarbast
qurur vo demoali onun istehsalat faaliyyatini tanzimloyan, istehsal olunan mohsulun
keyfiyyatini vo tohliikasizliyini tamin edon soxsin sanad paketi olmalidir. Bu
sonadlarin asasinda dovlot normativ aktlar durmalidir. Bu, har bir is¢inin har bir
istehsal xattinds kiilli miqdarda instruksiyalarin, reqlamentlarin va digar sonadlorin
islonib hazirlanmasim tolob edir. Instruksiya hor bir istehsal prosesi vo hor bir
mohsul tg¢ilin tam sokildo foaliyyoti 6ziindo birlosdirmalidir. Masalon, hansi
noqtads, hansi parametro nozarot edilmsli, niimunslor hansi1 ardicilligla

gotiiriilmali, hansi iisulla todqgiq edimali, naticalor neco formalagdirilmali, naticalor
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hagda komoa molumat verilmoli, konara cixmalar zamanmi na kimi todbirlor
goriilmolidir. Nozarot tisullarinin daima tokmillosdirilmasi — keyfiyyatli stid
moahsullarinin istehsalinin asas sortidir.

HACCP (Tahliikali Faktorlarin Analizi va Kritik Noazarat Nogtalari)—
spesifik tohliikalori identifikasiya edon vo bu tohliikalordon goruyan va onlari
diizoldon todbirlorin tosdiq olunmus sanadlor sistemidir. Tohliiko dedikdos, insan
saglamligina tosir gostoron har bir sey nozords tutulur. HACCP sistemi 1970-ci
ildo ABS-da islonib hazirlanmis vo ilk dofo kimya sonayesi miiassisasinda
keyfiyyatin tomin edilmasi vo tohliikasizlik magsadilo totbiq edilmi®dir. 1972-Ci
ildo bu sistem ilk dofo olaraq gida mohsullarinin istehsalinda, daha dogrusu
astronavtlar {i¢liin qida hazirlanmasinda totbiq edilmisdir. Sonradan digor
firmalarda bu metoddan istifado edilmoys baslanmisdir. Bu ciir sistemin
miiossisada tatbigi onun istehsal proseslarina no doracads yaxsi nozarat etmoays Vo
onun gida mohsullarinin tahliikasizliyinin tamini saviyyasinda giymatlondirmoya
imkan verir [20,21].
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Il FOSIL. EKSPERIMENTAL - TODQIQAT HISSO
2.1. Tadqigat obyekti

Magistr isimda todgigat obyekti kimi “Milla” siid emal1 zavodunda istehsal
olunan 0,1%, 1,5%, 3,2% yaglhligli  ultrapasterizo edilmis vo ¢iy siidii
gotiirmiisom. Isimin osas mogsedi hazir siidlorin mikrobioloji gdstaricilorinin

oyranilmasi vo HACCP sistemi elementlarinin totbigi aspektloridir.

%
J
milla milla - milla
» sud
' LY ¥ ) - e = 4

Sakil 6. 0,1%, 1,5%, 3,2% yagliligh siid.

Bu siidiin asas texnoloji amoliyyat1 — ultrapasterizasiyadir. Siid 2-3 saniys
miiddatinds 135-150°C temperaturda istiliklo emal edilarok, o dagige 4-5°C-ya
godar soyudulur. Bu zaman patogen mikroorganizmlar tamamilo moahv olur. Bu ciir
siid otaq temperaturunda 6 hoftodon ¢ox saxlanila bilir. Stiddon onun tursumasina
sobab olan mikroflora vo bakteriyalarin sporlar1 ¢ixarilir vo tobii xeyirli
xtisusiyyatlor minimal itkilorlo qorunub saxlanir. Bu ciir soraitdo siid sokori
par¢alanmir, mineral duzlar, vitaminlor vo fermentlor 6z xiisusiyyatlorini qoruyub
saxlayir. Hazirda inkisaf etmis 6lkolords siidii mohz bu iisulla emal edirlar. Bunun
da bir sira Gstiinliiklori vardir. Onun an vacibi siidiin tobii torkibinin saxlanmasidir.
Mohz “Milla” siid emali zavodunda qoabul olunmus siid ultrapasterizo edilir.

Istehsalat miiassisosindo siid 0,1; 1,5 va 3,2 % yagliliqda istehsal edilir.
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2.2. Tadqiqat metodlar va tadgigatin naticalari

Sudiin keyfiyyatini organoleptiki, fiziki-kimyavi vo bakterioloji gostaricilora
asason miioyyan edirlor. Organoleptiki gostaricilors xarici goriiniig, konsistensiya,
rong, dad vo iy daxildir,

Siidiin fiziki-kimyoavi gostaricilorine yagin timumi %-lo miqdari, tursuluq,
fosfotazanin olmamasi, siidiin sixligi, tomizlik dorocosi  aiddir. Bakterioloji
gostariciloro 1 ml siidde mikroorganizmlorin imumi miqdart vo bagirsaq ¢opii
grupu bakteriyalarinin titri daxildir.

Siidiin  tohliikesizlik gostaricilorine agir metallarin (qurgusun, kadmium,
sink, cive, qalay), mikotoksinlor (aflotoksin M i), antibiotiklor, hormonal
preparatlar, pestisidlor, radionukleotidlorin (sezium-134,-137; stroncium-90)
miqdar1, homginin mikrobioloji gostaricilor aiddir. Man tadqgigatimi mikrobioloji

gostaricilor asasinda qurmusam.

2.2.1. Siiddon orta niimunanin gotiiriillmasi

Mehtarays yigilmis siidden, onun biitév saymin 5%-don, qarisdirdigdan
sonra 9 mm diametrli metal boru vasitosi ilo niimuno alinaraq, avvalcadan
qurudulmus Vo tomiz gaba yerlosdirilir. Siidiin keyfiyyatini toyin etmak {igiin 250
ml migdarinda orta niimuna gotiiriiliir. Paketlords olan siiddon yesiklarin say1 100-
o godar oldugda 1-2, 100-don 200-o goadardon 2-3, 200-don 500-o godordon 3-4,
500-dan 1000-o godardon 4-5 odad tara alinir.

Gétiiriilmiis niimunalor 2-4°C-ya godar soyudulur. Bu temperaturda onlar: 2
giin arzinds saxlamaq olur. Niimunonin saxlanma miiddatini uzatmaq ti¢iin 100 ml
stido 2-3 damct 30%-li hidrogen-peroksid slavs edilir. Lakin onu da geyd etmok
lazzmdir ki, kimyavi maddalarlo konservlosdirilmis siidds tursulugu vo bakterial

cirklonmani tadqiq etmok olmaz.
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2.2.2. Siidiin orqanoleptiki gostaricilarinin tayini

Organoleptiki tisulla sidin xarici gorlniisi, rongi, dadi vo iyi,
konsistensiyasi toyin edilir.

Xarici goriiniisii miioyyon edon zaman taranin biitovliiyiino, markalanmaya
digget edilir. Ultrpasterizo edilmis siid niimunslori miiasir toloblora cavab veron
taralara qablasdirilir. Bu ciir tara onlarin adi soraitdo belo keyfiyyatli galmasin
tomin edir. Lakin taranin biitovliiyti, tamlig1 pozularsa o xarab olur.

Siidiin rangi giindiiz is1g1 tadqiq olunan siide diismokls tayin edilir. Adatan
stidiin yagliligindan asili olaraq, o azaciq sar1 ¢alarli ag rongds olur. Bazon siido su
qatildigda va ya ona bakteriyalar ke¢dikds siidiin ronginds doyisikliklar ola bilar.

Siidiin dadim toyin etdikdo ondan bir az agiza alir, bir miiddeat saxlayib,
sonra udurug. Pasterizasiya olunmus siidiin dadi azaciq sirin olur vo konar tam
vermamalidir.

Siidiin iyi taranin agzini acaraq vo ya siiddon Stokana tokarok iyloyarok
toyin edilir. Siid 6ziinamoxsus spesifik iy vermoklo borabor, onda basga qoxunun
olmas1 yolverilmoazdir.

Siidiin konsistensiyasim toyin etdikdo, gotiiriilon niimunani bir kKimyavi
stokandan digarina ehtiyatla tokmoali vo onun divarini, dibini nazardon keg¢irmok
lazzimdir. Siidds selik vo ag lopalar olmamalidir. Standarta gora inok siidiiniin
konsistensiyasi bircinsli ¢okiintiisiiz, duru olmamalidir. ©gor siidde selik askar
olunarsa, bu siido selik amals gotiron mikroblarin diismasi va inayin yelinin xasto

olmasina isaradir. Heyvanlarin yemlonmasindan asili olaraq siidiin konsistensiyasi

duru ola bilar [3, 42].
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Cadval 3

Inok siidiiniin orqanoleptiki keyfiyyat gostaricilari

Gostaricilor

Siidiin xtisusiyyati

1-ci nov 2-C1 nOv

1. Xarici goriiniisli vo

Konsistensiyasi

Bir ciir, ¢okiintiisiiz va seliksiz

2. Dad1 va iyi Tomiz, konar iysiz vo dadsiz, toza siido xas
sorintohar dadli, zaif hiss olunan yem
dadinin olmasina yol verilir
3. Rangi Ag, sartya ¢alarli

Todgig olunan

0,1%; 1,5% vo 3,2% yaglligh sidiin orqanoleptiki

gostaricilarinin naticalori asagidaki codvolda gostorilmisdir.

Cadval 4

0,1%; 1,5% va 3,2% yaghhqh siidiin orqanoleptiki gostaricilori

Gostaricilar Siidiin xiisusiyyotlori
0,1% yaghhqh 1,5% yaghhqh | 3,2% yaghhqh
Xarici goriiniisii Stidiin  konsistensiyasi | Bircinsli Bircinsli
Vo konsistensiyast | bircinsli, ¢okiintiisiiz, | ¢okiintlisiiz, cokiintiisiiz

seliksiz olmalidir.

seliksiz ~ olmali | maye,

maye, gaymagq
gaymaq ayrilmamali  vo
ayrilmamalidir qat1 olmamalidir
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Dadi va lyi Siido xas olmagla azca | Tomiz, konar | Tomiz,  konar
sirintohar olmali, heg | Iysiz vo dadsiz. | iysiz va dadsiz.
bir konar dadi vo iyi | Pasterizasiya dad1 | Pasterizasiya

olmamalidir dadi

Roangi Ag, zoif goyltimtiil Ag, azca sar1 Ag, krem rongli

Toadgigat naticasinds miiayyan olundu ki, tadgig olunan niimunalor qiivvado
olan DUST-iin taloblorina cavab verir. Umumi balla giymatlondirmods onlar 9
balla giymatlondirildilor. Gotiirtilmiis niimunalor bircins, eyni doracads ag rangli,
3,5% yagliligh siid iso krem roangli olub, yag hissaciklori ayrilmamisdir. Onlar da

mohsula xas olan dad va iys malikdilar.

2.2.3. Siidiin sixhgmnin tayini

Stdiin sixlig1 areometr vasitosilo olgiliir. Tomiz siiso silindro 250 ml-lik
kolbaya koptiklonmasin deys gabin divari ilo ehtiyatla 180-200 ml miiayina
edilacok siid tokiiliir vo ehtiyatla areometr salinir. Areometrin va Silindrin arasinda
0,5 mm-don az olmayaraq masafo gqalmalidir. 1-2 dogigodan sonra areometr sakit
vaziyyat aldigdan sonra siiddo batmaya gors siidiin sixligi, temperatura gora iSo
stidiin temperaturu toyin edilir. Praktikada stidiin sixligi tam ragamlarlo deyil,
doracalorlo hesablanir. 20°%-don asag1 vo ya yuxar1 temperaturda siidiin sixligin
hesablayarkon miitloq laktodensimetrin gostaricisini 20-ya gotirmok lazimdir. Bu,
hazir coadval vasitasilo hesablanir vo diizalis amsalar1 hesablanir. Cadvaldon belos
istifado edilir: sol torofdo siidii ekspertiza edorkon laktodensimetrin daracalori,
yuxarida {ifliqi istiqgamotds miiayina edilon siidiin temperaturu gostarilir, sonra
xayali olaraq laktodensimetrin gostordiyi doracodan iifligi vo siidiin temperaturu
olan dorocodon saquli xott ¢okaorok kasismo noqtesindoki sixliq rogomi tapilir,
kasismoa ndqtasinds olan rogom siidiin laktodensimetrds olan 20°-ys uygun sixligini
gostorir. ©gar belo codval yoxdursa, 20%ni diizolis amsalinin komoyi ilo oldo
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etmok olar. Bunun ii¢iin 20-don asagi vo ya yuxari olan hor bir daraconin {izaring
+ 0,2 ya golinir ya ¢ixilir. Siidiin temperaturu 20%-don asag1 olarsa 0,2, 20°-ya
catmayan rogoma vurulur vo laktodensimetrin gostoricisi bu rogamdon ¢ixilir. ©gar
siidiin temperaturu 20%-don yuxar olarsa, bu rogom laktodensimetrin gostordiyi
ragomin iistiina galinir [5].

Toadgiq etdiyimiz siid niimunalarinin sixlig1 asagidaki cadvalds verilmisdir.

Cadval 5
Pasteriza olunmus siidiin sixhgi
Pasteriza olunmus siid Sixhq, kq/m®,az olmamah
0,5 % yagliligh 1027
1,5 % yaglihigh 1027
3,2 % yaglihgh 1027

2.3. Siidiin mikroblarla yoluxma daracasinin tayini

Stiid miixtalif mikroorganizmlor tigiin yaxsi qida miihitidir. Odur ki, siido
diison bakteriyalar siiratlo artir. Siiddo xeyirli va zorarli mikroorganizmlar olur.
Xeyirlilara siid tursusunu qicqirdan bakteriyalar, siid mayalari, kefir gobalokciyi,
ag vo yasil sid kefirlori aiddir. Bunlardan turs siid moahsullarinin, yagin vo pendir-
lorin istehsalinda istifados edilir. Zararlilori iso mohsullarin keyfiyyatini pislosdirir,
hatta varom, briiselyoz, tif va s. Xastaliklor toradir.

Bakterisid faza qurtardigdan sonra bakteriyalar artmaga baslayir. Amma
sagimdan sonra 10°C temperaturadok soyudulmus siiddo bakteriyalar zoif artir. Tez
soyudulmus siidii 12 saat tozo halda saxlamaq miimkiindiir. Ona goéra do ferma va
komplekslords siidii soyudan qurgular olmalidir.

Heyvanlarin yemindan, baslonmasindon, saglamligindan, siidiin sagilmasi

zaman1 sanitar-gigiyena qaydalarina riayst olunmasindan asilt olaraq siidiin
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torkibindo bir ¢ox konar qatisiglar, toksiki elementlor, hormonlar, preparatlar,
pestisidlar vo bir neco qrup mikroorqanizmlor olur. Bunlarin artiq miqdar: siidi
insan sahhati {i¢iin tohliikali edir [17].

Niimunonin se¢ilmasi vo miiayinays hazirhq: Sid steril ¢omgo vasitasilo
qarisdirilir, steril kolbaya 50 ml siid tokiiliir, steril probka ilo baglanir vo mahsulun
temperaturu geyd edilir. Butulkada olan mohsullardan 1-2 niimuno gotiiriliir.
Niimunalor 6°C-ya godar soyudulur.

Siidiin bakterial yoluxmasint mon reduktaza vo ya rezazurin niimunaSing

asason miiayyan etmigom.

2.3.1. Siidiin reduktaza niimunasina gora bakterial ¢irklanmasinin

tayini

Bu tisul, mikroorganizmlar tarofindan ifraz olunan reduktaza fermentinin
metilen gOyli vo ya rezazurin rangloyicisini agartmaq vo ya borpa etmok
xiisusiyyatine oasaslanir.

Tadqiqatin aparilmasi ti¢lin reduktaz vo ya termostat, diametri 22 mm olan
siaq siisasi, onlara gedon rezin tixac, 1, 20 ml-lik pipetkalar, 96%-li etil spirti,
metilen goyii vo ya rezazurin, distillo suyu lazimdir. Tadqiqat aparilmazdan gabaq
gablart vo tixaclar1 30 dag. orzinds distillo suyunda gaynadir vo ya xlorlayib

qaynanmis suda yaxaladiq.
Metilen goyii il reduktaza sinagi

Metilen géyii mahlulunun hazirlanmasi. 10 q metilen géyiini 100ml 96%-li
etil spirti ilo qarigdirir, tixacla méhkom baglayib termostatda 37°C temperaturda 24
saat saxlayir, sonra iso filtrloyirlor. Is¢i mohlulun hazirlanmasi iigiin 5 ml
filtrlonmis osas mohlula 195 ml distillo suyu tokiib yaxsica qarisdirirlar. Isci
mohlulun saxlanma miiddoti 7 giindjir.

Steril smaq siisalorine 1 ml metilen gdyiiniin is¢i mohlulundan vo 20 mi

todqiqg olunan siid tokiib, tixacla baglayib, ehtiyatla ti¢ dofo ¢evirmoklo garisdiririq.
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Smagq siisolorini suyunun temperaturu 38°C olan reduktazniks yerlosdiririk, bu
zaman elo etmoliyik ki, suyun saviyyassi sinaq siisasinds olan siidiin saviyyasindan
¢ox olsun. Niimunalori suyunun temperaturu 38°C olan kimyoavi stokana qoyub
termostata da yerlosdirmok olar. Sinaq siisalorinin reduktazniks vo ya termostata su
olan stokana yerlosdirilmasi analizin baslangici hesab olunur. Rangin doayisilmasini
analizin baslangicindan 20 dag, 2 saat, 5,5 saatdan sonra miisahido edirik. Stidiin
rongsizlosmo vaxti — analizin sonu hesab olunur. Sinaq siisesinin iistiinds va altinda
galan ronglonmis halge hesaba alinmir. Siiddo mikroorganizm no gadar ¢ox olarsa,
niimuno bir 0 qodor tez rongsizlosir. Todqgiqatin naticasi asagidaki codvaldo

verilmisdir [29].

Cadval 6
Metilen goyii ilo reduktaza sinagi
Roangsizlosmo miiddati Iml siidda Stidiin Stidiin
bakteriyalarin say1 sinfi keyfiyyatinin
giymatlondirilmasi
5 saat. 30 dog-don ¢ox | 500 mindan az I Yaxsi
2 saatdan 5 saat 30| 500 mindan 4 min. kimi | Il Qonaotbaxs
dag-ya kimi
20 dog c¢ox. 2 saata | 4 mIn-dan 20 min goador | IlI Pis
godor
20 daq vo ondan az 20 miIn va ondan ¢ox v Cox pis

Ciy siidiin bakterial ¢irklanma daracasinin tayini — reduktaza niimunasi

Bakteriyalar 6z hoyat foaliyyati noticasindo otraf miihita oksidlogsmo-
reduksiya fermentlori ilo borabor anaerob dehidrazlar — reduktazalar da ifraz
edirlar.

Siiddo mezofil aerob vo fakultativ anaerob mikroorganizmlarls
(MAFAnMM) reduktazin miqdar1 arasinda asililiq movcuddur. Bu reduktaz
niimunasinin ¢iy siidiin bakterial ¢irklonma daracasini miiayyan etmays imkan

yaradir. Bu iisul, siiddo olan mikroorganizmlar torafindan ifraz olunan oksidlogmo-
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reduksiya fermentlorinin rezazurini barpa etmosino asaslanir. Rezazurinin ronginin
doyismo miiddatine gors ¢iy siidiin bakterial ¢irklonmasini miiayyan etmok olar.
Rezazurin (ingilis dilinds, resazurin) — aromatik maddos, oksidlosmo-reduksiya
indikatoru, gdy rongloayici olub, oksidlogsmoa zamani ¢ohray1 rong alir.

Rezazurin mahlulunun hazirlanmasi. 9sas mohlul — 100 mq rezazurin 200
ml gaynanmis vo soyumus distillo suyunda hall edilir. Bu moahlulu 20 giin arzinds
3-5°C-do saxlamaq olar. Rezazurinin is¢ci mohlulu osas mohluldan hazirlanir.
Bunun ii¢lin onu gaynanmis Vo soyumus distillo suyu ilo 10 dofo holl edilir.
Masalon, asas mohluldan 5 ml gétiiriib 50 ml-lik 6l¢ii kolbasina yerloasdirir vo
olciiyo godar distillo suyu tokiiliir. Is¢i mohlulda 0,005 % rezazurin olur vo onun
8-10° C-do saxlanma miiddati 7 giindon ¢ox olmamalidir. Rezazurinin 2sas Vva isgi
mohlulu tiind siisadon olan gablarda saxlanir.

Isin aparillmasi. Rezazurin smagimi sagimdan 2 saat sonra aparmagq
maslohatdir. Sinaq siisasine 1 sm?® rezazurinin is¢i mahlulu, 10 sm? tadgiq olunan
¢iy siid tokiib, rezin tixacla baglayaraq qarisdiririq. Sinaq siisalori suyunun
temperaturu 37 = 1 °C olan reduktazniks yerlosdirilir. Ciy siid vo rezazurin olan
siaq slisolori tadqiq olunan miiddstds onlara isiq diismomalidir. Sinaq stigalarinin
reduktazniks vo ya termostata su olan stokana yerlosdirilmasi analizin baslangici
hesab olunur. 1 saatdan sonra sinaq siisalorini reduktaznikdon ¢ixararaq ehtiyatla
ceviririk. Bozumtul bandvsayidon azaciq boz ¢alarli bandvsayi rongds olan siaq
stisalarini reduktaznikds alave olarag 30 dogige saxlayiriq. Rangsizlogsmo miiddati
Va ya siidiin ronginin doyismo miiddotina gors asagidaki codvalo uygun olaraq onu

siniflars aid edirlar [10, 22].
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Cadval 7

Rezazurinla reduktaza smagma gora siidiin  keyfiyyatinin
giymatlandirilmasi
Siidiin Rangin dayisilma Siidiin rangi 1 sm? siidda
sinfi miiddati bakteriyalarin sayi
| 1 saatdan sonra Bozumtul 500 mina godoar

bandvsayidon zoaif boz

calarli  bondvsayiya
godar
I 1 saatdan sonra Cohray1 calarli1 | 500 mindon 4 min.
bondvsayi vo parlag | Kimi
¢ohray1

1.1 sm® —do 100 min bakterial ¢irklonmo olan ¢iy siidiin keyfiyyatini

giymatlondirmok tigiin MAFAnMM miihitinds Petri qablarinda okilir,

2. Ciy siid 300 min bakterial ¢irklondikde niimunalor 1,5 saat saxlanir. Ciy

stidiin rangi bozumtul bandvsayidan zaif boz calarli bandvsayi olur.

3. Ciy siidiin 1 saat saxladigdan sonra ranginin zaif ¢ohrayidan ag rongdo

olmas1 onun 4 min-dan artiq hayat gabiliyyatli hiiceyralorlo bakterial ¢irklonmasini

gostorir. Ciy siidiin rezazurin simagina gora sinfinin toyini {igiin xiisusi rongli skala

var.

2.3.2. Mezofil aerob va fakultativ anaerob mikroorganizmlarin tayini
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Stidiin mikrobioloji gostaricilori onun epidemioloji tohliikesizliyinin miioyan
edilmasi iiclin toyin edilir. Siiddo mezofil aerob vo fakultstiv anaerob
mikroorganizmlorin  toyini pasterizasiya rejimlorinin, avadanliglarin lazimi
doracods yuyulmasi vo dezinfeksiyasi, imumilikdo istehsalatda sanitar-gigiyenik
sortloro amal olunmasimin diizgiinliiyliniin miioyyan edilmasi ii¢lin aparilir. Bu
sabobdon da bu gostarici kritik nozarst noqtoesi sayilir.

Stiidiin mikrobioloji tohliikasizliyinin asas gostoricilori mezofil aerob va
fakultotiv anaerob mikroorganizmlor, bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalaridir. Siidiin
tohliikasizliyi vo keyfiyyatini bu mikroorganizmlorin birbasa tayini ilo vo ya
gostaricilorin dolay1 yolla tayin edilmasi ilo miimkiindiir.

Cirklonmonin dolay1 gostaricilori mezofil aerob vo fakultotiv anaerob
mikroorganizmlor, bagirsaq ¢opii bakteriyalar qrupu — mikroorganizmlorin sanitar
gostaricilorinin miioyyan edilmasidir.

Usulun mahiyyati asagidaki kimidir: mezofil aerob vo fakultotiv anaerob
mikroorganizmlorin miqdart ora durulasdirilmus siid olavo edildikdon sonra 72 saat
miiddatinds bark gidali agar miihitindo biton koloniyalarin hesablanmasi yolu ila
miayyan edilir.

MAFANMM — 30°C-do (+1) temperaturda bork gidali aqarda inkisaf edorok
goriinan koloniyalar amola gotiron mikroorganizmlorin miqdaridir. Siiddo kiilli
miqdarda koloniyalar oldugundan, okilmadon 6nco siidii ¢oxqatl durulagdirirlar,
yoxsa koloniyalarin hesablanmasi miimkiin olmaz. MAFAnMM miqdarindan asili
olaraq siidiin sortu miiayyan edilir. Siidiin sortu miiayyan edildikds, somatik
hiiceyralor, hiiceyralorda leykositlor do ola bilar, bu yelindo xastoliyin olmasi ilo
izah edilir. Saglam inoklordo yelinin epitel hiiceyralori mumi somatik
hiiceyralorin 60-70% - ni toskil etmolidir [34].

Usulun mabhiyyati. Usul MAFAnMM qidali miihitdo 30°C-do (+1)
temperaturda 72 saat orzinds inkisaf edon mezofil aerob vo fakultstiv anaerob
mikroorganizmlorin koloniyalarinin hesablanmasina asaslanir.

Isin aparilmasi. Siid niimunosi steril su vasitosilo 1:100 000 nisbotindo

hazirlanir. Siid ¢ox ¢irklonmisss, bu nisbat daha boyiik ola bilor. Hor
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durulasdirilmadan Petri gqabma 1,0 vo 0,1 sm® okilmosino icazo verilir. Qidal
miihit Petri gabima tokiildiikdon dorhal sonra onun hor torofo eyni dorocads
yayllmasi iglin ehtiyatla qarisdiririq. Todqiqat iki paralel niimunslor arasinda
aparilir.

Becarilma. Petri gabinda miihit tarpanmoz oldugda onu {izii asagi ¢evirib elo
0 voziyyotdo do temperaturu 30+1°C olan termostata 72 saat miiddatine
yerlosdirirlar.

Naticalorin analizi. Biton koloniyalarin sayi1 hor bir gabda aparirlar.
Bunun ti¢iin onu {izii yuxar: tiind fon tizarinds yerlosdirib 4-10 dofo boyiidiilmiis
lupadan istifado edorok sayir vo hor koloniyanin sayini gabin dibindo yaziriq.

Koloniyalarin miqgdari ¢gox va Petri gabinin dibinds barabar yayilmissa onlari
dord vo daha ¢ox eyni borabor sektora ayirib, koloniyalarin sayini iki-ii¢ sektorda
hesablayiriq. Sonra koloniyalarin miqdarinin orta riyazi rogomini tapib, biitiin
qabin imumi sektorunun sayima boliiriik. Belaliklo, bir gabda bitan koloniyalarin
imumi miqdarini tapiriq.

MAFAnMM  gostoricisi, osason  saprofit olmagla siiddo olan
mikroorganizmlorin imumi miqdarin1 xarakterizo edarak, siidiin sanitar-gigiyenik
Vaziyyatini miioyyan eds bilmir. Bels ki, o insan iiglin tohliikali olan bagirsaq ¢opii
qrupu bakteriyalarini, stafilokokklari, Salmonellori vo digar mikroorganizmlarin
olmasini miioyyan etmoays imkan vermir. Bu sobabdon siidiin sanitar vaziyyatinin

gonastboxs olmasini miiayyan etmak iigiin olavs todqiqatlar da aparilmalidir.

2.3.3. Bagirsaq ¢oplori qrupu bakteriyalarin tayini

Siidiin sanitar vaziyyatinin miiayyan edilmasinds asas gostaricilordon biri
bagirsaq ¢opli qrupu bakteriyalardir (BCQB). Bagirsaq ¢Opii qrupu bakteriyalar,
BCQB, koli formalar:

- eserixa cinsinin enterobakter ailasinin mikroorganizmlori, sitrobakter,

enterobakter, klebsiella, serrasiya;
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- laktozanmi tursu vo gaz amolo gotirmoklo qicqirdan sporsuz, qram-manfi,

aerob vo fakultativ acrob ¢oplor.

Bu mikroorganizmlar insan vo heyvanlarin bagirsaqlarinda olur vo otraf
miihito ifraz olunur. Ona goro bu siidiin bagirsaq ¢oplori, hotta patogen
mikroorganizmlorlo dolayisi yolla ¢irklonmasine sabab olur. Bagirsaq ¢opii qrupu
bakteriyalari1 Enterobacteriaceae ailosino aiddir, bels ki onlar1 kolimorf bakteriyalar
da adlandirirlar.

Morfoloji qurulusa gora bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalar qisa ( uzunlugu 1-
3mkm, eni 0,5-0,8 mkm) polimorf, harakatli va harokatsiz gram-maonfi ¢oplar olub,
spor amoalo gatirmirlor. Kultural xiisusiyyatlori — bakteriyalar adi qidali miihitdo
boyliyiib inkisaf edirlor: otpepton sorabasinda, otpepton agarinda. Otpepton
sorabasinda miihitin asasli doracads tiindlosmasi ilo giiclii inkisaf edirlor. Cokiintii
azaciq olub, asanligla boliiniir. Divardibi halgo amolo gatirirlor, sorabanin sothindo
tobago adaton olmur. Otpepton agarinda koloniyalar soffaf bozumtul-mavi galarl
olub, 0z aralarinda asanliqla birlagirlor. Endo miihitdo orta Sl¢iilii qurmiz1 diiz
koloniyalar amala gatirirlar.

Bagirsaq ¢Opli qrupu bakteriyalarin oksariyyati jelatini holl eds bilmirlar,
sidii laxtalayir, peptonlar1 aminloro, ammonyaka, hidrogen-sulfido ¢qodor
pargalayir, laktozaya, qliikozaya vo digoar sokorlors, homg¢inin spirtlora garsi
yiiksok fermentativ aktivliyo malikdirlor. Oksidaz aktivliys malik deyillor. 37° C
temperaturda laktozan1 parcalama qabiliyyatine goro bagirsaq ¢opli qrupu
bakteriyalarin1 laktozomonfi vo laktozomiisbat bagirsaq ¢oplorine, vo Yya
beynolxalq standartlara osason koliformalara ayirirlar. Laktozomonfi  va
laktozomiisbot bagirsaq ¢dplori qrupundan  laktozam1 44,5°C temperaturda
fermentlosdiron fekal bagirsaq ¢oplorini  ayird edirlor. Onlara sitrat miihitindo
bitmayan E.colini misal gotirmok olar. Bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalarinin
miiayyan edilmoasindo miixtalif testlordon istifads edilir.

Temperatur testi Eykman ¢oxlu miqdarda karbohidratlar olan miihitindo

aparilir. 44-46°C temperaturda bakteriyalarin qaz omoalo gatirmo xiisusiyyati ilo
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miioyyan olunur. Escherichia cinsi bakteriyalar bu xiisusiyyoato malikdirlor, lakin
Citrobacter, Enterobacter cinslori bu xiisusiyyato malik deyillor. Bu test Kessler
mihitindo aparila bilor. Hottinger sorabasinda Citrobacter, Enterobacter
cinslorindan forgli olarag Escherichia cinsli bakteriyalar triptofanla indol amola
gotirma qabiliyystino malikdirlor. Enterobacter cinsi asetilmetilkarbonil amola
gotirdiyi halda, Escherichia, Citrobacter cinslori onu amola gatira bilmirlar.
Miixtolif név bagirsaq ¢Opli qrupu bakteriyalarmin sanitar gostoricilori eyni
deyildir. Escherichia cinsinin tapilmasi tozo fekal ¢irklonma olmasini gostorir Ki,
bu da bdyiik sanitar vo epidemioloji ohomiyyoto malikdir. Citrobacter vo
Enterobacterin askar olunmasi ¢oxdan fekal ¢irklonmonin olmasini gostarir. Ona
gora do bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalarini bir nego iisulla toyin etmok lazimdir.

Kessler maye miihitindo bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalarinin tayini.
Bu isul bagirsaq ¢oOpii qrupu bakteriyalarmmin qidali mihitdo 37 + 1°C
temperaturda 24 saat orzinds laktozani tursu vo gaz amalo gatirmokls qicqirmasina
asaslanur.

Pasterizo edilmis siidii miiayina edarkon alt1 sinaq stisosinds okmo aparildi: 3
smagq siisasinda har biri 1 ml olmaqgla va 3 simaq siisesinds har biri 0,1 ml sid
olmagla vo 5 sm® maye Kessler miihitindo okilir. Simaq siisolori 37 + 1°C
temperaturu olan termostata 18-24 saat miiddotinds yerlosdirilir. 24 saatdan sonra
miiayina aparilir. Qaz amalo goalmamasi bagirsaq ¢oplarinin olmamasini, gaz omalo
goalma isa bagirsaq ¢oplarinin olmasini gostarir.

Sonraki miayinalori aparmaq {igiin qaz omolo gotiron miihitdon Endo
miihitino okmo aparilir. Endo miihiti olan kasalar 37° C temperaturda 18-24 saat
miiddatinds termostatda saxlanir, sonra amalo golon kaloniyalar tadqig olunur.
Qirmizi rongin olmamasi, metal panltili vo ya c¢ohrayr vo gqabariq selikli
kaloniyanin olmasi miiayino edilon siidde bagirsaq qrupu ¢oplarinin olmamasini
gostorir.  Bizim niimunolordos bagirsaq ¢O6pii  qrupu bakteriyalar1 — askar
olunmamisgdir.

Tipik koli-qrup kaloniyalarinin, hamginin salmonello bakteriyalara xas olan

rongsiz kaloniyalar olarsa onlardan tomiz kultura alinir, boyanaraq bakterioskopik
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miayino aparilir. Bunun {¢iin siibholi kaloniyadan sinaq siisosSine otli-peptonlu
bulyona okmo aparalir. 37° C temperaturda 2,5-3 saat saxlanilir, sonra preparat
hazirlanir. Qram tsulu ilo morfoloji vo kultural xiisusiyyatlori 6yronilir.
Salmonello vo Bact. aerogenes-i ayirmaq iigiin alinmis tomiz kulturadan laktozali
Vo ya Simmons miihitino okmo aparilir. Okilmis sinaq siisolori 37° C temperaturda
24 saat termostatda saxlanilir. ©kma hocmi 1 ml olan pipetka vasitasilo ayrilmis
kulturadan 3 damci gotiirmoklo aparilir. Qaz omoalo golmanin vo tursulugun
olmamasi miihitdo Salmonellalarin olmasini, Simmons miihitin ronginin doyismasi
1S9 (ac1q zeytun rongindon agiq mavi rongs doyismoasi) miihitdo Bact. aerogenes-in
olmasini gostorir. Tipik bagirsaq ¢oplori 6zlorinin horokatli olmasi (az da olsa),
gram-moanfi olmasi, morfoloji xiisusiyyatlorino goéra Bact. Coli commune-o
oxsamasi, Laktozani pargalamasi, qaz omolo goatirmosi, qicqirma miisahido
edilmasi ilo 6ziinii gostorir. Koli-titri toyin edon zaman Bact.aerogenes miistosna
olmagla biitiin bagirsaq qrupu ¢oplari nozars alinmalidir.

Naticolorin  hesablanmasi: Ogor he¢ bir smaq siisasinds gaz omalo
goalmirsa, titr 3 ml-don ¢ox sayilir; ©gor igarisinde 1 ml mohsul olan sinaq
stisalorinin birinds qicqirma miisahido edilorss titr 3 ml hesab edilir; Ogor gaz
omala galmo igarisinds 1 ml mohsul olan sinaq siisasinds va ya igarisinds 0,1 ml
mohsul olan sinaq siisalorinin har birinds amolo golirss titr 0,3 ml hesab edilir;
Ogor qicqirma biitiin  nisbatdo durulasdirilmis sinaq siiselorinds vo ya eyni
dorocods durulasmus 3 sinaq siisesindo vo basqa durulasmis 2 sinaq siisesindo

amoala galarsa, titr 0,3 ml-don az hesab edilir [5].

Cadval 8

Ciy siidiin koli titri

Sinaq siisasinda siidiin migdari Koli-titr

0,1 0,01 |0,001 0,0001 |0,00001
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>0,1

- - 0,1

- - 0,01

- - 0,001

+ - 0,0001

+ + <0,00001

Cadval 9

Pasteriza olunmus siid niimunalarinin koli titri
Sinaq siisasinda siidiin miqdari Koli-titr

0,1 0,1 0,1

- - - >3

- - - 3

- - - 0,3

+ - - 0,3

+ + - <0,3

+ + + <0,3
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Cadval 10

Pasterizs edilmis siid niimunalorinin mikrobioloji gostaricilari

Siid 1 sm? mohsulda | sm® (q) mahsulda | Patogen
niimunalari | MAFANMM BCQB mikroorganizmlar
0,1% A qrup siiso gablarda vo | Yol verilmir Yol verilmir
yagliligh paketlordo olan pasterizo

1,5% edilmis siid iciin 5-10%

yaglihigh hiiceyra

3,2% B qrup igiin - 1-10°

yagliliqht hiiceyro

Sistern va bidonlarda olan
pasterizo  edilmis  sid

liciin-2-10° hiiceyra
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11 FOSIL. Ultrapasterizo olunmus siidiin istehsal texnologiyas1 vo

miiassisada HACCP sisteminin tatbiqi perspektivilorinin arasdirilmasi

Magistr isimdo todgigat obyekti kimi 0,1%, 1,5%, 3,2% yagliliqli pasterizo
olunmus siidii gotiirmiisam. Bu fasildo pasterizs edilmis siidiin istehsal moarhalalari
vo eyni zamanda HACCP sisteminin totbigi perspektivlori arasdirilmisdir.

Miiassisa kimi “Milla” siid emal1 zavodu se¢ilmisdir.

Pasterizo edilmis siidiin istehsal marhalolori asagidaki proseslori 6ziindo

comlosdirir:

stidiin gabulu va keyfiyyatinin giymatlondirilmasi;

- siidiin tomizlonmasi, soyudulmasi va ehtiyatda saxlanmast;
- yagliliga gora normallasdirma;

- isidilma va homogenlasdirms;

- pasterizasiya (ultrapasterizasiya);

- soyudulma;

- taralara gablasdirma;

- taranin baglanmasi vo markalanmast;

hazir mahsulun saxlanmasi vo nogl edilmasi.

3.1. Taza siidiin emal iisullar

Stid vo siid mohsullart tez xarab olan mohsullar siyahisina daxildir vo
“Milla” siid emali zavodunda onlarin istehsal prosesindo HACCP sistemi tatbiq
olunur. Siid mohsullarinin istehsalinda qiivvado olan uygun normativ-texniki
sonadlars - texniki sortlor, DOST-lor, hamg¢inin tasdiq olunmus resepturaya istinad
edilir. Bu sonadlorda ¢iy siido vo ondan istehsal olunan hazir mohsullarin
keyfiyyatino olan toloblor, todqigat tsullari, saxlanma vo dagmmanin {isul vo
rejimlari, texnoloji proseslor vo rejimlor oks olunmusdur. Belo ki, hazir siid

mohsullarinin keyfiyyati miivafiq standartin toloblarine uygun olmalidir.
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Hor giin miiossisoys Qobolodo yerloson siidgiiliikk fermasindan 25 000 litr
tozo siid daxil olur. Umumiyyatls, respublikamizda qobul olunan siid iki nova

ayrilir:

- I ndv siidiin 16-18 °T tursulugda vo | qrup tomizlikdo (filtr iizorindo

mexaniki garisiglar olmur) olmasini nozards tutur,;

- 1I ndvo aid olan siidiin tursulugu 18-20 °T olmagla borabor, Il qrup

tomizliyino (filtr tizarindo mexaniki qarisiglarin hissociklori galir) malik olmalidir.

Stid emali miiassisalorinde HACCP sisteminin totbigi bilavasito tohliikali
amillorin analizinin aparilmasi Vo Kritik nozarat noqtolorinin miioyyan edilmasina
osaslanir. Stidiin tomizliyi do mohz kritik noqtalordon biridir. Siidiin ¢irklonma
doracosindon asili olaraq onun sonraki emal isulu miioyyon edilir. Bu sobobdon
asagida siidiin miixtalif emal Gisullarinin miigayisali sokildo xiisusiyyatlorini arasdiraq.

Taoza siidiin emal tisullart asagidakilardir:

1) Xam siidiin tomizlanmasi - onun mexaniki qarisiqlardan vo (Vo ya)
mikroorganizmlordon azad olmasi prosesidir. Sagilma vaxti siido bir sira mexaniki
cirklor — quru ot, tiik, peyin, selik va s. diiso bilir. Bunlar1 konar etmok moqsadils siidii
tomizlayirlor. Siidii tomizlomak tigiin an sads tisul onun siiziilmasidir. Bu magsadls
miixtolif stizgaclordon istifads edilir. Siidii tomizlomoak ii¢iin tomizlayici separatorlar
totbig olunur. Tomizloyici separatorda siidiin tomizlonmasi daha keyfiyyatlidir.
Baraban firlananda amolo golon markozdongagma qiivvasinin tasiri ilo mexaniki
qarisiglar siiddon ayrilib, barabanin divarma yigilir. Bu zaman siidds olan leykositlar,
selik, hotta mikroorganizmlarin bir hissasi siiddon kenar olur. Siidii qizdirdiqda onun
ozliililyii azalir. Ona gora do siidii tomizlomazdon ovval 35-40°C-ya godar qizdirmaq
lazimdir. Stidi yiiksok darocads qizdirdigda onda olan mexaniki ¢irkabin bir hissasi
stidda hall olur. Cirkabi isa siiddon ayirmaq miimkiin deyil. Siidii soyuq halda da to-
mizlomok miimkiindiir. Ancaq bu halda, tomizlayicinin mohsuldarligi 40-50% azalir.

Baktofuqda siid tomizlomo prosesi markozdongagma qiivvasine asaslanir. Burada
baraban bir dagigads 16 000 dofo dovr edir. Baktofuqda siidii tamizloyands ondaki
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canlt vo tolof olmus bakteriyalar konar edilir. Siid bakteriyalarindan 90-99,9 %
tomizlona bilir. Siidii baktofuga veron zaman o, 75°C temperatura godor qizdirilir.
Onun iki ¢ixar1 vardir: birindon tomizlonmis siid, o birindan iss siiddon ayrilan ¢irkab
cixir. Bu ¢irkab iimumi siidiin 2-3%-i godarinds olur, injektorda buxarda 130-140°C
temperaturda steril olur, yenidon tomizlonmis siido qarisir. Baktofugda siidii
tomizlodikds ondan glafli vo glaf amolo gotiron bakteriyalar asanligla ayrilir. Xiisusi
cokisi siidiin xiisusi ¢okisindon az vo ya borabor olan bakteriyalar1 baktofuq ayira
bilmir. Ona gora do baktofuqda tomizlonmis siid pasterizo va ya sterilizo olunmalidir;

2) Filtrlomoa - xam siid vo siid mohsullarinin mexaniki ¢irkdon azad edilmasi
prosesidir. Filtrloma morkazdongagma qiivvasini totbiq etmadan hoyata kegirilir;

3) Separatorda ayirma - xam siidiin vo ya onun emal moahsullarinin iki: asagi
vo yiikksok yaglihiqlh fraksiyalara ayrilmast prosesidir. Separasiya prosesi
morkozogagma  qiivvalorinin - komoyi ilo  separator barabanlarinda aparilir.
Separasiyaya silidiin tursulugu vo temperaturu osasli suratdo tosir gostorir. Siidi
separatordan kecirdikdo onun optimal temperaturu 35-45°C hiidudunda olmalidir. Belo
ki, bu temperaturda siidiin 6zliliiyli azalir, yag kiiraciklori iizsiiz siiddon siiriisorok
ayrilir. Separatorda yaranan morkozdongagma qiivvasi No Qodor ¢ox olarsa, yag
kiiraciklorinin ayrilmasi bir o qoadar siiratlonar. Miiayyon edilmisdir ki, separatordan
kecirilon siidiin temperaturu 45°C-don ¢ox olarsa, yag kiiraciklorinin xirdalanmasi,
gaymagin va lizsiiz siidiin kopiiklonmasi artir. Separatordan yiiksok temperaturu olan
siid kecirildikds onun mohsuldarlig: xeyli artir.

Elo separator vardir ki, siidii hom soyuqd, ham do qizdirilmis halda kegira bilir.
Soyuq siidii kegirdikda yaxsi natica almaq ti¢lin — yoni {izsiiz siidds yag faizi normada
olmasina gora separatorun mohsuldarligi azalmalidir. Masalon, siidiin temperaturu 5°C
oldugda, moahsuldarliq 50%, 10°C-do 30%, 15°C-ds isa 20% azaldilmalidir (bu sortlo,
soyuq siid uzun miiddat saxlanmalidir). Siid asag: temperaturda (1-8°C) saxlandigda
yag kiiraciklorinin sathino ziilal- evqlobulin toplanir, onun xiisusi ¢okisi artaraq
siiddon ayrilmani ¢atinlosdirir. Separatordan kegirilocok siidii ¢ox garisdirmaq, bir
ne¢a dofs nasosdan kegirmak, uzun middat soyutmag, yiiksok doaracads qizdirmaq va

s. arzuolunmazdir. Separatorda yagin siiddon ayrilmasi, siid yaginin xiisusi ¢akisinin
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(930 kg/m®) siidiin yagsiz hissasinin — plazmasinin xiisusi ¢okisindon (1036 kg/m3) az
olmasina osaslanir. Separatorda siidiin qaymaga vo iizsiiz siido ayrilmasi Tigilin siid
ovValco barabanin borusuna daxil olur, markozdongagma qiivvasinin tosiri altinda
nimgoalorin arasina paylanir vo nazik siid qati1 yaranir. Bu qat siidiin {lizsiiz siido Vo
qaymaga ayrilmasinda miihiim rol oynayir. Separatorun barabani ¢ox siiratlo firlanir,
stiratin tosirindan siidiin agir hissasi (lizsiiz siid) markozdon gacaraq barabanin divari
ilo onun yuxarn torafinds olan desikdon Xarica ¢ixir. Siidiin qaymaq hissasi iso yiingiil
oldugu ticlin morkozo toplanir vo arasikasilmadon qalxaraq, gaymaqg vintinin
desiyindon xarica ¢ixir. Uzsiiz siidiin yag faizi normaya goro 0,05%-don cox
olmamalidir. Seperatorlasdirma qaydalarina tam omal etmokls tizsiiz siidiin yag faizini
0,03-0,01% -2 endirmak olar [9];

4) Normallasdirma - standartlar, normativ sanadlor texniki sanadlar tarafindan
qoyulmus taloblora ¢atmaq tigiin ¢iy siid vo ya siid emali mohsullarinda siidiin torkib
hissalarinin tonzimlonmasi prosesidir. Normallagdirma moahsulda yagin kiitlo payinin,
ziilal fraksiyasmin, quru maddolorin miqdarini azaltmaq vo ya artirmaq ti¢lin siiddon
onun tarkib hissalorinin gotiiriilmasi va ya aksina ora slave edilmasi yolu ilo hayata
kegirilir;

5) Termizasiya - xam siidiin vo ya onun emal mohsullariin istiliklo emali
prosesidir. Termizasiya 60-68°C-do 30 saniys miiddstindo saxlamagla hoyata kegirilir
ki, bu zaman siidiin golovi fosfatazasi 6z aktivliyini saxlayir;

6) Pasterizasiya - xam siid vo ya onun emal mohsullarmin istiliklo emal
prosesidir. Pasterizasiya patogen mikroorganizmlarin insan saglamligia ahamiyyatli
zorara Sobab olmayan saviyyado azaldilmasini tomin etmok iigiin ¢iy siid vo onun
emal mohsullarmm 63-120° C temperaturda miixtolif soraitdo emali ilo hoyata
kegirilir;

7) Sterilizasiya - xam siidiin vo ya onun emal mohsullarinin istiliklo emal
prosesidir. Sterilizasiya hazir mohsulun uygunlugunu tomin etmok {igiin siidiin sonaye
sterilliyinin toloblorino uygun 100°C-don  yuxar temperaturda emal edilmasi ilo

hoyata kegirilir;
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8) Ultrasterilizasiya - xam siidiin vo ya onun emal mahsullarinin istiliklo emal
prosesidir. Ultrasterilizasiya axin xattinds bagli sistemda on azi iki saniya saxlamagla
hoyata kegirilir;

9) Yetismo - miioyyan sortlor altinda siidiin, xamanin vo digar siid emal
mohsullarinin vo ya onlarin qarisiglarinin  saxlanmasidir. Yetismo hor hansi bir
mohsulun xarakterik organoleptiki, mikrobioloji, fiziki-kimyavi vo ya struktur-
mexaniki xassolorinin yaranmas1 moqsadilo aparilir;

10) Soyudulma - siid vo onun emal mohsullarinin temperaturunun
mikroorganizmlorin vo oksidlosmo proseslorinin dayandigi temperatura qodor asagi
salimmasidir. Termiki emala moruz gqalmis siid vo onun emal mohsullarinin
(dondurma, pendir, pendir moahsullari, qurudulmus, qatilagdirilms, sterilizo olunmus
siid emali mohsullar1 istisna olmagla) soyudulmas: 6°C-don asag1 temperaturda
hoyata kegirilir;

11) Sublimasiya - siiddon sublimasiya olunmus mohsullarin istehsalinda istifado
edilon prosesdir. Sublimasiya dondurulmus mohsuldan vakuum vasitasilo namliyin
¢ixartlmas: va sonradan onun daxilinda quru qaliq 95%-o catana qodor 45°C-don
yiiksok olmayan temperaturda oslavs olaraq qurudulmasindan ibaratdir [23,27].

Qoabul olunmus siid ilkin emaldan kegirilir. Miiassisads yuxarida sadalanan 1-3
bélmodon istifado edilorok siid mexaniki qarisiqlardan tomizlonir. Sonra siid 4-6°C
kimi soyudularaq saxlanir vo normallagsdirmaya verilir.

Normallagdirmanin aparilmasinin magsadi 4-cii bandds verilmisdir. Siidiin yaga
gora normaya salinmasi axinla vo ya qarisdirilmaqla hoyata kecirilir. Axinla siidiin
fasilosiz normallagdirilmasi, onun mexaniki qarisiglardan tomizlonmasi ilo
normallagdirilmasin1  eyni vaxtda aparan separator-normallasdiricilarda hoyata
kecirilir. Siid adoton reservuarlarda qarisdirilaraq normallasdirilir. Bunun ii¢iin yagsiz
siid vo ya gaymagqdan istifads edilir. Yagin iisto ¢ixmasiin va paketlordo qaymaqli
tixaclarin amolo golmasinin qgarsisini almagq iiglin 3,5% yagliligh siidiin istehsalinda
normallagdirilmis siid 40-45°C-ya godor quzdirilaraq sonra homogenlosdirilir (45-63°C
temperaturda vo 12,5-15 Mpa tozyiqds). Sonra siid ultrpasteriza edilir [13].
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3.2. Siidiin ultrapasterizasiyasi

Ciy sudiin istiliklo emali onun zorarsizlosdirilmosi {i¢iin aparilir. O,
mikroorganizmlorin hoyat foaliyyatini etibarli sokildo tormozlamaqla yanasi, ham
do siidiin orijinal tobii xiisusiyyeotlorinin maksimum qorunmasini da tomin
etmoalidir. Stido hor hansi bir istiliklo tosir onun ilkin torkibi va fiziki-kimyavi
xassolorini pozur. Stdiin torkib hissalarinin fiziki-kimyavi doyisiklik doracasi
asason temperaturdan va istiliyin tosir miiddatindon asilidir.

Siidiin istiliklo emal iki yolla aparilir:

- pasterizasiya

- sterilizasiya

Siidiin pasterizasiyas1 — vegetativ, homginin patogen formali mikrofloranin
mohv etmok iiciin siidiin istiliklo emalidir. O, bilavasito 63°C-don yiiksok olmayan
temperaturda hoyata kegirilir. Bu zaman asason iki magsad giidiliir:

- patogen va az amals gotiron bakteriyalarin mohv edilmasi;

- saxlama miiddatindo siidiin davamliliginin yiiksaldilmasi.

Bundan basqa pasteriza rejimlori hazir mahsulda talob olunan xiisusiyyatlori,
xtisusilo do organoleptiki xtisusiyyatlori (dad, lazimi ozliiliik, qatiliq) tomin
etmolidir. Pasterizasiyanin somaraliliyi heyvanin vaziyyatindon, sagim soraitindan,
siidiin torkibindon, bakteriyalarin migdarindan, temperaturdan vo bu temperatur
soraitindo saxlanmadan, pasterizo aparatlarinin qurulusundan (miixtolif aparatlar
eyni olmayan naticalor verir) va s. asilidir.

Sudiin pasterizasiyasinda asagidaki iisullardan istifado edilir: uzunmiddatli
(63-65°C), qusamiiddotli (72-76°C-do 15-20 san) va ani (85°C).

Pasterizasiya zamani mikroorganizmlorin  oksariyyati, Xastaliktéradan
mikroorganizmlorin  iso hamis1 mohv edilmoklo, onun qidalihigi vo bioloji
dayarliliyi maksimal doracads saxlanilmalidir. Digor torofdon pasterizasiyanin
aparilmasinda asas mogsad siidiin saxlanma miiddotinin uzadilmasidir.

Siid pasterizasiyadan qabaq tomizlonmoalidir. Bunun ii¢iin siidii 35-40°C

temperaturda qizdiraraq separatordan kegirirlor. Miixtalif yagliliqh pasterizasiya
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olunmus siid istehsal edilir. Istehsal prosesi orzinds ogor siidiin yaglilig1 normadan
artiqdirsa, onu {izsiiz siidls, oksina normadan asagidirsa gaymagla normaya salinir.
Bu proses fasilosiz axinla vo garisdirilmagla hoyata kegirilir. Fasilosiz axin metodu
ilo siidii normalasdirdigda normallasdirici-separator totbiq edilir. Nasosla siid
isidilmo yerino verilorok 40-45°C temperatura kimi isidilir, sonra normallasdirici-
separatora verilorok orada yaglihigi normallasdirilir, sonra pasterizatora —
soyuducuya verilorok pasterizasiya edilir vo temperaturu agagi salinir.

Miixtolif  pasterizasiya temperaturu  siidiin  torkibindo  silidtursusu
bakteriyalarin sonraxi inkisafina eyni olmayan tosir gostorir. Miioyyan olunmusdur
ki, uzunmiiddoatli asag1 pasterizasiyadan sonra siidtursusu streptokokklarun vo
¢oplarin inkisafinda tormozlanma miisahids edilir. Siidiin mayalanmasindan sonra
amola golon laxta zaif vo bos olur, kolloid sistemin par¢alanmasi kaskin dayisilir -
kazein hissalori  ohomiyyatli dorocodo doyisorok bdyiiyiir, bakteriyalar iigiin
olgatmaz olur. Bu ciir pasterizasiya zamani C vitamininin miqdar1 60 %-o godor
azalir [13].

Pasterizasiyanin yiiksok temperaturda aparilmasi arzuedilmozdir, ¢iinki
naticodo siidiin xassalori doyisikliys ugrayir:

- albuminin bir hissasi itir;

- kalsium fosfor duzlar ils fosfat kompleksi arasinda miitonasiblik pozulur;
- vitaminlor va fermentlor pargalanir;

- ¢lirimo zaifloyir.

Sterilizo edilmis siid, pasterizasiya olunan siido nisbston 6z keyfiyyatini adi
soraitdo belo uzun miiddat itirmadon saxlaya bilir. Buna sabab sterilizasiya
aparildigda vegetativ va sporlu mikroorganizmlarin mahv olmasidir.

Stidiin sterilizasiyasi asasan {i¢ miixtalif Gisullarla hoyata kegirilir:

- birpillali paketlards — gablara siidii doldurub agzini hermetik bagladiqdan
sonra onun 115-120°C temperaturda 15-30 dagigs saxlamaqla emals;
- ikipillali — siidiin axin xottindo bir nego saniys orzinds 130-150 °C

temperaturda ilkin sterilizasiyasi, sonra siid gablasdirilib hermetik
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baglandiqgdan sonra olavo olaraq 15-20 dogigo  orzindo 115-120 °C

temperaturda ikinci dofo sterilizasiyast;

- birpillali aseptik doldurulma ilo — siid xammalinin bir neg¢o saniys arzinds
135-150 °C temperaturda dolayisi vo ya birbasa sterilizasiyas1i vo aseptik
soraitdo steril gablara doldurulmasi.

Hazirda siidiin  emalinin on ¢ox yayilmis vo miitoroqqi tsulu
ultrapasterizasiya hesab edilir. Mohz “Milla” siid emali zavodunda siid
ultrapasterizasiya iisulu ilo emal edilir. Buna goro do, asagida mohz bu {isul
aragdirilacaqdir.

Ultrapasterizasiya (ultra- latin s6zii olub, hoddon artiq pasterizasiya) — gida
mohsullarimin saxlanma miiddotini uzatmaq {i¢iin onlarin istiliklo emalidir. Bu
yolla qaynadilmasina ehtiyac olmayan keyfiyyatli igmali siid istehsal olunur. Bels
ki, siidii gqaynatdigda o, 6z miialicovi xiisusiyyatlorini itirir. Qaynama zamani
ziilallar pargalanir, istiliya hossas olan C vitamini mohv olur, kalsium va fosfor
insan organizmi torafindon hall olmayan soklo kegir.

Mohsulun uzun miiddot keyfiyyatli saxlanmasi onun istiliklo emalinin
(ultrpasterizasiya) vo Xxarici tosirdon qorunmani tomin edon qablasdirma
materialinin baryer xiisusiyyatlorinin birgs hayata kegirilmasi yolu ilo alds edilir.
Stdiin aseptik karton qablarda ultrapasterizo olunma texnologiyast heg bir
konservantlarin tatbigini tomin etmir. Siid 2-3 saniys miiddotinds 135-150°C
temperaturda istiliklo emal edilorok, 0 dogigs 4-5°C-ya qodor soyudulur. Bu
zaman patogen mikroorganizmlor tamamilo mohv olur. Bu ciir siid otaq
temperaturunda 6 hoftodon ¢ox saxlanila bilar. Beloliklo, siiddon onun tursumasina
sobab olan mikroflora vo bakteriyalarin sporlar1 ¢ixarilir va tobii xeyirli
xtisusiyyatlor minimal itkilorlo qorunub saxlanir. Bu ciir soraitdo siid sokori
par¢alanmir, mineral duzlar, vitaminlor vo fermentlor 6z xiisusiyyatlorini qoruyub
saxlayir [13].

Emaldan sonra siid steril soraitdo hermetik ¢oxqgatli paketlora

qablasdirilir. Mohsul, hamginin steril gablasdirma materiali gablasdirma masinina
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qapali steril sistemlo verilir bu — mohsulun vo gablagsdirma materialinin otraf
miihitlo arzuolunmaz slagoesinin qarsisini alir.

Aseptik gablasdirma — altigatli kombino olunmus material olub, kartondan,
polietilendon vo aliminium folgadan ibaratdir. Hor bir qat 6z funksiyasini yerino
yetirir. Karton gat gaba moéhkomlik, saxlanma vo dasinma tigiin rahat forma verir,
polietilen gat mohsulu nomlikdon goruyarag hermetikliyi tomin edir, aliiminium
gat iso isigdan vo havadan qoruyur. Beloliklo, ¢oxqgatli aseptik material
bakteriyalar vo digor arzuolunmaz tosirlordon effektiv tocrid olunmani yaradaraq,
mohsulun uzun miiddat tohliikssiz saxlanmasini tomin edir.

Keyfiyyatli siid, ani emal vo lazimi gablagdirma — biitiin bunlar olarsa,
qaynadilmasina ehtiyac olmayan siid alinir. Ultrapasterizo olunmus siid hermetik
baglanmis, aseptik gablasdirilmis tarada tozo gala bilor, paket acildigdan sonra
stidii soyuducuda 4-5 giindon artiq saxlamaq olmaz, bels ki, 0 xarab olur [13].

Ultrapasterizasiya xiisusi qapali avadanligda iki saniys miiddatinds
aparilir. Ultrapasterizasiyanin iki tisulu tatbiq edilir:

a) emal olunan mahsulun 125-140° C temperaturda qizdirilmis sathlo tomasi
ilo;
b) 135-140°C temperaturda steril buxarin emal olunan mohsulla birbasa

qarigdirilmasi yolu ilo.

3.3. Siidiin istehsalinda HACCP sisteminin tatbigi perspektivlarinin

arasdirilmasi

HACCP sisteminin mahiyyati istehsal olunan mohsullarin tohliikasizliyina
tosir edon amillorin iizo ¢ixarilmasidir. Bu sistemin totbigi miiossisays xammalin
alinmasindan baslayaraq hazir mahsulun satisina godoar istehsal olunan mohsullarin
tohliikasizliyinin tomin edilmasi tigiin biitiin texniki ehtiyatlardan somarali istifado
etmayo imkan verir.

HACCEP sisteminin standartlasdirmis beynalxalq togkilatlardan biri do Codex

Alimentarius Komissiyasidir. Codex Alimentarius (vo yaxud Orzaq Kodeksi)
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Komissiyas1 BMT-nin Orzaq va Kond Tosorriifati Toskilati ilo Umumdiinya

Sohiyyo Togkilatinin birgs tosis etdiyi komissiyadir. Bu komissiyanin asas1 1961-Ci

ildo goyulmus, onun asas moQsadi gida mohsullarma dair beynolxalq statuslu

standartlarin vo qida tohliikasizliyino dair qaydalarin hazirlanib qobul edilmosi,

bununla da global ticarat sabokasinds qida mohsullar1 ilo vicdanh ticarato soraitin

yaradilmasindan ibaratdir [19].

Codex Alimentarius Komissiyast HACCP sistemini miioyyan godor

sadoalosdirarok Vo asas yeddi miiddeani se¢misdir:

-tohliikali amillorin todgiginin hayata kegirilmasi;
-kritix nozarat noqtolorinin agkar olunmasi;
-kritix haddlorin askarlanmasi;

-kritik haddlarin monitoringinin keg¢irilmasi;

-monitoring vaxtr kritik haddlorin nozarotdon ¢ixmasi hallar1 miisyyan

edildikds, onun aradan galdirilmasi tadbirlorinin miiayyanlogdirilmasi ;

-HACCP sisteminin isinin Samaraliliyini miioyyon etmok {igiin smaq

tisullari;

N o g &

- bu is0 aid sonadlogdirmonin aparilmasi.

HACCP sisteminds yeddi vacib morhalo mévcuddur:

Torkibinda tohliikali mikroorganizmlara gora mohsulun ekpress tadqiqi;
Hazir moahsulun alinmasinda Kkritik marhalalarinin, onun ksenobiotiklarla
yoluxmasinin askar edilmasi;

Istehsal moarhalolari vo avadanhqlara aid olan senadlarin miioyyan olunmasi
ilo barabar onlarin aparilmasi vo istifadoasinds gaydalara ciddi riayat;

Istehsal prosesi zamani biitiin morhaloalorde monitoringin aparilmast;

Istehsal morhalalorinds diizalislor iizro tadbirlorin hazirlanmas;

Istehsal prosesi zamani daima parametrlorin qeydiyyatinin alinmast;

Qaobul zamani xammalin yoxlanmasi: mohsulda patogen mikrofloranin

azaldilmasi lizrs islorin aparilmasi [32].
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Nozarat sisteminin hazirlanmasi vo istehsalin har bir ndqtesinds tohliikali
amillorin todqiqi tigtin 6ncadon ilkin molumatlar toplanir. Tohliikoli amil — insan
saglamligina ziyan vuraraq, qida momulatlarinda bioloji, kimyavi Vo fiziki
agentlor vo yaxud sirf mohsulun voziyyatidir. Bioloji amillor bilavasits istifados
olunan xammalla bagli olub, onun insan orqanizmino tohlilko Yyaradan
mikroorganizmlorlo yoluxmasi basa diisiiliir.

Kimyavi tohliikali amillora bilmadon vo ya bilorokdon mohsula qatilan
Kimyavi maddaloar, straf miithitdon mohsulun yoluxmasi va s. aiddir.

Fiziki tohliikali amillaro isgilorin  digqgetsizliyindon istehsal  proseslori
zamani mohsula diigon konar cisimlori misal gostora bilorik.

Toplanmis molumat gozlonilon tohliikali amillori todqgiq edoarok, onlari
ehtiyatlar vo prioritetlor tizro yerlosdirmoaya, effektiv  idoroetmoa noqtalorini
miioyyan etmayo, onlar1 aradan qaldiran tadbirlor siyahisini miiayyanlosdirmaya
imkan verir. Tohliikali amillorin todqiqi zamani kritik nazarat ndqtalorinin asash
surotdo Syranilmasi, mohsulun tohliikasizliyino bilavasito tosir gostoron sobablori
miioyyan etmays imkan verir. Bu sistems uygun olaraq potensial ciddi tohliikalorin
olma ehtimali yiiksok olan istehsalat tsiklinds nozarst noqtalori miioyyan edilir.

HACCP sisteminin komayi ilo siidiin emal morhalalorinds, yani daha ¢ox
tohliikalorin yaranmasi yerlorinda nazarat noqtalari miioyyan edilir.

Ugurlu istehsal tiglin asas sort biitiin texnoloji rejimlora vo gaydalara riayat

olunmasidir. Bu isds ayri-ayri fardi tadbirlarin yox, mohz sistemin totbiqi vacibdir.

3.4. Pasteriza edilmis siidiin istehsal marhalalarinda kritik nazarat

noqtalarinin miiayyan edilmasi

HACCP sistemi bilavasits istehsal prosesinin har bir morhalasinds  kritik
nozaraot noqtolorinin  miiayyan edilmosini  nozorde tutur. Siidiin  ultra-
pasterizasiyasinda da bu noqtalori tapmaga c¢alisag. HACCP sistemi  moahsul

istehsalinin hor bir ndqtasinds, onun saxlanmasi vo yerlogdirilmasinds yaranan
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tohliikolorin arasdirilmast vo nozarati tgiin islonib hazirlanmigdir. HACCP
keyfiyyat sistemi hor bir miiossiso Vo har bir proses ligiin ayriliqda fordi sokilda

islonib hazirlanir [33].

1 marhala

Miioassisonin general plani
Istehsalatin texniki sxemi
Nozaratin texnoloji xaritasi

Mohsulun keyfiyyat gostaricilari

| 2 marhals

Riskin miiayyon edilmosi

| 3 marhala

Kritik nazarat ndqtolorinin miioyyan edilmasi

14 morhoalo

Risk nozarat ediloa bilor?

Bali |5 morhalo

Riskin saciyyasi

16 marhalos

Riskin saciyyasinin miiayyan edilmasi

17 morhalo

Riskin aradan qaldirilmasi {i¢iin goriilon
todbirlor

Sxem 1. Kritik nozarat noqtalaring gors tohliikalorin tadqiqi sxemi
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Sidiin  gobulu  vo saxlanmasi morholosindo  mexaniki  qarisiqlar,
MAFAnMM (mezofil-aerob, fakultativ-anaerob mikroorganizmlar), bagirsaq
¢oplari qrupu bakteriyalari, patogen mikroorqanizmloar, sanitar-gigiyenik toloblora
riayat vo s. bu kimi tohliikali amillora nozarat etmok lazimdir.

Siidiin bakterial ¢irklonmasinds daha ¢ox risk inayin yelini vo onun sagim
aparatinda horokoti zamani yarana bilor. ©la nov siid almaq ii¢lin onun ilkin
bakterial yoluxmast 30-50 min/sm® KOE ¢ox olmamalidir. Siidiin bakterial
yoluxmasina, yagin destabilliyino, somatik hiiceyrolorin miqdarna sagim
aparatlarinin (siid yolunun uzunlugu vo diametri, filtrlor) va siidiin soyudulma
sistemlarinin tosir etdiyi miiayyon olunmusdur.

Siidiin  tomizlonmoasi  morholosinds  mexaniki  garigiglar, MAFAnMM
(mezofil-aerob, fakultativ-anaerob mikroorganizmlor), bagirsaq ¢oplari grupu
bakteriyalari, patogen mikroorqanizmlor, metalqarisiglari, qarigiglar, iscilorin
sanitar-gigiyenik taloblara riayat etmosi va s. kimi tohliikali amillora nazarat etmok
lazimdir.

Siidiin ultrpasterizasiyast morholosindo temperatur rejimina vo pasterizo
miiddatine nozarat edilmolidir. Ciy siidiin ilkin bakterial ¢irklonmasindan (S.lactis,
S. Cremoris, S. durans, S. Bovis va b.) asili olaraq bu parametrlor doyisila bilar.

Siidiin pasterizasiya effextivliyi, mikroblarin miqdart vo keyfiyyatindan,
baslica olaraq istiyos davamli bakteriyalardan asili olaraq doyisilo bilor. Masalan,
stidiin pasterizasiya rejimlarina riayst edilmasi (temperatura va tozyigo nozarat).
Molumdur ki, mikroorganizmlorin yiiksok temperaturun tosirindon mohv olmasi
logarifmik gaydada hoyata kecir. Pasterizasiyadan avval siidde mikroorganizmlarin
miqdart Vo novii hazir mahsulun bakterial ¢irklonmasini sartlondirir. ©gar ilkin
xammalda spor amolo gatiron mikroorganizmlor ¢oxdursa, pasterizasiyanin adi
rejimda (klostridiumlar 6lmiir) aparilmasi kifayat deyildir. Siid na godor ¢ox
cirklonmisso, hazir mohsulda qiisurlarin yaranma ehtimali bir 0 gadar ¢oxalir. Bu
sababdan har bir siid mahsulunun istehsalinda pasterizasiya prosesi — kritik nazarat
noqtasi hesab olunur. Burada pasterizasiya miiddatini do kritik néqta kimi geyd

etmok lazimdir. Siidiin ultrapasterizasiyas1 2-3 saniys miiddatinds hoyata kegirilir.
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Bu miiddot bilavasito patogen mikroorganizmlarin tamamilo mohv olmasi {igiin
Kifayatdir [13].

Siidiin soyudulma maorhalasinds soyudulma rejimlarino noazarst edilmalidir.
Pasterizo  olunmus siid lazzimi godor soyudulmadigda onda olan
mikroorganizmlorin inkisafi vo onlarin sintez etdiyi fermentlor mohsulun xarab
olmasina gatirib ¢ixarir. Burada homginin is¢ilarin sanitar-gigiyenik toloblors riayot
etmosi, yuyucu vasitelarin elementlori, ¢irkli tara vo avadanliq, xiisusi agya Va S.
Kimi tohliikali amillora nozarst etmok lazimdir.

Stidiin gablasdirilmasi marhalasinde MAFAnMM (mezofil-aerob, fakultativ-
anaerob mikroorganizmlar), bagirsaq ¢oplori qrupu Dbakteriyalari, patogen
mikroorganizmlar, isgilorin sanitariya qaydalarina riayat etmolori, yuyucu vasitalar,
taranin sanitar-gigiyenik normalara uygunlugu vo S. bu kimi tohliikoli amillors
nazarst olunmalidir.

Stdiin saxlanmasi1 moarhalasindo MAFAnMM (mezofil-aerob, fakultativ-
anaerob mikroorganizmlor), bagirsaq ¢oplori qrupu bakteriyalari, patogen
mikroorganizmlar, isgilorin sanitar-gigiyenik talablora riayat etmomoasi, yuyucu
vasitolorin elementlori, ¢irkli tara vo avadanliq, xiisusi agya Vo S. kimi tohliikali
amillora nazarat etmok lazimdir.

Belaliklo, siidiin istehsali zaman1 asas Kritik Nozarat Noqtalorini qeyd eds
bilorik:

KNN 1 — siidiin gebulu va saxlanmasi;

KNN 2 — stidiin miuixtalif tisullarla tomizlonmasi;
KNN 3 — siidiin ultrpasterizasiyast;

KNN 4 — siidiin soyudulmasi;

KNN 5 — stidiin gablasdirilmast;

KNN 6 — siidiin saxlanmasi vo daginmasi.
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Belaliklo, siidiin istehsal prosesindo 6 Kritik nazarot noqtosini miioyyan

etdik. Hor bir miioyyon olunmus Kritik Nozarot Noqtesinds tohliikoli amillor,

onlarin xtisusiyyatlori, nazarotedici foaliyyat, agirliq doracasi askarlanmisdir. Hor

bir Kritik Nozarot Noqtosino bir vo yaxud bir nego parametrlorlo kritik sorhoadlor

miioyyan etmok lazimdir. Vaxtinda kritik sarhadlorin pozulmasi miiayyan edilmoasi,

miivafiq gabaglayici vo ya onu tonzimloyan todbirlorin goriilmosi, tohliikali

amillorin, kritik nozarat ndqtalorinin, gabaqlayici todbirlorin miioyyon edilmosi

toxmini idaro olunmus todbirlor sisteminin vo daimi miisahidalorin islonmasing

yonaldilmalidir.

Cadval 11

Pasteriza olunmus siidiin istehsal marhalalari iizra Kritik nazarat noqtalarinin

tadqiqi
Kritik Texnoloji Risklar Nozaratedici | Agirhq
nazarat | proseslor faaliyyat daracasi
noqtalari
KNN 1 |siidiin gebulu va | Siidiin Yemlorin Yiiksok
saxlanmasi mikroorganizmlorlo torkibi  siidiin
yoluxmast: bagirsaq | kKimyavi
coplori grupu | tarkibino  tasir
bakteriyalari,  patogen | gostarir.
(Salmonellar  vo  s.); | Siidiin
toksiki elementlor, | catdirilma
antibiotiklor, pestisidlor | temperaturu
Vo s. 4+2°C.
Toksiki
elementlorin
antibiotiklarin,
aflatoksinlarin
olmamasi
stidiin ~ miixtalif | Mexaniki qarisiglar, | Siidiin Yiiksok
tisullarla MAFAnMM  (mezofil- | tamizloma
KNN2 | tomizlonmesi aerob, fakultativ-anaerob | rejimlarino
mikroorganizmlar), riayot
bagirsaq ¢oplari grupu | olunmalidir.
bakteriyalari, = patogen | Burada siidiin
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mikroorganizmlor,
metalgarisiglari,
qarisiglar,
sanitar-gigiyenik
toloblara riayat etmasi vo
S.

iscilorin

ilkin ¢irklonma
daracasi da
Nazara
almmalidir

KNN 3

stidiin
ultrpasterizasiyasi

Ciy siidiin ilkin bakterial
cirklonmosindon asilidir
(S.lactis, S. Cremoris, S.
durans, S. Bovis va b.)

Pasterizo
temperaturu va
miiddatine
riayat olunma.
Qapal1
avadanligda

iki saniya
miiddatinda
aparilir

Yiiksok

KNN 4

stidiin
soyudulmasi

Pasterizo olunmus siid
lazimi qodor
soyudulmadiqda  onda
olan mikroorganizmlarin
inkisafi vo onlarin sintez
etdiyi fermentlor
mohsulu xarab edir

4-5°C-yo
godor
soyudulur

Yiksok

KNN 5

stidiin
qablagdirilmasi

Taralar sanitar gigiyenik
noqteyi nazarindan
ekoloji tomiz olmali,
torkibindo insanin
hoyatina tohliiko yarada
bilon maddalor
olmamalidir

Aseptik
qablagdirma

Orta

KNN 6

stidin saxlanmasi
Vo dasinmasi

Mohsul tursuyur, xarab
olur, mohsulda patogen
mikroorganizmlor
inkisaf edir. Sud
tarasinin bltovliiyii
pozulur

Saxlanma va
dasinma
diizgiin
edilmoal;
saxlanma va
dasinma
rejimlarinag
riayat
olunmalidir

toskil

Orta
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https://share.yandex.net/go.xml?service=gplus&url=http%3A%2F%2Fmilk-industry.ru%2Fmolochnaya-syvorotka%2F3427-opredelenie-riskov-i-kriticheskih-kontrolnyh-tochek-s-ispolzovaniem-principov-hassp.html&title=%D0%9E%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D1%80%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B2%20%D0%B8%20%D0%BA%D1%80%D0%B8%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D1%85%20%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D1%85%20%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%B5%D0%BA%20%D1%81%20%D0%B8%D1%81%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%D0%BC%20%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%BD%D1%86%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%20%D0%A5%D0%90%D0%A1%D0%A1%D0%9F%20%C2%BB%20%D0%92%D1%81%D0%B5%20%D0%BE%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%B8%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0%20%D0%B8%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2
https://share.yandex.net/go.xml?service=gplus&url=http%3A%2F%2Fmilk-industry.ru%2Fmolochnaya-syvorotka%2F3427-opredelenie-riskov-i-kriticheskih-kontrolnyh-tochek-s-ispolzovaniem-principov-hassp.html&title=%D0%9E%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D1%80%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B2%20%D0%B8%20%D0%BA%D1%80%D0%B8%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D1%85%20%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D1%85%20%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%B5%D0%BA%20%D1%81%20%D0%B8%D1%81%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%D0%BC%20%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%BD%D1%86%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%20%D0%A5%D0%90%D0%A1%D0%A1%D0%9F%20%C2%BB%20%D0%92%D1%81%D0%B5%20%D0%BE%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%B8%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%B0%20%D0%B8%20%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2

Stiid mohsullarmin istehsalinda HACCP metodikasi tohliikalorin aradan
qaldirilmasina yonaldilon birbasa vo mantigi nozarst sistemidir. Onun mahiyyati
asagidaki  kimidir: siid mohsullarinin istehsal marhoalalorinds, yoni ¢iy siidiin
gobulundan baslayaraq hor bir texnoloji marhalodo mohsulun tohliikasizliyino
(mikrobioloji, toksikoloji, mexaniki, fiziki) tohdid edilon tohliikali amillori
miioyyan edorok, onlarin tosirini aradan qaldiran proseslorin idaro edilmasini

tomin etmakdir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

1. Siid daha ¢ox istifado olunan mohsul olub insanlarin giindalik qida
rasionunda asasli yer tutur. Bu asason onun istehlakina olan vardislo vo bu qrup
mMohsullarin biitiin shali qruplar1 tarafindon asan alds edilo bilmosi ilo sortlonir.
Insan qidasinda siidiin miihiim rolunu nozors alaraq, bir ¢cox mikroorganizmlorin
inkisafinin qarsisini almaq iiglin onun emali zamani biitiin sanitar-epidemioloji
toloblara riayst olunmalidir.

2. Stdiin keyfiyyotino mikrobioloji noazarat onun istifadoys yararli olub-
olmamasini, mikrobioloji ¢irklonmasini vo onun moanbayinin miiayyan edilmasine
asaslanir.

3. Istehsal¢1 ¢iy siidiin onun torkibinds ingibir, yuyucu, dezinfeksiyaedici,
heyvanlarin boy hormonlari, dorman maddalori vo s. olmamasi sorti ilo onun
tohliikasizliyini tomin etmolidir.

4. Mikrobioloji gostariciloro goro siid qiivvads olan standartin talabloring
cavab vermalidir.

5. Keyfiyyatin idaroedilmo sistemi konkret istehsal proseslarini vo otagi
ohato etmir. Buraya homginin, istehsal olunan mohsula dolayisi tesir edan amillor
do daxildir.

6. Hor bir Kritik Nozarat Noqtasins bir va yaxud bir nego parametrlorlo kritik
sorhadlari miiayyan etmok lazimdir. Vaxtinda kritik sarhadlorin pozulmasinin
miioyyan edilmosi, miivafiq qabaqlayici vo ya tonzimlayici todbirlorin goriilmasi,
tohliikali amillarin, kritik nozarat noqtalorinin, gabaglayici todbirlorin miioyyan
edilmosi toxmini idaro olunmus todbirlor sisteminin vo daimi miisahidalorin
islonmasina yonaldilmalidir.

7. Coxqath aseptik material bakteriyalar va digor arzuolunmaz tasirlardan
effektiv tocrid olunmani yaradaraq, mohsulun uzun miiddst  tohliikasiz

saxlanmasini tomin edir.

72



8. Miiossisodo HACCP sisteminin islonib hazilanmasi vo totbiqi siidiin vo
timumilikds istehsal olunan biitiin siid mohsullarinin keyfiyyatini yiiksaltmoklo

barabar, onun insan orqanizmi iigilin tohliikasizliyini do tamin etmoys imkan verir.

Toadgigat naticasinds asagidaki tokliflori vermak olar:

1. Siidiin pasterizasiya effextivliyi, mikroblarin miqdar1 vo keyfiyyatindon,
baslica olaraq istiyo davamli bakteriyalardan asili olaraq doyisilir.
Pasterizasiyadan avval siiddo mikroorganizmlarin migdari va n6évii hazir mohsulun
bakterial ¢irklonmasini sortlondirir. Ogoar ilkin xammalda spor amolo gatiron
mikroorganizmlor ¢oxdursa, pasterizasiyanin adi rejimda (klostridiumlar 6lmiir)
aparilmasi Kifayat deyildir.

2. Siid no godor g¢ox ¢irklonmigso, hazir mohsulda qiisurlarin yaranma
chtimali bir 0 gador ¢oxalir. Bu sabobdan har bir siid mahsulunun istehsalinda
pasterizasiya prosesi — kritik nozarst ndqtosi hesab olunur.

3. Siidiin emalinda pasterizasiya miiddatini do kritik néqta kimi geyd etmok
lazimdir. Siidiin ultrapasterizasiyasi 2-3 saniys miiddstindo hoayata kegirilir. Bu
miiddot bilavasito patogen mikroorganizmlor tamamilo mohv olmasi {giin
Kifayotdir.
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PE3IOME

N3-3a xapakTepa M CTENEHW OMACHOCTU ISl 3JI0POBbs JIIOACIHA MEPBOM
MECT€ CTOST MHUKPOOMOJOTMYECKH 3arps3HEHHBbIC THILIEBbIE  MPOTYKTHI.
AKTUBHOCTh BCEX MHUKpPOOPraHM3MOB B MPOAYKTE BbI3BIBAIOT XUMHUYECKHE U
¢usznyeckue u3MeHeHHs. B OONBUIMHCTBE CIIy4aeB A3TH IPOLECCHI SIBISTFOTCS
HEeXeJaTeNIbHBIMU, TaK KaK U3MEHSETCsl KOHCUCTeHUs, pH, BKyC U axe mopTUTCA
npoaykT. [IuiieBsie OTpaBlieHUs] BbI3BaHHAS MUKPOOpPraHU3MaMH MMEIOT 0c000e
3HAYECHUE.

[To nanupiM BcemupHON opraHu3ainuu 37paBOOXpAHEHHS pa3zpaboTaHHAS
NEpPEUYCHb 3apaXKeHUsl MHUIIEBBIX MPOAYKTOB W CIy4yau MHUILEBBIX OTPaBIECHUUN
MMEJM MECTO YaCTO B MOJIOKE U MOJIOYHBIX MPOYKTaX.

MOJ0OKO U MOJIOYHBIE MPOAYKTHI SABISIOTCS OJHUM U3 LEHHBIX IMHIIEBBIX
IPOJIYKTOB UBOTHOrO NpoucxoxaeHus. Creayer OTMETUTh, YTO MOJIOKO OT
OONMBHBIX  JKMBOTHBIX  MOXKET 3apa3uTh JIIOJEH 300aHTPOIIOHO3HBIMH
3a0oneBaHusIMU. B TO ke Bpems, HapylI€HHUE CAaHUTAPHBIX HOPM, TEXHOJOTUHU
MOJIYYEHHUS] U XPAaHEHHUSI MOJIOKa U MOJIOYHBIX MPOJYKTOB TAK)KE MOXKET IMPUBECTU
K THUIIEBBIM TOKCUKO3aM U TOKCUYHBIM UH(EKIIUSIM.

Oco0eHHOCThIO TepepadoTKa MOJIOKA SBJISETCS TO, YTO KAueCTBO ChIPhA,
UCIIOJIB3yEMOTO TP IPOU3BOJACTBE IPOJYKTAa HEMOCPEACTBEHHO CBsI3aHA C
(dbopMupOBaHHEM NOKa3aTesnel 6€30MaCHOCTUB TOTOBOM MPOAYKTE.

[Ipumenenne cucremsl HACCP B Moloko  mepepalaThIBaIOIIUX
MPEANPUATANA UTPAIOT BAKHYIO POJIb MPHUIPOU3BOJICTBE OE30MACHBIX MPOTYKTOB
JUTSL 4eJIOBEKA.

Takum o6pazom, B mnpousBojctBe cucrema HACCP pazpaborana s
KOKJIOM TOYKE TEXHOJOrH4eckoro mpouecca. CucTtemMa KOHTPOJIA KayecTBa
HACCP, pazpabaThiBaeTcs HWHIUBUAYAIBHO JUISI KAXJIOTO YUPEKIEHUS U

Imponecca B OTACIbHOCTH.
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SUMMARY

Hazardous food products originating from microbiological contamination
are in the first placemeasured by the nature and degree of danger to people's
health,. All of the activity of microorganisms in the product causes chemical and
physical changes. In most cases, these processes are undesirable, they
deteriorateconsinstence, pH, taste and even spoil the product.
Microorganismscausingfood poisoning are of particular importance.

According to the list developed by World Health Organization, the degree of
food poisoning and frequence of food poisoning cases occurred mostly in milk and
dairy productsare attributed to the 1st category (food poisoning, which is the main
source of food and its components).

Milk and dairy products of animal origin is one of the valuable food
products. It should be noted that milk from sick animals can infect people with
zooantroponoz diseases. At the same time, the sanitary norms, acquisition and
storage of milk and milk products in violation of technology can lead to infections
and toxic food.

The characteristic feature of milk processing industry is that the quality of
the raw materials used in the finished product is directly related to the formation of
safety indicators.

The application of HACCP system in milk processing enterprises plays an
important role for the human body in order to produce safe products. Thus,HACCP
systemwas developed in order to mainatain and control the placement of the
emerging threats at each point of production. HACCP quality system was

developed indivudually for each institution and process separately.
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