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GIRIS

Ohalinin gidali vo yiiksok keyfiyyatli mohsullara olan tolobatinin gida haqqinda
diinya elminin son nailiyyatlori nozoro alinmagla 6donilmosi, zohmotkeslorin
rifahiin artirilmasi haqqinda kompleks proqramin ayrilmaz torkib hissasidir.

Bunu nozors alarag, gidalanmadaillorlo asagi kalorili mohsullara vo gida lifloring
tolobat artir deyo, qida liflori ilo hazirlanan gonnadi mohsullarmin istehsal
texnologiyalarinin yenilosdirilmoasi giiniin aktual talablarindon biri hesab olunur.

Ona gora do iaso sistemi vo gonnadi sonayesi miiassisalorinds torkibinds sokor
ovozedici kimi qida liflari, qurulus yaradicis1 kimi pektinlor olan momulatlarin
istehsal xiisusi maraq dogurur.

Cilinki, tirok-damar vo digor xostoliklorin artimi ilo miisahido olunan ohali
liclin miialico vo gida shomiyyatli, ekoloji cohatdon tomiz qida liflorindon onlarin
emali mohsullarindan gonnadi mohsullar1 istehsali {iclin istifado etmok hazirki
soraitdo xiisusi aktualliq kosb edir. Biitiin bunlar paralel olarag, xammal bazasini
genislondirmoklo barabar, yeni ¢esiddo mohsul istehsalina da tokan verir.

Tadqiqatlar gostorir Ki, bioloji aktiv maddslarin, polisokarlorin, xiisusilo meyva
piirelorindon alinan pektinlorin yeni formali gida mohsullar: istehsalinda istifados
etmok saglam vo funksional xassali mohsullarin ¢esidlorinin genislondirilmosinda
xiisusi rol oynamalidir.

Alma piiresi asasinda alinan pektin miialicovi shamiyyatii sokar avazedicisi Kimi
kifayat godor glisirrizin tursusunun oldugunu noazars alaraq dissertasiya isindo pektin
olavo  olunmagla zefirlorin yeni g¢esidinin istehsali  texnologiyasinin islonib
hazirlanmas1 masalosi qoyulmusdur.

Biitiin bunlar nazors alaraq yerino yetirdiyimiz magistr disertasiyasinda meyva
piirelorindon istifado etmokls, yeni ndév, yeni c¢esiddo zefir mo'mulatlar
texnologiyasmin iglonib hazirlanmasi mosalosi qoyulmusdur. Bu ham do onunla
olagadardir ki, gida sonayesinin miixtalif sahalorinds ziilal vo nisasta torkibli yeni

xassays malik, miialico ohamiyyatli qurulus oamoalogatirci, stabillasdirici  va



emulgatorlardan istifads son zamanlar xiisusila diggsti calb edir.

Zefir momulatlarinin uzunmiiddatli saxlanilmasinin aktual masalalarindon biri
do onlarin saxlanma zamani mikrobioloji davamliligi  digar mikroorganizmlarlo
cirklonmasinin garsisinin alinmasi masalasidir.

Movzunun aktualhgl. Qarsiya qoyulan problemi hoall etmok mogsadi ilo
dissertasiya isindo alma piiresinin  kimyoavi torkibi, biokimyavi vo texnoloji
xiisusiyyatlari anonavi tisullardan istifads edilorok dyranilmis, ondan daha keyfiyyatli
gida mohsullar1 istehsalinin elmi asaslart miiayyanlosdirilmisdir. Buna gora do gida
liflorindan istifado etmoklo yeni gesidli zefir istehsali texnologiyasinin islonmasine
hosr olunmus dissertasiya isi aktualdir.

Qarsiya qoyulan vazifalor. Dissertasiya isindo alma piiresinin kimyavi torkib
gostaricilari, hamginin texnoloji xiisusiyyatlori kompleks sokildo ham nazari, ham do
elmi cohotdon tohlil edilmisdir. Miioyyanlosdirilmisdir ki, yiiksok keyfiyyatli gida
mohsullar istehsal etmok {igiin alma piiresindon alinan pektindon istifado olunmasi
moqgsadsa uygundur. Bundan olave yiiksok qidaliliq doyarino malik miixtalif osasli
gida liflorinin texnoloji xtisusiyyotlori kompleks sokildo hom nazori, hom do elmi
cohotdon tohlil edilmisdir. Miiayyanlosdirilmisdir ki, yiiksok keyfiyyotli qida
mohsullar istehsal etmoak {igiin alma piiresi pektinindan istifads etmok daha magsado
uygundur. Bundan slavs yiiksak qidaliliq doyarino malik miixtalif ¢esidli gida liflori
asaslt gida mahsulu istehsalina nail olmaq ti¢iin isti emal Gisulunun tatbiq edilmoasinin
magsadauygunlugu elmi cohatdon asaslandirilmisdir.

Todqigat tsullarmin  toloblori  nozora alinmagla tohlillorin  aparilmasi,
eksperimental niimimolorin tadqgigatindan alman gostaricilorin nozari giymatlara
yaxinlig1 elmi naticalorin haqiqiliyini siibut edir.

Tadgiqat isinin asas magsadi. Tadgigat metodlarinda istifads edilocak tadgigat
tisullart miiayyanlogdirilmisdir.

Tadqiqat isinin asas moqsadi qgida liflorindon (alma piiresi) istifadoe etmoklo
yeni ¢esido zefir momulatinin alinmasidir.

Tadgigat obyekti. Qida liflarindan alinan pektinlordan istifado olunmusdur.



Tadgigqat metodu. Todqgiqat metodlarinda istifado edilocok todqiqat tisullar
miiayyanlosdirilmisdir .

Dissertasiya isinin qurulusu vo hacmi. Dissertasiya isi 73 sahifo kompiiter
yazis1 hocmindo ibarat olaraq, girig, dord fasil, natico vo tokliflor, 41 sayda istifados

olunmus adabiyyat siyahisindan, 7 sokil vo 19 cadvaldon ibaratdir.



I FOSIL. ODOBIYYAT ICMALL
1.1. Zefir yarimfabrikatlarimin qidalihq dayari vo kimyavi torkibi haqqinda

Zefirlorin istehsalinda meyvo-gilomeyvo plrelorindon, yumurta agindan vo
sokordon vo basqa qatqilardan istifado olunur. Zefir vo pastila gqidanin bir nov
tamamlayicisi olaraq, desert kimi siifroys verilir. ©dabiyyat monbalorindo zefir vo
pastilanin kimyovi torkibi hagqinda molumat, demok olar ki, azdir. Zefirin imumi
kimyovi torkibi islodilon xammallarin torkibini xarakiterizo edon meyva piirelorinin
torkibindoki 65 faizini quru maddonin 61 faizini sokorlor toskil edir. Meyva piirelori
mineralli maddslorlo, o ciimlodon magnezium, kalsium, kalium, domir vo digor
maddalorls zongindir. Meyva piirelorindo vitaminlordon biz provitamin, A, Bi, RR,
B2, S vo basqa maddslor vardir. Meyva piirelorinds zefir momulatlarinin keyfiyyatino
miisbottosiredon ronglayici madslor vardir. Zefir istehsali texnologiyasinda
zonginlosdirici kimi yumurta ag1 ziilalindan istifado olunu ki, onun da 85,8 %-ni su,
12,8% -ni azotlu-ziilali maddo, yag 0,3 %-ni, karbohidrat 0,7 %-ni, mineral maddalor
159 0,6 %-ni tagkil edir. 100 qr yumurta agin1 kaloriliy1 57,7 % kkal togkil edir.

Yumurta agin1 toskil edon ziilallar 2 qrupa ayrilir: doyorli vo doyorsaz. Daoyorli
ziilallarin tarkibindoa 8%-ni konalbumin, 0,6%-ni ovoglobumin, 68,6%-ni ovombumin
vardir. Doyorsiz  ziilalin  miqdart 1,9 %-dir. Yumurta ziilalinin torkibindo
ovozolunmaz amintursular1 vardir, mosalon, buna vitellin vo mevetin kimi
amintursularin1 gostors bilorik. Beloliklo, zefir kiitlosinin yumurta ag1 ilo ¢alinmasi,
onu hall olmusqida liflori ilo zonginlosdirir. Zefir momulatlarinin qidaliliq doyari vo

kimyavi torkibi cadval 1.1-do gdstorilmisdir.

Cadval 1.1
Miixtalif zefirlorin kimyavi torkibi
. : o 100qr
0,
Zefirin novlari Su Kimyovi Fgrklbl’ & Kiil mahsulun
karbohidratlar e
kaloriliyi, kkal

Ag zefir 210 78,1 69,1 |0,7 0,12 |327,0
«Cohray1 zefiri» 210 76,2 66,3 0,8 0,16 |299,0




1.1 sayl cadvaldon malum olduu kimi, zefir yarimfabrikatinin torkibinds 85,2-
77,3 % karbohidrat,15-21 su, o ciimladon 0,8-0,4 % iizvi tursular, 0,2-0,3% mineralli
maddolor, 73,5-68,4 % sokor var. 100 qram zefirdo kaloriliyi 352-310 kkal togkil edir.
Yapisqanl zefirlordo reduksiyaedici maddslorin miqdart 8-15 %, bismis zefirdo iso
reduksiyaedici maddolorin miqdar1 13-21 % c¢ox olmalidir.

Beloliklo, zefir yarimfabrikatlar1 miixtolif tizvi tursularla, mosolon, siid tursusu,
limon tursusu, alma tursusu vo s. tursularla zongindir. Zefirin dad vo otrini
yaxsilasdiran miixtalif essensiyalar meyvo—gilomeyvo ehtiyatlari, vanil va s. asason
hozm vazifalarinin foaliyystini artirmaq tUgcilindiir. Desert kimi zefir momulatlarinin

gobulu gidanin hozmino miisbiit tosir edir.

1.2. Zefir yarmfabrikatinin istehsal texnologiyasinda islodilon xammallarin

xarakteristikasi

Zefir yarimfabrikat1 itehsal texnologiyasinda asason meyveo piirelori, sokolad,
yumurta agi, aqar-aqar, sokor, agaroid, pektin, patka, siid, vo dad otirverici, kakao
tozu miixtalif rongloyici maddoslordon istifado olunur. Qida lifli mohsullardan o
climlodon meyvo piirelor1 miixtolif alma cecosindon hazilanir. Qida liflori kimi
pektinli maddalor ¢ox olan meyvalordon (alma, heyva, arik vo s.) pastila vo zefir
yarimfabrikati istehsalinda daha ¢ox istifado olunur.

Meyvalor hom tozo halda, hom do konservlosdirilmis halda zefir vo pastila
momulatlarinin istehsali texnologiyasinda tatbiq edilir. Uzunmiiddstli saxlanmaq
iclin meyvalor konservlasdirilmis vo ya porosok halinda istifado edilir. Qida lifli
mohsullardan meyva piiresinds xosagalmoayan iy vo mexaniki garisiglar olmamalidir.

Bu mohsullarin torkibinds quru maddoslorin miqdar1t 10 % toskil edir. Zefir
yarimfabrikatin1 hazirlamagq tiglin meyva piiresi 1:1 nisboatindo sokorlo qarigdirilir.

Alma piiresinin torkibinds 61 %-o qodor quru maddo olmalidir. Alma piiresino



tursular alava edilir vo onlar 1:1,5-5 olan sokorlo birlosdirilir. Sokar tozu danavar, al
ilo yoxladigda quru, parlag vo ag rongdo olmalidir. Meyvanin torkibindo Saxaroza
99,5-56,5 %, su 0,15-0,16 %, reduksiyaedici sokarlor 0,05 % miqgdarinda, mineral
maddolor iso 0,03 % toskil edir. Sokar tozu tamamilo suda hall olaraq rongsiz mohlul
halinda olur. Onun halloma gabiliyyati iso temperaturdan asilidir. Torkibinda 99,5 %
tomiz saxaroza olan sokor tozundan qida sonayesi miiassisolorindos istifados olunur.
Rongino gora 1,8 vahid, metal qarisiglarinin miqdari iso 3 kg-dan artiq olmalidir.
Tarkibina pektin toskil edon meyvalordon (alma, armud, tiziim), koklii meyvalorin —
cugundur, yerkokii va bitki siralori daxildir. Pektinin tursu va digar tasiri ilo halmosik
omolo gotirmosi qida liflorinin xarakterik xasolorindon biridir. Qonnadi sonayesindo
marmelad, jele, zefir istehsalinda, cem, pastila istehsalinda onun bu xassalorindon
istifado olunur. Qida lifi asasinda pektinin migdar1 quru maddoyo gors 1,7 faizdon 2,7
faizdir. Zefir yarimfabrikatinin halmasik amalogatirmasi ii¢iin aktiv tursulugu 3,1-3,3
arasinda togkil edir. Qida sonayesindo qida lifi osasinda pektin sirasi ¢ixarilmis
cecadon, meyvalorin gabigindan, hom¢inin ¢ugundur cecasindon vo s. alinir. Agar —
doniz bitkilorinin, yosunlarin torkibino daxil olan irimolekullu polisaxaridlordir ki, bu
da holmasik omoalo gotiron maddadir. Agarin torkibina toqribon 12,5-16,56 % su,
0,13-2,18 faiz azotlu maddo, 71-73 faiz reduksiyaedici maddslor daxildir.

Bildiyimiz kimi aqar gaynar suda hall olur. isti emaldan sonra agar mahlulu
soyuduqgda holmoasiya ¢evrilir. Soyuq suda isa hall olmur, lakin soyuq suda sismo
qabiliyyatino malikdir. Agar pektindon forqli olaraq sokor olmadan da halmasik
omolo gotirir.

Aqar istehsalinda keyfiyyotindon aslili olaraq sla vo I sorta boliniir. Zefir va
pastila istehsali texnologiyasinda istifado olunan agarda konar qarisiglar vo
mikrobioloji xarabolma hiss olunmamalidir.

Qara doniz aqarmna agaroid deyilir vo onu qara doniz yosunu olan filofordan
alirlar. Agaroid xassolorino goro agara yaxindir. Onun torkibinds 1,12-4,5 % azotu
maddo, 5,17-10,73 % kiil olur. Adston 0,7-1% agaroid mohlul soyuduqda jele amalo

gotirir.



Pektino nisboton Agaroidin hidrofil xassosi asagi vo agirdir. Ona goro do
aqaroiddon hazirlanmis holmosiklor tez quruyur vo sokorlosir.

Agaroidin halmosik amologatirmo xassasi agardan 3 dofs, pektindon iso 2-2,6
dofo asagidir. 3 %-li aqaroiddon istifado etmoklo 71 % qatiliqdr sokor vo agaroid
halmoasiyi almagq olar.

Tursu slava olunmus agaroidi qizdirdigda, o halmoasik qabiliyyatini itirir, bunun
noticasindo hidrolizo ugramasina sobab olur.

Patka nisastanin sokorlogsmosindon yaranan maltoza, qliilkoza vo digor araliq
mohsullarmin sulu mohlulunun bisirilmasindon alinan agiq va Yya agiq sar1 rangli bala
oxsar maddo patka adlanir. Patkanin torkibindoki gliikoza 19-21%, maltoza 19-21 %
va dekstrinlor 56-61 %-dir. Patkanin tursulugu iso kartof nisastasindan alinan patkada
12-15 %, nomliyi iso 18-20%-dir.

Zefir tipli momulatlarin istehsalinda asason yumurta agindan istifado edilir. Ona
gora do istehsalatda ya tozo yumurta vo ya da yumurta agindan hazirlanmig melan;j
verilir. Tozo yumurtani elo sindirmaq lazimdir Ki, sarist ilo ag1 bir-birino garismasin,
oks halda momulatin alinma miiddati uzanir. Yumurtanin keyfiyyati toyin edilorkon
onun ¢okisi, sinmast, rangi, ¢irklonmasi va S. alamatlori nozors alinir.

Konservlogdirilmis yumurtaya melanj deyilir. Melanj vaziyystinde buraxilan
yumurta aginin nomliyi 68 %-don ¢ox olmamalidir.

Sirolonmis zefir istehsali texnologiyasinda sokoladdan istifade olunur. Sokoladh
zefirin hazirlanmasinda sokor pudrasi, kakao yagi, kakao tozu vo s. xammallardan
istifado olunur. Sokoladli zefirin siralonmasinds sokolad kiitlasindan istifads olunur.
Sokolad kiitlesinds 1,2-2,1 % su, 5,2-6,1 % ziilali maddolor, 33,2-40 % yag, 44,3-
55,4 % sokor, 0,8-1,4 % selliiloza, 1,2-4,1 % kiil vardir. Xarici goriiniisiinii vo dadini
yaxsilasdirmaqla zefirin sokoladla siralonmasinin gidaliligini artira bilorik.

Koroli zefir momulatinin istehsal texnologiyasinda c¢alimmis kiitloyo
yagsislagdirilmig siid alava olunur. Yagsizlasdirilmis siidiin torkibinds ziilal 3,5 %,
siid sokori 4,9%, mineral maddslor 0,7%, yag 0,5 % vo su 88,8 %-dir. Insan qidas1

liciin lazim olan bir ¢ox vitamin vo mineral maddslar siidiin torkibi zongindir. Qida
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sonayesi miiossisalorindo stidiin pasterizo olunmasi vacibdir.

Kakao tozu torkibindo su 6%, yag 21 %, ziilal 25 %, kiil 6 % vo nisasta 18 %
toskil edorak, yiiksok qidali mohsul sayilir. Kakao tozunu tropik 6lkalards biton kakao
agacimin meyvoasindon alirlar. Kakao tozunu zefir momulatinin tiarino sokor pudrasi
Kimi sopirlar.

Limon tursusu rongsiz vo ya agiq sarimtil Kristallardan ibarat olub, suda, spirtds
yaxs1, efirdo iso ¢ox ¢otin hall olan mohsuldur. Standart gostaricilorine asason limon
tursusu rangsiz, iysiz vo ya az miqgdarda sarimtil Kristallardan ibaroat olmalidir. tam
turs dad vermoasi li¢iin limon tursusunun 1-2 % mohlulundan istifads edilir. Onun
torkibindoki limon tursusunun miqdar1 99 % olmalidir.

Zefir momulatlan istehsali texnologiyasinda limon tursusundan olave siid vo
alma tursusundan, miixtalif siini esensiyalar, vanil, bal vo digor maddslorden istifado

edilir.

1.3. Zefir momulatlarimin istehsal texnologiyasi

Zefir  momulatlarinin  keyfiyyoti  Xammalin  xassolorindon,  istehsal
texnologiyasina diizgiin omoal edilmosindon, texnoloji proseslordon asilidir. Zefir
momulatlarinin istehsal texnologiyasi asagidakilardan ibaratdir:

» Zefir xammalin istehsala hazirlanmasi;

» Aqar-sokor-patka, agaroid-sokar patka pektin-sokar-patks garisigindan vo ya
zefir kiitlosindon yapisqanli sorbatin bigirilmasi;

» Meyva piiresi, yumurta agi1 vo sokorin ¢alinmast,

» Qaynar yapisqanlt sorbat vo ya zefir kiitlasini ¢alinmis mohsul dad va
atirverici alavalarlo gatisdirilmasi vo pastila kiitlosinin hazirlanmast;

> Zefir kitlosinin gablara tokiilmosi, forma verilmosi, barkimok {igiin
saxlanmasi;

» Soyumus zefir kiitlosininin diizbucaqli tikalor soklindo dogranmast,

11



» Xiisusi quruducu aparatlarda zefirin qurumasi vo soyudulmast,

» Zefir momulatlarinin siralonmasi va iizarine sokar pudrasinin sopilmosi;

»  Zefir momulatinin biikiilmoasi vo gqablasdirilmasi.

Oziinomaxsus xiisusiyyatlorindon vo ndéviindon asili olaraq zefirin istehsal
texnologiyasi doyisir. Ona gora do momulatinin istehsal texnologiyasinda naxisl zefir
istehsal1 forglonir.

Zefir momulatin1 hazirlanmasinda istifado olunan meyvo piiruesindo quru
maddonin miqdar1 13-15 % toskil edir. Meyva piiresinin torkibindoki nomlilik iss az,
quru maddo ¢ox olarsa, istehsal proseslori ixtisara salina bilor. Bu proses bozon
mexaniklogdirilmis  axin  xottindo aparilir.  Zefir momulatlariin  istehsal
texnologiyasinda istifado olunan piireni 26-31 %-ni yaban1 meyva piiresi ilo do avoz
etmok olar. Meyva piiresi zoaif jeleomologotirma qabiliyyatine malikdirsa, 0 zaman
pektindon istifads etmoak olar.

Zefir yarimfabrikatinin hazirlanmasi. Domlonmis (bismis) pastila pektinli
paldadan, holmosikli pastila iso asason agarli paldadan ibaratdir. Pastila paldasi zefir
paldasindan forqlonir. Zefir paldasi eynicinsili kiitls oldugu halda pastila paldas1 kigik
masamolari olan kopiikvari qurulusa malikdir. Pastila kiitlesi qaz dispers fazasindan
va maye-dispersion fazadan ibaratdir.

Belolikla, qaz fazasi kopiikvari kiitlo hocminin 98,9 %-ni toskil eds bilor. Biitiin
mayelar az va ya ¢cox hacmdas kopiik amala gatiririlar ki, alinmis kopiiytin davamliligi
mayenin sathi garilmasindon va onun 6zliyiindon aslidir.

Kopiiylin davamliliginin artirilmasi iiglin qaz maye sistemindo miitloq tigiinci
kompanent — stabilizator olmalidir. Belo stabilizatordan yumurta agi, gan albumin,
slid ziilali va s. zefir istehsali texnologiyasinda igladilir. Bu ziilallar yiiksok molekullu
sathi-aktiv maddo olub, meyva piiresinin suyu ilo hidrofil palloid sistem omalo
gotirirlor. Stabilizator olmadiqda sathi gorilmo qiivvasi kiitlonin imumi sathini
qusaldib minimuma endirir. Emulsiyanin kopiiklonmosini omolo gotiron ayri-ayri
maye damcilar1 sothi gorilmo qilivvasindon kegir. Kopiiyiin hava bosluglart ilo

birlosmosi zamani bu bosluglarin pordesi smir vo kopiik dagilmaya moruz qalir.
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Kopiiyiin belo dagilmasi koalessensiya adlanir. Zefir kiitlasinds sothi aktiv maddalor
boslugun sothindo toplanarag, onun mohkomliyini artirir vo onlar1 partlamaga
qoymur.

Kopiiya cox davamliliq veron bosluglarin 6lgiilorinin qisa olmasidir. Beloliklo,
almmus kopiikvari kiitlonin sixligi 400 kg/m?® toskil edir ki, saxlandiqda ¢ox zoif
yapisqanliliq yaranir vo hazir mohsul pis dogranir, alo yapisir, duru fazani 6ziinden
asan ayirir, tez quruyur vo saxlama vaxti partlayir. Alinmis mohsulun kopiikvari vo
paldaya oxsar qurulusunu saxlamag va kiitloya lazimi méhkomlik vermak iigiin agar-
sokar-patka sarbati vo ya zefir kiitlosini ¢alinmig alma-sokar kiitlasi ilo qarigdirirlar.
Pektin vo agar saxlanma zamani méhkom palda amolo gatirirlor. Temperaturu 3°S
olan ¢alinmis kiitloya gaynar agar sorboti olava etdikds, bu ayri-ayr1 bosluglardlan
havanin bir hissasini sixisdirib ¢ixarir vo bosluglart doldurur. Zefir kiitlosi 50°S
temperatura ¢atdirilir. Albumin 50°S-do koaqulyasiyaya ugrayaraq bosluglarin
sothindo mohkomlik yaradir. Agar vo ya pektin zefirdon forqli olaraq, soyuduqda
kiitla kicik bosluglu masamali olur.

Tacriibs asasinda, zefir istehsalinda kopiklii kiitloni almaq ti¢iin meyva piiresi
yumurta ag1 ila sokar ¢alinir. Meyva piiresi sokor garisigimin sixligi vo yumurta aginin
miqdarmin kopiiylin amolo golmasinda boyiik ohamiyyati var. Meyva piiresi sokor
qarisiginin nomliyi 43-45 % toskil edir. Belaliklo namliyi 89 % olan meyvo piiresi
1:1 sokorlo ganisdirilir. Kiitloys sixligr ¢cox olan bisirilmis pilire qatirlar ki, bu da
kopiik omoalogotirma keyfiyyatini yaxsilagdirir. Piirenin torkibinde nomlik 18 %
oldugundan vo kiitloni bisirmok ii¢iin 1,2 hisso sokor oalavo olunaraq nomlilik 40%-o
endirilir. Resepturaya osason tozo yumurta aginin miqdarn kiitlonin 1,0-1,4 %
miqdarinda gotiirilir. Zefir kiitlosinin torkibindo yagin olmasi Sathi gorilmoni artirir,
bu iso kopiikomologatirmoni pislosdirir. Fazaya yag diismosinin sabobi yumurta
aginin saridan yaxsi ayrilmamasidir. Kopiik amalo gotirmani pislogdiran sabablorden
biri do qicqirmis meyva piliresindon istifado etdikds, onun torkibindo olan spirt
ziilallarinin denaturatlagsmasidir. Zefir kiitlosinin ¢alinmasi zamani tempratur 61°S-

don yuxar1 olduqda ziilallar koaqulyasiya olunaraq ¢iirtiytir. Zefir momulatin1 daimi
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vo fasilo ilo isloyon aparatlarda hazirlayirlar. Masina avvalco meyva pliresi sokor,
yumurta aginin yarisini alavo edilib, ¢alinir. Calinma zamam kiitlo kdpiiklonir, 10
daqgigadon sonra yumurta agmin ikinci yarisini alava olunmagla yenidon 8-10 daqiqe
miiddatindo ¢alinir. Zefir momulatinin ¢alinmasinin sonunda kiitlonin hacminin va
Ozliiyiiniin artmasi ilo miisahido olunur. Zefir Kiitlasi avvalki hacmins nisbaton 2 dofs
artir. Zefir kiitlosinin ¢alinma prosesi standartlara osason diizgiin apariimadiqda
mohsulun keyfiyyati asagi diisiir. Meyva piiresini sokorlo birlikdo ¢almagla paralel
olarag patka-sokor-agar sorboti do bisirilir. Zefir momulatinin hazirlanmasinda
istifado olunacaq sorboti hazirlanmasinda bir hisso sokora 0,02 hisso agar vo 0,5 hisso
patko gotiiriiliir. Sorbot, asason vakuum aparatlarinda, agiq gazanlarda hazirlanir.
Sorbotda nomlilik 21-23% olur. Temperaturu 80-90°S olan sarbati ¢okising gora 5 %
miqdarinda ¢alinmig meyva piiresi kiitolosinin tizoring slavo edirlor. Prosesin sonunda
kiitloya rongverici, dad, stirverici maddoslar do gatilmagla masinin gapagi ortiilmodon
3-4 doqiqo miiddotindo galinaraq xiisusi gaba bosaldilir.

Belolikla, hazir zefir kiitlosini nomliyi adi pliredon hazirlandiqda 38-41 % toskil
edir. Reduksiyaedici maddslorin miqdar1 hom fasilali igsloyan vo hom do favsilasiz
isloyan zefir masinlarda calinir.

Xiisusi masinlarda miioyyan 0l¢ii vo formada hazir zefir yarimfabrikati ¢ok-
diiriiliir.  Masinda zefir yarimfabrikatinin tokiilmosi ti¢lin xiisusi bunker vardir ki,
bunun da su koynayi olur. Su koynoyina isti su verilir ki, zefir yarimfabrikatinin
temperaturu biitiin ¢okdiirma dovriinds sabit qalsin. Zefir yarmfabrikatinin bunker-
don xiisusi sorucu silindrlor, ordan da plunjerlorin oks horokati ilo transportyor
tizorinds olan lotoklara ¢okdiiriiliir. Belalikla, xiisusi alatlorin komoyi ilo zefirin iizari
lentvari ¢evroa formali bozanir.

Zefir momulatinin  qurudulmast vo yapisdirllmasi. Zefir momulatt
¢cOkdiiriilmiis lotoklarda raofli arabaciglara yigilib, xiisusi kameralara gondorilir vo
orada 8-10 saat saxlanilir. Birinci 3-4 saat arzinds zefirdon aqarli va ya pektinli paldat
omolo golmosi iigiin temperatur 20-25°S arasinda saxlanilir. Sonraki 5-6 saat orzindo

isa zefirin qurudulmas: kigik kristalli qabiq hissasinin amala galmasi ti¢iin kamerada
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temperatur 33-36°S-yo qodor artirilir. Nisbi riitiibot iso 51-61 % arasinda olmalidir.
Qurumus zefirin nomliyi 21-23 % olur. Yarimzefir tikolori bundan sonra bir-birino
yapisdirilir. Bunun tgciin lotoklardaki zefirlor oavvalco sokor pudrasi ilo sopilir va
xiisusi masinlarda bir-birino yapisdirilir. Bosalmig lotkalar tomizloyiciya verilir va
oradan da fasilosiz olaraq zefir ¢okdiiron masmna gondorilir. Zefiri yapisdirdigdan
sonra sexdo 19-21°S-do 61-66 % nisbi riitubotds 3-4 saat yenidon saxlayirlar. Bundan
moaqsad zefirlorin, daha yaxsi yapigsmasi vo qurumasindan ibaratdir.

Bundan basqa iglikli zefir do istehsal olunur. Bunun {i¢iin meyva piiresindon
hazirlanmig zefir kiitlosini nazik tobago soklindo tokiib jele omoal goldikdon sonra
zefirlori bir-birino yapisdirirlar. Pastela kimi zefiri do hardon sokoladla sirsloyirlor.
Nomliyi 18-20 % olan hazir zefiri gqablasdirilmaya gondorilir.

Zefir mamulatlarimin cesidi. Son illor islodilon meyva piirelori, bal, quru, siid,
qohvo, dar¢in vo miixtalif igkilorin hesabina zefir ¢esidlori artirilmisdir. ©n ¢ox
istehsal olunan kosilmis yapisqanli pastilanin ¢esidlorindon ag «Qusiizimiiy,
«Gavaly vo S. zefir momulatlarim1 gostormok olar. Zefirin ¢esidlorindon «Ag
¢ohrayi», «Karalin, «Ball1 4», «Sokoladli» siralonmis zefir vo s.

Zefir momulatlarimin keyfiyyat gostoricilori vo noqgsanlari. Zefir momulat-
larinin  keyfiyyat gostoricilori QOST-6441-68-a uygun olmalidir. Biitiin gida
mohsullarinda oldugu kimi zefirin keyfiyyati hom organoleptiki vo hom do fiziki-
kimyoavi gostariCilorino goro laboratoriya soraitindo yoxlanilir. Zefir momulati
mioyyon olunmus gaydada tesdiq edilmis resepturaya osason istehsal edilmosi va
sohiyya nazirliyini tosdiq etdiyi sanitar normalara uygun olmalidir. Zefir momulat-
larinin istehsal texnologiyasinda istifado olunan Xxammallarin keyfiyyoti moévcud
dovlat standartinin vo texniki-normativ sartlorin talobino tam cavab vermolidir.

Fiqurlu zefir momulatlarinin {izorinin bazadilmosi uygun formaya oxsamalidir.
Sokoladla siralonmis zefir momulatlarinin sathi hamar vo ya dalgavari olmagla
barabar, alt hissado korpusun bir gadar gériinmoasing icaza verilir.

Konar qarisiglarin miqdari: Zefir, ¢iyslok, moruq vo qara qaragatla hazir-

lanmigsa, homin gilomeyvalorin dadin1 vermslidir. Bal, siid vo meyva ilo meyva
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piiresi va ehtiyatlar1 oalave edilmakls, hazirlanan zefirlorin bir qader qati konsisten-

siyada olmasina icazo verilir. Zefirlorin torkibinds 4 % miqdarinda zefir deforma-

siyaya ugramis momulatlarin olmasina icazo verir. ©9gor mohsul meyvo piiresi ilo

hazirlanirsa, onda kicik vo zaif meyve hissaciklorinin olmasina icazs verilir. Fiziki-

kimyovi gostoricilorine goro zefir momulati cadvaldo gostorilon talablora uygun

olmalidir.
Cadval 1.2
Zefir mamulatlarimin organoleptiki gostaricilori
Gostaricilorin Holmosikli Bismis zefir momulati Kosilmis Tokmo
adi
Dad1 va iyi Zefirin momulatinin ndviine gors igliya konsistensiyaya malik olmalidir. Konar
dad vo iy vermamalidir. Pohriz xarakterli zefir momulatlarinda iso alava olunan
dad atirvericilor zaif hiss olunmalidir.
Rongi Zefir momulatinin ndviing uygun olaraq eyni borabarlikdo olmalidir.
Zefir Eyni borabor- | Zefir momulatinin igliyi mosamoali Qurulusu zefir kiit-
momulatinin likda onun tam morkozinda lasi palda quruluslu
kasik his- olmalidir. olmalidir
soasindo gorii-
niist
Formasi Zefir Sar sokilli vo ya oval Zefir Zefir momulatinin
momulatinin formali tel simmetrik | momulatinin diizbcaq vo ya
tillori vo hissalorinin bir-birina tillori va uzunsov, baton so-
yanlar1 oyil- | birlosdirilmasindon iba- yanlar1 killi plastpardan
momis diizbu- | rot olmalidir, deforma- oyilmomis ibarat olub, ayilmis
caq vo kvadrat siyasi olmalidir diizbucaql va olmalidir.
olmamalidir kvadrat
formal1
olmalidir
Xarii Zefir Zefir momulatinin sathi Zefir Zefir momulatinin
gortiniisii momulatinin gafralonmis olmagla momulatinin sothli eyni bora-
tist hissasi diiz, | eyni barabarlikds pud- st hissosi barlikds pastila
quru nazik ra, vafli urvasi vo ya diiz quru na- | Kkiitlosi ilo yaxilmis
kristallik kakao tozu ila zik kristallik | olmagla, hamar va
tobagadon sopilmalidir tobagadon sokor pudrasi
ibarat olub ibarat olub, sopilmis olo
sokor pudrasi sokor pudrasi yapigmayan Ol-
ilo eyni har yerda malidir.
borabarlikdo eyni sopilma-
sopilmoalidir. lidir. Konar-
larinda iri
boslug va
sarbat axini
olmalidir.
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1.3.1. Qida liflarinin an genis yayilmis niimayandalari kimi pektin maddslarinin
qurulusu haqqinda

Qida liflarinin on genis yayilmis niimayondolori kimi pektin maddolori. Bitki
mongali polimer birlosmolordir vo onlar sintetik yolla almurlar.Oz xiisusiyyatloring
goro pektin maddolori yiiksok molekulali birlosmalarla eynidirlor vo buna gore do
onlarin tadqiqi zamani yiiksok molekulali birlosmolorin kimyas1 metodundan istifado
olunur. Masalon: pektin maddoalorinin qurulusu polimerlorin qurulusu haqqinda
movcud anlayisla eyni soriklik elementino malikdir. Basqga sozlo, séhbat pektinin hor
hansi molekulunun qurulusu haqqinda yox, pektin maddolorinin biitiin xiisusiyyatlori
IS0 bozi moarkozlosdirilmis molekullarinin  qurulusu haqqinda gedir.  Yiiksok
molekulali birlosmoalorls isloyarkon meydana ¢ixan ¢atinliklor, pektin maddalari ilo do
islordo qarsiya ¢ixir. Pektin maddolorinin  fordi fraksiyalarinin ayrilmasi vo

tomizlonmasi xiisusi il ¢atindir.

Tobiotdo pektin maddslarine daha tez-tez qarisiglar soklinda rast galinir ki, bu
qarisiglarin, basqga tabioto malik uygun qarisiglardan ayrilmasi vo tomizlonmasi
boyiik ¢atinliklorle baglidir. Adaton bu magsadlo miixtalif halledici sistemlardon ¢ox
sayli fraksiyalagdirmaqla ¢okdiirmo metodlarindan istifads edirlor.

Qida liflarinin an genis yayilmig niimayandalori kimi pektin maddslarinin
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tomizlik vo fordilik haddi kimi, onlarin bazi fiziki — kimyavi konstantlari
foaliyyot gostorir. Onlar digor polisaxaridlor kimi, pektin maddalorinin do
qurulusunun miisyyanlosdirmoak iiglin asagidakilari talob edir:

1 Qida liflorinin on genis yayilmis niimayondslori kimi pektin maddslarinin
molekulasinin togkil edon monomer qaliglarinin torkibini tayin etmok ;

2.Monomer qaliglarin polimer zoncirindoki ardicilligin, o cilimlodon osas
zoncirin budaglanma qurulusunu vo miqdarint mioyyonlosdirmok vo monomer
vahidlor arasinda rabitalorin tipini miioyyonlosdirmok.

Qida liflarinin pektin maddalori hall olan va hall olmayan formalarda
movcuddurlar. Hal hazirda da bu birlosmolorin daha ¢ox gobul edilmalori agagdaki
nomenklaturadadir:

1.Pektin tursusu — karboksil qrupunun kigik bir hissasi metil spirti ilo efirlogsmis
poligalakturon tursusudur.

2.Holl olan pektin- jelatinlogdirici xiisusiyyatlori ilo tstiinliik toskil edon pektin
tursusudur. Pektin ali spirt qrupuna malikdir, bunlarin sayasinds 0, tobistdo sirka
tursusu vo ya tosadiifon fosfat tursusu ilo miirokkab efirlor amols gatira bilor. Bunun
sayasinda pektin molekullarin miixtalifliyi daha da goxalir. Protopektin — polivalent
ionlarimin, pektinin fosfat tursusu korpiictiklori ilo baglanmis sarbost karboksil
qruplart ilo birlogsmasi naticasinds amolo golon pektin zoncirlori  sobokasidir.
Protopektin pektin maddalarinin suda hall olmayan téromasidir vo pektin amoalo
gatirmokla 0, hidrolizo ugrayir. Protopektinin suda hall olmamasimin sababi halo
indiyoadok tam aydinlagdirilmamigdir. Protopektinin doyisilmomis sokildo ¢ixarilmasi
(alinmasi) hoalo indiyadok miimkiin olmamisdir vo buna géra onun qurulusu tam
aydin deyildir.

1. Sapsakilli pektin molekullariin bir - biri ilo va ya hiiceyra divarlarinin digor
malekulyar maddolori selliiloza, hemiselliiloza ilo mexaniki sarilmasi hesabina;

2. Pektin molekulunun karboksil qruplar1 ila digar polisaxaridlorin hidroksil
qruplar1 arasindaki efir rabitolori hesabina;

3. Pektinin ayri-ayr1 molekulalari arasindaki lakton rabitalori hesabina;
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4. Hiiceyro divarlarmin digor maddalori ilo pektin molekulalar1 arasindaki
hidrogen korpii rabitolori assosiasiyasi rabitolor hesabina. Protopektinin formulunun
movcud tosovviiro daha dolgun cavab veron vo daha ¢ox osaslandirilan modeli,
Xengleyn torofindon toklif olunan modeldir[46,52]. Hiieyra divarlarinin protopektini,
orta laylar1 protopektinindon, daha yiiksok enerji itirmo doracasi ilo polivalent
ionlarinin daha az miqdari ila forglonir.

5. Pektin maddslori yuxarida sadalanan formulalarin vo bununla slagedar onlarin
hamisinin garisigidir.

Qida liflorini kimi pektin maddolori 6z aralainda polimerlosma doracasi ilo,
efirlosmo vo  polivalent korpiilori ilo forglona bilorlor ki, bunlar da ayri-ayri

poligalakturon tursulari arasinda polivalent kationlar1 tarafindon yaradilir.

1.3.2. Qida liflarini kimi pektin maddslarinin fiziki-kimyavi xassalari

Qida liflorini kimi pektin maddalori — giiclii hidrofil kolloidlordir. Onlar 6z
cokilarindon 15 dofa artiq suyu udmaq qabiliyyatine malikdirlor. Molekul ¢okilarinin
artmasi onlarin hidrofilliyini yiiksaldir. Suyu saxlamaq gabiliyyati sayasinda pektin
¢corok bigirma Sonayesindo genis totbiq sahssi tapir. Onun xamira olave edilmosi
¢orok bulka momulatlarinin qurumasini langidir. Qida liflarini kimi pektin mohsullar
gonnadi momulatlari insan orqanizmi tarafindon gidali maddalarin manimsanilmasini
asanlasdirir.

Pektin mohsullarin tizvi hoalledicilor olan spirtlo, asetonla c¢okdiiriilmasi, bu
maddolorin dehidratlasdiric1 tasiri ilo izah edirlor. Pektin ona ovoz edilon sokor
vasitasi ilo do ¢okiir, ¢linki, sokar, su vo pektin arasindaki mévcud miivazinati pozur.
Pektin 23000-dan 71000-dok boyilik molekul ¢okisina malik olur. Pektin molekullar
da digar meofil kolloidlar kimi ikiqat siia sindirma qabiliyyati ilo Gistiinliik toskil edir.
Kolloid mohlullarinda ikiqgat siialandirmanin 6lgtilmasi metodu, kolloid hissagiklarin

forma vo oOlgiilarinin xarakteristikasi {i¢iin totbiq olunmusdur. Pektin mohlullarinin
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kleyliliyinin yiiksolmasi, ondan Kkley kimi, homginin dorin sagalmaz yaralarin
miialicosi zamani gan dayandirici vasito Kimi istifado etmok imkan verir. Holmasik
yaratma qabiliyyati baslica olaraq qida lifi kimi pektinin molekul sakisindon aslidir

Lakin, pektindoki metoksil qruplarinin movcudlugu vacib shamiyyat kosb edir.
Qida lifi kimi pektini sokor, tursu vo su ilo jele yaratmaq qabiliyyati yeyinti
sonayesindo miixtalif gqida mohsullar1 istehsal etmok iiglin genis istifado olunur.
Jeledon onun hazirlandigi xammalin rangi Vo iyinin saxlanilmasi qabiliyyati, pektin
xassalidir. Jele yaratmaq gabiliyyati qida lifi kimi pektinin malekul ¢akisindon asili
olaraq, miixtalif giymatloro malik olur. Metoksil qruplarin migdar1 halmasiklosmoa
stiratino va vacib pektin : sokoar, tursu nisbotine tasir gostorir. Cox sayl todgigatlar
naticosindo miioyyanlosdirilmisdir ki, daha yiiksok keyfiyyatli jele almaq {igiin
asagidaki optimal soraitin olmasi vacibdir. Sokor-58%, PH=3,1; pektin — 1% -don
COX.

Qida lifi kimi pektin maddslori tursu xarakterino malikdir. Hom do tursuluq
doracasi ilo miioyyon edilir. Pektinin dissosasiya konstanti sabit qiymoto malik
deyildir, ona pektin mahsulunun durulagdirilmasi, molekulun neytrallasdirilmasi vo
efirlosma doaracasi tasir gostorir. Pektinin tursusunun vo duzlari adi qayda ilo alinirlar.

Qoalovi metallarin duzlar1 suda yaxst hall olurlar. Qalavi — torpaq metallarinin
duzlarmin suda hoall olunmasi, efirlosma doracasindon miitanasib olaraq ashidir.
Kalsium pektiantlarinin yaranmasi ilo goriindiiyii kimi o fakti izah etmok olar ki,
pektini siids alava olunan ciizi miqdar tursumasi vo tursularla gqarismasi zamani onun
clirimoasinin qarsisini alir, homginin onun yapismasimi artirir. Pektinin bu kalloid
goruyucu tasiri onu usaq qidasinin hazirlanmasi ti¢iin xtisusi ilo gqiymatli edir.

Polivalent metallarinin duzlar1 suda holl olmurlar. Aliiminium pektinantlariin
suda hall olmamas1 sanayeds qida lifi kimi pektin istehsalinda istifads olunur. Pektin
zohorli vo radio aktiv metallarla, organizimlordon konarlasdirilan hoall olmayan
birlosmalor amala gatirirlor, belo ki, bitkilorin pektin maddalori, moda-bagirsaq
traktindan keg¢dikdo doyisikliya moruz qalmurlar.Totkibinds pektin olan buzsokilli

karamel (nabat) qurgusun zsharlonmolorinoe garsi vasita kimi moslohat goriiliir.
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Pektinin nikel homg¢inin mis duzlari, qurgusun, kobalt vo glimiis duzlari yaxsi
bakterisid tosiri ilo iistiinliik toskil edirlor. Pektin va pektino malik meyvalor homginin
nikel vo giimiis pektinantlar1 moads-bagirsaq xastaliklorinin miialicosinds istifado
olunur. Bu zaman xiisusi pohriz tolob edilmir. Hiiceyro divarlarinin vo orta
tobagalarin protopektinin 6z tabiotine goro neytraldir, bu ola bilsin ki, karbonil
qruplarinin efir rabitalori vo sorf olunmasi naticasindon amoala golir. Zoaif tursunun
tosirindan protopektin hatta soyuqda bels hall olur. Bunu ya protopektinden ¢ox
valentli kationlarin sixigsdirilmasi ilo ya da protopektinin selliiloza ilo rabiralarinin
hidrolizi ilo vo yaxudda protopektin makromolekulunun dagilmasi (par¢alanmasi)
izah etmak olar.

Qida liflarinin pektin maddalori mohlullarda tursularin tosiri altinda efirlogmis
karboksillorin noinki metoksil, hatta asetil qruplarinin ayrilmasi ilo sabunlagmasi bag
vera bilor. Bu zaman homginin D-qalokturon tursusunun hidrolizi vo pektin
molekulunun parcalanmasi miisahido olunur. Qizdirilma sabunlagsmani siiratlondirir,
lakin hom do mikromolekulanin hidrolizini o doracoyadok giiclondirir ki, 0
sabunlagmani listolomoaya basglayir.

Qida liflarinin pektin maddolorinin tursularla tasiri, pektinli xammalin emali
sonayesinda istifads edilir: pektin istehsali, pektinin yapisqgan istehsali, D- galakturon
tursusu istehsali1 va s.

119-145° S istilikdo mineral tursularin tosiri, pektinin tsrkibino daxil olan D-
qalakturon tursusunun dekarboksillagsmasina furfurolun amala galmasina sabab olur.
Bu mohsullarin miqdarina gora bitki monsali materiallarda pektin maddalarinin
miqdarmi tayin edirlor. Qoalovi artiqlig1 protopektinin pargalanmasina gatirib ¢ixarir,
pektin tursular1 artiq otaq temperaturunda tamamilo deoksidlosirlor. Qalavi ilo
sabumlagma pektin maddalorinds metoksil qruplariin migdarca tayin edilmasi {igiin
istifado olunur. Natrium va ya kalium goalovasinin tursulari mohlullarina ehtiyatla
olavo edilmosi ovvalco turs sonra iso neytral pektinantlarin yaranmasina gatirib

cixarir. Pektinant vo pektatlar miixtolif saholordo praktiki totbig olunurlar. Pektin
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maddolarinin reduksiya edicilik gabiliyyati, pektin zoncirinin sonunda sorbast aldehid
qrupunun mévcudlugu ila sartlanir.

Oksidlosdiricilarin tosiri zamani pektin maddalori pargalanir, lakin metil - efir
qruplar1 goruyucu rol oynayirlar. Hidrogen — peroksid pektin maddslorinin karbon- 2
oksid, garisqa tursusu vo formaldehid amolo gatirmoklo 6z-6ziino pargalanmasini
hoyata kegirir. Oksidlogsmoni ferro duzlari, hidrozin, fenil hidrozin Kkatalitiklosdirir.
Oksigenin igtiraki goraitindo, askarbin tursusu parcalayici tosir gostorir. Askarbin
tursusunun tosiri altinda hidrogen-peroksid vo metilin gdy pektin maddalorinin
parcalanmasini giiglondirir, bu hal mohsullarin 6zlililyliniin azalmas: ilo miisaiyat
olunur. Yod vo natrium xlorid uzun miiddat pektin maddslorini pargalamirlar. Buna
gora do sonuncu birlosma sonayeds pektin istehsal olarkon onun agardilmasi iigiin

istifado edilir.

1.3.3. Qida liflarinin an genis yayilmis niimayandalori kimi pektin maddalarinin

bitki mansali xammalda tayini metodlar

Qida liflari kimi pektin maddslarinin bitki mangali materiallarda toyin edilmo
metodlari su ilo Vo ya durulasdirilmis tursularla qaynadilma zamani onlarin moahlula
asanliqla kegmasi, spirtlo vo ya polivalent metodlarin duzlar1 ilo ¢okmaosi, qati
mineral tursularla qizdirilarken furfurol amala gatirmok va karbon qazi ayrilmagla
torkib  hissaloro paslanmasi, homginin spesifik rongli reaksiyalar vermosi
gabiliyyatino asaslanir . Qeyd edilon Xiisusiyyatlorin istifado olunmasi bitki mansali
materiallarda pektin maddalarinin keyfiyystco vo miqdarca miixtalif tayin olunma
metodlarinin iglonmasine vo bu vo ya digar bitki toxumasinda pektin maddslorinin
movcudlugu vo formasi hagqinda bir sira giymatli momulatlar alinmasina imkan
verir. Qida liflori Kimi pektin 6ziiniin tursu xarekteri ilo selliilozadan farglonir va
histokimyavi toyinati zamani onun Ugiin basqa istifado edilir. Pektin maddalorin

rutenium — qurmizihigr ilo ranglonmasi daha genis tosokkiil tapmusdir. Lakin, biitiin
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poliuronidlor vo seliklor do eyni rong verirlor. Qida lifi kimi pektin tursulari
benzidinlo qirmizi rang amalo gatirirlor, hidroksilaminlo hidrokseamin tursusu amolo
gotirir ki, bu domir xloridlo qirmizi rong verir. Biitiin ekstarklarinda pektinin
maddoloari spirt vo ya asetonla xarakterik halmosik yaradici ¢okiintiiys goroa vo yaxud
da kalsium hidrogenlo gqaynadilarkon ¢okiintii yaratmalarina géra miioyyan olunurlar.
Miisyyan soraitlordo pektin  maddoalori spesifik ronglar verirlor. A-naftolla-
bondvsayi, orsinlo-gdydon yasiladok, 0.25 faizli-li kalsium permanganatla — yasila
calan qizil.

Oksar hallarda, pektin maddalarinin migdarca tayin edilmasi metodlar1 ¢ox ¢atin
va uzun amaldir ki, bu birlosmalorin kifayst godor 6yranilmesinido bununla izah
edilir.

Son zamanlar qgida lifi kimi pektin maddslorinin toyin edilmasi ayri-ayriliqda,
yani hall olan pertinin va hall olmayan protopektinin tayini ilo hoyata kegirilir. Bu
maddolorin ¢ixarilmasi iisullart miixtalif todgiqatlarda ¢ixarilma davamiyyati,
temperatura vo halledicilorin gatilig1 ilo forglonir. Materialdan pektin maddaloarinin
daha olverisli ¢ixarilmasi spirtlo is zamani bas verir, belo ki, spirt sokar vo digar
spirtdo hall olan maddslari hall edir. Hoall olan pektin bir gqayda olarag 30 dagigo
arzinds 45-50° S-don qizdirilmagla su ils ¢ixarilir. Qida lifi kimi pektin maddalarinin
miqgdarca tayin edilmasi metadlari prinsipca 3 qrupa boliing bilor:

1.Mohlulda pektinin migdarinin tayin edilmasi;

2.Mohlulda pektinin demotksillosmasi zamani amolo galon pektin tursusunun
toyin edilmasi;

3.Pektin maddalarinin daha dorin hidrolizi zaman1 ayrilan qalokturon tursusunun
toyin edilmasi.

1. Qida lifi kimi pektinin mahlulda tayin edilmasi.

Bu asagidaki tisullarla aparila bilar 1. Spirt va ya asetonla ¢okdiirma ¢okiintiiniin
fritirloyir, ¢okdiriicii ilo tutur, 105°S —do qurudur vo yandirirlar. Forqe gors

¢okiintiido pektinin migdarint miiayyon edirlar.
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2.Polyaroqgrafiq metod pektin maddolorinin istiraki soraitindo oksigen dalgasi
maksimumunun ki¢ilmasina asaslanir. Bu metod, kalsium —pektat metodu ilo alda
edilon naticalora yaxin natica verir, lakin sonuncu ilo miigayisads tez toyin olunur.
Metodun daha genis tosokkiil tapmasina polyaroqrafle isin ¢atinliyi mane olur, bele
ki, bu is xiisusi otagin va eksperimentatorun yiiksok kvalifikasiyasini tolob edir.

3.Qida lifi kimi pektin maddolorinin difuziyalandirilmis sokor g¢ugunduru
sirasindo nefolometrik toyin edilmisdir.

I1. Qida lifi kimi pektinin demetoksillosmasi amalo golon pektin tursusunun
toyini daha tez-tez asagidaki sortlor daxilinds aparilir.

1. Kalsium — pektat metodu: Ekstraktin pektin maddalorinin sabunlagmasi
naticasinds amalo goalon pektin tursusu kalsium duzlar1 soklinds ¢okiir. Sonuncularin
miqdari ¢aki tisulu ila nozars alinir.

Qida lifi kimi pektin maddalarinin tayin edilmasinin digor metodlar1 daha uygun
golon natico veron kalsium — pektat metodu ilo miiqayisalondirmoklo xarakterizo
edirlor. Bu pektin maddaloarinin toyin edilmosi metodlarindan daha genis yayilmis
metoddur.

2.Pektin tursusu qoalovi mohlulu ila titrlona bilor. Bu metod hazirda, MDB
dovlatlorinds kifayat qodar genis sokilda tatbiq edilir. Bu metod pektin maddaloarinin
comi miqdarini tayin etmays hamginin onlarda karboksil, miirokkab efir vo metoksil
qruplarinin miqdarint miiayyanlosdirmays imkan verir.

[11. Pektin maddalarinin asas tarkib hissasi olan galakturon tursusunun tayini.

Qalakturon tursusu pektin maddalarinin 60%-dok migdarini togkil edir.

1.Buna goro mineral tursularin qalakturon tursusuna tosiri zamani ondan
karbonat tursusunun ayrilan miqdar1 pektin maddslorindon ayrilan karbon gazini
hesablanmagls toyin edilmisdir.metodunu toklif etmislor. Dekarboksillosma tigiin 12
faizli vo ya 10 faiz -li xlorid tursusu istifado olunur. Ayrilan karbon gazi kalsium,
natrium va ya hidroksilo udulan, onun miqdar1 ¢aki vo ya hacm metodu ilo tayin
edilir. Bu metodun ¢atismazligindan onun ¢ox yer tutmasi vo uzun miiddatli olmasi,

kiitlavi analizlards tatbigini mohdudlasdirir.
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Bu metodun ¢atismamazliqlar furfurolun nozari ¢iximla miiqayisodo 41,8 faiz
toskil etmosi vo reaksiyanin kecirilmo soraitindon asili olaraq kifayot godor genis
hadlords toraddiid edilmasidir. Furfurolun toyini ti¢iin toklif edilon oksor reaksiyalar
onun tig¢lin spesifik deyil vo yalniz furfurolun tomiz mohlullart yararlidir. Uron
tursularindan amolo golon furfurolun 6zii reaksiya soraitlorindo par¢alanmaya moaruz
qalir. Toyinata gora pentozonlar mane olur.

3.Qida lifi kimi pektin maddalorinin toyin edilmosinin kelorimetrik metodlari
osason asagidaki lisullara boliiniir: naftorezortsenli, sisteinli,karbozollu.

a)Uron tursularinin tayin edilmasinin naftorezortsenli metodu, naftorezortsenin
uron tursulart ilo omoalo gatirdiyi ronglorinin intensivliklorinin o6lgtilmasi ila
naticalonir. Qliikoza, arabinoza, qelektoza, frurktozanin istiraki analizo manegilik
toradir.

b)Tomiz qalkturon tursusu sistemino sulfat tursusu miihitindo intensivliyi
konsentrasiyasina miitonasib olan yasimtil-goy rong verir. Toyinata pentozalar mane
olurlar.

v)Karbazol ilo ronglonmo reaksiyasi uron tursulari vo onlarin téromoalori {igiin

xarakterikdir.

1.4. 9dabiyyat icmal iizrs naticolor va takliflor

1. Qonnadi momulatlar istehsalinda hsll olmus qida lifi asasinda alma pektini
miivaffoqiyyatle isladila bilor. Belslikls, qida liflorinin  zongin pektin vo digor
kimyavi torkib gostaricilari ila alaqadardir.

2. Zonqinlosdirilmis qida liflori osasinda zefir momulatlar1 alinmasina
adabiyyatlarda rast galinmir.

Respublikada vo diinya ohalisinin qidalanma strukturuna pektin, ziilal vo nisasta
ilo zongin mohsullarin xiisusi ¢okisi asagi1 saviyyadadir. Bu noqteyi nazardon kimyavi

tarkibcoa qidali va bioloji dayarliysa malik olan alma pektini gatqisi kimi istifads
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olunmas1 gonnadi mohsullarinin ¢esidinin vo keyfiyyastinin artirilmasinda xiisusi rol
oynamalidir.

Beloliklo, alma  pektininin  texnoloji ~ xassolorinin  dyronilmomaosi
maqsadouygundur. Bu maqgsadls ds nozords tutulan dissertasiya isindo laboratoriya
soraitindo oldo etdiyimiz alma pektininin qatqi vo qurulus yaradici, jele
konsistensiyasinin yaradicisi kimi istifado edorok yeni ¢esiddo zefir momulatlarinin
texnologiyasi vo reseptinin isloyib hazirlanmasini qarsiya qoydug.

Qida lifi osasinda pektinin texnoloji isti emaldan sonra emulsiya omologatirici
kimi istifado olunmasi yeni ¢esiddo  zefir momulatlarinin texnologiyasinin
islonmasinda do miisbat rol oynamalidir.

Biitovlikdo gotiirdiikdo, istehsalatda totbiq olunacagi halda alma pektini
gonnadi momulatlart ticlin islodilocok jele omalogatiricilorin ovoz olunmasina,

keyfiyyotli mohsullar alinmasina komok etmalidir.
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I FOSIL. EKSPERIMENTAL TODQIQAT HISSO
2.1. Tadgiqat materiallari vo metodlari

2.1.1. Tadqgiqat obyektlori

Dissertasiya isindo todqiqat obyekti kimi alma tozundan (porosoku) alinan
pektindon istifado edilmisdir. Toqiqat islori “Qida mohsullar1 texnologiyasi”
kafedrasiin laboratoriyasinda yerinoa yetirilmisdir.

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

1. Zefir momulatlar1 alinmasinda istifado olunan osas vo komok¢i xammallar.
Onlarim hamisi qlivvads olan QOST-a va digor standartlarin vo homginin normativ-
texniki sanadlorin tolobloring cavab verir.

2. Laboratoriya soraitindo alimmis alma niimunolori vo ondan alinan

porosokundan istifado edilmisdir.

2.1.2. Tadqigat metodlan

Dissertasiya isinin yerino yetirilmosinds, hoall olmus qida liflori ilo
zonginlosdirilmis, yeni ¢esiddo zefir momulatlarinin tadqiqindo genis yayilmis
miixtolif fiziki-kimyoavi metodlardan istifade olunmusdur. Bunun oksariyyati mévcud

metodlardir.

2.1.3. Yeni nov zefir momulatlarinda sixhgin toyini

Laboratoriyada istifado olunan texniki torazide tadqiqat olunan niimunoni 0,01
gr doqiqliklo bir hissasini ¢okirlar, sonra iso soyutma temperaturuna Kimi orinmis
parafina salinir va tez bir zamanda ¢ixarilir. Niimunanin iizorinds parafin soyudugdan

sonra da onu yena do dlgiirlar.
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Parafinlonmis niimuno 2 dofa dl¢iiliir.
Havada vo 20°S temperaturlu suya tam yiiklonmis voziyyotds. Niimunonin
sixlig1 bu diisturla dl¢iiliir (q/sm?):
D=a/{([c—c))/d]-[(b—b,)/d]-[(a, —a)/d,]}
Burada; a - niimunos kiitlasi, qramla;

a, - parafinlonmis niimunos kiitlasi, gramla;

b - havada niimuno kiitlasi, qramla;

b, - suda niimunenin kiitlosi, gramla;

¢ - havada parafinlogmis niimuno kiitlasi, gramla;
d -20°S temperaturda suyun sixlig1 (1,0 g/sm?3)
d, - parafinin sixlig1 (0,9 g/smd).

2.2. “Almaly” zefir momulatimin keyfiyyot gostaricilarinin tayin edilmasi

Tadqiqat isindo keyfiyyati miioyyon etmok laboratoriya soraitinde hazirlanan 2
cesiddo zefir niimunslori analiz edilmisdir. Yapisqganli zefirin vo zefir kiitlosinin
“Almal1” ¢esidi gotiiriilmiis vo standart gostaricilorlo miiqayisada tohlil edilmisdir.
Bundan olavo alma piireindon istifado edilorok laboratoriya soraitindo hazirlanan
almal1 zefir momulat1 da tadqiq edilmisdir.

Organoleptiki tahlil: Organoleptiki iisulla movcud va yeni nov “almali” zefir
momulatlarinin dad vo iyi, rongi, konsistensiyasi, kasik hissado goriiniisii formast,
xarici géiiriiniisii vo konar qarisiglarin olub-olmamasi miioyyan edilmisdir. Dad va iyi
zefirin néviino miivafiqdir. Vanil iyi verir. Konar iylor hiss edilmir.

Yeni ¢esiddo “Almali” zefir mamulatinin rangi ag va ¢ohray1 rongds olmagla
ayri-ayrt zefir kiitlosindon ibarot olmagla rongi hor yerdo eyni soviyyoadadir.
Konsistensiyasi yumsaq vo asan ozilondir. Almali zefir momulati daha masamali
olmagla kovrakdir, kasilmis hissada goriiniisii eyni saviyyads xirda mosamalidir.

“Almal1” zefir momulati sothi dairovi fiqurdan ibarotdir. Tillori vo yanlari
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oyilmisdir. Deformasiyaya ugramis momulat yoxdur. Xarici goriiniisii sothi sokor
pudrasi ilo eyni boraborlikdo sopilmisdir. Konarlarinda bosluq vo sorbot axintisi
yoxdur. Kanar qarisiglar yoxdur.

Standart iizro zefir momulatinin sixligi, imumi tursulugu, sokorlorin miqdar1 10
faizli xlorid tursusunda hoall olmayan kiiliin migdari, bonzoy tursusunun miqdar1 va
mis duzlar normadadir.

Laboratoriyada biz todqiq etdiyimiz zefir momulatinda, nomliyi, tursulugu vo
sokorlorin migdarini toyin etmisik.

Nomliyin tayini. Nomliyi toyin etmok ii¢iin ovvolcodon yaxsi ozilmis
momulatdan 5 qram gotiriilmiis vo qumun istiraki ilo 130-140°-do 40 doqigo
miiddatinds qurudulmusdur.

Todgigat zamani niimunoalordon alinmis noticolor standart gdostoricilorlo
miigayisali sokildo asagidaki kimi verilmisdir. Momulatin nomliyini faizlo miqdari
standart gostaricilorla adi, alma piireli zefir tigiin analizin naticalori:

Almal1 zefirda 15-22 16,6 17,6

Vanilli zefirds 13-25 23,3 20,8

Analiz noaticosini standart gostoricilorine osason miiqayiso etdikdo goriiriik ki,
tadgiq olunan momulatlarin namliyi standartin maksimum gdstaricisine uygundur va
yeni nov zefir momulatlarindan sanaye miqyasinda hazirlamaq magsadouygundur.

Tursulugun tayini. Tursulugu toyin etmok iig¢iin nlimunodon 5 gram ¢okilorok
gotilirtilmiis vo 100 mq isti distillo suyunda hall edilmokls alinmis mohsula 3-4 damla

fenalftalen olavo olunaraq 0,1 n goalovi mohsul ils titrloyirik.
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2.3. Alma piiresi va sokarlo hazirlanmis, “Almali” zefirin xiisusi ¢okisinin toyini

Sokorlo alma piiresindon hazirlanmis zefiri momulatlarinin yumsaqliq dorocosi
bu momulatlarin xiisusi c¢okisilo xarakterizo edilir. Zefir momulatlarinin xiisusi
¢okisini toyin etmoklo, struktur vo mosamoalilik ndqteyi-nozorinco mohsulun
keyfiyyoti nozoro alinir. Zefir momulatinin yaxsi ¢calinmig kiitlonin xtisusi ¢okisi zoif
calinmus kiitlonin xiisusi ¢akisindon azdir.

Zefir momulatinin xiisusi ¢okinin toyini, miioyyan ¢okili pastil tikesinin torkib
hissaslarini halli mayeys batirilmasi vo maye hacminin artiminin 6lgiilmasi metoduna
osaslanir. Bu zaman gotiiriilmiis zefir tikosinin ¢okisini mayenin hocm artimina
bolmakls pastilin xiisusi ¢okisini tayin etmis oluruq.

Zefirin torkib hissolorini holl etmoyon maye kimi skipidardan, ksiloldan,
toluoldan, xloroformdan, tetraxlor karbonatdan vo basqalarindan istifado etmok olar.

Silindr maye ilo elo doldurulur ki, maye silindrdon axaraq biiyreti «0»
noqtasindon bir nego bolgii yuxart soviyyays goro doldurulsun; mayenin 10 doq
orzindo sorbost axmasina imkan veririk; silindri yuxaridan saat siigosilo baglayiriq.
Sonra biiretin kranin1 agib biiretdoki mayeni stokana bosaltmaqla biiretdoki mayenin
saviyyasi “0” vaziyyating gatirilir vo silindrin i¢indoki mayeyo zefir tikasi vo ya
yarim adad zefir ehtiyatla ¢aliriq. Sonra iso qapaga borkidilmis plunjer ehtiyatla asagi
salinir. Bu zaman sixisdirilmis mayenin 10 daqiqe arzinds silindrdon biiretino sorbast
axmasina imkan veririk, sonra s biireto sixigdirilmis mayenin hacmi 6l¢iiliir.

Bu iisulla zefir kiitlosi olmadan, plunjerin sixigsdirdigi mayenin hacmi do toyin
edilir.

Zefirin xiisusi ¢okisi «d» asagidaki diisturla hesablanir:

g .
V-V,

Burada, V, - zefir kiitlasi va plunjerin sixigdirildigi mayenin hacmi, ml-Is;
V, - plunjerin sixisdirdig1 mayenin hacmi, ml;
g - zefir kiitlosinin ¢okisi, gramla.
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Qeyd 1. Skipidarla igladikdan sonra biireti spirtlo yumaq lazimdir.

2. Tadqiq edilon obyekt ogor mayedo batmirsa, onda plunjerdon istifado
edilir.

Bu cihaz, diametri 60 mm, hiindirliiyii 250 mm olan ag tonokodon vo ya
latundan hazirlanmis i¢i bos A silindrindon ibarotdir. Bu silindrin asagi hissosindo
gol-boru vardir, yuxari hissasi iso moarkozindoki desikdon plunjerin qoxu kegon D
metal qapagi ilo baglanir.

Silindrin asagisinda yerloson qol boruya tixac vasitasilo diametri 10 mm olan U
sokilli sliso vo ya metal boru birlasdirilir; bu borunun sonundaki genislonmoya tixac
vasitosilo diametri 5-6 mm olan sliso boru birlogdirilir. Bu siiso boruya millimetrli
kagizdan skala borkidilir.

Belaliklo, y181lmis cihaz birlogsmis qablari tomsil etmis olur.

Forz edok ki, boyiik silindrin diametri D sm, borunun diametri iso d sm-dir.
Cihazdaki mayenin igorisino ¢okisi «g» olan zefir kiitlosi salindigda qabdaki vo
borudaki mayenin saviyyasi «h» sm hiindirliiyiina qalxir.

Onda zefir kiitlosinin sixisdirdigr mayenin hacmi:
V= %h(Dz +d?)=0,785(D% +d?)h
olar.

Bu formulada D?,d? vo % = 0,785 kimi sabit kemiyyatlor vardir.

Ogoar 0,785(D? +d?) =C ilo ifado edilso, onda
V=C-h
daha dogrusu, tadqiq edilon momulatin sixisdirdigi mayenin hacmi, borudaki maye
stitununun hiindiirliiyiiniin cihazin S — sabitinin hasilins barabardir.

Momulatin xiisusi ¢okisinin hesablanmasi agagidaki formula tizro aparilir:

x=—9 .
Vl_VZ

Bu formuladaki g,V; vo V, komiyyotlori olan formuladaki komiyyatlorlo

eynidir.
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Ogor plunjerin vo momulatin sixisdirdigi mayenin hocmi
Vi=C-h
plunjerin sixigdirdigi mayenin hocmi isa
V,=C-h,
olarsa, onda momulatin xiisusi ¢okisi asagidaki formula ilo hesablanir:

9
C(h —h,)

2.4. Yumsaq va ¢calinmus zefir Kiitlosinin xiisusi ¢okisinin tayini

Hocmi 200 ml olan silindrik formali siiso vo ya aliiminium gab agzinin qiragina
Kimi biiretdon su ilo doldurulur vo bunun miqdar1 ml-Is dlgiiliir. Olgma bir nego dofa
tokrar edilir vo gqabin daxili hocminin ml-larlo orta riyazi qiymoti toyin edilir.

Bundan sonra homin tamamilo quru gabin igarisino todqiq edilon kiitlo daxil
edilir. Belo ki, hava ¢okmomasi figiin kiitlo gabin agzina kimi doldurulur. Bigagin
konari ilo gqabin agzi kiitlo artigindan tomizlonir vo gab ¢okilir. Daha diizgiin natico
almaq iicilin ti¢ dofs gokilir vo orta riyazi natico ta'yin edilir. Zefir kiitlasinin ¢okisi
texno-kimyavi torazids, 0,1 q daqiglikls ta'yin edilir.

Zefir kiitlasinin «d» xiisusi ¢okisi agagidaki formula ils toyin edilir:

q=9
Y

burada: g - zefir kiitlosinin ¢okisi, g-la;

V' - toyinat aparilan qabdaki suyun hacmi, mi-Io.

Kopiikomoalogatiricilorin kopiikomalogatirma qabiliyyatinin tayini. Ciy
yumurta agmin kopiikomologotirma qabiliyyati asagidaki kimi toyin edilir. Hocmi
500 ml olan 6l¢ii silindrina (diametri 5 sm, hiindiirliiyii 50 sm) 300 ml su tokiib
lizarina 6 q (100 ml suya 2 g hesab1 ilo) yumurta ag1 (orta niimuns) olava edilir.

Suyun temperaturu 18°S olmalidir. Silindrin agz siirtiiliib uygunlasdirilmis siiso vo
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ya rezin tixacla Kip baglanilir. 1 doqigo arzinds silindri yaxsica carxalayirlar. Sonra
silindri stolun dstiino gqoyub bir ne¢o saniyadon sonra omolo golmis kdpiiyiin
hiindiirliyi geyd edilir.

Normal kopiikemologatirma qabiliyyatli yaxsi keyfiyyatli yumurta agi belo bir
soraitdo omolo gotirdiyi kopliyiin hiindiirliiyti 5-6 sm-don az olmamali vo 15-20
doaqiqge arzinds dayaniqli olmalidir, ya'ni kopiik yatmamalidir.

0,1 g dogqiglikla ¢okilmis niimunadon siiso stokanda mohlul hazirlayiriq, bels Ki,
bu madds miqdarinda quru maddaslorin migdari 6 g olsun.

Maddos miqdarin1 havongs tokiib tizorino 12 ml distillo edilmis su alava edilir vo
homcins kiitlo alinana qodor ovxalayirlar. Yarim saat saxladigdan sonra agzi Kip
tixacla baglanan 500 ml-lik 6l¢ti silindrine kogiiriiliir, homin silindrds galiglar distillo
edilmis su ilo yuyulur va su slava etmakls hacmi 300 ml-a ¢atdirilir. Sonra silindrin
i¢indokini saniyado 1 ¢arxalanma siiratilo 1 doqigoe arzindo carxalayirlar.

Bundan sonra silindr stolun {izorino qoyulur vo mayedoki hava qabarciglar
cixandan sonra (bir ne¢o saniyadon sonra) kopiiyiin hocminin hiindirliiytlini
millimetrlorlo xotkes vasitosilo dlgiirlor. Preparat mohlulunun ilkin hiindiirliiyii toyin
edilir.

Preparatin  kopiikomologotirmo  qabiliyyoti (P) kopiiylin  hiindiirliiyiiniin
mohlulun hiindiirliiylins olan nisbatlo (%-10) asagidaki formula ilo hesablanir:

B,, -100
BP

Il =

Burada, B, - kopiiylin hiindiirlilyti, mm-la

B, - mahlulun hiindurliyt, mm-le.

Eyni zamanda kopiiyiin dayanighgi toyin edilir. Bunun {igiin 15 doqigo
saxlandigdan sonra, sakit halda kopiiyiin hiindiirliyi 6lgiliir.

Kopiyiin dayaniqligt (s) 15 doqige saxlandigdan sonra olgiilmiis kopiiyiin
hiindiirlitylintin ilkin hiindiirlitytine (%-1s) olan nisbotlo asagidaki formula ilo

hesablanir.
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Burada, B, - kopiiyiin ilkin hiindiirliiyti, mm;

B, - 15 daqiqe arzindos saxlandiqdan sonra kopiiyiin hiindiirlityt, mm.
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111 FOSIL. HOLL OLMUS QiDA LIFLORI ILO ZONGINLOSDIRILMIS
ZEFIRIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASININ ISLONMOSI

3.1. Alma piiresi ilo hazirlanan zefir momulatinin texnologiyasi

Holmosik omologatirmo xassosino malik olan hall olmus qida liflori ilo
zonginlosdirilmis alma piiresindon  (jelesindon) istifado  olunmasi  zefirin
resepturasinda pektinin sarfini 10-20% azaltmaga imkan verir.

Zefir momulati hazirlamaq ti¢lin alma piiresi avvalcodon quru maddslorin 13-
15% qalanadok bisirilir. Bunun {igiin avvalcadon gaynar suda hall olunmagla alma
piresi jele halma gotirilir vo reseptura qarisiginda onun yaxst holl olmasi {igiin
sokorlo calinir.

Bu mogsadls ¢alici masimin ¢oning, alma jelesi, sokor vo natrium laktat qarisigi
yiiklonir. Hazir kiitlo calma masininda yaxsi1 qarisdirilib, tizorino yumurta ziilali olava
edilir, 10-11 doqiqo miiddstindo ¢alinir, sonra isti sokar olava edilir vo kiitloni 2-3
doaqigo miiddstinds siropla barabar hall olmasi iigiin qarisdirirlar.

Calinmanin sonunda limon tursusu, su alave edilir, hazir zefir momulat1 gonnadi
torbasindan istifado etmoklo zefir formasina salinir vo niimunoalor 4 saat orzindo
saxlanilir. Bundan sonra 35-40°S temperaturlu qurutma skafina otiiriiliir vo 7 saat
miiddotino quru maddolorin  76-810% olana qodor qurudulur. Sonra zefir
yarimfabrikatinin yarisi rafinad tozu ils sopilir vo 0 birisi ilo yapisdirilir. Yapismis
zefir olavo olarag kamerada 61-64% nomlikds, quru maddslorin 80-84% qalanadok
qurudulur. Alma piiresi asasinda yeni ¢esiddo almali zefirin qurutmadan sonra gos-
toricilori asagidaki kKimidir: tursuluq 6,1-6,5 T, sixliq 0,52-0,57 kg/m? reduksiyaedici
maddoalarin miqdar1 10,5-11,5%-dir.
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3.2. Hall olmus qida liflari (alma meyvasi) zefir momulatlarimin istehsalinda

yeni xammal manbayidir

Qida sonayesi qarsisinda duran on baslica problemlordon biri do vitaminlorls,
ziilallarla, gida liflori ilo zonginlasdirilmis gida moahsullarinin ¢esidlorinin alinmasinin
halli moasalasidir. Hal-hazirda qida sonayesinin biitiin sahalorinds, elocoa do hall
olunmus qida lifi kimi alma meyvosi emalinin az tullantili vo tullantisiz texnoloji
sxemlari intensiv suratds totbiq olunmaqdadir.

Alma meyvasi tullantilarinin effektli saxlanmasi bir sira faktorlardan asilidir.
Onlarin movcud olan saxlanma sortlori il orzindo xarab olmasi prolemini hoall
etmoya imkan vermir. Bunula olagodar olarag alma meyvasi tullantilarinin tobii
sokildo saxlanmasi ilo yanasi, onlarin togribon 30-40% qurudulub saxlanmasi
zorurati qarsiya c¢ixir. Alma meyvosi tullantilarinin bu sokildo emali hom
mogsadouygun, hom do sorfalidir. Genis c¢esiddo meyvo tozlarinin istehsali
artmaqdadir. Bu ciir tozlann almaq Tig¢lin sonayedo genis istifado olunan
avadanliglardan togkil olunmus xatlor yaradilmisdir.

Alma cecasinin texoloji xiisusiyyatlorini vo kimyovi torkibini nozoro alaraq
onlarin bazilorinin zefir momulatlarin keyfiyyatinin artirilmasinda yaxsilasdiricilar
Kimi istifado edilmosi miimkiindiir. Bunlarin zefir yarimfabrikatina qgatilmasi
mohsulun qidaliliq dayerini artirir, keyfiyyotin zonginlosdirir. Tabii mohsullardan
istifado etmok bir sira iistiinliiklora malikdir ki, bunlar da bir gayda olarag hamin
gida mohaullarinin torkibins tobii birlosma soklinds daxil olan vitaminlor, mineral
maddalor, tizvi tursular vo digar doyarli komponentlor soklindadir. Bunlar da
organizm torofindon asanligla monimsonilir. Qonnadi momulatlarinin  indiki
texnolgiyasinin istiqgamatlorindan biri  kaloriliyi azaltmag vo bioloji dayarini
saxlomaq istigamatindo olmalidir.

Az kalorili gatmalar soklindo birlosdirici toxumalarin  istifado edilmosi

moaqsada uygundur. Zefir yarimfabrikatlar1 hallolmus qida liflari ila zonginlosdirilmis
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maddolor noinki onlarin kaloriliyini azaldir, hatta organizmds zararli maddo Kimi
toplanan birlogsmolar-xolisterin, agir metal duzlarini vos. zorarsizlosdirir.

Zefir momulatlar1 i¢lin qida liflori monboayi kimi miixtolif alma cecasi vo
pektinlar, va s. sayilir. Miioyyan edilmisdir ki, zefir yarimfabrikatin1 alma cecasindon
alinan pektini ilo vas. ilo 5-10 faizlo zonginlosdirmok olar.

Yiikso qidaliliq doyarine malik mohsul istehsal etmok iiglin alma tozundan
alinmig pektin osasinda genis totbiqi daha olverislidir ki, bu da hazirmahsulu
vitaminlorlo, mineral maddoalorlo zanginlosdirir vo mohsulun dad keyfiyyati
yiiksalmasina sabob olur.

Zefir momulatlarinin bioloji doyarini artirmaq moqgsadilo gida liflarindan
istifado edilir. Bu moqgsadlo asason alma tozu pektinindon genis istifado olunur.

Alma tozlarindan alinan gida liflorinin 40-50 faiz sokor, 7-15 faiz pektin, 2-4
faiz azot maddalori, iizvi tursular, ronglayici maddalar, B grupundan A, C
vitaminlori mévcuddur.

Zefir momulatlarinin  kaloriliyinin asagi toxminon 10-30 faizo diismosi
hadisalori molumdur ki, bunlar da osason, sulfidlosdirilmis alma piiresinin, alma
tozunun gatilmasi ilo olagodardir.

Miisyyon olunmusdur ki, zefir yarimfabrikatina holl olmus qida lifi kimi
alma pirelorinin alave olunmasi onun qurulusunu mohkamlandirir: Yeni cesidli
zefir momulatlarinin keyfiyyot gostoricilorini artirir, axiciliga davamli olur.

Qida lifi osasli alma pektini orqanizmi vitaminlarlo tomin edon mohsullar
olmagla barabar, onlarin torkibinds insanin hayat1 tiglin zaruri olan birlogsmalarin
organizmdo sintez olunmasi {i¢iin lazim olan ilkin maddslr vardir. Bu madalorin
bir qismi damar divarlarini mohkalondirarok onu daha elastik edir, digar gismi
bagirsaq sisteminin vo hazm vozilorinin foaliyyatini yaxsilagdirir, bazilori do

organizmdo oksalat tursusunun xaric olmasina kémok edir.
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Narinci, rongli  meyvoalorin  hamist  organizmo Kkarotin verir, bundan da
organizm A vitamini sintez edir. Alma pektininin torkibinds magnezium olur Ki,
bu da damarlarin spazmasini azaltmaq gqabiliyyatino malikdir. Alma pektininds
fruktoza, domir birlogmolori sink, fitonsidlor va s.

Holl olmus qida lifi osasinda alma pektini gatilmis, yeni cesiddo zefir

momulatlarinin qurulus-mexaniki xassalori codval 3.1-do gostorilmisdir.
Codval 3.1

Hall olmus qida lifi asasinda alma pektini qatilms, yeni cesidda zefir mamulatlarimin
qurulus-mexaniki xassalari

Zefir Zefir momulati niimunolori
momulatinin Nozaroat Zefirin kiitlosino  goro
gostaricilori (qatmasiz) 5 10 15 20
Tarpanmonin
Hoddi 78,2 90,1 87,8 98,5 88,9
Gorginliyi,Pa

94,6 114,3 167,2 1977,7 205,3
Konsistensiyaliq

45,4 56,7 98,8 45,3 89,7

Omsali, Pa*c

1043,3 1250,9 1432,6 1522,1 154,6
Axma indeksi
0,31 0,30 0.31 0,32 0,30
Effektli ozlilik
Pa*c 980,6 1090,1 12101 1382,1 14215

Todgigat tigiin hall olmus qida lifi asasli almadan alinan pektinindon istifads
edilmisdir. Bu mohsullarin texnoloji xassalori vo keyfiyyat gostoricilori 6yronilmis,
zefir momulatlarin torkibins slave edilmisdir.

Aparilmis todgigatlar noticasindo  yiiksok  halmosik omoalo gotiron alma
pliresinin texnologiyasi vo resepturasi miioyyon edilmisdir.

Yiiksok halmosik amala gotiron alma piiresinin resepturasi (Cadval 3.2):
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Cadval 3.2

Yiiksok halmasik amala gatiran alma piiresinin resepturasi

Xammalin adi Quru maddaya 1kg moahsul ii¢iin xammal sarfi,
gora kiitlasi, % Naturada Quru madda
1 2 3 4
Alma piiresi 25,0 890 222,5
40%-li siid 40,0 47,4 19,0
tursusu
Su - 178 -
NaHCO3 100 8,9 8,9
Coami: - 1100,6 250,4
Cixan - 1000,6 -

Alma piiresinin texnoloji prosesi asagidaki kimi aparilir. Alma  yuyulur,
tomizlonir, xiisusi mexanizmlo xirdalandigdan sonra siid tursusu olave etmokls,
mihitin  pH 3,55 c¢atdirilir. Hazirlannmis kiitlo 90 dogigo miiddstinda 50°S
temeraturda hidrotermik tisuldan kegirilir. Sonra homin kiitloya 5%-li NaHCO3
mohlulu olavs edib, pH 4,33-4,62%-o catdirilir. Bundan sonra homin alma piiresi
30-40 dog. miiddatindo yumsalana qodor qarigdirilir. Bunun naticasinds alma
pliresi 0Ozlindo yiingiilvari kiitlo omoalo gotirmoklo meyxos tama malik alma
hissaciklarindan ibaratdir. Hazir piire 80°S-do 2 saat saxlanilir.

fasodo istifado edilon c¢alinmis sirin momulatlarin istehsalinda istifado
edilon alma yiiksok halmosik omoalo goatirmo vo onun stabilizator xiisusiyyati
verilir.

lasodo istifado edilon calmmis sirin mohsullarin bir qayda olaraq ziilal,
sokar mohsullarmin hava ilo ¢alinmis alma piirelori oldo edilir. Bu momulatlar
tort, pirojna vo diger kiitlovi mohsullarin tortibatinda desert kimi genis istifado

edilir. Digor torofdon iso ¢alinmis kiitlo momulatlarinin tizorindo nazik tobage
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omoalo golmasi ilo forma voa bork halin saxlanmasina komaokei olur. Buna goro do
meyva piiresi asasinda ¢alinmis mohsullarin miixtalif eksperimentlo asaslandirilmis
texnologiyasimin islonmosino ehtiyac duyulur. Calinmis sirin  momulatlarin
hazirlanma texnologiyasinda osas pastilanin hazirlanma texnologiyasi gotiiriiliir.

Son zamanlar Azarbaycan respublikasinin qonnadi fabrik lorinds aqarmn qithig
ilo oldo edilmis kiitlonin keyfiyyati gonastboxs deyil. Ona goro do pastil tipli
momulatlarin alinmasi meyva piiresi asasinda holmasik amoalo gotiron resepturanin
islonmasi mogsadyonlii vo aktual masalo kimi ¢alinmis momulatlar isteh salinda
yerini tutur.

Demali, ¢alinmig sirin  momulatlarda onlarin fiziki-Kimyavi organoleptiki
gostaricilorinin  miisyyan edilmosi miihiim sartlordon biri hesab olunur (codval
3.3).

Eynicinsli alma piiresinin alinmasi ti¢lin almalar yuyulur, xiisusi taracdan
kegirilorok torkibinds quru maddos 15-17%-9 ¢atdirilir. Istehsalata verilmozdon ovval

alma piiresi 2 dofa alokdon kegirilir.

Codval 3.3
Aqar asash pastilanin fiziki-kimyavi va orqanoleptiki gostaricilari.
Kiitlonin hacmi, ] Xarici
Dadi Roangi Konsistensiyasi
Kg/m? Gorlintist.
Qohvayi Sothi hamar Soathi hamar
702 Tursa-girin (ranglayicidon Kristallik tabago xirda mosamoali,
asilidir) Yumsagq.

Resepturaya osason hazirlanmis alma piiresini vo sokori ¢alma masinina
daxiletdikdon sonra 50% godar yumurta ag1 olave edilir. Sokar alict masininda 8-12
dogige miiddstine tam hall edildikdon sonra, képmiis kiitlonin qgalxma prosesini
dayandirmaq moqsadilo yerdo gqalan ziilal pay1 daxil edilir vo ¢alma miiddati

davam etdirilir. Kiitlonin tam hazir oldugu képma va ozliiliikk ilo miiayyan edilir.
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Eyni zamanda c¢alinan pastanin kiitlosinin ¢alinmasinin sonunda agar-sokir-patko
siropu  hazirlanir. Siropun  torkibindo 78-79% quru maddo glana  qodor
buxarlandirilir.

Calinmis momulat pastila kiitlosino daxil edilir vo ciddi garisdirilir vo
homin kiitlonin {izorino aromatlasdirici rong (esensiya) maddalori olave edilir.
Kiitlo tam eynicinsli maddonin amalo golmasindan sonra onu xiisusi latoklara
dolduraraq iizorinda nazik tobagonin oamala galmasini tomin edir.

40°S-do olan kamerada saxlanmig pastanin 30-40%nisbi riitubatdo 3-4 saat
saxlanilib sonra otaq temp-da 8saat miiddotine godor saxlanilir. Bununla olagodar
olaraq optimal miiddotinin  miixtolif alma, sokor Vvo  yumurta ag ilo

hazirlanmasinda g¢alinma siirati 240-300 dovr-doq miiddoti gotiiriiliir (cadval 3.5).

Codval 3.5
Alma piiresinin calma miiddati.
Calma miiddati, dog. | Kiitlonin hacmi,kq/m3 Kiitlonin konsistensiyasi
2 1200+17,6 Agir, dartilmis
3 1140+17,4 Yiingiil, dartilmig
4 1120+16,9 Homg¢inin
5 1120£16,8 -

Cadvalin ragamlarindan molum olur ki, 2 dogigs miiddstinds ¢alindigda alma
kiitlosi  agir  dartilmig formada qalir. 3-4 dogigo miiddatinds isa kiitlonin
konsistensiyas1 yiingiil vo durulasmis voziyyotdo olur. Calma miiddatinin 4
dogigodan artiq davam etdikdo ¢alinma kiitlasinin keyfiyyat gostoricilori doyismoaz

qalir. Buna gora do alma kiitlasinin optimal ¢alma miiddati 3-4 dagiges gobul edilir

(cadval 3.6).
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Cadval 3.6
Yumurta ziilalh asasinda alma piiresinin organoleptiki keyfiyyat gostaricilarine ¢alma

miiddatinin tasiri

Calmanin Orqanoleptiki keyfiyyat gostaricilori
Miiddati Xarici . : .
Dog. goriiniisil konsistensiyast Dadi Lyi Rongi
2 Uzari Yumsagq kiit- | Tursa sirin Momulata Ag
Nomli Iali, kopmiis moXsus 1y
kigik
mosamali
3 Uzoari hamar, Yumsaq -- Homginin --
quru kiitlali
kopmiis kicik
quruluslu
Homg¢inin Homg¢inin -- -- --
-- Agir kiitlo -- -- --
rezintohor
-- Bork kiitlali -- -- -

Belolikla, calma kiitlasi ii¢lin imumi optimal miiddat, 8doqg. gobul edilir.
Ziilalli kremli momulatlarin keyfiyyat amillorini tomin edon &storicilordon biri
onlarin  struktur qurulusunun isitmo prosesinds doyismo xiisusiyyatloridir. Buna
gora do ¢alinmus kiitlonin qurulus formasina tosir edon sokor-ziilalla yanasi ¢alma
miiddatinin effektliyini do mioyyan edir. Analiz naticasinds moalum olur ki,
resepturaya osason momulat daxilinds ziilallarin artmasi ilo onun &zliiliiyiliniin
artmas1 miisahido olunur. Belalikls, resepturaya asasan ¢alinmis kiitlonin toarkibinds
ziilalin optimal miqdar1 alma piiresina géra 10% olur.

Aparilmis todgigatlar vo komponentlorin resepturasi osasinda alimis sirin

momulatlarin alma piiresinin hazirlanma texnologiyasi codval 3.7-do verilmisdir.
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Cadval 3.7

Alma piiresi asasinda ¢alinmis momulatlarin resepturasi

Xammalm ad Quru maddenin 10kq yarimfbrikatin xammal sarfi,kq
Kiitlasi, % Naturada Quru madda
1. Alma
25,1 5,801 1,451
2. Soker 99,86 4,202 4.195
3.Yumurta ziilali 12,01 0,691 0,84
4. Patka 79 0,241 0,189
5. Esensiya 0,063 --
Comi: 10,82 5,915
Cixarl. 10,0
Calinmis sirin  torkibindo 58-59% qgodor quruiigiin gazanlarin istiindo

vintilyatorla hava komari vasitesilo birlikinci ovxalanmadan sonra alma piiresi
paslanmayan poladdan hazirlanmis araliq ¢onina daxil olur vo oradan disli ¢arxli
nasos vasitasilo 13 ¢alma masininin yanindaki 10 ¢on-dozatora nagl edilir.

Soyudulmus, borkidilmis (sixlagdirilmig) alma piiresi vo sokar, reseptura iizra
nozordo tutulmus miqdarin yarist qodor yumurta agi T-sokilli garisdiricist olan
tabagvari (toknovari) ¢alma masinina yiiklonir. Kiitlo avvalco masinin qapagi bagl
halda 8-10 dog. miiddotinds ¢alinir. Sonra reseptura tizra nazords tutulmus yumurta
agimin galan hissasi kiitlonin iizorins olavo edildikdon sonra masinin gapagi acilir.
Calmanin sonunda agar-sokor-patko sirasi alave edilir vo biitlin kiitlo 3-4 daqiqe
qarigdirilir.

Calmadan sonra ¢alinmis kiitlonin namliyi 28-30%, temperaturu iso 50-55°S-dir.
Calmmug zefir kiitlosi xiisusi qurgu vasitosilo 14 zefir tokmo magininin yiiklomo
bunkerina doldurulur.

Uzoari yarimeiq zefirlo dolmus taxta I6vhalori rofli arabacia yigib quruma vo
halmasik amalagatirma {i¢iin 15 quruma kamerasinda saxlanmaga gondarilir.

Quruducu kamera ventilyasiya-kalorifer qurgusu vo nom havanin kameradan
konara atmaq ti¢iin ventilyatorla tochiz edilmisdir. Quruducu kameranin aralarindaki
masafa 150 mm olan iki adad iki layli gapis1 vardir. Xarici gap1 — biitév metal gap,
daxili qap1 iso — yuxaridan asagiya qodor jalyliz gokillidir. Hor kameranin daminda

icari hava vermok va ig¢aridon havanin ¢okilmasi ti¢iin kanallar vardir.
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Isti hava kaloriferdon hava borusu vasitosilo kameranin yuxari kanalina verilorok
ikinci (igari) gapinin jalyiliziindon kamera daxil olur. Nomlonmis hava kameranin oks
torofindoki yuxar1 kanaldan ventilyator vasitasilo sovrulub konar edilir. Qurudulma
miiddati 8-10 saatdir.

Qurudulmus yarimgiq zefirlor quruducu kameralardan 16 transportyor vasitasilo
lizorino sokar pudrasi sopilmak vo zefirin ikinci yarisinin yapisdirilmasi ii¢lin naql
edilir. Transportyor 4,5 m/daq siir'stlo horakot edir.

Bu transportyorun yaninda ikinci 17 transportyor yerlosdirilmisdir. Bu
transportyorun lentinin eni 450 sm, harakat siirati isa 1,5 m-dir. Bunun {izaring,
tistino kagiz sorilmis vo bu kagizlarin da iistiino yapisdirilmis zefir yigilmis sobokolor
goyulur. Sexda, lizarindoa zefir y1gilmis 20-24 odad soboko 3-4 saat orzindo qurumaq
liclin sira ilo nizamla yigilir. Qurumanin sonunda zefirin nomliyi 16-20% olmalidir.
Zefir 250, 300 vo 500 g-lig qutulara vo 4 kq qutulara gablasdirilaraq hazir
ma'mulatlar 18 transportyor vasitasilo gondorilir.

Bir ¢cox gonnadi fabriklorindo AZS-1 yarimavtomat dozgahi vasitosilo zefirlor
100 g-liq pagkalara qgablasdirilir. Yarimavtomat Olgiilori 155x55x40 mm olan,
lizorindo 3 odod zefir olan karton Iovhalori termoyapisan selofana biikorok onlar
qablagdirir.

Yarmmavtomat asagidaki osas dilyiin vo mexanizimlordon ibarotdir: {izorindo
zefir olan karton 16vhalarin verilmasi {igiin I transportyor, II sellof veran qurgu, III
selofan lenti borucuq soklinds biikon formalasdirict basliq, borucugu uzununa termiki
yapisdiran mexanizm [V, V transportyor, borucuqglarin yanlarini yapisdiran VI
mexanizm, borucugu enind kason vo yapisdiran VII-mexanizm, otiiriicii VI, hazir
biikiilmiis ma'mulat tigilin transportyor vo dozgahin 6ziilii (gatisi).

Zefiri pagkalara biikkon AZS-1 yarimavtomatinin prinsipial sxemi géstorilmisdir.

Uzorindo zefir olan karton 16vholor oynagla birlosdirilmis qollar vasitesilo 2
transportyorun tzeorino qoyulur. 5 qurgusunun komokliyi ilo sellofan lenta 3-
rulonundan acilir. Sellofan lenta 4 istigamotlondirici diyircoklordon vo formalagdiric

car¢ivadan (saganaqdan) kegarok boru soklinds biikiiliir.
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Uzorindo zefir olan karton 16vhelor formalasdirici ¢orgivodon kegmomisdon
avval transportyorun qollart vasitasilo borucuq soklino salinir. Sellofana biikiilmiis
tizorindo zefir olan 16vholor formalasdirici ¢org¢ivodon kegorkon 16vhonin altindaki
uzununa tikis tizorindo naxis olan diyircoklor vasitosilo yapisdirilir. Bu naxish
diyircoklor onun daxilinds yerlosdirilmis elektrik qizdiricist vasitasilo 120-140 °S-
temperatura godar qizdirilir. Borucuq lotoklarla birlikds fasilosiz dartilir.

Borucugun yan sothlori onun hor iKi torafinds yerloson miitoharrik yonoldicilor
vasitasilo baglanir. Borucuglarin lotoklar arasi yastilanmasi vo termiki yapisdirilmasi
iIki odod firlanan sothi kolo-kotiir olan 7 sektorlar1 vasitosilo yerino Yetirilir. Bu
sektorlar igorisindo yerlosdirilmis elektrik-qizdiricilart vasitasilo qizdirilir.

Borucuqglarin yapisdirilmis sothlori tikislorin ortasindan bigagla kosilir vo
naticada borucuq biikiilmiis sellofandan ayrilir vo 8 lentvari transportyora diisorok

gablara gablasdirmaq {igiin naql edilir. Avtomat 1 elektrik otiiriiciistindon horakato

golir.
Yarimavtomatin texniki xarakteristikasi
Mohsuldarligi, lotoklarin say1 dogiqgede  ................ 40-50
Sellofanin yapigdirilma temperaturu, °S ................ 120-140
Sellofan lentinineni, mm ... 200

Yarimavtomatin olctilori, mm

UZUNUL. .. et et ettt ettt et et a e eaeaeanens 3800
<] P 700
hindUrliyll ..o 1282
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3.3. Alma piiresindon alinan pektinli zefir momulatinin istehsah

Alma pektinli zefir istehsalinin texnoloji prosesi asagidaki omoliyyatlardan
ibaratdir:
» alma piiresindon vo alma pektinindon garisigin hazirlanmast;
» alma — pektin qarisigmin natrium laktatla qarisdirilmast;
» sokar-patka sirasinin hazirlanmasi;
> adi zefirin hazirlanmasinda oldugu kimi zefir kiitlasinin hazirlanmasi.

Hazirlanmis kupajlanmis alma piiresino reseptura iizro nozords tutulmus alma
pektini olava edilir.

Almmis qarisigda pektinin yaxsi qarigmasi vo sismosi (kGpmaosi) {iglin onu
qarisdiricida 2 saat oarzinds yaxs1 qarigdirirlar.

Alma-pektin qarigigr qarisdiricidan ovxalayici masma daxil olur. Qarisiq
ovxalanib, diametri 0,8 mm olan slokdon kegorok ¢alma masinina daxil olur. Burada
onun iizorina natrium loktat, sokor vo yumurta ag1 olave edilir. Qarisiq 4-6 doaqiqe
miiddatindo ¢alimir. Calinmanin sonunda zefir kiitlosino tursu, covhor vo boyaq
maddosi (rangloayici) olave edilir vo daha bir doqiqo qarigdirilir.

Zefir kiitlosi ¢alindiqdan sonra dorhal tokiilmok ti¢lin gondorilir. Calinmis
kiitlonin sixlig1 0,38-0,44 toskil edir.

3.4. Zefir v pastila kiitlosinin ¢alinmasinin, halmasik amalo gatirmasinin va

qurudulmasinin texnologiyasi

Qonnadi miiassisalorindo pastila kiitlolorinin ¢alinmasi prosesi periodik vo
fasilasiz isloyon ¢alma aparatlarinda, atmosfer tozyiqindo yerina yetirilir. Calma
miiddati 20-30 dag-dir.

Ogor pastil kiitlosi Kip, itigedisli aparatda, yiiksok tozyiq altinda ¢alinirsa, onda

calma miiddoti xeyli azalaraq bir ne¢o saniyo olur vo alinan kiitlonin keyfiyyati
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yiiksok olur. Yiiksok tozyiq altinda ¢alma zamamni kiitlonin hava ilo doymas1 ani bir
anda bas verir vo kopiiklii kiitlo amoalo golir. Calinmis kiitlo aparatdan ¢ixan Kimi izafi
tozyiq gotiiriiliir vo kiitlonin hocmi artir.

Miioyyon edilmisdir Ki, calma prosesinin aparildigi soraitin tozyiqi ilo kiitlonin
hacminin artmasi arasinda miioyyan bir asililiq vardir. Calinmus kiitlonin sixligi ¢alma
prosesinin aparildigi soraitin absolyut tozyiqinin qiymati ils tors miitonasibdir.

Bu aqreqatin osas diiyiinlorindon biri tez firlanan rotorlu ¢alma kamerasidir.
Condon disli ¢arxli nasosun komakliyi ilo reseptura garisigi kameraya verilir. Qarisiq
calma kamerasina verilmomisdon avval ora hava vurulur.

Hava kompressordan vurularaq tenzimloyici ventildon kecir. Bu zaman
tonzimloyici ventili vasitosilo hava xottindoki tozyiq lazim olan saviyyoays qodar
tonzimlonir. Bu tozyiq, reseptura qarisigini kegorkon boruda yaratdigi tozyigden
yiiksok olmalidir.

Tozyigo nozarat etmok iiciin monometrlor qoyulmusdur. Hava xottindo havanin
sorfini  Olgmok di¢lin  rotametr vo onun axmini tonzimlomok tdg¢in ventil
qurasdirilmisdir. Mohsul borusuna havanin daxil olmasi ti¢iin oks klapani, ¢ixmasi
liciin iso oks tozyiq ventili vardir.

Calma kameras1 iki adoad disk-statordan ibaratdir. Bunlardan birindon kegon val
rotor oturdulmusdur. Har statorun daxili torafinda, rotorun iss har iki torafinds dislor
vardir. Bu dislor konsentrik dairalor soklinds yerlosdiyi ti¢lin statorla rotorun dislori
arasinda ara bosluglari, ya'ni kanallar yaranir.

Kiitlo val otrafindaki halgovi kanaldan kegoarkon ¢alma kamerasina daxil olur va
qarsidaki statorun morkozindon ¢ixir. Calma kamerasinin qurulusu kiitlonin girisdon
cixisa qodor diiz xott iizro horokot etmasina imkan verir. Kiitlo garisigi hava ils
birlikdo statorun, rotorun veo ikinci statorun dislori arasinda olan kanallardaki oyri-
tyri yollardan axib kegir. Rotorun dislori firlandigda kiitloni qarigdirib ona
hamcinslik verir.

Zefir kiitlosinin halmosik amologatirmo vo onun qurudulmasi struktur amolo

gotirmanin miirokkab prosesi olub, kapilyar mosamali kolloid materiallarin istilik-
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nomlik doyismosi, onlarin fiziki-kimyavi vo Kolloid xarakterinin doyismosi ilo

miisayiat olunur.

3.5. Qida liflari ilo zonginlasdirilmis alma piiresi ilo hazirlanan “Almaly” zefirin

texnologiyasi

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

Zefir hazirlamaq {igiin vo alma piiresi avvalcodon quru maddoslorin 14-15%
qalanadok bisirilir. Bunun tgiin ovvalcodon gaynar suda holl olunmagla alma
porosoku jele halina gotirilir vo reseptura qarisiginda onun yaxsi paylanmasi tigiin
sokorlo ¢alinir.

Bu mogsadloa ¢alict masinin ¢oning, alma jelesi, sokar vo natrium laktat qarisigi
yiiklonir. Hazir kiitlo ¢alma masininda yaxs1 qarisdirilib, {izorino yumurta ziilal slave
edilir, 10-11 doq calmir, sonra isti sokor olava edilir vo kiitloni 2-3 doq miiddotine
siropun barabar paylanmasi tiglin qarisdirirlar.

Calinmanin sonunda lumu tursusu, su olava edilir. Hazir zefir kiitlosi qonnadi
torbasindan istifado etmoklo zefir formasina salinir vo niimunoslor 4 saat orzindo
saxlanilir. Bundan sonra 35-40°S temperaturlu qurutma skafina otiiriiliir vo 7 saat
miiddatino quru maddalarin 77-80% olana qadar qurudulur. Sonra zefirin kiitlosinin
yarisi rafinad tozu ilo sopilir vo 0 birisi ilo yapisdirilir. Yapismig zefir olavo olaraq
kamerada 60-65% namlikda, quru maddoalorin 80-84% qalanadok qurudulur. Alma
pliresi vo almali zefirin qurutmadan sonra gostaricilori asagidaki Kimidir: tursuluq
6,0-6,4 T, sixliq 0,51-0,56 kg/m? reduksiyaedici maddalorin miqdar1 10,4-11,4%-dir.
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IV FOSIL. HOLL OLMUS QiDA LIFLORININ TEXNOLOJI
XUSUSIYYOTLORININ TODQIiQI

Pastila marmelad gonnadi momulatlart mohsullarmin  forgli  bir  ¢ox
xtisusiyyatlorindan biri mahsulun uzunmiiddatli saxlanmasidir.

Qida liflori yalmiz fizioloji xiisusiyyotloro malik deyil, ham do texnoloji
Xiisusiyyatloro malikdir: kopiiklor sabitlogdirir, yaradirlar, nomliyi saxlayirlar, qida
sistemlorinin 6zliiliiyline tosir edir.

Alma cecasinin toz soklindo halledilo bilon qida liflorinin  texnoloji
xtisusiyyatlorinin dyranilmasi qarsiya qoyulmusdur.

Qonnadi momulatlarinin saxlanilmasi zamani onlarin kKimyavi va fiziki torkib
xiisusiyyatlarinds bir ¢ox doyisikliklor bas verir.

Saxaroza mohlulu va quru maddslarin funksional alavalarla sakil 4.1-dos , taqdim
edilmisdir, saxarozanin hallola bilmasins tasiri isa sokil 4.2-do verilmisdir.

Analiz naticalorindon goriiniir ki, alma porosokunun torkibindoki quru maddonin
miqdart 1,5-14% artmisdir. Bu onlara izah olunur ki, oligofruktoza yiiksok doracali
hall olma gabiliyystino malikdir.

Agar halmasiyinin mohkomliyina alma piiresinds tosirinin dyronilmasi model
sistemlorindo hoyata kegirilmisdir.

Keyfiyyoto nozarat kimi 3,4 % (agar vo suyun 1:30 nisbati) agar-agarin
mohlulundan konsentrasiyayla alimmis holmogikdo istifado etdilor. Model

sistemlarinin qurulus amolagatirici migdar nisbati cadval 4.1-do toqdim edilmisdir.
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A alma porosoku

& alma piresi

© oligofruktoza

——4& B alma piiresi va oligofruktoza

— temperatur 20eC

Quru maddanin mahhuldaks nisboti

4 — temperatur 40oC

1
0 3 4 5 g 10 = 1temperatur 0ol

Glavalarin mahlilda kiitls pav %

Sakil 4.1. Saxaroza mahlulu va quru maddalarin funksional alavalara tasiri

4 alma porosoku

?  alma piiresi

“  oligofruktoza

B alma piiresi va oligofruktoza

— temperatur 200l

[ temperatr 40aC

—temperany ol

0 2 4 & § 10
Olavalarin mahhulda kiitls payi e %

Sakil 4.2. Qida liflorinin saxarozanin hallolmasina tasiri
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Halmasiklarda agar-aqarin vo alma piiresinin miqdar nisbati

Cadval 4.1

Hoalmasik niimunalori Aqar-alr_na putestnti Hoalmasik niimunalori Aqar-alr_na putestnti
nisbati nisbati
0, 0,
Nozarat (100% agar) 1,0:0 40% agar vo 60% 1,0:257
alma piiresi
0, 0, 0, 0,
90% aqgar .\./9 1‘OA) 10:18 30% aqarys ?OA) 1,0:39.9
alma piiresi alma piiresi
0, 0, 0, 0,
80% aqar .\./9 gOA) 10:43 20% aqarya QOAJ 10:68,5
alma piiresi alma piiresi
0, 0, 0, 0,
70% aqgar .\./9 30@ 10:73 10% aqarye QOA) 10:154.1
alma piiresi alma piiresi
0, 0, 0, 0,
60% aqar _\_/9 40%) 10:114 100% aqar._VQ .lOA) 0:1.0
alma piiresi alma piiresi
0, 0,
50% aqar _\_/9 50%) 10:17.1 i )
alma piiresi
Holmoasiyin -~ mohkomliyi  20°C  temperaturda  "Valenta"  rejimindo

"Strukturometr" cihazi tizorinds miiayyan edilmisdir. Naticalor sokil 4.3-do gostorilir.
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Komponentlarin nisbati

@ agar mahlunun pay:
X alma-aqarin halmasiyinin méhkamliyi

0 alma mahlulunun pa}?l

Halmasiyin mdhkamliyi. H

Sakil 4.3. Alma piiresinin aqar halmasiyinin méhkomliyina tasiri

51



Sokil 4.3-do molumatlarindan goriindiiyii kimi, aqar-aqarin vo alma piiresinin
sinergetik kombinasiyast toyin edilmisdir: agar-agarin vo alma piiresinin alinan
mohlullarmin 90:10 nisbati halmosiyin moéhkamliyi 21,5 N-da noazarot giymati ilo
miiqayisads 1,3 dofo artmisdir.

Zefirin resept qarisiginin hazirlanmasinda asagidaki texnoloji proseslar yerino
yetirilir, masalon, sokar-meyva-ziilali kiitlosinin ¢alinmasi.

Kopiiklor daimi olmayan sistemlor torofindon termodinamik olur. Kopiiklorin
formalasmasi prosesi vo onlarin sabitliyi miixtalif sothi-aktiv maddalarin tatbiqgi vo
texnoloji prosesin parametrlorino tosir gostorir. Hal-hazirda sirniyyat kiitlalorinin
ananavi resept ingrediyentlorinin kopiiklarinin sabitliyina tosir todqiq edilmisdir:
ziilallar, sokorlor, alma piiresi, patkalar, halmosikomalogatiricilor, yumurta sarisi v
yaglar vo S.

Dissertasiya isinin osas moqsadi alma tozunun tasirinin, homginin zefir
kiitlosinin, oliqosaxarozanin aqarda c¢alinmasinin  keyfiyyat  gostaricilorinin
oyranilmasidir.

Zefira funksional alavalorinin dozalari 110 qr mohsulda istehlak¢ilarin giindalik

normalarinda 15-100% tomin etmok ti¢iin hesablanmisdir.

Codval 4.2
Alma piiresi qarisig1 dozalarinin zefira tasiri

Giindoalik normani tamin edan 110 g zefirin dozalagdirilmis
Olavalor sokar kiitlasina tasiri, %-lo:
30% 50% 100%
Alma piiresi 4,2 6,8 14,2
Alma piiresi vo oliqofruktoza | 4,0 6,8 14,4

Codval 4.3

Oligofruktoza dozalarinin zefirs tasiri

Giindoalik normani toamin edon 110 q zefirin dozalagdirilmis
Olavalor sokar kiitlasina tasiri, %-lo:
15% 25% 50%
Oligofruktoza 2,5 4,6 8,8
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Toyin edilmigdir ki, tozdan vo alma piiresindon qarisigin hazirlanmasi ¢alinma
kiitlalorina alma tozunun daxil etmosinin optimal tisuludur. Alma tozunun va kopiik
yaradanin artirilmis miqdarmin alave edilmasiylo ¢alma kiitlalorinin keyfiyyatinin
gostaricilori, hamginin alma piiresi vo oligofruktoza ilo istehsal edilmis ¢alinma
kiitlalori codval 4.4-do verilmisdir.

Bu cadvallordon goriindiiyii kimi, alma piiresi kiitlosine ziilalin alave migdarinin
artirtlmasi onlarin kopiikomaloagatirma gabiliyyatine (150-0 godar — 185 %) gotirib
cixardi, ¢atinlar (2,5-0 godar — 2,8 vahid) va hava marhalasinin (60-a godar — 65 %)
hocmli konsentrasiyasina, sixlifin (400-o godor — 430 kg/m?) vo ¢almanm (325-2
gadar — 365 Col/%) miiddatinin azaldir.

4.1. Ziilalla ¢calinms zefir momulati

Yingiil kiitlo alinana qador ¢alma masininda soyudulmus ziilal 10-15 doagigs
miiddatinda, avvalca kigik dovrlar, sonra isa boyiik dovrler sayinda ¢alinir. Calmanin
sonunda limon tursusu olavo edilib, ¢alma piiresini dayandirmadan 3-7 daqigo
miiddatinds dayanmiqli kiitlo alinana qoador iizorine qaynadilib qatilasdirilmis sokor
sirasi alavo edilir,

Calinmus ziilalin tizarina resepturada nazords tutulmus sokorin miqdarinin 15-
20%-ni alave etmayo icazs verilir. Calmani dayandirmadan tizorine sokar tozu tokiib,
20-30 dogige miiddatinds dayaniqli kiitlo alinana goadar ¢alinir.

Zefirin nomliyi 30 + 3% olmalidir. Hazir zefir ¢6kmoa vermasin deys, ondan

tezliklos istifads edilmalidir.
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Hoall olunmus gida liflarinin ¢calinma kiitlasinin keyfiyyatina tasiri

Codval 4.4

Olavalorin migdari Calmanin Kopiikamoalogatir | Calmanin Sixliq, | Mohkamlik,% | Sizma Hava Dispers
davanetma mo  qabiliyyati, | miiddati, kg/m?® omsali, konsentrasiyasinin | fazasinin
miiddati, +5% Col/ %, eM?/T, hacmi, %, +1% orta hocmi,
+0,2 dog. +15 Col/% 40,1 cmM?/r mkm

Nozarot 4,0 200 300 370 82 3,7 67 320-400

Olavs olunmus alma tozu

15%-li alma tozu 4,0 185 325 400 91 3,1+0,1 65 90-270

20%-li alma tozu 4,0 165 365 405 89 3,3+0,1 63 70-220

25%-1i alma tozu 3,5 150 350 430 89 3,4+0,1 60 60-150

Olavs olunmus alma piiresi

30%-1i alma piiresi 4,0 195 31 420 85 3,0+0,1 66 160-250

50%-1i alma piiresi 4,5 205 330 395 89 3,1£0,1 67 100-290

100%-1i alma piiresi 4,5 220 305 355 92 3,240,1 69 110-360

Olavs olunmus oliqofruktoza

15%-li oliqofruktoza 4,0 225 265 350 82 3,6+0,1 69 645-1190

25%-li oligofruktoza 4,0 240 250 330 83 3,2+0,1 71 730-1300

50%-1i oligofruktoza 4,0 300 200 295 84 2,840,1 75 870-1630

Olavo olunmus oligofruktoza vo alma piiresi

30%-1i alma piiresi vo 4,0 220 270 390 90 3,4+0,1 69 450-500

oligofruktoza

50%-1i alma piiresi vo 4,0 240 250 365 95 3,3£0,1 71 530-700

oligofruktoza

100%-li alma piiresi vo | 4,5 285 235 350 96 2,8+0,1 74 580-740

oligofruktoza
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yumurta zilali sokar tozu, 15 %

Kiitlonin ¢alinmasi

7-10 doaiaa

sokoar tozu, 75 % vanil tozu

Kiitlonin ¢alinmasi

Sakil 4.4. Calinmus zefirin istehsalinin texnoloji sxemi

4.2. Aqarla bismis ziilall zefir momulatlarinin istehsal texnologiyasi

OVvalcadan aqarm 1:3 nisbatinds suda 1-1,5 saat miiddstinds isladirlar, sonra
sismis aqarmni 1-2 dagigo gaynadirlar. Zefirgalan masinda resepds nazards tutulan
sokorin miqdarinin 20%-i godor sokarlo va limon tursusu ilo birlikdo soyudulmus
ziilall1 15-20 dogige arzinds, hacmi 4-5 dofo artana godor ¢alinir. Calma prosesini
saxlamadan sirnaq soklinds bisirilmis isti sokor sirasi vo qaynadilmis aqar slava

edilir. Kiitlo yenidon 3-7 dagiqo calinir. Zefirin nomliyi 28% olmalidir.
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Sokar su su aqar

4 hissa 1 hissa 3-cii hissa 1-ci hisss
\4 \4 \4 \4
Qaynadilib Agarn isladilmasi
qatilasdirma t=1-1,5 saat
t=118-120°C
Limon tursusu sokar (reseptin

20%-5 godori)

Yumurta ziildli

I v y
Calma t=1-2 daqigo

Qaynatma

Calma

A

t=3-7 daqigo

Sakil 4.5. Aqarh-ziilalh zefirin hazirlanmasinin texnoloji sxemi
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Asagida halmosikomoalogotiron alma  piliresinin  texnoloji  sxemi

gostorilmigdir (sokil 4.6).

40% std tursusu Alma

v

Yuyulur
v

Tomizlonir

v
ozilir

v
Qarigdirilir
(pH=3,55+0,12)

Termostatlasdirilir
(t=50+2°C; t= 9 doqigo)

A 4

v

Qarigdirilir
(pH=4,33-4,62)

Bisirilir (t=100+2°C
t=30-40 daqiQgo)

A 4
Alma
yarimfabrikati

Sakil 4.6. Alma yarimfabrikatinin yiiksak halmasikamalagatirma texnoloji sxemi
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Asagidaki cadvallords calinmis zefir momulatlarinda sokorin miqgdari tayin

edilmisdir.
Cadval 4.5
Cahimmiszefir momulatlariin fiziki-Kimyavi keyfiyyati gostaricilorino sakar konsetrasiyasinin
tasiri
Calinmus zefir .
momulatlarimin rr?earﬂziggazr?:;l Qazin Konsen- Zefir kiitlasinin Calinms zefir
kiitlasinda iitlo h . . . | hacmi artumi, %- kiitlasinin
sokarin %-Ia kut|l<9 _r:::g;m . trasiyasinin hacmi E} dayamqhg, %-19
miqdari q
46 781+15,6 0,29+0,05 139+2.5 100+0,13
45 731+16,4 0,33+0,04 187+3,7 100+0,15
43 711+14,5 0,35+0,03 152429 100+0,17
41 681+13,2 0,38+0,04 159+3,5 94+0,13
38 621++12,2 621+12,2 172,5+2,8 91+0,16

Cadval 4.5 vo 4.6-do ragamlara gora miiyayyon edilmis momulatlarin
keyfiyyotino olan tolobat resepturaya osasen tmumi kiitloya gora sokarin
miqdar1 42-46%-dir. Alinan momulat kopmiis kiitloya malik olmaqla kigik
mosamali qurulusa 681-782 kg-m3, hocm kiitlesino yasil rongli olur. Dad
gostoricilori iso xosagolon sirintohor pastilanin gostoricilorino miivafiqdir.
Sokorin miqdarinin 45% artmas: ¢alinmus zefir kiitlosinin 782 kg-m?® qalxmasi

naticasindo sirin tam amoaloa gatirir.

Cadval 4.6.
Calinmus zefir kiitlosinin orqanoleptiki gostaricilaring sokar konsepsiyasinin tasiri
Calinmus zefir Organoleptiki keyfiyyat gostaricilori
kiitlasinda
sgkg!’ln %-lo Xarici goriiniisii Konsistensiya Dadi Iyi Rangi
miqdari
46 . Hacmca six va kigik . Moamulata
Quru sathi . Sirin . qirmizi
mosamali Maoxsus iyi
44 Homginin Hacma six Vo kigik Sirin Homg¢inin -*-
masamali
43 -*- Homg¢inin Sirin -*- -*-
41 Kompmiis kiitla, daha
-*- yiingiil ma-samali, -*- -*- i
nomli
38 Uzari namli Homginin . . *x
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Sokorin miqdarmin 41%-i c¢alma kiitlosinin davamliliginin azalmasina, qum
masamoali qurulusa vo toxunarkon nam halda olur. Asagidaki cadvallords (cadval 4.7,

4.8) yumurta agmin fiziki-kimyavi gostoricilorinin ¢alinmis momulata tasiri

gostorilmisdir.
Codval 4.7.
Calinmus zefir kiitlasinin fiziki-kimyavi gostaricalorine yumurta ziilah konsentrasiyasinin
tasiri
Alma piiresindo Calinmq zefir Qaz konsen- Hocm artimi Calinmug zefir
zilalin torkibi % kutlasinin hacmi, trasiyasinin hacmi %-lo kitlasinin
kg.m3 dayaniqhigi

8 791+10,7 0,28+0,04 158,8+2,8 100=0,12

10 781+11,3 0,29+0,05 161,4+2,5 100=0,19

14 731+12,4 0,33+0,05 147,2+2,9 100=0,15

16 681+10,2 0,38+0,0 158,8+2,8 100=0,16

18 641+9,8 0,41+0,03 169,4+3,1 95,9=0,18

17 581+11,5 0,47+0,03 185,1+3,2 82=0,15

Cadval 4.8.

Calinms zefir kiitlasinin organoleptik keyfiyyat gostaricalarine yumurta ziilah

konsentrasiyasinin tasiri

Organoleptik keyfiyyat gostaricilori
Alma piiresi
kiitlosinda Xarici L . .
ziilalin torkibi gbriintigi Konsistensiyasi Dadi Iy1 Roangi
8 qTJ?LTg— Kéimﬁ$' kiitlo, bark Sirin Moamulata moxsus Qahvayi
bogo onsistensiya dad
10 Homginin KOplg)l E;E;g?;/ éggrk k- Homginin Qshvayi
Kopmiis kiitlo,
13 -*- masamali barabor *x -*- *k
quruluslu
16 -*- Homg¢inin ** ** **
Cox kdpmiis kiitlo
18 *x kicik quruluslu mo- o *x *x
samoali
Uzari Cox kdpmiis kiitlo
17 hamar kicik quruluslu, me- ** ** **
nomli samoli

Resepturaya gora c¢alinmis zefir kiitlasinin torkibinds ziilalin 12-19%

artmasi, ¢alinmig kiitlonin forma g¢axlama gabiliyyatini azaldir. Kigik masamoali
59



Vo qurulusu malik va qismen siirlismo Xassasi konsistensiyali kiitlodan
momulatlar daha siskin vo qabariq alinir. Kiitlo daxilinds ziilalii maddalarin
12%-o Qodor azalmasi yasimtil, lakin six konsistensiyali momulatin olda
edilmasina gotirib ¢ixarir. Tocriibodo miioyyon edilmisdir ki, resepturaya goro
calinmis momulatlarda patkonin meyvo gilomeyva piiresino goro hazirlanmasi iiglin
2,4%-o Qodor calinmus zefir kiitlosino olave edilir, 4.7 va 4.8-doki cadvallords
verilmis rogomo osason sokor Vo qisastanin kdpiikk oamologitormo intensivliyino
nisbaton pektin, agar-agar sistemina goro az olur.

Buna goro do momulatlarin  keyfiyyotino ¢alinma miiddatinin toasirinin
yaxsilagsmasi, zorurati ortadan ¢ixarir. Bunun {igiin sokarlo feyxoa kiitlasinin ¢alinma
miiddati bir ne¢o dogigadon sonra ziilal daxil edilmasi, daha keyfiyyatli mohsullarin
alds edilmasina nail olunur.

Bununla olagadar olaraq optimal miiddotinin miixtalif alma piiresi sokar va
yumurta agi ilo hazirlanmasinda ¢alinma siirati 240-300 dovr-doq. Miiddati gotiiriiliir.

Calmmugzefir momulatlarin keyfiyyat amillorini tomin edon gostarijilordon biri
onlarin struktur qurulusunun isitmo prosesindo doyismo xiisusiyystloridir. Buna goro
do ¢alinmus zefir kiitlosinin qurulus formasina tosir edon sokor-ziilalla yanasi ¢alma
miiddatimnin effektivliyini do miioyyan edir (sokil 4.7).

Analiz naticalorindon molum olur ki, resepturaya asason momulat daxilinds
ziilallarin artmasi ilo onun 6zliiliiyliniin artmas1 miisahids olunur.

Reoloji gostaricilora gora calinmig zefir momulatinin torkibinds ziilal 12%-o
borabar oldugda, o nozarat variantina yaxin olur.

Belaliklo, resepturaya asason ¢alinmus zefir kiitlasinin torkibinds ziilalin optimal
miqdar1 alma yarimfabrikatlarina géro 12% olur.

Alma kiitlosino goro sokorin artmasi onun c¢alma 6zliililyiinii azaldir. Oziiniin
reoloji gostaricilarina va nazarat variantina gora 42% sokar olan ¢alinmus kiitladir.
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Miisahidolor gostorir ki, ¢alinmig zefir kiitlosi, ¢calinma miiddstinin tasiri nozaro
carpacaq doracadadir vo bu miiddot 8 doagigadir ki, onu optimal variant kimi gsbul
etmok olar.

Beloliklo, apardigimiz tadqiqatlarin noticasindo ¢almmus zefir kiitlasinin
hazirlanmasinda struktur xiisusiyyatlorino ovvalcodon qobul edilmis optimal

parametrlor totbiq edilir.

Sakil 4.7. Calinmus zefir kiitlosinin qurulus formasina tasir edan ¢calma miiddatinnin

effektivliyi
1,2,3,5, 6 -mixtalif zaman fasilolorinds ¢alinmus zefir kiitlasi niimunolori:

1-5 doq; 2-6 daq; 3-8 daq; 5-10 doq; 6-12 daq;

4-¢alinmus zefir kiitlasinin nozarat niimunasi.
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Todqigatin naticalorine gora zefir kiitlasinin sixli onun toyrkibindoki az havaya
goro yiiksok olur, iyirmi bes dogigo miiddotindon artiq ¢alindiqda, zefirin
formasaxlamas1 azalir ki, onun torkibindoki havanin ¢ox olmasi ilo izah edilir.

Belaliklo, zefir momulatina alma piiresinin alave olunmast momulatin xarici
goriinlislinii, qidaliliq doyorini artirmis vo formasmin saxlanmasina imkan

yaratmigdir.

62



Hoall olmus qida liflori ilo zanginlasdirilmis almal zefir mamulatlariin

hazirlanma texnologiyasi
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Qonnadi momulatinin igarisindo alma piiresindon alinan zefir momulatlaii xiisusi
yer tutur. Dissertasiya isi yeni ¢esiddo holl olmus qida liflori asasinda (alma pektini)
zefirin istehsali texnologiyasmin islonib hazirlanmasina hosr olunmusdur. Pastila
(zefir) qidali gonnadi momulatlaridir. Onlarin istehslinda islodilon xammallar onun
kimyavi torkibini zoiflogdirmoklo organizmi lazim olan maddolorlo zonginlogdirir.
Zefir — pastila momulat1 istehsalinda osason sokar, alma piirelori, yumurta agi, patka,
siid, sokolad, pektin, agar, jelatin vo miixtolif rongloyici vo dad, atirverici
maddolordon istifado edilir. Pastila momulatinin yapigsqanli, domlonmis vo alma
pastila qruplarinda tosniflogdirilir. ©On ¢ox yayilmig pastila ndvlerindon «Almaliy,
zefirin novlorindon «Almal, «Vanilli» ndvlorini gostormok olar. Standart iizro
/QOST 6441-69/ pastila momulatinin keyfiyyat gostoricilori miioyyan edilir. Yeni
texnologiya ilo alinmig zefir standart gostoricilorlo miiqayisasi gostorir Ki, satisa
verilon pastila (zefir) momulatlarinin keyfiyyotilo yaxindir.

Bununla belo yeni xammallardan istifado olunaraq c¢esidin genislondirilmasi
daha mogsoado uygundur. Bu mogsadlo laboratoriya preparati Kimi alma
porosokundan hazirlanmis va onun asasinda pastila (zefir) nlimunalori hazirlanmisdir.

1. Qeyd etmok lazimdir Ki, ohalinin bu grup gennadi momulatina talabi
yiiksokdir. Biitiin deyilonlori nazara alarag, Baki miiassisalorinds alave olarag alma
porosoku alava edilmoklo zefir istehsal edilmosini toklif edirik.

2. Ona goro do marmelad-pastila-zefir momulatlarina verilon sifarislorin
miqdar1 vo ¢esid qurulusunun yeni keyfiyyoatli xammal hesabina aparilmasi vacib
masalalardandir.

3. Aparilmig todgigatlar noticosindo molum oldu ki, alma piiresi yiiksok
keyfiyyatli holmogik amoalagatirmo xiisusiyystino malikdir.

4. Alma piiresi osasinda calinmus zefir momulatlarinin  resepturasi  vo
texnologiyasi islonmisdir.

5. Reoloji gostaricilora gora ¢alinmis zefir momulatlarinin tarkibinds zulal

11,5%-o borabor olduqgda, 0 nozarst variantina yaxin olur.
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6. Almman noticolor osasinda zefir momulatinin tokmillogsmis resepti vo
texnologiyas1 toklif olunur ki, iasodo Vo qida sonayesinds totbiq olunmaga maslohot
goriiliir.

7. Funksional toyinatinin zefirinin gida doyori todqiq edilmisdir. Toyin
edilmisdir ki, alma piiresinin, oligofruktozanin tozunun, hall olunmus qida liflarinin
zonginlosdirilmis zefir momulatina daxil edilmasi, onun saxlama miiddatini

artirmisdir.
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PABPABOTKA TEXHOJIOI'MM ITPOU3BOJACTBA 3EDPUPA,
PACTBOPUMBIMHU INHUIIEBBIMU BOJTOKHAMMU C 1OBABKAMUA

ba6aeB MupaiasMun Husiz orsl

PE3IOME

B Hacrosimiee BpeMs B AzepOaiipkaHe, Kak 1 BO MHOTMX Pa3BUTBIX CTpaHaX
MUpa, MPOUCXOJUT U3MEHEHHE OTHOILICHUSI HACEJICHHs] K COOCTBEHHOMY 3J0POBBIO,
MOCKOJIbKY HMEHHO 3JI0pDOBbE OIpeneNsieT paboTOCMOCOOHOCTh 4YelOBeKa H,
COOTBETCTBEHHO, YPOBEHb KU3HU U OJAronoyyusl.

O@deKTUBHBIM CHOCOOOM MOAJIEPKAHUS 3I0POBbS Ha JIOJDKHOM YPOBHE
ABJIETCSL  YNOTpEOJEHUE YENOBEKOM (DYHKIIMOHAIBHBIX MPOAYKTOB MHUTAHMUS,
KOTOpBI€ 00J1a1at0T JIeueOHO-TTPOPUIAKTUIECKUMHU CBOMCTBAMHU OJlaroaps HaIu4IUIo
B COCTaBe (PU3MOJIOTUYECKH aKTHBHBIX BEIIECTB.

Pa3zpaboTtka TexHosmoruu 3edupa (yHKIIMOHAIBLHOTO HA3HAUEHHUS, OOOTaIleH-
HOTO TIMIIEBBIMU BOJIOKHAMH, MO3BOJIUT PACHIUPUTH ACCOPTHMEHT OTEYECTBEHHBIX
KOHJUTEPCKUX W3JCIUA (PYHKIIMOHAILHONW HANpPaBJICHHOCTH, PEIIUTh MPoOIemMy
nedunnTa MUIEBbIX BOJIOKOH B pallMoHe HaceneHus: Pecryonuku AzepOaiimkas.

JJis oCTHKEHMS TIOCTABICHHOM 1ENTH PelIaliiCh CIETYIOIINe 3a1a4H:

— U3YYE€HHE XMMHUYECKOI0 COCTaBa M TEXHOJIOTUYECKUX CBOWCTB PACTBOPUMBIX
MUIIEBBIX BOJOKOH;

— pa3paboTka auMarpaMM COCTOSIHUSI caxapo3bl B 3e(UpHBIX Maccax, coaep-
YKAIUX PACTBOPUMBIC MTUIIIEBBIE BOJIOKHA;

— W3YYCHHE BIMSHUS PACTBOPUMBIX TMHUIICBHIX BOJOKOH Ha TMPOIECCHI
neHoo0pa30BaHus, CTPYKTYPOOOpa30BaHuUs, CYIIIKH U YepCTBEHUS 3edupa;

— HWCCNeI0BaHNE THUINEBON IIEHHOCTH, OmpeesieHne (GyHKIIMOHATBHBIX CBOHCTB

3edrpa, 000TraneHHOTO PACTBOPUMBIMU MUIIIEBHIMU BOJIOKHAMM.
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF
MARSHMALLOWS, SOLUBLE FIBER WITH ADDITIVES

Babayev Mirelmin Niyaz

SUMMARY

Currently, in Azerbaijan, as in many developed countries of the world, there is a
change in the attitude of the population towards one's own health, since it is health
that determines the working capacity of a person and, accordingly, the standard of
living and well-being.

An effective way to maintain health at the proper level is to use human
functional foods that have therapeutic and prophylactic properties due to the presence
of physiologically active substances.

Development of technology of marshmallow functional purpose, enriched with
food fibers, will allow to expand the assortment of domestic confectionery products
of a functional orientation, to solve the problem of deficiency of dietary fiber in the
diet of the population of the Republic of Azerbaijan.

To achieve this goal, the following tasks were accomplished:

- study of the chemical composition and technological properties of soluble
dietary fiber;

- development of diagrams of the state of sucrose in marshmallow masses
containing soluble dietary fiber;

- study of the influence of soluble dietary fiber on the processes of foaming,
structure formation, drying and staling of marshmallows;

- study of nutritional value, determination of functional properties of

marshmallow enriched with soluble dietary fiber.
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