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GIRIS

Ohalinin tamdoyorli gidalanmasi saglamligin qorunmasinda on vacib
amillorindon biridir. ©On tamdoayorli gida mohsullari, siid vo siid mohsullar1 da
daxil olmagla heyvan monsali moahsullar hesab olunur. 1 litr siidiin qida doyori
685 kkal toskil edir. Mohsullarin kaloriliyi asason onlarin yag va ziilal torkibi ilo
baglidir. Siidds vacib gidali maddalarin, asason dos ziilal, karbohidrat, vitamin vo
mineral maddalorin olmasi sayasinds 0, ham da goruyucu bir amildir,

Son illordo Respublikamizin iqtisadiyyatinda, 0 cilimlodon qida
mohsullarinin istehsalinda miihiim irsliloyislor bas vermisdir. Respublikamizda
xtisusi diqgot siid vo siid mohsullarinin ixracinin artirilmasina yonaldilmisdir.
Belo ki. 6lkomizdo adambasina siid va siid mohsullarinin istehlaki 230 kqg-dan
coxdur ki, bu da tolobatin hardasa 85%-i yerli, 15% iso 6lkamizo konardan
gatirilon mohsullar hesabina ddoanilir.

Hazirda geyri-neft sektorunun inkisaf etdirilmosine diqgot artirilmisdir.
Bu sektorun inkisaf etdirilmasinds asas sahalardon biri do siid emalidir ki, o da
0z yliksok potensiali ilo saciyyslonir. Belo ki, olkomizdo yiiksok ragabat
gabiliyyatino malik siid mohsullar istehsal edilir ki, onlarinda hacmi durmadan
artir. Bunun {i¢iin 6lkomizds har ciir sorait vardir- yararli torpaglarin olmasi
heyvandarliq {igiin lazin olan bitki monsgoli yemlorin hazirlanmasi, yiiksok
mohsuldar cinslorin gotirilmasi, siid mohsuldarligi ilo Saciyyalonan xammal
bazasinin olmasi, tozo miiasir avadanliglarla tochiz olunmus siid emali

miiassisalarinin, onlarla kigik miiassisalarin tikilib istifadoys verilmosi va s.

Respublikamizda son 10 il arzinds iri siid emali miiassisalori tikilib

istifadays verilmisdir:

- 2008-ci ildo Qabalads giinds 10 ton giiciine malik siid emali zavodu
istifadoyo verilmisdir. Burada koro yagi, ayran, pendir, kosmik, kefir,

yoqurt va s. siid mohsullar istehsal edilir.



- 2010 —cu ilde Zaqatalada 10 ton giiciino malik siid emali zavodu
acilmigdir.Bu miissisodo qatiq, ayran, pendir, kosmik, xama va s. siid
mohsullart istehsal edilir.

- 2011-ci ildo Tovuzda 20 ton giiciino malik siid emali zavodu
acilmisdir.Bu miissisado gqatiq, ayran, pendir, kosmik vo s. siid
mohsullar istehsal edilir.

- 2011-ci ildon Agcabodido 20 ton giiciino malik siid emali zavodu
foaliyyot gostorir.Burada qatiq, ayran, pendir, kosmik vo s. siid
mohsullar istehsal edilir.

- 2010 —cu ildo Zagatalada 10 ton giiciine malik siid emali zavodu
acilmisdir.Bu miissisadoa qatiq, ayran, pendir, kasmik, xama va s. siid

Mmohsullar1 istehsal edilir.

Cadval 1.
2015-ci ildo Azarbaycanda istehlak olunan siid vo siid mahsullarinin
miqdari
s/s Siid mahsullar Hacmi, t
1 Miixtolif yagliligl distillo edilmis siid vo gaymaq 863 min
2 Kara yagi 43, 7 min
3 Pendir vo kasmik 73,9 min
4 Qatiq vo yoqurt 148,2 min

Magistr isinin aktualligi ondadir ki, Azorbaycanin diinya bazarina daxil
olmasi sahibkarlarin qarsisinda omtoolorin  satis hocmini istehlakgilara
keyfiyyatli, sertifikatlagdirilmis mohsul toklf etmoklo artirmaq kimimiihiim
vazifo qoymusdur. Bu iso 6z ndvbasinds moahsulun keyfiyyatins, etibarliligina,
ragabat gabiliyyatina va tohliikasizliyina goyulan toloblari sartlondirir.

Qeyd etmok lazimdir ki, kors yagimin tomin olunma saviyyasi asagidir vo

40% xaricdon daxil olur.



Klassik anlamda kora yag1 inok siidiindon olds edilon bir mohsuldur, onda
yagin kiitlo pay1 iso on az1 80% toskil edir. Yag fazasinin yiiksok nisbati vo
uygun olaraq onun siid plazmasinda borabor paylanmasi yaga xarakterik olan
koro dadinin vo qoxusunun, méhkom, six vo bircinsli konsistensiyanin olmasini
tomin edir.

Miixtalif yag tursularinin gliseridlorindon basqa, yagin tarkibinds 50-dan
cox miixtalif Kimyavi komponentlor askar edilmisdir. Miitkommal dadin, atrin,
ucucu yag tursularinin balanslagdirilmis migdarinin, yagda hall olan vitaminlorin
yiikksok miqdarimin olmasi, qida maddoslorinin yaxsi hozm olunmasi yagin
avazolunmaz bir mohsul oldugunu gostarir.

Miixtolif név yaglar bir-birinden yag va diger komponentlorin miqdarina,
organoleptiki gostariciloring, fiziki-kimyavi xiisusiyyatlorina, bioloji doyarins vo
toyinatina gora forglonirlor.Bu, xammalin keyfiyyatini nozors alaraq mal ¢esidini
somoarali sokilds planlasdirmaga, istehlak¢ilarin miixtalif tolobatlarini 6domaya
imkan verir.

Kara yagimin dadi va qoxusu onda bazi maddalorin olmasi ilo izah edilir.
Bunlarin bir hissasi siid vo qaymaqdan kegir, digor (boyiik) hissasi istilik emali,
fiziki va bioloji yetiskonlik zamani yaranir. Kora yaginin dad komponentlori
bunlardir: diasetil, ugucu yag tursulari, yag tursularinin bozi miirokkab efirlori ,
lesitin, ziilal, piylor, siid tursusu.

Kars yagina sar1 rongi B-karotin verir. Karotinin migdarindan asili olaraq
yag sirali, tiind sar1 rongli va ya solgun sar1 rangli, bazan iss ag rangli olur.

Yagin qgida doayori onun Kimyavi torkibindon asilidir: siid yagi, yag
tursulari, fosfolipidlor vo s.

Yag tursular1 insan organizminds oVazolunmaz amin tursulart vo digar
maddalorin sintezi li¢iin istifado olunur. Miixtslif yag tursularinin miqdar siid
yaginda hor hansi digor yeyinti yagindan xeyli ¢oxdur. Polidoymamis yag

tursular1 (araxidon, linol, linolen) daha miihiim shomiyyat kosb edir ki, onlar



fosfolipidlarin - yag hiiceyralorinin on miihiim lipidlarinin torkibino daxildir va
daha foaldir.

Koro yagmin qida doyorinin artmasinda oraya yag kiiraciklorinin
membranlart ilo daxil olan fosfolipidlor, xiisusilo do lesitin bdyiik rol oynayir.
Bodondos xolesterin miibadilasi lesitinin istiraki ilo tonzimlonir ki, onun miqdari
siidda vo gqaymagda xolesterindan biraz ¢oxdur.

Kara yaginin qida doyari, onda mineral maddolorin, laktozanin, suda vo
yagda hall olan vitaminlorin olmasi ils slagodardir.

Kara yaginin mineral maddoslori makroelementlordon: kalium, kalsium,
maqnezium, natrium, kiikiird, fosfor, xlor vo mikroelementlordon: domir, mis,
mangan va sinkdan ibaratdir. Yagda mineral maddalorin kiitla pay1 0,1-0,3%
toskil edir.

Plazmanin kiitlo paymin artmasi ilo koro yaginda sirintohor dad hiss
olunur, bunun sababi laktozanin miqdarinin ¢ox olmasidir.

Vitaminlor arasinda yagda holl olan vitaminlorin rolu boyiikdiir: A
vitamini - hiiceyra artimi, epitelinin qorunmasi va S., D vitamini - stimiik
toxumasinin qurulmasi, raxitin qarsisinin alinmasi va s. ii¢lin vacibdir.

Siid yagi insan orqanizminin enerji sorfini tamamlayir. Onanovi torkiba
malik va yagliligi 82,5 % olan koro yagmin enerji doyari 31130 kC/kq, enerji
doyari ¢ox asagi olan "Edelweiss" yagimin enerji doyari - 21100 kC/kq, asqarli
yaglarin enerji doyari - 2081-don 3113 kC/kg-a qodoardir.

Kara yagimin monimsanilmasi 97-98% toskil edir.

Osas gliserid qruplarinin asagi arima (27-34 °C) voa barkimo (18-23 °C)
temperaturuna malik olmasi siid yaginin hozm traktinda manimsanilmasi iigiin
rahat olan maye halina ke¢masini asanlasdirir. Bu baximdan, kora yagi hozm
orqanlarmin funksional pozgunluglar1 olan xastalorin, homginin usaqlarin

qidalanmasi ii¢iin tovsiya olunur.



Koara yagi 6z torkibino gora, miixtalif soraitdo nogl etmo zamani (50 °C-
don yuxari olmayan temperaturlarda) xassolorini vo keyfiyyatini doyismodon
uzun miiddat saxlana bilar.

Yag insanlara ¢oxdan molumdur. Halo 5000 il bundan oavval ondan
yemoklords istifade edilmisdir. Pliny Elder 6z osarlorinds yagin istehsali
prosesini tosvir edirdi. Asagi keyfiyyatliolmasi vo tez xarab olmasi sobabindan
o, bitki yag1 ligiin ovozedici sayilirdi. Kustar iisulla hazirlanirdi vo onun emali
tictin ilk cihaz nehro olmusdur. Zamanla, separator (1880) ixtira olundugdan
sonra yag1 sonaye Usulu ilo hazirlamaga basladilar. Birinci Diinya miiharibasi
arafasindo, siid kooperativlarinin birliyina 130 yag zavodu daxil idi. Bu saha an
¢ox Belcika, Danimarka, Isvecro vo Ingiltorods inkisaf etmisdir.

Koara yagmin kalori dayari 7800 kilokaloridir. Organizm torofindon asan
hozm olunur va bu rogom yaglar iigiin 97%, plazmanin quru maddalori tiglin
94% toskil edir.

Istifado edilon xammaldan asili olaraq asagidaki mohsullar farglondirilir:

- Inaok siidiindon (digor ferma heyvanlar1 vo siid - camus,disi yak (Tibet
okiizii) va s.) alman tobii qaymaqgdan olda edilon kara yagi, pendir vo kasmik
zordabindan separatorda alinan gaymaqdan alds edilon pendir yag;

- Yag vo yagtorkibli mohsullardan aridilma yolu ilo hasil edilon arinmis
yvag (siid yagi), Koro yagi vo orinmis yagdan vo siid zordabindan hasil edilan
parpa edilmis yag.

Toyinatindan asili olaraq inok siidiindon yag vo kombino edilmis yag
asagidaki mohsullara ayrilir:

- universal toyinath (tobii halda kulinar mogsadlor va s. iigiin istifado
olunur); onlara yaglilig1 72,5% olan kara vo kombins edilmis yaglarin
biitiin ¢esidlari, elaca do arinmis yag va siid yagi aiddir;

- tobii halda istifads tigiin (buterbrodlarin, ikinci x6raklorin, garnirlarin,
styiglarin vo s. hazirlanmasi); bunlara yagliligi 30,0-70,0% olan koars

yaginin miixtolif ¢esidlori vo kombino edilmis yaglar (Rusiya yagi,



buterbrod yagi, dad olavali, zeytunlu vo s.), eloca do universal istifado
liclin yuxarida gostorilon ¢esidlor aiddir.

- baslica olaraq kulinar magsadlor ii¢iin istifads olunan yaglar — kulinar
yaglar, orinmis yag, stid yagi.

- fovgolado soraitdo olan insanlarin tam doyarli gidalanmasini tomin
etmok {iciin; bunlara yagliligt 54,0-82,0% olan konserv yaglarinin
cesidlori aiddir.

Miixtalif xastaliklordon aziyyat ¢okon insanlarin gidalanmasinda kara yagi
miihiim rol oynayir. O, demak olar ki, biitiin miialicovi pahrizlora daxil edilir va
bu zaman biitiin digor heyvani yaglar qida rasionundan konar edilir.
Piylonmadon, ateroskleroz vo hipertoniya, koskin formali infeksion
xastoliklordon aziyyat ¢okon Xxastolor li¢iin az sayda pohrizlor vardir ki, onlara
koro yagi mohdud miqdarda daxil edilir. Yalmz fordi pohrizlordo corrahi
omaliyyat kecirmis xastalorin gida rasionundan kors yagi tamamilo ¢ixarilir.

Madoa xorasi, qastritlor, enterokolitlor, modoalt1 vazinin zadalonmasi ilo
miisaiyat olunan infeksion xastaliklords, hozm organlari, sidikdasi, sokorli
diabet, boyrok catigmazligi xostoliklori vo s. miialicasindo koro yagindan genis
istifado olunur.Hotta qodim odabiyyat monbalarinds onun dorman kimi
istifadasina dair molumatlar mévcuddur.

Miiasir insanin qida rasionunda yag sutkaliq kalorinin 30% -ni vo ya
uygun olaraq yasli ohali qrupu ti¢iin sutkada 60-154 q, iss usaqlar ti¢iin isa 40-97
q nazarda tutulur. Lipidlarin organizma daxil olmas1 ham heyvan mansali yaglar,
hom do bitki monsoli yaglar hesabina o6donilmalidir. Bitki monsoli yaglar
organizmi doymus, doymamis vo polidoymamis yag tursularinin optimal
miqdart ilo tomin edir.

Miasir insanin rasionunda osas gida maddslorinin (yaglar, ziilallar vo
karbohidratlar) kiitlo migdarininnisbati- 1,2:1:4 olmalidir. Bu nisbat insanlarin

gida rasionunda yag torkibinin miihiim shomiyyatini gostarir.



Mikrobioloji gostaricilor, yoni mohsulun komiyyot vo keyfiyyatco
mikroflorasinin torkibi, onun qida ii¢iin yararli olub olmamasinin, sanitar

vaziyyatinin miioyyanlagdirilmosinds bdyiik shomiyyato malikdir.

Xammal, yarimfabrikat vo hazir mohsula, istehsalatin sanitar-gigiyenik
voziyyatino mikrobioloji nozaratin aparilmasi mohsulun mikroorqanizmlorlo
cirklonmo saboblorini, onun monbayini vaxtinda iizo ¢ixarmaga komoklik
edorak, qida infeksiyalarinin vo qida zoharlonmolorinin qarsisinin alinmasinda
mithimQida mohsullarinin ~ epidemiloji  tohliikesizliyi ilk  ndvbado
mikrobioloji  gostoricilorlo miioyyon  olunur. Qida  mohsullarinin
mikroorganizmlarlo yoluxmasi onlarin emali vo dasimmasi proseslarinda bas
verir. Mikroorganizmlarin monbalorine avadanliq, is¢i heyyat, su vo komokei
materiallar misal ola bilor. Bozi mikroorqanizmlor mohsulun keyfiyystini
asag1 salaraq, onlar1 saxlanmaya davamsiz edir. Lakin burada asas tohliiko —

insan saglamligina edilon zarbadir.

Yuxarida qeyd olunanlart nozoro alaraq, magistr isindo qida
mohsullarinin, osason da siid veo siid mohsullarmin  mikrobioloji

gostaricilarinin tadqiq edilmasini qarsima magsad qoymusam.
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I FOSIL. ODOBIYYAT ICMALI

1.1. Yag mohsullarin tarkibi, tayinati va gidalanmada rolu

Yag mohsullart insanin qidalanmasinda on miihiim yerlordon birini tutur,
belo ki, onlar noinki kalori monbayidir, ham do insan organizminin vacib
funksiyalarin1 hoyata kegiron makro- vo mikroelementlorlo zongindir. Bu
Mohsullarin asas torkib hissasi olan yaglar asas miibadilo yanacagi olub, insanin
enerjiya olan tolobatinin yaridan goxunu 6dayir. Onlar hiiceyro membranlarinin
qurulmasinda istirak edir, orqanizm {i¢iin vacib olan maddalorin — doymamis
yag tursularinin, fosfolipidlorin, yagda holl olan vitaminlorin vo digor
komponentlarin tohcizatgisidir.

Son zamanlar belo mahsullarin yag olmayan tarkibinin shomiyyatibdyiik
maraq dogurur, bels ki, onun yag fazasi ilo uygunlasan nisbati Vo orqanizm ii¢iin
faydali olan minor komponentlorlo zonginlosdirilmasi ananavi yag mohsullari ilo
yanasi, istehlak¢ini xiisusi torkiba vo funksional xassolora malik buterbrod
toyinathiyeni asagikalorili mohsullarla tomin etmoys imkan verir. Daha ¢ox
istifado olunan yaglara bitki yaglari, inak siidiinden alinan yag (erinmis vo Kara
yag1), marqarinlar aiddir.

Coxdan malum olan heyvan mongali yag konsentrati - 99% siid yagindan
ibarot orinmis yag, osason qizartma tg¢iin istifade olunur. Orinmis yagin
torkibinds yagda holl olan maddalor - beta-karotin vo A vitamini vardir. Orinmis
yagin torkibinds yag tursularinin miisyyan kompleksinin (ugucu yag tursulari
daxil olmagla) moévcudlugu vo onun alinmasinda totbiq edilon istilik emali
tisullar1  mohsulda orijinal "orinmis yag" dadinin xarakteristikalarinin, digor
arzag mohsullarinda yaxsi nozora ¢arpan dad vo qoxularin olmasini tomin edir
[7, 14].

Yemoyin hazirlanmast Ugilin digor yag konsentrati olan bitki yagindan
genis istifads olunur. O, genis yayilmisdir va nisbaton ucuz basa golir. Bu yag

ohalinin ¢ox hissasi tarafindon giindolik istifads edilir, torkibi asasan mono- va
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polidoymamis yag tursularindan (PDYT) ibarat olan 99% lipidlordon togkil
olunmusdur. Bitki yaginda tokoferollar soklindo tobii antioksidantlar vo digor
faydali mikrokomponentlor vardir. Faydali xassalorina goéra ondan yalniz yemoak
hazirlanmasi tigiin deyil, ham do tobii sokildo salatlarda vo digor yemoklordo
asqarlar kimi do istifads olunur[4, 28].

Bitki yaglari, xammal manbalorinin miixtalifliyini nazars alsaq, 6ziiniin
yag tursu torkibi ilo bir-birindon forglonir. Qidalanma baximindan an giymatli
hesab olunanlar1 bunlardir: ¢oxlu doymamis yag tursulari, xiisusilo do
ovazolunmaz yag tursulari ilo zongin zeytun yagi, xardal, raps, kotan, soya yagi,
yaggicayi vo S. [23]. Bununla yanasi, bitki yaglari tez oksidlogir, onlarin
xassalorinin qorunub saxlanmasi i¢lin sonaye emalinin miiasir {isullarindan
istifado edilir ki, bu da onlar1 konar qatisiqlardan tomizlomoyas, sorbast yag
tursularin1  konarlagdirmaga, onlarin fiziki halin1 dayismoaya (modifikasiya
vasitosilo pereetirifikasiya, hidrogenlosmo, fraksiyalara ayirma) imkan verir
[31].

Modifikasiya edilmis bitki yaglarinin vo onlarin formalarimin genis
istehsali kombino edilmis torkibo malik yag mohsullar1 olan spredlorin
istehsalinin inkisafina giiclii tokan verdi [13]. Spredlor ham tobii sokilds
(sendviglorin hazirlanmasi) vo hom da gonnadi sahasinds (qizartma, kremlarin,
unlu momulatlar istehsali) do istifado olunur. Hazirda spredlorin ¢esidlori
sirasinda yiiksak va orta yagliliga malik bitki-kara spredlori tstiinliik togkil edir.
Onlarm timumi pay1 63,1% toskil edir, lakin elmi cohatdan siibut edilmisdir ki,
kara - bitki spredlori tarkibine va xassalorine gora daha miinasibdir (siid yagi vo
bitki yag1 nisbati 60:40- 50:50) [6].Istehsalgilarn mohsulun giymatini azaltmaq
arzusu bitki-karo vo bitki-yag spredlorinin payinin artmasina artmasina gotirib
¢ixarir, buna gora doa bir ¢ox istehlakgilar spredlara bir goadar etibarsiz yanasirlar.
Lakin miioyyan torkibi vo xiisusiyyatlori ilo funksional yoniimli yeni yag
mohsullar1 yaratmaq baximindan spredlor perspektivli mohsullar sayilir. Bir ¢ox

Avropa olkalorinds onlara mohz belo yanasirlar, orada demok olar ki, biitiin
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istehlak¢1 kateqoriyalarinda qida rasionuna aSason orta yaghi vo asagi yagh
spredlor daxildir. Onlar balanslasdirilmis yag-tursu torkibinoe, orta kaloriliys,
azaldilmis xolesterin miqdarina, doymus yag tursular1 vo yag tursularinin trans-
izomerlorino malik faydali moahsullar kimi gobul edilirlor. Belo spredlor, yiiksok
keyfiyyatli yag torkiblorinin onlara calbedici bir goriiniis, dad vo qoXu Vva yaxsi
plastikliyi tomin edon siid yagi, yeyinti vo dadverici maddalorlo somoarali
nisbatindan istifads edilmokls hazirlanir [6, 13, 35].

Bitki yaglarindan basqa, biitin digor spredlordon forgli olaraq
marqarinlarin torkibindo hom do emal edilmis heyvan piylori, baliq yaglari,
daniz mamoalilarinin piylari vo ya onlarin miixtalif qarisiglar: vardir. Doymus va
doymamig yag tursularindan ibarat lipidlorin hazir mohsulda kiitlo pay1 39 % -
don ¢oxdur[15]. Yag olmayan hissasini asason, geyri-siid zordabi toskil edir, bu
da zoruri orzaq olavalori qarisiglarindan ibarstdir. Margarinlor kora yagi vo
spredlarlo miiqayisads an ucuz yag mshsuludur.

Yagmohsullar1 sirasinda kars yagi xiisusi yer tutur. Klassik anlayislardabu
yag slid yaginin konsentrati olub, insan orqanzmindas fiziki va zehni xarclor iigiin
istifado edilon va onu enerjiilo tomin edan bir mohsuldur.Miiasir anlayislarda o,
emulsiyasaokilli mohsul olub, doymus vo doymamus yag tursulari, elaca do goxlu
miqgdarda hoyat tigiin zaruri minor birlosmalardan (fosfolipidlar, A va B-karotin
vitamini, mikro- vo makroelementlor) ibarot olan gliseridlordon toskil
olunmusdur. Siid yagi asagr orimo temperaturuna malik olub, yaxsi
manumsanilma gabiliyyati ilo ( 97-98 %) xarakterizo olunur. Kara yaginda xirda
par¢alanmis halda olan yagsiz fazamohsulun bioloji doyorini artiran ziilallar,
karbohidratlar, mineral elementlordon ibarotdir. Yag fazasi vo siid zordabinin
birlosmasi kora yagmin colbedici goriinlisiini vo dad xiisusiyyatlorini
formalasdirir.Oziinamoxsus xassalori vo dad doyarlori sayssinds, demok olar ki,
biitlin digor gida mohsullar1 ilo yaxsi uygunlasir Vo biitiin istehlakei

kateqoriyalari torafindon taninir. Koroa yagmin unikal xiisusiyyatlori ondan tabii
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sokildo istifado etmoys bdyiik {istiinlilk yaradir (buterbrodlarin, miixtolif
x0raklarin va garnirlarin hazirlanmasi va s.) [5].

Lipidlorin, eloco dodoymus, doymamis vo polidoymamis yag tursularinin
insan organizmina samorali nishatlords daxil olmas1 ham heyvan mansali, hom
do bitki monsoali yaglarin hesabina tomin olunmalidir. Osas qida maddaloarinin
miiasir dovrdo insanin qida rasionunda kiitlo nisbati 1,2:1:4 olmalidir, bu da
rasionun Uimumi kaloriliyinin uygun olaraq, faizlo 30:12:58 olmasini1 tomin
edir.Bu nisbat insanin gida rasionunda yag komponentinin shamiyyatini gostorir
[21].

Lipidlor miisyyan hormonlarin saloflori  kimi  (prostaglandinlor,
tromboksanlar, leykotrienlor) organizmin daxili miihitinin dinamik sabitliyinin
Vo onun asas fizioloji funksiyalarininsaxlanmasinda miihiim rol oynayir. Insan
organizmina yeyinti yaglar1 ilabirlikde hiiceyro membranlarinin  miihiim
komponenti olan,hiiceyronin yaranmasinda vo onlarin normal vaziyyatinin
saxlanmasinda istirak edon Xolesterin daxil olur. O, 6d tursularinin vo
hormonlarinin, D vitamininin salofidir.

Elmi cohatdon siibut edilmisdir ki, uzun miiddat yagdan imtina edilmasi
organiznizmin fizioloji vaziyystinds pozuntulara getirib ¢ixarir: morkazi sinir
sisteminin  foaliyyati  pozulur, organizmin yoluxucu Xxastaliklora qarsi
miiqavimoti azalir, yagsama miiddati qisalir. Bununla yanasi, yaglarin haddindon
arttq gobulu insan badaninds sivilizasiyanin xastaliklori olan piylonma, {irok-
damar xostoliklori, erkon yaslanmaga sobob ola bilor. Umumdiinya Sohiyys
Toskilatinin molumatina gora, toxminan 300 milyon insan piylonmadan, 750
milyon insan isa artiq ¢oakidan aziyyat ¢okir. Bu xastaliklorin yaranmasi asasan,
doymus yag tursulart1 vo yag tursularinin trans-izomerlori ilo zongin olan
yaglarin haddindon artiq istehlaki ilo baglidir [35].

Duru bitki yaglar1 PDYT-1 ilo daha zongindir. Bozilori 70% -o godor
PDYT-na malikdir. Bu baximdan karo yagi, onlarla rogabst edo bilmoz ¢iinki

stid yaginin torkibinds 5,5%-5 yaxin PDYT mévcuddur.Bununla yanasi, bioloji
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foalligi ilo forglonon olein tursusu insan badoninds lipid vo Xxolesterin
miibadilesinin normallagsmasinda miihiim rol oynayir, kars yaginda isa onun
miqdari kifayat godar yiiksokdir vo 18-33% toskil edir.

On mithiim va tobii yaglara yaxin komponentlordan biri olan fosfolipidlar
organizmds hiiceyro membranlarinin qurulmasinda vo yagin naqlinds istirak
edirlor. Onlar yaglarin daha yaxsi1 bir sokildo monimsanilmasino sabab olur va
piylonmonin qarsisint alir, 6d yollarinin diskineziyasini aradan qaldirir vo 6d
daslarinin meydana golmasini qarsisini alir.Fosfolipidlora  insanin  imumi
ehtiyaci sutkada 5-7 qramdir. Kors yaginda onun miqdar1 ~ 400 mg /100 q vo
yag kiiraciklorinin fosfolipid qatinin qiriglar1 soklinds toqdim olunur, bitki
yaglarinda fosfolipidlor yoxdur, onlar yagin rafino edilmasi marhalasinds
konarlasdirilir.

Kara yag1 vo digar yagh gidalarda movcud olan artiq xolesterin da insan
organizmina monfi tesir edon amilloro aiddir. Qanda xolesterinin artmasi ilo
aterosklerozun yaranmasi vo inkisafi riski do artir. Qidalanma zamani onun
giindolik gobulu 0,5 gr-dan ¢ox olmamalidir. Spredlorin vo margarinin
torkibinda xolesterinin migdar1 ananavi tarkibli kara yagindan toxminan 2-5 dofo
azdir [13,35].

1.2. Kara yagimin cesidlari

Inok siidiindon alinan yagm osasin1 yag fazasinda su vo siidiin yagsiz
komponentlori ilo barabar paylanmis siid yagi toskil edir.Yagin kiitlo payina
goro, inok siidiindon alan yag iki ndvo bolliniir: orinmis yag vo Koro yagi.
Orinmis yagda yagin kiitlo pay1 99% -don az deyil, oarinmis siid yagina xas olan
dada va goxuya, donavar va ya homogen konsistensiyaya, agiq saridan tiind sar1
rongs malikdir.

Kars yagi inok siidiindon alinmis vo yagin kiitls pay1 30-85% olan yagdir,

saciyyavi kora dadina vo goxusuna, pasterizo tamina, 12 + 20 temperaturda
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plastik konsistensiyaya malik olub, rongi agdan sariya doyisir vo "yag-su"

dispers sistemindoan ibaratdir.

Sakil 1. Kara yag

Istifado olunan xammal va torkib maddslorin ndviindon, dad buketinin
xiisusiyyatlorindon asili olaraq, asagi yag torkibino malik anonavi torkibli kara
yag1 3 yera boliiniir: turs va sirin, diizlu vo duzsuz kars yagi.

Sirin  koro yag1 - ‘"pasterizo edilmis qaymaqdan hazirlanmig
yag"dir,xosagolon koro dadina vo miixtalif doracoads hiss olunan pasterizo tamina
malikdir ki, bu da gaymaqda olan va istilik emal1 prosesindo formalasan "sirin"
maddalorin hesabina amalo galir.

Turs kora yagi - "siid tursusu bakteriyalarindan istifads etmoklo pasterizo
edilon gaymaqdan hazirlanan yag" dir, xosagolon koro tursumus siid dadina
malikdir ki, bu da istifado olunan qaymagin vo maya mikroflorasinin hoyat
foaliyyati mohsullarinin hesabina onlarin  biokimyavi yetismosi zamani

formalagir.
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Duzlu kars yag1 - bu yiingiil hiss olunan duzlu tama, xarakterik sirin vo ya
turs dada vo qoxuya malik sirin vo turs kora yagidir.

Kara yag1 - ona 0ziinomoxsus dad vo goxu veran dad komponentlorinin
olavo edilmasi ilo hazirlanir, asagi yagliligi olan yag kateqoriyasina aid olan yag
komponetlorina malik yag kimi tasnif edilir.

Istifado olunan dad komponentlorinin néviindon asili olaraq, yag iki
yarimqrupa boliiniir:

- desert toyinath - Kkarbohidratlardan (saxaroza vo ya onun
avazedicilorindan) istifado ilo olagodar kakao, gohve, kasni va s. ilo yaxsi
uygunlasan sirin dada malikdir, vo ya karbohidratla zongin komponentlordon
(bal, meyva-gilomeyva siropu, ekstraktlari, sira konsentratlari) istifads edilir.

- Qolyanalti vo delikates toyinathh - x6rok duzu vo miixtalif torovoz,
gobalok, baliq vo ot komponentlori, goyarti, souslar, siralor, garnirlar,
adviyyatlar vo onlarin birlosmasi soklinds istifado olunmaqgla formalasan
oziinamoxsus dada malikdir.

Yag pastast yaghligi 39%-49% olan, inok siidi veo onun
komponentlarindon alinan yag mohsullaridir, onlarin xarici alamatlori (qoxu va
dad, rong, konsistensiya va struktur tipi) ilo koro yagina oxsardir. Asagi yag
torkibino (az 39%) malik olan yag mohsullarini koro pastalarina aid edirlor.
Onlar struktur tipina gora diger yag mohsullarindan miiayyan godar farglonir,
lakin yaxs1 plastikliys Vo yaxilma qabiliyyatino malikdir. Kora yagi kimi onlar

da, sirin va turs, duzlu vo duzsuz, dad komponentlari ilo olan névlara boliiniir.

1.3. Yagin gidahhq dayari

Mohsullarin qida doyori onlarin torkibinds kaloriliyi, bioloji doayari vo

onun dad dayarlarini miiayyan edon maddslar kompleksinin olmasi ilo baghidir.
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Inok yaginin gida dayari onun keyfiyyatliliyi (zararsizliyi), enerji doyoari,
qidali vo bioloji aktiv maddslorin miqdari, manimsonilmosi, organoleptii vo
fizioloji dayari ilo xarakterizo olunur. Qidalanma doyari dedikds yagin kimyavi
torkibinin yasli insanin balanslagdirilmis qgida formuluna uygunlugu nozordo
tutulur. Noticods, yagin qida doyori daha ¢ox insan organizminin qida
maddoalarina olan echtiyaclarim1  tomin edir vo onun kimyavi torkibi
balanslasdirilmis qida formuluna uygun galir.

Qida doyarino goro inok yagi osas ¢ida maddslorinin daha az
balanslagmasi noticosinds siid, pendir vo turs siid mohsullarindan geri qalir -
yiiksok miqdarda yaga malik olsa da, onda ziilallar, karbohidratlar, mineral
maddalar vo suda hall olan vitaminlar azdur.

Eyni zamanda, yaglar cox miithiim polidoymamis yag tursularinin, yagda
hall olan vitaminlorin, fosfolipidlorin dastyicisi va tadariik¢iistidiir.

Yagda hall olan vitaminlorin shamiyyati xiisusilo yiiksokdir: A vitamini
gdrma purpurasinin formalagmasi, gonc orqanizmin hiiceyralorinin boyiimasi
liciin vacibdir; D vitamini - bioloji membranlar vasitasilo kalsium va fosforun
noglini tomin etmok, raxitin qarsisin1 almaq tgiin; E vitamini - bioloji
antioksidant kimi xidmat gostorir. Kora yaginin hazirlanmasi prosesindo A va D
vitaminlarinin migdar1 demok olar ki, doyigmir. Onlar yalniz 120 ° C-don yuxari
temperaturda parcalanir. Yag istehsalinda E vitamini itkisi xammalda onun ilkin
miqdarmin 80% - ni taskil edir. Siid yag1 insan orqanizmina A vitamininin daxil
olmasinin asas manbayi hesab olunur.

Yagin qgida dayarini, onun torkibinds olan fosfolipidlor, xiisusilo do yag
kiiraciklorinin lesitini daha da artirir. Insan organizminds fosfolipidlor bir ¢ox
maddolarlo qarsiliglt alage qurur. Ziilallarla birlikde onlar insan organizminin
hiiceyro membranlarinin qurulmasinda istirak edirlar.

Yagin fizioloji doyari onun igindoki ayri-ayri maddslorin sinir, irok-
damar, hozm vo insan organizminin digor sistemlorina tosiri vo infeksion

xastaliklora olan miigavimati ilo xarakterizo olunur. Kars yaginin fizioloji dayari
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bir ¢ox hallarda onun torkibindo hom lesitin, xolesterin maddasinin olmasi ilo
miiayyan olunur.

Xolesterin 6d tursularinin formalagsmasinda baslangic komponentdir. O,
boyrakiistli vozin hormonlarinin, D vitamininin amoalo golmosinds istirak edir,
gan cisimciklorina gars1 qoruyucu tasir gostarir, antitoksin kimi ¢ixis eda bilar.
Ancaq yagda onun miqdarinin ¢ox olmasi ateroskleroza sabob ola bilor. Yagda
xolesterinin miqdar1 0,2%-don ¢ox olmamalidir.

Belolikls, inok yaginin nisboton yiiksok bioloji dayari polidoymamis yag
tursularinin, fosfolipidlorin, yagda holl olan vitaminlorin migdar1 vo onun yaxsi
monimsonilmosi  ilo  baghdir.Qarisiq  baslonmo  zamanmi  siid  yaginin
monimsanilmosi orta hesabla 93-98% toskil edir.

Sid yagi asagi orimo (27-34°C) vo barkimo (18-13°C) temperaturuna
malikdir. Bu, siid yaginin hazm sistemins kegmosi ii¢iin daha asan manimsanilon
mayays cevirir, bu da onun istiinliiklorindon biridir. Buna gora do, hozm
orqanlarmin funksional pozgunluglari olan xastolor ii¢ciin, xiisuson do garaciyar
xastaliyi, 6d kisasi xastaliklori, hamginin koérpalarin gidalanmasi tiglin maslohat
goriiliir.

Yagin enerji dayari (kaloriliyi) badonin fizioloji funksiyalarini tomin
etmok iiclin istifado olunan yaglarin, karbohidratlarin vo ziilallarin bioloji
oksidlogmosi zamani omoalo golon enerji miqdarint xarakterizo edir. Yaginenerji
dayari 2111-don 3113 kCoul arasinda (yagliligi asagi olan yaglarda bir qadar
az).

Yagin organoleptik doyari onun spesifik, 6ziinomoxsus dad va goxusu,
xosagalan rangi va plastik konsistensiyasindan ibaratdir.

Yag, xiisusilo do, orinmis yag, siid yagi konsentrati vo konserv yagi
nisbaton yiiksok saxlanma gabiliyyati ilo xarakterizo olunur.

XXI  asrin  avvellorindo  yaglarin  ¢esidi  ohamiyyatli  daracads

genislonmisdir vo yaxin vaxtlarda yerli yaglara tolobatin artacagi gozlonilir.
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1.4. Kara yaginin texnologiyasi: xammal, istehsal iisullari, keyfiyyot

Kars yag1 uzun illor yag konsentrati kimi qiymatlondirib qgoabul edilirdi
vo onun torkibi mohz bu movqgedon osaslandirilirdi, siid ziilallarina,
karbohidratlara vo digor makro- vo mikrokomponentloro malik olan siid
zordabiin sonraki emali vo miioyyon miqdarmin hissocCikloros ayrilmasi ilo
siiddon yag fazasinin konsentrat soklindo ¢ixarilmasini nozordo tutan istehsal
texnologiyasi islonib-hazirlanirdi.

Koara yagimin istehsali tiglin osas xammal stiddon separasiya yolu ilo aldo
edilon gaymaqdir. Qaymaq orqganoleptiki gdostaricilorino goro tomiz, zoif
sirintohor dad vao qoxuya malik olmalidir, bu da inok siidiindon qaymaga kegan
yagliliq vo dad-otir maddalarinin torkib xiisusiyyatlori ilo miioyyon edilir. Osas
dad-otir maddolorino sarbast yag tursulari, karbonil birlosmalor, laktonlar,
sorbost amintursular, laktoza aiddir ki, onlar qaymagin sonraki emal emali
zaman1 onun dad buketinin formalasmast ii¢iin osasdir. Istifade olunmus qaymaq
bircins konsistensiyaya malik olmali, dondurulmus vo haddon artiq ¢alinmis
olmamalidir. Qaymaqda yag fazasi sopolonmis voziyyotdo -  lipoprotein
membranlari ilo ohato olunmus miixtalif 6l¢iilii (1-10 mikron) yag kiiraciklori
soklindadir [5]. Membranlarin biitovlilyli yagin oksidlosmasinin qarsisini alir,
saxlanma prosesindo vo sonraki istilik emali zamani qaymagin sabitliyini
miioyyan edir. Onlarin biitovliiyliniin pozulmasi yag fazasmin vaxtindan avval
oksidlogmosino gotirib ¢ixarir ki, bu da belo gaymaqdan asagi saxlanma
gabiliyyatino malik yagin alinmasina soabab olur.

Qaymagin xarakterik gdostoricilorino onlarin torkibi va fiziki-kimyavi
xassolori, o ciimlodon yagin kiitlo payr vo QYSQ, sixlhqg, o&zlilik,
istiyadavamliliq, tursuluq va s. aiddir. Yaglarinin istehsali ii¢iin an vacib olanlari
yagin kiitlo payr vo istiliya davamliliq xassasidir ki, onlar mohsulun ¢iximina
xammal vahidi vo onun istilik emali parametrlorinin se¢ilmasindon baslayaraq
birbasa tosir gostarirlor. Yaglar iiciin bir qayda olaraq yagin kiitlo pay1 30-55%
(yagin istehsal iisulundan asili olaraq) olan siidiin separasiyasindan alda edilon
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gaymaqgdan istifado edirlor. Qaymagin istiliyo davamliligi yiiksok oldugda
onlarin pasterizasiyasi {igiin yiiksok temperatur rejimlori istifads eds bilor, bu bir
torofdon alinan yagin tohliikasizliyina zomanatdir, digear torafdon ona xas olan
dad buketinin formalasmasini tamin edir.

Moalum oldugu kimi, pasterizasiya qaymagin torkibino daxil olan iizvi
birlosmolor arasinda termodinamik tarazligin pozulmasina gotirib ¢ixarir va
miixtolif kKimyavi reaksiyalarin bag vermasini miiayyan edir.

Belo ki, yiikksok temperaturda emal zamani (90°C) siid ziilalinin
makromolekullarinin par¢alanmasi bas verir, disulfid rabitslori qirilir vo Sarbast
sulfidril birlosmoalari - SH qruplari amals galir. onlarin hasil gaymaqda ve yagda

pasterizasiya prosesindos formalasan dadin an miithiim komponentidir.

Eyni zamanda gismon laktoza vo yag pargalanir, onlarin
komponentlorinin qarsiligli tosiri zamani kiikiird torkibli birlosmoalor, sarbast
ucucu yag tursulari, karbonil birlosmalari, laktonlar da daxil olmagla, yagin dad
Vo  goxusunun formalagsmasinda istirak edon ugucu vo ugucu olmayan
birlosmolorin sirasi xeyli genislonir. Qaymagin pasterizasiyasi zamani bag veran
proseslor geri donmoyan proseslordir, buna gora do keyfiyyat vo komiyyot
baximmindan pasterizo edilmis qaymagin dad-stir maddalorinin (DOM) spektri
xam qaymagimn spektrindon forglonir. Istiliys davamliligi az olan qaymaga
yiiksok temperaturlu pasterizasiya rejimlarini totbiq etmok, eloca do onlara xas
olan dad buketini formalasdirmaq miimkiin deyildir. Belo rejimlardon istifado
edildiyi halda ziilallarin denaturasiyasi va pasterizatorun qizan sothilo tomasda
olmasi noaticasindo gaymaqda "yanmis dad" formalasir. Eyni zamanda,
gaymagda QY SQ miqdar1 azalir ki, bu istehsal zaman1 yagin israfina sabob olur.
Bundan basqa, sorbost yagin qismon ayrilmasi bag verir ki, bu yag artiq emal

prosesinin gedisinda oksidlasmaya baslayir[7].

Kara yaginin texnologiyasinin asasin1 alinmis gqaymagin yag fazasimin
konsentratlagdirilmasi togkil edir. Yag fazasinin konsentratlagdirilmasi {igiin iki

tisul mévcuddur: miiayyan temperatura qodar soyudulmus gaymagin ¢alinmasi—
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bu zaman araliq mohsul kimi yag donslorinin yaranmasi vo isti halda qaymagin
separasiyast -arallq mohsul kimi yliksok yagliliga malik, torkib etibarilo kora
yagma yaxi, dispersiya tipino goro (suda yag) ondan he¢ farglonmoyan

gqaymagin alinmasi.
Kars yaginin miixtoalif isullarla istehsalinin amoliyyat sxemlarino daxildir:

- yiikksok yagliliga malik gaymagmn (YYQP)omolo golmosi ilo yagin
alinmas1 zamani — qaymagin pasterizasiyasi, qaymagin separasiyast vo YYQ
alinmasi, YYQ-1n nomlik, yaglilig vo SOMO gors normallagdirilmasi, YYQ-n

yaga ¢evrilmasi, onun qurulusunun stabillasdirilmasi Vo ¢akilib gablasdirilmast;

- qaymagin c¢almmasi tsulu ilo (QC) yagin alinmasi zamani —qaymagin
pasterizasiyasi, soyudulmasi vo gaymagin fiziki yetismosi, onun qaz fazasinin
istirakt ilo ¢alinmasi, yag donslorinin emali vo torkibinin standartlasdirilmasi ilo

eyni zamanda mahsulun plastiklosmasi, yagin ¢okilib gablagdirilmasi [7].

Yeni hazirlanmis yagin xassolori onun istehsalinin texnoloji prosesinin
xiisusiyyotlori ilo miioyyon edilir. istehsalin ilk (klassik) iisulunda, texnoloji
proses 5-15 °C temperaturda bas verir, yoni, mahsulun istehsali prosesinda onun
strukturu demok olar ki, tamamilo formalasir vo mohsulun yag fazinin
kristallagmas1 tamamlanir. ikinci tisulda - yiiksok yaglilig1 olan isti gaymaq 60-
95°C-don 12-15°C-yo (godor olan temperaturda eyni zamanda intensiv
qarisdirilmagla siiratlo soyudulur, fazalarin dévretmoasini vo siid plazmasinin
ayrilmasini, bu zaman yagin strukturunun qismen formalagmasinmi vo yag
fazasinin kristallasmasini tomin edir. Aparatin ¢ixis hissasindo moahsulun eyni
temperaturunda koro yagi miixtolif fiziki vo mexaniki xiisusiyyatlora malikdir,
bu da onun qurulusunun formalasmasi1 xiisusiyyatlori ilo izah olunur. YYQP
tisulu alinmig yag aparatinin ¢ixisinda maye kiitls halinda olur, bir miiddat sonra

barkiyir, QS isulu ilo alinan yag iss ¢ixigda elo Kora yagi formasinda olur[6].

Hazir mohsulun strukturunun formalagsmasi prosesina nozarst yagin QS

tisulu il istehsali zamani artiq qaymagin fiziki yetismo dovriinds baslayir vo
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dovri (DYM) vo ya fasilesiz yag hazirlayan (FYM) masinlarda hazirlanmasi
prosesinds basa catir [4]. Bu, kaora yagi istehsalgilar tligiin coalbedicidir. Bundan
olava, bu iisul hazirlanan mohsulu istehsal prosesindo dorhal gablasdirmaga
imkan verir. Lakin istifado edilon avadanliglarin xiisusiyyotlori vo imkanlar
onun osasinda koro yagmnin genis ¢esidinin istehsalimi mohdudlasdirir.Lakin
istifado edilon avadanliglarin xiisusiyyatlori vo imkanlar1 onun osasinda koro
yaginin genis ¢esidinin istehsalini mohdudlagdirir. DYM {isulundan istifado
zamani yaxsi nomlik paylanmasi ilo hazirlanmis keyfiyyatli koro yagimin
alinmasi yagin kiitlo pay1 80%, FYM tisulunda iso 70% (miixtalif qurulusa malik
aparatlarda 61,5%) oldugqda tomin edilir. Onlarin istifadesi ilo dad
komponentlari olan kora yagi vo asagi yagliliga malik olan yag almaq demok
olar ki, miimkiin deyil. YYQP isulu ilo yagin istehsali zamani strukturun
formalasmasi1 prosesinin idara edilmasi yalniz yag hazirlayan masimin is
rejimlarinin - tonzimlonmoasi  ilo  mohdudlasir (aparatin girisindo  YYQ-in
temperaturu, onun ¢ixisinda yagin temperaturu vo aparatin giicl). Yag
hazirlayan masindan ¢ixdigdan sonra, yani, tarada proses 6z-6ziino davam edir.
Buna goro do, is rejimi elo qurulmalidir ki, yagin strukturunun formalagmasi

proseslari asason yag hazirlayict masinda bas versin [6].

Strukturun yaranmasi prosesinin miirokkob olmasina baxmayaraq, bu tisul
kors yagi vo ona oxsar mohsullarin istehsalgilar1 ticlin daha maraqlidir. Bu
istifado olunan xammal vo oldo edilon mohsulun tarkibinin nisboton boyiik
dayiskanliyi ilo izah olunur. Yagin istehsali zamani1 xammal qisminda nainKi
miixtolif yaglilig1 olan qaymagdan (50% va daha c¢ox), hamg¢inin koro yagi, siid
yag1 vo siid zordab1 asasinda alinan (tobii Vo ya barpa edilmis) kombino edilmis
stid-yag dispers sistemlarindan, elo ca do torkibine yagh gaymaqdan basqa dad
komponentlori, siid-ziilal, qida vo funksional olavolor daxil olan

normallasdirilmis qarisiglardan istifado edilmasi miimkiindiir.
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1.5 Yagin qiisurlar1 vo onun yaranma sabablari

Biitliin miimkiin yag qiisurlar1 organoleptiki iisulla miioyyon edilir. Yagin
xarici goriinlisiindo boyalarin diizgiin istifado edilmomasi vo emalin qeyri-
diizgiin, lazimi gadoar aparilmamasi naticasinds yaranan mormars oxsar damarlar
goriino bilor. Emal dovriindo yagin ¢irklonmosi sabobindan kiflonmo bas vera
bilor. Yagin konsistensiyasinda asagidaki qilisurlarin olmasi miimkiindiir:
ovulan, yaxilan, qumlu.

Ovulan konsistensiya oan ¢ox qis yaginda miisahido olunur. Bu qiisurun
Sobobi yag kiitlasi hissaciklarinin birlosmasina malik olan gliseridlorin boyiik
kristallar soklinds kristallasmasidir ki, bu da siidiin qis yaginda olein tursusunun
az miqdarda olmasi ilo olagadardir. Bu qiisurun goriinmosinin qarsisint almaq
liciin, pasterizasiyadan sonra qaymagi yagin xirda sokilda kristallasmasina nail
olmaq {i¢iin yaxs1 soyutmaq lazimdir.

Yaxilan konsistensiyali yag on ¢ox yay movsiminds misahide
edilir,buna sobab doymamis yag tursularinin yiiksok miqdaridir, onlar otraf
miithit temperaturunda maye halda olur. Bu c¢atismazligi aradan qaldirmaq
miimkiindiir, bunun {i¢iin qaymag1 yetismoa dovriinds zoif temperaturda (16 -17
°C) soyutmaq vo olein tursusunun yag kiiraciklorindon  konarlagsmasinin
qarsisini almaq lazimdir. Lakin gaymagin c¢almazdan bir miiddot ovval,
kristallasmanin tamamlamaq vo yag itkisinin qarsisini almaq iiglin soyutma
temperaturunu  8-10 °C-o c¢atdirmaq lazimdir. Bozon yagin yaxilan
konsistensiyasi onun uzun miiddotli emalinin naticasidir.

Qumlu yag o zaman alinir ki, qaymagin miixtolif formalarda bir gabdan
digor gaba tokiilmosi zamani yag donalori oamolo golsin. yag donalori
pasterizasiya zamani oriyir, sonra iso soyudulma zamani onlardan bu dadi
yaradan bdyiik kristallar formalasir. Dad qiisurlari, bakterioloji proseslarin,

homginin kimyavi dayisilmoalorin naticasi do ola bilar.
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Qaxsima - on mashur qiisurdur. Yagin hidrolizi naticasinds bag verir, bu
zaman yag, kapron vo Kaskin qoxusu olan digor ugucu tursularin omoalo galir.
Osas sababi mikroorganizmloar torafindon istehsal olunan lipazalardir.

Turs dad - oksidlosmo bakteriyalarinin hoddindon artiq inkisafi vo yagin
Kifayat godor yuyulmamasi sabobindan yarana bilor.

Pendir dadi - proteolitik bakteriyalar torfindon kazeinin pargalanmasi
noticosinds ortaya gixir.

Maya dadi - daxil olan maya gobaloklorinin qaymaga diismoasi
sabobindan laktozanin spirta gicqirmasi naticasinds ortaya ¢ixir.

Kiflonmo dadi - saxlanilan yaglarda daha cox kiflorin poliferasiyasi
naticasinda amoalo galir.

Somoni dadi - nadir hallarda, bozi siid tursusu bakteriyalarin hoyat
faaliyyatinin naticasinds yaranir.

Metal dadi - yagda mis vo domirin miqdar1 ¢ox oldugda amals golir. Bu
adoton digar qiisurlarin ( masalon, sor dad vo baliq dad1) garsisini alir.

Duzlu dad- isiq, tursuluq vo metallarin tosirindon yagda peroksidlarin
toplanmasi naticasinda amoaloa galir.

Baliq dadi- lesitinin pargalanmasi vo trimetilaminin yaranmasinin
naticasidir. Duzlar, tursuluq bu prosesi stiratlondirir.

Ufunatli dad vo qoxu - yagin digor mohsullarla bir yerds vo ya
havalanmayan otaqda saxlanmasi zamani ortaya cixir. Yag asanligla hor hansi
bir qoxunu udur. Yem dadi, inaklorinin kaskin goxulu bitkilorlo gidalanmasi
noticosindo ortaya ¢ixa bilor ki, siiddon emali zamani da bundan qurtulmaq
cotindir.

Qusurlarin garsisin1 almaq {gilin siid istehsali vo ondan yag emali
texnologiyasimin biitiin talablarina riayat etmok lazimdir. Pasterizoni diizgiin
aparmaq, avadanliglar1 hartarafli dezinfeksiya etmak, tomiz sudan istifads etmok
lazzmdir. Yagr hava, is1iq diismoyan otaqlarda saxlamaq lazimdir. Yagda

oksidlosms proseslorinin katalizatoru olan metallar olmamalidir.
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HISSO
2.1. Tadgigat obyekti

Yag mikroorqanizmlorin inkisafi tiglin olverigli miihitdir, torkibinds
onlarin inkisafi ti¢clin zoruri olan biitiin qidali maddslor (ziilallar, yaglar,
karbohidratlar, tuzlar vo s.) vardir. Bundan olave, yagda mikroorganizmlorin
hayat foaliyyati li¢iin lazim olan riitubat vardir. Bu baximdan, saxlanilma zamani
yagin keyfiyyati daha ¢ox mikrobioloji proseslar naticasinds doyisir. Belos Ki,
piy — yagm osas komponenti olub, mikroorganizmlorin istifadosi {i¢iin
olcatmazdir, buna gora do, mikrobioloji proseslor asason, ziilallarin, siid sokari,
sid tursusu, duz vo digor maddoalorin tursumus siid yaginda holl olan
mohlulundan ibarst olan yag plazmasinda inkisaf edir. Yagin istehsali zamani
onun separasiyasi, saxlanmasi vo qaymagin emali moarhalalorinds onlarin

ohamiyyatli doracads ¢oxalmasi bas verir.

Magistr isimda todgigat obyekti olaraq "Vologodskoe", "Krestyanskoe" va

"Lyubitelskoe" yaglarini istifado etmisom.

"Vologodskoe" kara yagi duzsuz sirin kora yagi noviino aid olub, 16%
nomliyi vardir. O 1-ci ndv tozo qaymagm yiiksok temperaturun (97-98°C)
tosirindan yaranan spesifik dadi va otri ilo saciyyslonir. Temperaturun tasirindon
yagda sulfhidril qruplart vo laktonlar yaranir ki. Onlarda yaga xiisusi qoz dadl

VErir.

"Krestyanskoe" koro yagi, gaymaqdan hazirlanan qatilagdirilmig siid
yagidir. O sirin kors yagi ndviino aid olub, iki névdos istehsal olunur: duzsuz vo
duzlu. Bu kora yagi homiso faydali olub, zongin vo faydali torkibi ilo
saciyyalanir. Onun tarkibinds 150 yaxin yag tursusu vardir ki, onundan da 20-Si
insan organizminin inkisafi liciin ¢ox lazzmhidir. Qeyd etmok lazimdir ki, 1 kq
Kkoro yagi hazirlamaq tigiin 25 litr tobii inak siidii lazimdir. 100 gmahsulda 75%

yag vardir.
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"Lyubitelskoe" yag1 yalniz tozo tobii qaymaqdan hazirlanir. Onun
torkibino daxil olan ovozolunmaz yag tursulari uiiaqlarin normal inkagafi {i¢iin
vacib olmagla barabar, onda olan A va E vitaminlari biitiin yas qruplar {i¢iin do

vacibdir.

2.2. Tadgiqat metodlar:
2.2.1. Tadgiqat iiciin niimunanin gotiiriillmasi

Tadqiqgat tigiin yagin iki-ii¢ yerindon tomiz sup cihazi ilo 10-15 q olmagla
niimunoalor gotiiriir, steril bankalara yerlosdirilir, agzim1 siiso tixacla  kip
baglayirlar. Kif gobaloklorina gors sinaq apardiqda, yagin sathindon, xiisusilo do
adi gozlo vo ya Dboyldicii ilo goboalok mitselisinin goriindiiyii yerlardan
qasinaraq niimuno gotiiriiliir. Todgigatdan avval, kara yagini 40-50 °C-ya qodar
qizdirilan bankada, su hamaminda oridirlor. Orinmis yagdan, yaxsica
qarisdirdiqdan sonra, steril pipetlo 1 ml gétiiriir va i¢inda 9 ml steril su olan, 40
°C-dok qizdirlismis simaq stisesinoe qoyurlar. Belaliklo oldo edilmis M-1
mohlulundan biitiin sonraki mohlullart (M-2, M-3, M-4, M-5) hazirlayirlar.
Miivafiq mohlullardan asagidaki elektiv miihitlorde okmolor qoyurlar:
bakteriyalarin timumi sayin1 hesablamaq tigiin - hydroliz edilmis siidlii aqar vo
ya ot-peptone agarinda, ferment bakteriyalarin1 hesablamaq {iciin - siid agarinda,
siid tursusu bakteriyalarin1 hesablamagq tigiin - hidrololizo edilmis {lizsiiz siid vo
tobasirli agarda, mayalarin sayini hesablamagq iiglin - streptomisinli tiziim sirasi

aqgarinda, fermentasiya titrini hesablamaq ti¢lin Kessler miihitindo [27].

Sirin vo turs koro yaginda mikrobioloji gostaricilorin todqiqi iiciin
"Vologodskoe", "Krestyanskoe" vo "Lyubitelskoe" yaglarindan niimunslor
gotiirtirik. Hor yagdan 15-20 q goétiirarok steril gaba yerlosdirib agzimi steril
probka ilo bagladiq. Tadgigatdan avval niimunoni su hamaminin tizorinds 40-
45°C temperaturda ordib homogen emulsiya yaranana godor qarisdirdiq. Sonra

steril pipetka ilo 10 sm gétiiriibiizarina 90 ml steril natrium xlorid mahlulu slava
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edirik vo 1:10 nisbatindo durulagma aldiq. Birinci durulasmadan (1:10) 1:100 vo

s. alingq.

Probirkaya 1 sm is¢i gdy metilen mohlulu vo 20 ml tadqiq olunan yag
niimunasi olavo edib rezin probka ilo baglayir vo ehtiyatla 3 dofo gevirarok
qarigdirdig. Niimunolori suyunun temperaturu 37+ 1°C olan reduktaza

yerlosdiririk.

2.2.2. Tadgiqat metodlar:

Magisrt isindo todqgiqatlarin  aparilmasi dglin ~ fiziki-kimyavi  vo

mikrobioloji tadqigat iisullarindan istifado edilmisdir.
Yagin, namliyin, x6rok duzunun miqdarinin tayini — [3]

Baktiriyalarin iimumi miqdari, proteolitik bakteriyalar, mayalar, kiflar,

mezofil aerob vo fakultotiv anaerob bakteriyalar —[3,27].

Proteolitik bakteriyalarin miqdari sirin kors yaglari ii¢tin 10-1 —doan 10-4

Kimiturs koro yag: iigiin iso 10-1-don 10-3-0 kimidurulasdirma lcm® siid
aqarinda okilmo ilo toyin edilir. Bunu iiglin okin materiali ilo olan qabi
temperaturu 30+1°C olan termostata yerlosdirir vo 24 saat orzindo inkubasiya
edilir.Proteolitik  bakteriyalar ~ mikroorganizmlorin  tesirindon  ziilallarin
pargalanmasi naticasindo yaranan koloniyalarin otrafinda agarmis hissalarin

olmasina goro miiayyan edilir [27].

Kiflorin vo mayalarin miqdarin1 10-1-don 10-2 kimi durulagdirilmis
yagi vo sonra suslo-agar alave edilorok Petri gabinda okmaklo miiayyan edilir
[3,27].

MAFAnM miqdarim1 10-2-10-4 durulagsdirmaqla petri gabinda MPA ilo
birga okmaklo miiayyan edilir [3,27].
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ITI FOSIL. TEXNOLOJIi-TODQIQAT HiSSO.

3.1. Yaglarin istehsal texnologiyasi

Kora yagma olan yiiksok tolobat istehsalgilar1 ilkin olaraq xam siid
mohsullarinin buraxilmasina yonolsolor do, hazirda miiassisalorini koro yagi
istehsal1 {i¢iin avadanligla tamamlayaraq buraxilan mahsul ¢esidini genislondirir.

Kars yaginin istehsal texnoloji prosesi oldugca miirokkobdir vo bir ne¢o
vacib moarhalolordon ibarotdir. Onlarin hoyata kegirilmosi ii¢lin siidiin vo
qaymagin separasiyasini, onlarin yetismaSini Vo mayalanmasini (zaruri
hallarda), yagin hazirlanmasu vo onun gablagdirilmasini tomin edon avadanliglar
tolob edilir.

Yag iki usulla istehsal olunur: qaymagin calinmasi vo yiiksok yagh
qaymagin amolo golmosi. Birinci iisulda orta yagli qaymagin ¢alinmasi zamani
yag donociklori almir,mexaniki emaldan sonra yaga cevrilir (sokil 2). Ikinci
isulda, ikigat separasiya (ayirma) yolu ilo yiiksok yagli qaymaq olds edilir, bu,

yag hazirlayan aparatda ¢alinmadan mexaniki emala maruz qalir (sokil 3).

Siidiin gabulu
|

Siidiin tamizlonmasi

Siidiinsoyudulmasi (+ 8°C)

|
Rezervasiya(4-5°C)

Separasiya

/,,/ \

Qaymaq(35-40% yaghhqh) Yagsizlasdirilmis siid ( 0,05%yaghhiql)
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|

Qaymagin pasterizasiyasi

(yayda—85-90°C;qusda—92-95°C)
|
Qaymagin calinmaga hazirlanmasi
(yayda4-6°C-da 5 saatdan az olmamagla, qusda5-7°C-ds 7 saatdan az
olmamagla)
|
Qaymagin calinmasi
(12-14°C, 30-45 daqigo)

|

Yag danalarinin yuyulmasi

(yaydal5-20 daqgigo, qusda 30-50 daqigo)

|

Doldurma

|
Qablasdirma

Saxlanma
(yaydal2-14 saat, 5°C-don cox olmamagla 5 sutka,qisda 14-16saat,

5°C-ds, 10 sutkadan az olmamagqla)

Sakil 2. Qaymagin calinmasi ilo kara yaginin istehsalinin texnoloji

sxemi
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Siidiin gabulu

Siidiin tamizlanmasi

Siidiinsoyudulmasi (+ 8°C)

|
Rezervasiya (4-5°C)
|
Siidiin isidilmasi (35-40°C)
|

Separasiya

AN

Qaymaq (35-40% yaghhqh) Yagsizlasdirilmas siid ( 0,05%yaghhqh)
|
Qaymagin pasterizasiyasi (85-90°C)
|
Qaymagin dezodorasiyasi (85-95%, 0,02-0,04MPa)
|
Separasiya (70-80°C) — paxta

|
Yiiksok yaghhqh qaymagin normallasdirilmasi (72, 5%0)

|
Yiiksak yaghihqh gaymagn istilikmexaniki emah (11-14°C)

|
Qablasdirma

Termostatlasma

(5+5°C,3-5 sutka)
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Sakil 3. Yiiksak yagh qaymagin amala galmasi ila kars yaginin

istehsalinin texnoloji sxemi

Qaymagin calinmasi1 iisulu ilo yagin istehsali prosesino asagidaki
omaliyyatlar daxildir: siidin gobulu vo ¢esidlonmasi, onun separasiyasi,
qaymagin c¢alinmaga hazirlanmasi vo g¢alinmasi, yag donslorinin yuyulmasi,

islonmosi, gablasdirilmasi vo saxlanmasi.

Stid

yagsizlagdirilmig
sid [, 9aymaq

an
L]
yagsizlasdirilmis
—_—
sud e
yag
gaymaq
siid, yag
qayl q ,
—J
‘ | N2
[ ] r

ayran
——

Sakil 4. Qaymagin calinmasi ilo kars yaginin istehsalinin texnoloji sxemi.

3.1.1. Siidiin gabulu va ¢esidlonmasi

Dévlat standartinin toloblorine cavab veran hor hansi siid yag emali {igiin
uygun sayila bilar. Qida rasionu daha zangin vo miixtalif yemlordon ibarat olan
inoklordon alinmis yiiksok dorocods yagliliga, iri yag donolorino malik siido
tistiinliik verilir. Yemlorin torkibinds yag tursularinin nisbati yiiksok keyfiyyatli

yag oldo etmok {igiin xiisusilo vacibdir, onlar yagin kimyoavi torkibini,
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xtisusiyyatlorini vo saxlanmaga davamliligimi miioyyon edon maddolordir.
Yemlords yagda hall olan ¢ox sayda vitaminlorin olmasi onlarin yagda yiiksok
miqdarin1 miioyyonlosdirir. Bu yag daha yaxsi saxlanilir, ¢iinki vitamin A

antioksidandir.

Cadval 2
Emal edilon siidiin orqanoleptiki gostaricilari
Gostaricilor | Siidiin sortuna uygun normalar
dla birinci ikinci sortsuz
Konsistensiya | Cokiintiisiiz Vo lopasiz  hamcins | Ziilal lopalari

mohlul.Dondurulmaya icazs verilmir _
vo  mexaniki

qarisiglar olur

Dadi va iyi Tomiz, tobii siido xas olan konar dad va iysiz Kaskin  yem
dadi vo lyi
hiss olunur

Roangi Ag rongdon agiq krem ranga godar Asiq boz
krem rongdean
boz rangs
godar
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Cadval 3

Emal edilon siidiin fiziki-kimyavi gostaricilari

Gostaricilor | Siidiin sortuna uygun normalar
dla birinci ikinci sortsuz
Tursulug,’T 16-dan 18-0|16-dan 18-0| 16-dan 21-o | 15-don az, 21-
godor godor godor don ¢ox
Tomizlik I I i v
qrupu,  asagi
olmamali
Sixhig1, kg/m3, | 1028,0 1027,0 1027,0 1026,9 —dan
az olmamali az
Donma - 0,520 —dan yeksok olmamagla 0,520 —don
temperaturu,’C yeksok
Cadval 4
Emal edilon siidiin mikrobioloji gostaricilari
Gostaricilar Siidiin sortuna uygun normalar
dla birinci ikinci
MAFANM,KOE/q |3-10° 5-10° 4-10°
Std kiitlesindi 25 25 25
patogen
mikroorganizmlorin,
o climladon
Salmonellorin
olmasina icaza
verilmi,q
1 sm3-da somatik 5-10° 1-10° 1-103
hiiceyralor, mindon
cox olmamagqla
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Ogor emal miiossisolori siid yox, qaymaq hazirlayirsa, onda qobul
zamani onlar1 g¢esidlayirlor (codval 5).
Cadval 5
Qaymagin sortlar
Qaymag1 | Dadi | Konsistensiyas1 | TursuluguT,co | Yag, |Qaynama
n sortu Va iyi x olmamah % iiciin
nimund
1 Tomiz, | Homogen, 14 35 Zilal
tozo normal, yag lopalar1
qgoxulu | hissaciklari o yoxdur
, sirin | mexaniki
dadli, | qarisiglar yoxdur,
konar | dondurulmamisdi
dad va|r
1ysiz
2 Bir az | Homogen, yag|17 35 Bozi ziilal
yem vo | donacikloring rast lopalari
konar | olunur, mexaniki ¢Okmiisdii
dadlar | qarisiglar, r
hiss dondurulma izlari
olunur | yoxdur

Dovri olaraq qaymaq bir reduktaza smagi qoyulmaqgla bakterialoji

yoxlamadan kegirilir. Cadval 5-do gostorilon talablora cavab vermoayan gaymaq

normadan konar hesab edilir. Aradan qaldirila bilon qiisurlar (yuxari tursuluq,

zoif konar qoxular) oldugda gaymaq yuyulmaga moruz qalir. Bunun {igiin

qaymagin bir hissasine 6 hissa tomizlonmis vo 40°C-yo Qodor soyudulmus su
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olavo edilir, garnigdirilir vo separasiya edilir. Su fazasi lazimsiz pargalanma
mohsullarmi vo siid tursusunu 6zii ilo aparilir. Qiisurlar geyri-yag fazasi ilo
olagadardirsa, yuyulma torsino hoyata kegirilir. Qeyd etmok lazimdir ki,
yuyulma shamiyyatli yag itkilorna sobab olur va he¢ do homisa qiisurlari aradan

qaldirmir. Buna gora do, qilisurlarin garsisini almaq lazimdir.

Cadval 6
Qaymagin kimyavi tarkibi
Gostaricilar Miixtolif yaghhiqh qaymaq
Orta yaghhqh | Yiksak yaghhqh | Yagh
Yag,% 35,0+5,0 50,0+5,0 70,0+5,0
Su,% 58,06+8,1 45,1+4,5 27,2+2,0
QYSQ, o ciimladan: 6,94+0,9 4.9+0,5 2,8+0,5
zulallar 2,3+0,3 1,64+0,15 1,2+0,1
laktozalar 3,6+0,1 2,7+0,1 1,0+0,1
kil 0,35+0,01 0,26+0,01 0,15+0,1
Fosfolipidlar, mq% 206,5+5,0 185,0+5,0 135,0+3,0
Xolesterin,mq% 104,6+5,0 120,0+5,0 180,0+5,0

Bozon konar qoxular1 aradan qaldirmaq t¢iin qaymagi havalandirmaq
Kifayotdir. Bunu etmok Tgiin, 55-60°C-ya (Qodor qizdirilan qaymagi
soyuduculardan iki-li¢ dofo kegirirlor. Qoxularin aradan qaldirilmasi {igiin an
yaxs1 naticolor vakuum-buxarlanma aparatinda olds edilir. Burada gaymaq asagi

temperaturda gaynadilir va buxarla birlikds goxular kenarlagdirilir .

3.1.2. Qaymagin cahinma iiciin hazirlanmasi va ¢alinmaya tasir edan amillar

Qaymagin ¢alinma igilin hazirlanmasi normallagdirma, pasterizo,

soyutma amoliyyatlarindan va fiziki yetismanin kegirilmasindan ibaratdir.
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Normallasma. Miixtolif név koro yagi almaq tli¢iin miioyyon bir yaghliga
malik gaymaq lazimdir. Sirin koro yagi {igiin qaymagin yaglihigr 32-37%
olmalidir. ©gor bundan azdirsa, onu gaha yaghi gaymaq olavo etmoklo
normallagdirirlar. Yagliliq yliksokdirso, oksing yagsiz qaymaq olavo edirlor.

Pasterizasiya. Pasterizasiyanin moagsadi - patogen mikroorganizmlarin
tamamilo mohv edilmasi, qaliq mikrofloranin maksimum azaldilmasi, yagin
pislosmasini siiratlondiran, elaca do hazir mahsulun dad formalasmasinda istirak
edon fermentlorin foaliyyatinin dayandirilmasi.

Qaymagin pasterizasiyast yalniz diizgiin segilmis rejimlordo yaxsi
naticalor verir. Pasterizasiya temperaturunu se¢arkon, onun tokce mikrofloraya
deyil, bakterial lipaza vo peroksidazaya da tosiri nozoro almir. Lipaza vo
peroksidazanin  tamamilo mohv edilmosi, gaymagin bu temperaturda
saxlanmadan 85°C-o Qodor qizdirilmasit zamani oldo edilir. Buna goérs, bu
temperaturdan asagida gaymagin pasterizasiyasina icazo verilmir.

Sirin kora yaginin (riitubat 16%) istehsali edilmosi yay foslinds I név
gaymaq 85 - 90°C temperaturda, qisda isa 92-95°C temperaturda (dezodorasiya
olmadan) pasterizo edilir. Ikinci név qaymaq 92-95°C-do pasterizo olunur.
Ugucu maddalorin - yemok dadi dasiyicilarinin tamamilo aradan galdirilmasi
liclin pasterizasiya temperaturunu artirir vo ya dezodorasiya tatbiq edirlor. Bu
halda, II n6v qaymaq payiz-qis dovriinde 103-108°C-ds, yaz-yay dovriindo 100-
103 °C -do istilik emalindan kegirilir, ya da avvalca 92-95°C temperatura qador
qizdirilir, sonra iso atirlondirilir.

Qaymagin pasterizo edilmosi liglin pasterizasiya —soyutma qurgularindan
istifado olunur, onlarin tarkibine l6vhagakilli istilik miibadilo qurgusu, ya da
borulu pasterizasiya qurgusu daxildir. Adaton, yag istehsali iizra axin xatloribu
qurgularla birlesdirilir. Yag qaymagin ¢alimmasi iisulu ils istehsalinin asas axin
Xatti xatti AL — OLO mohsuldarligi 3000 1/s olan 16vhasakilli pasterizo-soyutma
qurgusu ilodastlosdirilmisdir. Bu qurgunun is mohsuldarhigini artirmaq

moqsadiloxatta borulu pasterizator qosmaq lazimdir. O,qaymagin pasterizasiyasi
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ticlin, 16vhagakilli isyilik-miibadilo qurgusu iso onlarin barpasi vo soyudulmasi
tictin istifado olunur.

Pasterizasiyanin somaraliliyi {i¢iin tovsiya olunan rejimlors riayat olunan
zaman, yoni ilkin xam gaymaqda olan bakteriyalarin miqdarina nisbaton faizlo
ifado edilmis mohv edilon bakteriyalarin miqdart 99,5-99,9% araliginda ola
bilor. Qaymagin yaglihigi artdigda, onda yag pargalar, selik, ¢irk, kopik
qabarciglar1 oldugda, eloco do ilkin morhalodo yliksok bakterial ¢irklonma
oldugda pasterizasiyanin samoraliliyi azalir. Pasterizasiyanin samaraliliyino
bakteriyalarin yasi da tosir gostorir. Bir gayda olarag, gonc bakteriyalar uzun
miiddoat siiddo mdvcud olan bakteriyalara nisboton daha tez moahv olur. Buna
gora do, siid vo qaymagin asagi1 temperaturlarda da uzun middatli saxlanmasi
arzuolunmazdir.

Pasterizasiyanin Samaraliliyini artirmaq ii¢lin pasterizasiyaya gondarilon
qaymaqda bakteriyalarin miqdar1 az olmali, konar gatisiglardan tomizlomoak
ticlin diqqotlo filtrasiya edilmali,somorali qizdirilma metodlarindan va
miikammal qurulusa malik cihazlardan istifads edilmalidir.

Qaymaqda pasterizasiyadan sonra qaliq mikroflorasi adlanan, miiayyan
miqdarda bakteriyalar qalir. Qaliq mikrofloranin torkibina kif gdobaloklarinin
sporlari, Bac. subtilis, Ent. liquefacilas, Ps. fluorescas va S. bakteriyalar daxildir.
Pasterizasiya olunmus gaymaqda vo buna goro do yagda miioyyon miqdarda
parcalanmayan lipazalar qala bilor. Belo ki, yiiksok yagliliga malik gaymaqgdan
hazirlanmig sirin kora yaginda onun miqdari yagin digar novlari ilo miigayisado
bir godor yiiksokdir.

Qaymagin dezodorasiyasi. Qymagin dadint vo qoxusunu diizoltmok
liclin vakuum - dezodorasiyaedici qurgularda qaymagin dezodorasiya emalini
hoyata kegirirlor. Prosesin mahiyyati goxulu maddslaringaymaqgdan buxarla
distillo edillmasindan ibarotdir.

Qaymagin dezodorasiyasi siidiin dezodorasiyasindan az farglanir vo daha

olverigli sortlor altinda bas verir, belo ki, qaymaq siido nisbaton az daracodo
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kopiiklonmoya meyllidir vo onlarin dezodoratordan konar edilmasi ticiin az giic
talob olunur.

OVVvolco qaymagi pasterizatorda 80 °C temperaturadok qizdirilir, sonra
vakuumlu dezodorasiya qurgusunda 0.04 - 0.06 MPa tozyiqdo dezodorasiyaya
moruz goyulur. Dezodoratorda gaymagq verilmis yiiklonma daracasinds va 65 -
70 °C temperaturda qaynadilir. Normal is zamani cihazda onun qalma middati
4 -5 saniyadir. Arzuolunmaz ugucu maddalarin tamamils konarlasdirilmasi tigiin
qaymaq daha yiiksok temperaturda (92 - 95°C), payiz-qis dovriinds 0.02 - 0.04
MPa vo yaz- yay dovriindo 0,01- 0,03 M yiiklonmo soraitindo dezodorasiya
edilir. Dezodorasiyadan sonra, adoton gaymaqg Yyenidon pasterizo edilir.
Qaymagin 95°C-ya godor qizdirilmasi noticasindo dezodorasiyadan sonra
meydana ¢ixan, zoif ifads olunan dad aradan qaldirilir.

90-93°C-do pasterizasiya zamani vo pasterizo edilmis gaymagin 0.05
MPa-dan yuxar1t vo ya da 0.03 MPa-dan asagi yiiklonma doracasinds sonraki
emali zamani dezodorasiya somorasizdir.Asagi yiiklonma (0,02 -0,03 MPa)
zamani dezodoratorda  konar dad vo qoxularin yaranmasina sobab olan
maddalarin gaymaqdan konarlasdirilmas: tomin olunmur, belo ki, temperatur
forgi (9,4 -11,60°C) gaymagin qaynamasi Vo arzuolunmaz ugucu maddalarin
cixarilmasi li¢iin kifayat etmir.

Dezodoratorda 0,05 MPa yiiklonmoa (temperatur forgi 17,7 °C) vo ¢ox
yiiksok temperaturlarda dezodoratora daxil olan qaymaqda arzuolunmaz ugucu
birlosmolorlo barabar, qaymagin vo yagin pasterizasiya dadimi yaradanxeyli
miqgdarda digar maddalarin konarlasdirilmasi sabsbindon miisbat naticalors nail
olunmur.

Bozi hallarda yuxar1 daracali yiikklonmo zamani (0,06 - 0,07 MPa) zoif
hiss olunan yem dadi va gqoxusu amoala galir. Buna sobab qizdirilmaya davamli
olan ugucu olmayan maddalardir vo dezodorasiya zamani mohsulda galirlar.Orta

doracali yiiklonma zamani (0,03 — 0,04 MPa) bu maddalorin yaratdigi yem dadi
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dezodoratorda hiss edilmadon qala bilar, belo ki, gaymaqda pasterizasiya dadi

dezodorasiyadan sonra saxlanilir.

3.1.3. Pasterizasiya va dezodorasiya zamani1 gaymagin 3sas

komponentlarinin dayismasi

Yag. Riitubatin 0,40-dan 5,14% -5 godor buxarlanmasi naticasinds 89 -
98 °C temperaturlarda qaymagin pasterizasiyast vo dezodorasiya qurgusunda
0.06 MPa-a godor yiiklonmo zamani onun sonraki emali prosesindo yagin
miqdart 1,7 - 4,9 % artir.

Lovhacikili istilik  doyisdiricisindo  qaymagin pasterizasiyasi yag
kiiraciklorinin orta diametrini artmasina sobab olur. Sonraki dezodorasiya daha
iri yag kiiraciklori amola gatirir - orta 6l¢iilii yag kiiraciklorinin (2 - 8 mkm) say1
artir vo kigik kiiraciklorin (1 - 2 mkm) say1 azalir. Yag kiiraciklorinin belo
paylagmasi noticosinds onlarin orta diametri artir.

Yiiklonma doracasi 0,02; 0,04 vo 0,06 MPa -a godor artmasi ilo yag
kiiraciklorinin orta diametri do miivafiq olaraq 2,87-don 3,22 vo 3,42 mkm-o
godor artir.

Pasterizasiya prosesi yag emulsiyasinin destabillosma doracasini artirir.
90 - 93°C temperaturda pasterizo edilmis qaymaqda destabillosmo doracasinin
3.0% -don 6.7 % -2 godar yiiksalmosi miisahida edilir.

Qaymagin  dezodorasiyast yag  kiiraCiklorinin  membranlarinda
doyisikliklora sabob olur ki, bu da yagin kristallasmasina vo kiiraciklarin
sabitliyino  tosir gostorir. OJ]Y-3 vakuumlu dezodorasiya qurgusunda
dezodorasiya zamani qaymaqda destabillosmis yagin miqdart 5,04 - 7,77 %
arasinda dayisir. Qaymagin pasterizasiya temperatunun artmast Vo
dezodoratorun kamerasinda yiiklonmo doracosinin  asagi diismasi ilo

destabillogsmis yagin miqdari artur.
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Ziilallar va duzlar. Qizdirilma zamam ziilal maddalarinin, asasan ikincili
Vo tciinciil strukturlarinda konformasiya doyisikliklori miisahido edilir. Yiiksok
temperaturun tosiri ilo kazeinat - kalsium - fosfat kompleksinin torkibi vo
qurulusu doyisir. Qliikomakropeptidlar, iizvi fosfor vo kalsium ondan goparaq
ayrilir, kalsium hidro-fosfat kalsium fosfata gismon ¢evrilmoasi bas verir, kazein
fraksiyalarinmn nisboti doyisir. Uzvi fosfor vo kalsiumun ayrilmasi noticasinda
kolloid kalsium-fosfatin miqdar1 artir, bu da kazeinin istiliyo davamliligin
(pixtalasmaya qarsi) azaldir.

Pasterizasiya zordabin torkibindo olan ziilallara xeyli dorocodo tosir
gostorir. Zordab ziilallarinin molekulyar qurulusunda amin tursu galiglarinin
yan zoncirlorinin arasinda garsiligh qiivvalarini zaiflomasi ilo bagli olan darin
doyisikliklor bas verir. Yiiksok pasterizasiya temperaturlarinda (80 °C) zordab
ziilallarinin bir hissasi ¢okiintiiya ¢evrilir.

Siid ziilallart qaymagin pasterizasiyasi prosesindo ziilal hissaciklorinin
moanfi yiiklorinin azalmasi ilo yaranan yiiksok tursuluq ve kalsium duzlar
arasinda tarazligin pozulmasi naticasinds pixtalasirlar. Qaymagin plazmasinin
(maye hissasinin) tursulugu no (Qodor yiiksokdirso, ziilallar daha asagi
pasterizasiya temperaturunda pixtalasir. 330 T tursuluq kritik hesab olunur,
mohz bu zaman, 80°C temperaturda pasterizasiya zamani ziilallarin pixtalasmasi
baslayir. 60°C pastorizasiya temperaturunda ziilallarin pioxtalasmasi 440 T
plazma tursulugunda baglanir.

Pasterizasiya zamani qaymaq plazmasinin duz balansinda doyisiklik
miisahido edilir. Kalsium-hidrofosfat pis hall olan kalsium-fosfata kegir.
Kalsium fosfat aqreqatlasir vo kolloid soklinds kazeinat - kalsium - fosfat
kompleksinin mitselilori {izorino ¢okiir, bir hissasi pasterizatorun qizdirici
sothino yigilir, denaturasiyaya ugramis zordab ziilallari ilo birlikdo siid dasi
deyilan ¢okiintii amoalo gatirir.

Vitaminlar. Qaymagin pasterizasiyasi zamani B qrupu vitaminlari,

xtsusilo C vitamini gismon par¢alanmaya moruz galir. Qaymagin qizdirilmasi
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zaman yiiksok temperaturun tosiri altinda vitaminlorin miqdarinin azalmasini
bir ¢ox toadqiqatgilar bu birlosmalorin molekullarinda ikigat rabitonin olmasi
naticasinds onlarin havanin oksigeni ilo asanligla oksidlosmasi ilo izah edirlor.
Bundan basqa, yaglarin oksidlogsmasi zamani formalasan peroksid birlogsmolori
do vitaminlorin par¢alanmasina sabob olur. Yuxari temperaturda E vitamini daha
davamlidir. A vitamini pasterizasiya zamani1 demok olar ki, par¢alanmur.

Qaz fazasi. 90 °C-do pasterizo edilmis qaymagin 100 mq gaz fazasinda
20,8 mqg oksigen vo 1,38 mq karbon-di-oksid (CO;) vardir. Qaymaq
qizdirildigda ondan, karbon dioksidi do daxil olmagla hall olunan gazlar ¢ixir,
noticodo qaymagin tursulugu 0,5 - 1T azaldilir. Pasterizo edilmis qaymaq yiiksok
oksigen miqdari ilo xam gaymaqdan farglanir, bu iss, gériindiiyii kimi onun suda
holl olmasinin temperaturdan asililiginin az olmasi ilo izah olunur. Yiiksok
temperaturda pasterizasiya zamani qaymaqdan daha ¢ox hoall olunan oksigen
cixarilir.

atirli va dadverici maddalar. Koro yagmin dadi vo qoxusu gaymagin
istilik emal1 naticasinds amalo golon ugucu va ugucu olmayan maddalarin
miqdarindan asilidir. Belo Ki, SH qrupuna aid soarbast kiikiird birlosmoalori ziilal
plazmasmin va yag kiiraciklorinin membranlarina daxil olan kiikiird torkibli
amintursularin gqisman barpa edilmasi naticasinds yaranir.

Xam ziilallarda sulthidril qruplart bagh voziyystdodir. Pasterizasiya
zamani onlar ziilallarin polipeptid zancirlarinin bosalmasi naticasinds azad olur
vo reaksiyaya girmo qabiliyyatine malik olurlar. Sorbast sulfhydryl
birlosmoalorin, H, S vo digar ugucu sulfhidlorin maksimum sayi, gqaymagin
yiikksok temperaturda pasterizasiyasi zamani formalasir. Pasterizasiyanin
xosagoalon dad1 Voloqodsk yagi tigiin xarakterikdir.

Amintursular. Onlar bir ¢ox qida mohsullarinin, o ciimlodon do kara
yaginin dad vo qoxusunun yaranmasina sobob olan maddalorin  osas

tochizatc¢ilarindan biridir.
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Pasterizasiyanin nisboton asagi temperaturlarinda (85-90°C) yiiksok
temperaturlarin tosirino qarst hossas olan ziilallarin pargalanmasi noticasinds
sorbast amintursularin miqdar1 artir. 115 °C-ya goadornévbati qizdirilma zamani
yaranan amintursular melanoidlorin, eloco do aldehidlorin vo digar otirli
maddslorin formalagsmasinda foal istirak edirlar.

Karbonil birlasmalari. yaglarin dadinin formalasmasinda istirak edan
aldehidlor vo ketonlar, melanoidlorin yaranma reaksiyalarinin gedisindo araliq
mohsullar kimi formalagir. Qaymagin pasterizasiya temperaturunun artmast ilo
aldehidlorin vo ketonlarin imumi miqdar1 ¢oxalir. melanoidinlorin yaranma
reaksiyalarinin intensivliyi artdiqca gaymaqda pasterizasiya dadi meydana ¢ixir
ki, sonraki qizdirlma zamani daha da giiclonir voll0 °C-don yuxari
temperaturda bisirilmis siido moxsus karamel vo pasterizasiya dadina cevrilir.
Bigmis siido xas olmayan dad yagda 6ziinii gostarir vo onu doyardon salir. Buna
gora do, Kifayot godar sobob olmadan qaymagin pasterizasiyasi {igiin yiiksok
temperaturtatbig edilmamalidir.

Yiiksok temperaturun tosir miiddstinin az olmasi naticasinds, gaymagin
pasterizasiyast zamani melanoidlorin yaranma reaksiyasi, ¢ox gliman ki, sona
godor getmir vo aralig morhalodo sona c¢atir. Yagm dad vo otrinin
formalasmasinda yalmz yiliksok temperaturlarda qaymagin pasterizasiyasi
zamani 0- Vo Y- oksid tursularindan (siid yagmin trigliseridlorindon ayrilan)
omoalo golon laktonlar miihiim rol oynayir. Yagda laktonlarin miqdart siid
yaginin kimyavi torkibindon va istilik emali rejimlorindon asilidir.

Ucucu yag tursularl.. Yag tursusu vo digor tursular da yagin dad veo
qoxusunun formalagmasinda istirak edirlor. Onlarin miqdar1 gaymagin
torkibindon, istilik emali rejimlorine vo deodorizasiya zamani yiiklonmanin
miqdarindan asihidir.

Belaliklo, gaymagin dad vo qoxusunun formalasmasi ziilal (amin
tursulari), yag vo laktozanin doyismosi noticasindo bas verir. Daha ¢ox hiss

olunan pasterizasiya dadi siilthidril qruplart vo sisteinlorin - maksimum
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miqdarinda, lakton ve karbonil birlogsmolorinin migdarinin artmasi zamani qeyd
edilmisdir.

Buna goro do, qaymagin keyfiyyatini yaxsilasdirmaq ti¢lin zavodlarin
aktivindo olan texnoloji emalin miixtalif omoliyyatlarindan istifadasi (onlarda
catismazliqlar olsa da) bir ¢ox miiassisalora yiiksok keyfiyyatli yag istehsal
etmoays imkan verir.Bu zaman, gaymagin ixtisash ¢esidlonmasi vo ayri-ayriliqda
emal edilmasi, keyfiyyatin nozoro alinmasi ilo texnoloji emal tisullariin tatbiqi,
yag ¢esidinin vo onun istehsal tisullarinin pesokar se¢imi asas sayilir.

Qaymagmn soyudulmast va fiziki yetismaSi. Qaymagda yaniq vo olein
dadlarmin amola golmomasi, hava daxil olmamasi iigiin (oksidlosmo bas
vermasin deys) tez soyutmaq lazimdir. Bunu borulu soyuducularda etmok
yaxsidir. Qaymagin 4-7°Ctemperatura godor soyudulmasi zamani, siid yaginin
gliseridlarinin kiitlovi sokildo kristallasmas1 bas verir. Yag maye haldan bark
hala kegir ki, bu da ¢alinma zamani1 yag kiiraciklorinin yaranmasina sobab olur.
Lakin, bu soyutma c¢alinma prosesinin normal getmasi ti¢linkifayat deyil. Bunun
iclin do qaymagin yetisdirirlor. Qaymagin yetisdirilmasi prosesinds o, xiisusi bir
atir aldo edir. Lakin qaymagin yetisdirilmasi prosesinin asas moagsadi soyudulma
yolu ilo yagin kristallasmasina nail olmaqdir. Yaranan kristallarin olgiisi
soyutmanin siiratindon va intensivliyindon asilidir. Siiratli va intensiv soyutma
zamani ¢oxlu sayda kristallasma moarkozlori yaranir ki, bunlar da ¢oxlu kigik
kristallarin formalagmasi sobab olur va oksina, yag yavas soyudulmasi zamani
yalniz bir ne¢o kristallagma morkazi yaranir, onlar da bir miiddotdon sonra ¢ox
iri kristallara g¢evrilir. Qaymagin optimal fiziki yetismasini tomin etmok {igiin
asagidaki rejimlor tovsiya olunur: yaz vo yay dovriinds 4-6 °C -do an az1 5 saat,
payiz vo qis dovrindo 5-7°C-do 7 saat saxlamaq. Yetismo prosesinda
gliseridlorin kristallasmasini  siiratlondirmok {i¢iin gaymaq on az1 ii¢ dofo
garigdirilir.  Yetismo dovriindo yag kiiraciklori daha elastik olur, onlarin
membranlari iso naziklosir. Ziilallarin hidratlasma dorocosinin  artmasi

naticasinds qaymagin ozliililyii artir, gaymagin ¢alinmasi zamani kopiiylin yag
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kiiraciklorinin elektrik yiiklonmasi, yagin ayrana kegmosi azalir. Yetismo
dovriiniin olverisli kegmosi olduqca vacibdir, belo ki, tam yetismomis gqaymaq
maye fraksiyasiningox olmasi sobabindon tez ¢alir vo kigik yag kiiraciklori bu
prosesa calb oluna bilmirlor, bu halda yagin ¢ox hissosi ayrana kegir. Cox
yetismis qaymagq isa aksina, gec ¢alinir, yag qirintili, bark, bozonds piysbanzar
olur. Istiliyi azaltmaqla qaymagin yetismo miiddati qisaldila bilar. Beloliklo, 0-1
°C temperaturda yetismo prosesini bir ne¢a dogigoys godar qisaltmaq olar.
Qaymagin ¢alinmast - SU-yag emulsiyasinin yag-su emulsiyasi halina
¢evrilmasidir. Bu ¢evrilmanin mexanizmi halo tam olaraq &yronilmomisdir,
amma qaymagin ¢alinmasi ilo bagli bir nego forziyys mévcuddur, bunlardan biri
A.P. Belousovun toklif etdiyi flotasiyali ¢alinma haqqinda hipotezdir va
prosesinin mahiyyatini daha genis aks etdirir. Bunun mahiyyati ondan ibaratdir
ki, gaymagin ¢alinmasi zamani hava gabarciglar1 (kopiik) meydana galir. Hava
qabarciglarmin  sathindo yag kiiraciklori yigilir (flotasiya edir). Yag
kiiraciklorinin -~ membraninin lesitin-ziilal kompleksi, hava qabarciglarinin
lizorinds olan gaymaq plazmasina nisbaton bdyiik sathi aktivliya malikdir.
Noaticada, gabarciglar tlizarinds flotasiya edarkon, onlarin daha aktiv olan sathi
qabarcigin sathina dogru harokat edir, nisbaton az aktiv maddolor iso sixigdirilib
cixarilir.Belaliklo, topun yeri, kiiraciyin qabarcigla tomasda olan hissosi
"cilpaqlasir". Yag masimi (nehro) firlanan zaman,kiiraciklor ¢ilpaq hissalorlo
birlagir vo birincili kongqlomeratlar yaradir (6z xassalorini saxlamagla yaranan
birlosmoalor). Bunlar da hava qabarciglarinin {izarino diisorok, homginin
qabiginin bir hissasini itirir vo sonra daha bdyiik olanlari ila birlagirlor va s.
Nehrani gaymaqla doldurmazdan avval, onu isti yuyucu mahlulla, sonra
ISo soyuq su ilo yuyurlar (onun temperaturu ¢alinmis qgaymagin temperaturundan
2-3 °C asagida olmalidir). Yay-yaz dovriinds qaymagin temperaturu 7-12 °C,
payiz-qis aylarinda 8-14 °C olmalidir. Nehranin hacminin 35-40% -i doldurulur,
lyuk baglanir vo iso salmir. ik 5 dogigeds cihaz 1- 2 dofo dayandirilir vo

qaymaqdan ¢ixan karbon qazi kran vasitasilo bosaldilir. Biitiin ¢alinma prosesi
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40-45 dogigo davam edir vo prosesin gedisi gozliik siisosi ilo izlonilir. Isin
avvalindo, siiso bir gaymaq qati ilo ortiiliir vo tutqun rangs malikdir. Kara yagi
donaciklori hazir oldugda qarisdirma zamani nehrods koskin saslor esidilir vo
sliso tomizlonmoyo baslayir, bu da prosesin bitmosini gostorir. Calinma
prosesinin bitma vaxtin1 daqiq sokildo miioyyan etmok vacibdir, bels ki, prosesin
erkon dayandirilmasi yagin boyiik bir hissasinin ayrana kegmasina vo naticada
asag1 keyfiyyotli yagin alinmasina gotirib ¢ixarir. Calinma miiddstinin uzanmasi
ilo yag piyabanzar konsistensiya alds edir vo pis saxlanilir.

Kremin c¢alimnmasina tasir edan amillor. Koro yagi istehsalinda yag
itkisinin miimkiin qador az olmasina ¢alisirlar. Buna prosesa tasir edon amillori
nazaoro almagla diizgiin texnologiyani secorok nail olmaq olar. Bunlarin sayi
coxdur, osaslart 1so asagidakilardir: temperatur, tursuluq, qaymagin yaglihigi,
yag hazirlayicinin doldurulmasi vo onunfirlanma siirati.

Qaymagin temperaturu soyuq aylarda 12 °C, isti aylarda - 8 °C olmalidur.
Istiliyin artmas1 prosesi siiratlondirir, bu da yagin ayran vasitosilo itirilmosina
gotirib ¢ixarir.

Tocriiba gostorir ki, tursudulmus qaymaq biitiin digor borabor sortlor
daxilinds sirin olanlara nisbaton daha tez ¢alinir. Bu gostorir ki, tursuluq yag
kiiraciklorina, daha dogrusu - onlarin gabigina tasir gostorir, onu izoelektrik
noqtoys yaxinlagdirmaqla yagla membran arasindaki olagoni zoiflodir, bu da
calinma prosesini siiratlondirir. Sirin gaymagin tursulugu 12 - 18 °T arasinda
olmalidir.

Qaymaqda yagin migdar: da optimal olmalidir. Cox yagli olan qaymagq
pis ¢alinir, 6zliliyiin haddan artiq olmasi onun kdpiiklonmasina mane olur. Cox
yagli qaymaq avadanliglarin somorali istifadasine imkan vermir vo bu zaman
ayranla boyiik yag itkilori bag vera bilor. Calinma {igiin, yagliligi 32-37% olan
gaymaq magsadauygun sayilir.

Nehranin firlanma tezliyi 46-60 dov./daq. olmalidir. Dovrlarin saymin ¢ox

olmasit markozogagma qiivvesinin artmast naticosindo gaymagin daha az
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qarisdirilmasina sobob olur. Ddovrlorin sayinin az olmasi qaymagin diismo
zarbalarinin tasir giiclinli azaldir. Hor iki halda ¢alinmanin miiddati artir, bu da
yagdan istifadoni vo yagin keyfiyyatini pislosdirir.

Proses zaman1 nehranin hacminin 40%-i doldurulmalidir. Onun haddindan
cox doldurulmasi da gaymagin qarismasini azaldir vo ¢alinma miiddoatini uzadir.
Nehranin normadan az doldurulmasi ¢alinmani siiratlondirir, lakin yag itkisini

artirir. Hor iki halda yagi emal etmok ¢oatindir vo onun keyfiyyati asag: diisiir.

3.1.4. Yiiksak yagh qaymagin amoalo galmasi iisulu ilo kars yaginin

istehsal prosesina nazarat

Yagm hazirlamast zamani qaymagin dofolorlo pasterizasiya edilmasi
arzuolunmazdir. Qaymaga edilon olava istilik vo mexaniki tosir, onlarin
daxilindo sorbost yag tursularinin artmasina komok edir, bu da miixtalif
qiisurlara vo yagda orimis yag dadimin yaranmasina, yagda QYSQ-nin
miqdarinin azalmasina vo atirli maddslorin itkisinin artmasina sabob ki, bu da
neftin dadi vo qoxusunun pozulmasina, hotta xammalin ¢ox istehlakina sobab
olacaqdir. Biitiin bunlar gaymagimn istilik emali rejimina (temperatur vo
davametmoa miiddati) nazaratin zoruri oldugunu gostarir.

Yiksok yagli gaymagin oalds edilmasi prosesinds yiiksok keyfiyyatli yagin
istehsalina tosir edon parametrloro (separatorun mohsuldarligi vo separasiya
temperaturu) nozarot etmok lazimdir. Separatorun mohsuldarliginin artirilmasi
yiiksok yagli gaymagm torkibindo QYSQ-nin miqdarmin artmasina, yag
emulsiyasinin sabitlosma daracasini azalmasina, namin kiitlo payimin artmasina
sobob olur. Mohsuldarligin azalmasi, aksing, sabitlosmo daracasinin artmasina,
yiiksok yagli qaymaqda nomlik kiitlo paymnin vo QYSQ-nin azalmasina sobob
olur. Separatorun isinin pozulmasi, tarkibina va fiziki-kimyavi xassalorino gora
bircins olmayan bir yagin alinmasina, eloco do tobagolosmo, unlulug, istiliys

davamsizliq kimi qisurlari olan yagin omalo golmosina sobob ola bilar.
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Separasiya temperaturunun azaldilmasi ayranlarda yiiksok yagli qaymaqda
rlitubatin vo ayranda yag miqdarinin artmasina Sabab olur (bu,separasiya edilon
qaymagin ozliiliiyliniin artmasi ilo alagadardir).

Nomliyin kiitlo payinin miioyyon edilmasi ii¢lin yiiksok yagli gaymaqdan
nodqtovi niimunani onun normallasdirilmasi iiglin gabdan onu 2/3 hissasine godor
doldurdugdan sonra gétiirtiliir. Niimuno alinmazdan avval, yliksok yagli krem 5-
7 doqigo orzinds yaxsi-yaxsi qarigdirilir. Niimuno diametrli 20 mm vo uzunlugu
qabin dorinliyino uygun olan bir metal borudan ibarat olan xiisusi cihazla
goturiiliir. Qati, 0zli qaymagdan doqiq niimuns gotiirmok iiglin borunun
diametrli boyiik olmalidir. Borunun yuxari ucuna, qaymaga batirdigda havanin
¢ixmasi ti¢ilin daliyi olan rezin tixac qoyulur. Cihazin yuxari hissasing rezin tliziik
geydirilir. Cihaz gabin dibina godoar endirilir, sonra tixacda olan dolik baglanir
Vo cihaz tez ¢ixarilir. Cihazin xarici divarlar1 rezin tiziiklo tomizlonir. Niimuno
tomiz quru gaba yerlogdirilir vo namliyin kiitlo pay1 buxarlandirmaqgla miiayyan
edilir [3].

Yagin amolo golmasi prosesinds vaxtasiri (har 40-60 dagigadon) yiiksok
yagli gaymagin temperaturu aparatin girisunds Vo ¢ixisinda yoxlanilir. Kara
yagmin istehsali ii¢lin xammalin xiisusiyyatlori nazero alinmaqgla optimal
texnoloji rejimin  se¢ilmosi, normal strukturun yaranmasi vo  yaxsi
konsistensiyanin alinmasi ii¢iin asagidaki keyfiyyato nozarst iisullart tovsiyyo
olunur: hazirlanma prosesindo xarict goriiniisiine, borkima temperaturuna,
qutuda mohsulun temperaturunun artmasina goro; hazir mohsulda sinaq kasiyi
va istiliys davamliliq tlizro.

Aparatdan ¢ixan yagm standarta uygun olmasimi yoxlamaq {iciin
niimunoni qutularin doldurulmasi zamani, yag sirnagi altina quru gab qoymagqla
gotiiriirlor. Niimunoni hor 4-10 qutudan goétiiriir, onda nomliyin kiitlo payini
standart tizro miioyyan edirlor. Nomliyin kiitlo pay1 hor partiyada biitiin tohlillor

lizra odadi orta kimi toayin edilir.
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YagdaQYSQ-nin kiitlo payr miitomadi olarag, lakin ayda on azi bir dofo
toyin edilir. Bunun ii¢iin qutularin doldurulmasi zamani1 qapaqli tomiz gaba hor
emalin oavvalinds, ortasinda vo sonunda noqtovi niimuno gotiirtlir. Sutka
arzinds toplanan, kiitlosine gora borabar olan yag niimunoalordon {imumilosmis
niimuns hazirlanir, sonra tohlil {i¢iin ondan vahid niimuns ¢ixarilir. Tahlilin

naticalari névbati tohlilo godar saxlanilir.

Cadval 7
Yagin kimyavi tarkibi
Yag Miqdar1,%-ls
Yag,az Namlik, ¢cox QYSQ Xorak duzu,
olmamagla olmamagla COX
olmamagla

Lyubitelskoe
duzsuz 78,0 20,0 2,0 -
duzlu 77,0 20,0 2,0 1,0
Krestyanskoe
duzsuz 72,5 25,0 2,5 -
duzlu 71,5 25,0 2,5 1,0

3.1.5.Yag danalarinin yuyulmasi va yagin emah

Ayrani ayirdigdan sonra yag donalori yuyulur. Nozari cohatdon bu, ayran
damcisinin yagda tomiz su damcilar1 ilo ovozlonmosidir. Bakteriyalarin
inkisafinin qarsisin1 almaq ti¢iin yag iki dofo yuyulur. Birinci dofo ¢alinmis
qaymagin miqdarinin yarist gadar vo onun temperaturuna boarabor, ikinci dofo
2°C asag1 olan temperaturda su gotiiriiliir. Yag donoalorini  bir nego dofo (3-4

dovra) firladir, sonra suyu bosaldirlar. Yaxsi yuyulmus yagda su qaligi tagriban
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0,5 — 1 % toskil edir. Yagin emal1 yag donalarinin tobalalords birlogmosindan,
eloco do yagm nomliyinin tonzimlonmasindon ibarstdir. Bunun {i¢iin yag1 yag
hazirlayan cihazin vallarindan kegirirlor, bunu 2-3 dofs tokrar etdikds yag qati
almaq vo suyunu sizmaq olar. Vallarda sonraki islonmo oksino sulanmaga sobob
olur: su damcilar1 pargalanir Vo yaga daxil olur, bu proses 18-20 firlanmadan
sonra daha intensiv gedir. Yag qati toplandigdan sonra ondan niimuno gotiiriir vo
nomliyini yoxlayirlar. Normal nomlikds suyun artigini cihazdan konarlagdirilar,
lakin firlanma prosesini iso yagda suyun barabar paylanmasina godor davam
etdirirlor (kosikdo su damcilart goriinmiir). Bir gayda olaraq, yagin emal
prosesinin davametmo miiddoti yayda 20 doq., qisda 30 doqigodir. Ogor yagda
nomlik standartdaki gostoricidon azdirsa, onda catismayan su miqdart yag
hazirlayan cihaza olave edilir vo yag tam hazir olana qodor proses davam

etdirilir.

3.1.6. Yagin ¢okilib-biikiilmasi va gablasdirilmasi

Hazir kora yag1 bdyiik taraya bosaldilir. Yag cihazi su ile yaxalanir, sonra
7 ilo 8 daqgigs firladilmagla isti (95 °C) 1% soda mohlulu ilo yuyulur. Sonra
tomiz su ilo durulanir vo agz1 asag1 vaziyystdo agzi agiq halda saxlayirlar. On
giindo bir dofo xlor mohlulu ilo dezinfeksiya edilir. 10-15 daqigo firladaraq
sonra isti va soyuq su ilo yuyulur. Yag 25 va 20 kq agirliginda olan taxta, faner
vo  karton qutulara qablagdirilir. Cokib biikon avtomat masinlarda yag
pergament va folgadan hazirlanmis briketlora biikiilarok 100, 200, 250 v 500 kq
cokilorda gablasdirilir. Briketlor yesiklora yerlosdirilir. Onlar silinmoz boya ils
qutunun yanlarindan vo ya altindan markalanir. Mohiirde zavodun nomrasi,
sexin ndomrasi, yesiyin némrasi, istehsal tarixi, yagin ¢esidi vo sortu, ¢okisi,
standart nomrasi gostorilir. Yesiklora avvolcadon pergament kagizi salinir vo
yagin yapigsmamasi ti¢lin su ilo namlondirilir. Qutunun markazine 3-5 kg-liq yag

pargalar1 qoyulur Vo dasta ilo sixilir ki, bosluq qalmasin, aks halda bu yerlards
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Kiflor inkisaf edo bilor. Qutu dolduruldugdan sonra sothi xiisusi xotkeslo
diizoldilir, pargamentlo, yan vorogoelor vo qapaqla  Ortiiliir, xtsusi lentlo
yapisdirilir.  Yesiklor soyuducuya gondorilir, burada yag istehlakciya
gondoarilonadok 100 giindon ¢ox olmayaraq saxlanilir. Uzunmiiddstli saxlanmasi
iciin yag dondurucu kameralara yerlosdirilir, burada temperatur monfi 18 °C
saviyyasindo saxlanilir.

Kora yagi, biitiin digor tez xarab olan mohsullar kimi soyuducu olan
avtomobillords vo ya vagonlarda monfi 3 - 5 0C temperaturda nagl olunur [19,
25].

3.2. Kara yagimn tahliikasizliyina nazarat

Mohsulun keyfiyyati onun toyinatina uygun olaraq miioyyan tolobati
o6domoak gabiliyyatinini sortlondiran xasse vo xiisusiyyatlorin macmusu Kimi
miiayyoan edilir.

Istehsalcgilar 6z foaliyyatlorindo keyfiyyati 6n planda qoyurlar ki, bunun
da osasimni xammala vo buraxilan mohsullara ciddi nazarstin aparilmasi togkil
edir. Keyfiyyato nozarst xammalin DOST 13264 standarti iizro gobulundan
baslayir. Ilk ndvbodo siidiin temperaturu miioyyan olunur. Dgor 20°C-don
azdirsa, qalan digor tohlillori aparmazdan ovval siidi qizdirirlar. Sidiin
tursulugu, sixligi, yag torkibini miiayyanlosdirir, gaynama tigiin, siibho oldugda
ISo soda li¢ilin siaq kegirirlor. Bu moalumatlar asasinda siidiin zibillilik daracasi
miiayyan olunur. On giindo bir dofo mikrobiologlar siidiin sinfinin toyini {igiin
reduktaza sinag kecirirlar.

Siid biitiin gostaricilora uygun goaldikdos, bir saygacdan kegirilir, soyudulur
Vo siid sisterna daxil olur. Saxlamaya nozarat hor ii¢ saatdan bir hoyata kegirilir,
siid qarigdirilir. Niimuna gotiiriiliir, temperaturu va tursulugu miiayyan edilir.
Sonra siid normallagdirilir. Normallasdirmanin idars edilmasi yag va ziilal {izro

aparilir. Qaymaq normallasdirildigda, onun temperaturu vo tursulugu miioyyon
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edilir. Yagsizlagdirilmis stiddo tursuluq va sixliq tonzimlonir. Normallasdirilmis
garisigda yagin miqdar tonzimlonir. Siid ziilal {izro normallasdirildigi zaman
hom ilkin siidds, ham do normallasdirilmis garisigda olavs olaraq ziilalin tayini
hoyata kegirilir.

Mohsulun istehsalinin biitiin marhalalarinds six noazarat hoyata kegirilir.
Mohsul doldurma (gablara) prosesina daxil olduqda ilk paketler alinir va istilik,
yag miqdari, tursuluq, sixliq, organoleptiki gostoricilor, kiitloya goro sinaqlar
aparilir. Gostoricilordan an az birinin uygunsuzlugu askar olunarsa, doldurulma
dayandirilir. Mohsullarin yetismasi soyuducu kamerada +4...-2 ° C temperaturda
bas verir.

Gondarilmazdan avval har gecs laboratoriyada har bir mohsuldan niimuna
gotliriiliir vo biitiin gostoricilori yoxlanilur. Keyfiyyat sertifikati verilir.

Zavoda daxil olan biitiin xammal vo materiallar giris nozarati kegir: sakar,
duz, kakao, gablagdirma materiallari, quru siid, yuyucu vasitalar, reaktivlar.

Hazir mohsuldan niimunslor texnoloji prosesin biitiin morhalalorinda
alinir vo mohsullar tohliikasizlik vo uygunluq {igiin SanPiN 2.3.2.560 {izro
yoxlanilir. Yuyucular avadanligin miixtalif hissalorindan, inventardan, su, hava,
yuyucu maddalardoan alinir.

[stehsal daxil olmazdan avval su, biitiin mikroblar1 6ldiiron bakterisid
lampadan kegirilir.

Isci heyatdo saglamliq kitabcasi olmalidir vo ildo iki dofo tibbi
komissiyadan ke¢moalidir.

Kara yagimin keyfiyyati onun xassalori vo amtos gdstaricilorinin macmusu
ilo miioyyan edilir, daha dogrusu:

- orijinal dad buketi, xosagalon sar1 rongi va plastik konsistensiyas;

- yaxs1 saxlanma qabiliyyati ilo;

- yiiksok gida va enerji dayari, yaxs1 manimsanilmasi ils;

- demok olar ki, biitiin qida mohsullari ilo yaxs1 uygulagsma qabiliyyati ilo
[6, 7].

52



Bu xiisusiyyotlori formalagsmasi koro yaginin istehsali morhalosinds bas
Verir va ¢ox shamiyyatli olan bir sira amillordon asilidir:

- xammalin yiiksok keyfiyyati (siid vo gaymaq);

- miiasir avadanliglarin mévcudlugu;

- xammalin emal iigiin diizglin se¢ilmis temperatur rejimi;

- istehsalin texnoloji prosesinin rejimlaring riayst olunmast;

- gablagdirma ti¢iin tolob olunan saraitin tomin edilmasi;

- soyuducuda saxlanma rejimina riayat olunmasi;

- istehsalin biitiin morhalolorinde mohsul almaq {iglin yaxs1 sanitar-
gigiyenik soraitin tomin edilmosi.

YYQP disulu ilo digor barabar sortlor daxilinde kora yaginin emalinda
ilkin xammalin hazirlanmasi iiglin yiiksok temperaturlu rejimlorin totbigi vo
texnoloji tsiklin qisa miiddoatli olmasi, plazmanin yaxsi ayrilmasi vo hazir
mohsulda havanin miqdarinin az olmasi baximindan bels yag yiiksok keyfiyyati
Vo daha yaxsi saxlanma gabiliyyati ilo saciyyalonir [6, 8]. Homginin yag amolo
gotiron miiasir tokmillosdirilmis qurgulardan istifade do buna komok edir. Bu
yag istehlak zamani asan ariyir, kara yaginin dadi hiss olunur, azad olan plazma

ona pasterizasiya dadi verir ki, bu da dolgun kors yagi dadinmi yaradir.

3.2.1. Yag istehsalinda hazir mahsulun mikrobioloji sirklonma

moanbalari

Yaglar ii¢lin mikrofloranin asas moanbalori qaymaq, maya (turs koro yagi
liciin), avadanliq, su, duz ( duzlu yag ii¢iin).

Yag istehsalinda totbiq olunan qaymagin keyfiyyati onun davamliligina
boyiik tosir gostorir. Yag istehsalinda istifado olunan gaymag 85-90 °C-don
asag1 temperaturda, 10-20 dog. saxlama ils pasterizo olunur, buna gora onlarda
qaliq bakteriyalarin say1 nisbaton azdir (1 ml {igiin bir ne¢o yiiz vo ya min).

Qaymaqda qaliq mikroflora istiliya davamli siidtursusu bakteriyalarindan vo
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sporlardan ibarotdir. Texnoloji prosesin gedisindo siiddo yiiksok bakterial
coxalma, gaymagin ¢irklonmasi mahsulda mikroorganizmlorin yiiksok migdarda
olmasina gotirib ¢ixarir. Naticado, yagin davamliligi hotta sonradan olverisli
soraitdo saxlansa belo, koskin azalir.

Maya turs koro yag istehsalinda ilkin mikrofloranin baslica
monbalarindon biridir. Yagin keyfiyyati vo saxlanma zamani sabitliyi mayanin
tomizliyindoan, faalligindan vo otir toplama gabiliyystindon asilidir.

Avadanliglarin igarisindo on miihiim mikroflora manbalori gaymag
hazirlama vannalari vo yag hazirlayicisidir. Avadanhiglar qaymagin konar
mikroorganizmlor — siidtursusu bakteriyalari, sporlu vo sporsuz ¢oplar, 0
ciimladan fluoressensiya edan, hamginin bagirsaq ¢opii (Escherichia coli) qrupu
bakteriyalari ilo ¢irklonmasina sabob ola bilor. Avadanliglarin sanitar-gigiyenik
islonmasi na godoar diqqgetlo aparilirsa, qaymagin konar mikrofloraya ¢irklonma
tohliikosi daha azdir.

Su yagin yuyulmasi ti¢iin istifado olunur; onun toarkibins dodaxildir. Buna
gora suyun keyfiyyati, kara yagi istehsalinda son daraca mithiim shamiyyat kash
edir. Suda sirin kora yaginin keyfiyyatini azaldan fluoressensiya vo ¢iiriimo
bakteriyalari, eloco do bagirsaq ¢opii vo proteus ola bilor. Yag istehsalinda
istifads olunan su igmali suya gqoyulan taloblora cavab vermalidir, bu talablara
cavab vermayan su, miitloq xlorlanmalidir.

Duz kifayat godoar tomiz olmadiqgda vo saxlama soraiti pozuldugda yagin
mikrobla ¢irklonma monbayi kimi xidmat edo bilor. Duzun asas mikroflorasi
mikrokokklardan, bakteriya sporlarindan ibarotdir, lakin mayalara vo kiflora do
rast galmok olar. Tomizloama moagsadilo duz 150-180 °C temperaturda quru
istiliklo islayirlor.

Yag istehsalinin texnoloji prosesi har hansi bir gokildo bir torofdon yagin
mikroorganizmlorlo ¢irklonmasine, digor torofdon, yagin saxlamasi zamani
istehsal prosesinds diison mikroorganizmlorin inkisafina tosir edir. Bu baximdan

yagin yuyulmasi vo qurulusu daha boyiik shamiyyat kosb edir. Ogor yagin
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yuyulmasi li¢iin mikrobioloji gostaricilora goro QOST-un toloblarino cavab
veran tozo sudan istifado olunursa, onda o, demok olar ki, yagin mikroflorasini
artirmir deyil, lakin saxlanmasi zamani onun mikroflorasina shomiyyatli
doracodo tosir edir, belo ki, su yag plazmasinin osas hissasini toskil edir vo
burada mikroorganizmlor asanligla inkisaf edo bilor. Hatta on miikommal sokilda
yuyulma yagdan plazmanin yalniz 15-25%-ni ¢ixarmaga imkan verir. Qalan
plazma iso yag donolorinin igarisindoxirda damecilar soklindo galir. Buna
baxmayaraq, yuyulmus yagin davamliligi koskin surotdo artir. Bu onunla
alagoadardir ki, su ilo yuma naticasindo mikroblar iiglin asas qidali miihit olan
ayranin iri damlalari tamamila Konar olunur.

Yagin qurulusu, ilk névbado plazmanin paylanmasinin xarakteri onun
istehsal tisulundan vo emal keyfiyystindon asilidir.Nomlik yagda no godor yaxsi
paylanirsa, kigik damlalar daha c¢ox olur vo onlar bir-birindon daha yaxsi
izolyasiya edilib vo bu halda mikroorganizmlor yagin daxilinds va sothinds daha
zoif inkisaf edocokdir. Bu yagin kiflonmasinin qarsisini almaq tliciin moveud
olan tadbirlardon biridir.

Yagin emal1 ilk ndvbads, onun daxilinde namliyin paylanmasina komok
edir. Yagda nomlik na godor yaxsi paylanirsa vo onun hissaciklori no goador
kigikdirsa, onun davamlilig1 bir qadar yiiksokdir. Yag pis emal edildikds, onda
yalniz boyiik miqdarda iri plazma damcilar1 deyil, eyni zamanda boyiik su
kanallar1 da mévcud olur ki, burada mikroorganizmlarin- hom bakteriyalarin,
hom da kiflorin harokstine imkan yaranur.

Istehsaldan dorhal sonra yagin gablasdirilmasi onu saxlanma zamani daha
davamli olmasina imkani verir. Saxlanildigdan sonra yagin qablasdirmasi
qurulusununpozulmasina gotirib  ¢ixarir ki, bunun naticesinds dorhal
mikroorganizmlorin  — maya,bagirsaq  ¢oploarinin,  fluoressensiya edan
bakteriyalarin siiratlo ¢oxalmasi baglayir.

Istehsaldan dorhal sonra yagm monfi temperatura godor (-10 °C-don asag1)

soyudulmas1 mikrobioloji proseslorin inkisafini dayandirir. Eyni zamanda,
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soyudulmus yagda 3 giin 6-8 °C temperaturda saxlandiqdan sonra, bakteriyalarin
say1 bir ne¢o yiiz dofo, lakin 6 giin saxlandigdan sonra iso yliz minlarlo dofo
artir. Nisboton qisa miiddoat orzinds yagin miisbat temperaturda saxlanmasi da
mikroorganizmlorin - fermentlorin hoyat foaliyysti mohsullarinin toplanmasina
gotirib ¢ixarir ki, bu da goalocokds hotta monfi temperaturda saxlanma zamani

yagin keyfiyyatini azalmasina sabab olacaqdir.

3.2.2. Yag mikroflorasimin mikroskopik miiayinasi

Qaymagda  konar  mikroorganizmlor  arasinda, sid  tursusu
mikroorganizmlori, osasan streptokokklar istiinliik toskil edir, eloco do
mayalarin, kiflorin, enterokoklarin sporlar1 var. Tezo hazirlanmis yagda yalniz
stid tursusu streptokokklari agkar edilir. "Kohna" yagda mayalar, ¢ubuglar vo Kif
goboloyinin sporlart tapila bilor. Odobiyyat monbalorine osason, 1 ml
fermentlosdirilmis qaymaqda 133 milyon, 1 ml yagda - 30.5 milyon bakteriya
var. Pasterizasiya mikroorganizmlorin boyiik hissasini mohv edir, belo ki,
qaymagin istilik emalinin temperaturu bir qayda olaraq siiddon daha yiiksakdir.

1 ml tozo yagda 100 milyona qadar mikroorganizm ola bilar [24].

Yagin (tozo vo kohno) mikroflorasini arasdirmagq iigiin, onu siiso Stokanda
40 °C temperaturda su hamaminda aridib qarisdirir, sentrifuganin simaq siisasine
tokiir vo 10 dogiqe sentrifuga vasitasila torkib hissalarine ayirirlar. Ust tobageni
Konara tokiirlor, ¢okiintiidon iSa preparat hazirlayirlar. Yaxmani spirt lampasinin
alovu iizorinda qizdirir vo hals isti olan yaxmanin tizarins filtr kagiz1 qoyaraq

yagini ¢akKirlor. Metil abist ilo 2-3 dagiqe boyayirlar.

Toso turs koro yaginda siid tursusu bakteriyalart miisahido edilir, kéhna
yagda iso siid tursusu bakteriyalari ilo yanasi mayalara, kifloro, fluoressensiya vo
clirlitmo bakteriyalarina da rast galinir. Kara yaginin keyfiyyatinin uzun miiddot

saxlanmasina asagi temperatur (0°C-don asagi), siid tursusu duz, sirin kora
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yagmin minimum mikrob c¢irklonmasi, xiisusi maya stammlarinin tatbiqi,
miioyyon hazirlanma lisulu vo yagin diizgiin strukturu, eloco do sanitar gaydalara

uygun olaraq doldurulma va qablasdirma tasir edir.

Asagi temperatur. -11 °C-don asag1 olan temperaturda istonilon mikrobun
inkisafi dayanir vo yagda kimyovi proseslor siirotlo yavasiyir, bu da onun
saxlanmast zamani davamliligmi xeyli artirir. Bu voziyyatds, ogor yag
istehsaldan dorhal sonra soyuducuda yerlosdirilarsa, sirin koro yagi daha
davamli olacaq vo digar qoruyucu amillarin istifadasino ehtiyac galmayacag.
Hotta soyuq saxlanmada tursu vo duz yagin davamliligini azaldir (duzsuz sirin
kora yagla miiqayisada), onun torkibindo kimya moansali qiisurlarin (mosalon,

baliq dadi1) yaranmasina sabab olur.

Stidtursusu.  Yag  sifirdan  yuxar1  temperaturda  (soyuducuya
yerlosdirilmozdan avval) bir miiddat saxlandiqda, ikinci bir qoruyucu amil olan
stiid tursusundan istifads edilir. Bu soraitdo, duzsuz turs koro yagi daha davaml

olacaqdir.

Xorok duzu. Yagin 0°C-don yuxari olan temperaturda uzunmiiddatli
saxlamaqg mocburiyyatindo qaldigda, duzlanmis turs koro yagi daha davaml

olacaqdir (yagdaki duzun gatilig1 1,5% -don ¢ox olmamalidir).

Minimum mikrob c¢irklonmasi. Saxlama soraitindon asili olmayaragq,
yiiksok keyfiyyatli gaymaqdan alinan yag (hor névdon) daha davamlidir. ©gor
yag ohomiyyatli bakterial c¢irklonmasi olan asagi keyfiyyotli gaymaqgdan
hazirlanirsa, hotta tozo halda saxlama zamani, dad qiisuruna malikdir vo

saxlanma prosesinds bu get-gedos qiisur artir .

Yaginkeyfiyyotli saxlanmasi iiglin onun, mikroorganizmlorin inkisafini
tamamilo dayandiran siiratli vo dorin soyudulmasi (18-20 °C-a gadar) halledici
ohamiyyot kosb edir. Istehsaldan dorhal sonra -11 °C-don asag1 temperaturadok
soyudulmus yagda mikroblar coxalmir vo mohsul xarab olmur. 9gor sirin koro

yagi uzun miiddatli (bir sutka vo ya daha ¢ox) saxlanma zamani 0 °C-don yuxari
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olan temperaturda soyudularsa, onda bakteriyalarin say1 yiizlorlo, minlorlo dofa

artacag vo bu onun xarab olmasina gatirib ¢ixaracaqdir.

Maya stammlarimin tatbigi. Yaglarin xarabolmasina sobab olan amil kimi
proteolitik vo peptonitik bakteriyalarla yanasi, kiflor do miihiim rol oynayair.
Yagin kiflonmasinin vao acimasinin gecikdirilmasi {i¢iin xiisusi secilmis maya
novlorindan istifado olunur. Sonayeds ziilal vo yaglarin par¢alamasina va siid
sokarinin qicqirmasina sobab olmayan maya stammlarindan istifado olunur. Bu
stammlar Torulopsis u Candida novlorina moxsusdur. Hesab edilir ki, mayalar
yagin oksidlosdirma- reduksiya potensialinin artmasini yavasidir, oksidlosdirici
proseslori longidir vo demoli, yagin qaxsimasinit vo dagilmasinin garsisini da
alir. Mayalar ziilallar1 vo yaglar parcalayan proteolitik bakteriyalarin inkisafini

dayandirir, CO, amolo gatirarak Kiflorin inkisafina maneo toradir.

3.2.3. Sirin va turs kara yaginda mikrobioloji gostaricilorin tadqiqi

Yagin keyfiyyoti vo onun davamlilig1 saxlama soraitindan, yoni saxlanma
temperaturundan vo miiddatindan, habelo emal edilocok xammal keyfiyyatindon
Vo istehsal sartlorindon ohomiyyatli doracods asilidir. ©On vacib hesab edilan,
mikrobioloji gostaricilorin saviyyasino birbasa tosir edon, bununla da yagin
keyfiyyatinda doyisikliklora sabab olan amil ilk névbada temperaturdur.Buna
goro torofimizdon sirin vo turs koro yaglarinin temperaturdan vo saxlama
miiddotindon asili olaraq mikrobioloji  gdstaricilorinin  toyin  olunmasi
lizrotodqiqat aparilmigdir. Todqiqatlar miixtalif temperatur rejimlorinds va
saxlanma miiddatlorinds aparilmigdir (sokil 5), yeoni, yagin har iki novii5 vo
15°C temperaturda vo 60 sutkaya godor olan miiddatdo saxlanmaya moruz

qoyulmusdur.
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Sakil 5. Miixtalif temperaturda saxlanma zamam yagin mikroflora
torkibi: a) siitka arzinda b) sutka arzinda; saquli halda — bakteriyalarin

miqdar1 (1ml/milyon), 1-15°C; 2-5°C;1-sirin kara yagi; 2— turs kara yag:

Sirin koro yaginin mikroflorasi istilik emalindan (pasterizasiya) sonra
gaymagin qaliq mikroflorasindan vo gaymaga soyudulma, saxlama vo ¢alinma
prosesinda daxil olan mikroorganizmlordon ibarotdir. Adaton, 1 ml tozo sirin

kora yaginda on va yiiz minlorlo bakteriya vardir [33,36].
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Miixtolif saxlama temperaturda sirin koro yagimin mikroflorasinin
doyismo oyrilorina osason (sokil 5), alinan molumatalaradan goriiniir ki,
mikrofloranin migdarmin artmasi temperaturla diiz miitonasib olmusdur. Bels Ki,
15°C-do mikrofloranin miqdari ilk giinlords kaskin artmis vo 5 giin sonra onlarin
sayl 73-74 milyon/ml olmusdur vo sonradan Koskin azalma miisahido
olunmusdur (sokil 5a, 5).Bu voziyystdo, siid tursusu bakteriyalarinin
mikrofloranin galan hissasi izorinds tam tstiinliiyiiniin mévcud oldugu fazanin
baslandig1 a¢iq - aydin goriiniir. 5 sutka ke¢dikdon sonra mikrofloranin
miqdarinin kaskin azalmasi qeyd edildi (sokil 5a, 6). Bu, onlarin hoyat foaliyyati
mohsullarinin, asasen do siid tursusunun tasiri naticasinds yox olmasi ilo izah
olunur. Asag miisbat temperaturda (toxminan 5° C) mikrofloranin doyismosinin
sokli, asason yiiksok temperaturda oldugu kimi qalir. Lakin, bakteriyalar ¢ox
asag1 siirotlo inkisaf edirlor vo onlarm saymnin 10-12 milyon / ml-o ¢atmasi
miimkiin olmur vo 60-c1 sutkalarda 5 milyon / ml-o gador (sokil 5a, 6) azalir.
Turs koro yaginin mikroflorasimin doyismo oyrilorindon goriiniir ki, yuxarida
gostarilon temperaturda va saxlanma miiddatlorinds (sakil 5b) taxminon eynidir,
baxmayaraq ki, onuncu giinii 15°C-do mikrofloranin miqdarinin maksimum
artimi yalniz 42-43 milyon /ml ¢atmis vo 40-c1 sutkada minimum saviyyays

dismiisdiir (sakil 5 b, 5).

Nisboton asagi miisbot temperaturda turs kora yaginda sirin kara yagi ilo
miiqayisodo mikroorganizmlor daha foal olur vo onlarin saymin 30 milyona
godar artmasi, 5 giin sonra isa kaskin sokildo minimuma diismasi buna siibutdur
(sokil 5b, 6). Tozo turs kors yagiin 1qraminda milyonlarla vo ya bir nego on
milyonlarla bakteriyalar var. Uzun miiddot tursudulmus yagda adston cox sayda
bakteriyalar olur. Saxlama temperaturundan asili olmayaraq belo yagda elo ilk

giinlordon mikrofloranin mahv olmasi bas verir (sakil 5 b).

Odabiyyat monbalarina asasen, az miiddat tursudulmus yagin saxlanmasi

zamani bakteriyalarin sayr demok olar ki, oldugu kimi doyisir, bozi hallarda
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mikrofloranin artimi miisahido olunur. Mikroflora uzun miiddst tursudulan yaga

nisbaton yavas-yavas orada moahv olur (sokil 6).
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Sakil 6. Yagin 5°C-do qusa vo iizun miiddoatli tursudulma zamam
bakteriyalarin iimumi miqdarmmin dayisilmo oayrilori: 1- uzunmiiddatli
tursudulma; 2 - qisamiiddotli tursudulma; saquli 1ml/milyonda

bakteriyalrin miqdari

Qisa vo uzun miiddat orzinds tursudulmadan alinan yagin saxlanilmasi
zaman1 mikrobioloji proseslorin dinamikasinda olan forq, yagin plazmasinda
tursulugun qeyri-borabar paylanmasi ilo izah olunur. Borabor tursulugda
plazmanin mikroflorasi barabar doyisir. Mikrofloranin hacmina goéra uzun

miiddot tursudulan yag qisa miiddot tursudulan yagdan homiso iistiin olur vo
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yalniz saxlanilmanin sonuna yaxin qisa miiddotli tursudulan yagda konar
mikrofloranin giiclii inkisafi noticasindo oks nisbat miisahido olunur (sokil 5).
Asag1 miisbot temperaturda (5°C) sirin vo turs koro yagmm mikroflorasinin
keyfiyyat torkibinin doyismosi Oyronilmosi zamani torofimizdon maraqli
naticolor aldo edilmisdir. Oldo edilmis komiyyatlor gostorir ki, uzun miiddat
tursudulan gaymaqdan hazirlanmis yagin mikroflorasinda siid tursusu
bakteriyalar1 {istlinliik toskil edir (xiisusilo, streptokoklar, ¢iinki ¢ubuglar bu
sortlor altinda inkisaf edo bilmir).Saxlanma temperaturundan asili olaraq sirin
koro yagi asagidaki torkibdo mikroflora ilo xarakterizo olunur: asagi miisbot
temperaturda orada siid tursusu bakteriyalar1 deyil, mikrokokklar, sporlu vo
sporsuz ¢oplar, mayalar va s., yiikksok temperaturda iss siid tursusu bakteriyalari
tistlinliik toskil edir. Mikroorganizmlarin hayat foaliyyati noticasindos yagda onun
davamliligini azaldan miibadilo mohsullar1 toplanir. Bunu sokil 6-da siiratli
soyudulan yagin mikrofloranin inkisafina neco tosir etdiyini gostaran ayrilor
stibut edir. Qisa miiddotli tursudulmadan alinan yagda saxlamanin ovvalindo
osas mikroflorani siid tursusu bakteriyalar1 toskil edir, lakin sonraki saxlanma

prosesinds konar bakteriyalarin say1 artir.

Hazirlandigdan dorhal sonra monfi temperaturda soyudulmus yag
niimunasinds mikrofloranin miqdar1 artmamisdir, eyni zamanda {i¢ giin
saxlandigdan (6-8°C) sonra, soyudulan elo homin yag niimunosindo
bakteriyalarin  say1 bir ne¢o yliz dofo artnmsdir. Miisbot saxlama
temperaturunda, mikrofloranin bels inkisafi yagin siiratlo pislogsmasine komok
edir. Lakin, sonraki soyutma zamani, yagin keyfiyyati pislosmokds davam edir,
belo ki, mikroorganizmlorin (fermentlorin) miibadilo mohsullar1 yavas-yavas

yagin xarab olmasina sabob olur.
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Sokil 7.  Yagmm  soyudulma miiddatindon asith  olaraq
bakteriyalarinmiqdarmin doayisilmasi: 1- istehsaldan darhal sonra; 2-
miisbat temperaturda 3 giin saxlandiqdan sonra; 3- 6 giin saxlandiqdan

sonra.
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3.2.4. Saxlanma miiddatindan va temperaturdan asili olaraq yagin

mikroflorasimin tadqiqi

Sirin koroyagmin 5°C vo 20°C temperaturda saxlanmasi zamani osas
mikrofloranin doyisilmo dinamikas1 magistr isimdo aragdirilmisdir. Bunun {i¢iin
hor 4 giindon bir yagdan steril sup vasitoSilo niimuno gotiiriib, proteolitik,
siidtursu bakteriyalarinin, mayalarin vo Kiflorin olub —olmamasini, homg¢inin

mikroorganizmlorin iimumi migdarii miiayyan etmak ti¢iin akirdik [3,27].

Yagin 5° C-do saxlanmasi zaman1 MAFAnM-in migdar1 21-ci sutkada 5
dofo artmus, 29-cu sutkada iso 1,7 dofo azalmigdir. 20°C temperaturda saxladiqda
1S9 9-cu sutkada onun miqdar1 18,5 dofo artmus, sonra iso 29 sutkada miihitin

tursulugunun yiiksalmasi sobabindon 4,7 dofo asagi diismiisdiir.

Yagm 5° C-do saxlanma prosesi zamanm 29-cu sutkada proteolitik
bakteriyalarin miqdar1 1,8 dofo artir, 20° C iso 9-cu sutkada 1,5 dofo artaraq

sonradan 29-cu sutkada 1,3 dofa enmisdir.

Siidtursusu bakteriyalarimin miqdar1  5° C-do saxlanma zamam 13-cii
sutkada 19,3 dofo artaraq, sonradan 29-cu sutkada 9,7 dofo azalmisdir. 20° C
temperaturda saxlanma zamani isa 9sutkada onlarin miqdar1 32 dofs artarag, 29

sutkaya mayalarin va Kiflorin inkisafi ilo slagadar olaraq 19,2 dofo azalmigdir.

Yagin 5° C-do saxlanma proses1 zamani 29 sutkaya mayalarin vo kiflorin
miqdar1 33,1 dofs, 20°C-do saxlanma zamam iso 29-cu sutkaya 40,4

dofoartmisdir.

Yagm -15° C-do saxlanmasi todqiq olunmusdur. Todgigatin naticalori

asagidaki codvalds verilmisdir.
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Cadval 8

Yagin -15° C-da saxlanmasi zamam mikroflorada bas veran doayisikliklar

Sutka MAFANM,KOE/q | Proteolitik Yagtursu Mayalar va
bakteriyalar | bakteriyalar | kiflar

1 6,78x104 1,56x10"" 5.13x107" 1,8x10°

10 6,77x10"" 1,52 x10”" 5,20x107" 1,8x10°

20 6,77x104 1,52x10"" 5,15x107" 1,8X10°

30 6,68x10"" 1,49x10"" 5,01x10”" 1,7x10°

40 6,53x10"" 1,47x10"" 5,01x10”" 1,6x10°

Monfi temperatur mikroorganizmlorin inkisafim1 dayandirir, lakin bu
soraitdo saxlanma zamani ilkin xammaldan vo avadanligdan diison
mikroorganizmlarin foaliyyati mohsullar1 az da olsa yagon davamliligia tasir
gostorir.  Bu sobobdon yagin istehsali zamanmi miimkiin qodor tozo

yiiksokkeyfiyyatli gaymaqdan istifado edilmasi zoruridir.

Stidiin vo qaymagin alindiqgdan sonra tez vo miimkiin godar dorindon
soyudulmasi yiiksok keyfiyyatli vo saxlanmaya davamli yagin alinmasinda asas
halledici rola malikdir. Monfi (-15°C) temperatura godor soyudulmus sirin koro
yaginda bilavasito istehsaldan sonra mikroorganizmlorin miqdari artmur, lakin

bu temperaturda saxlandiqda azalir.

Belaliklo, aparilan todgigatlardan aydin olur ki, yagin uzun miiddot

keyfiyyatinin saxlanmasinda nisbaton asagi miisbat temperatur vo siid tursusu
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bakteriyalariin hoyat fialiyyoti naticasinds amolo golon siid tursusu miihiim rol

oynayir.

Qeyd etmok lazimdir ki, yagi nisboton asagr miisbot temperaturda
saxladigda mikroorganizmlarin inkisafi davam edir vo yag 6z ilkin keyfiyyatini

liziin miiddot saxlaya bilmir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Kars yagimin mikrobioloji gostaricilorini arasdiraraq asagidaki naticaloros
galmoak olar:
1. Yaglar tiglin mikrofloranin asas monbayi - gaymaq, maya (turs koro
yag1 liclin), avadanliq, su, duzdur ( duzlu yag tigiin).
2. Yagin keyfiyyoti vo onun davamliligi saxlama soraitindon -
temperaturundan vo onun miiddatindon, xammalin keyfiyystindon vo istehsal

sartlorindon asilidir.

3. Mikrofloranin miqdarmin artmast temperaturla diiz miitonasib
asilidir.15°C-do mikrofloranin migdan ilk giinlordo koskin artmis vo 5 giindon
sonra isa onlarin miqdart 73-74 milyon/ml olmusdur. Sonraki miiddatda isa

koskin azalmisdir.

4. Nisboton asagi miisbot temperatur soraitindo sirin koro yagi ilo
miiqayisada turs koro yaginda mikroorqanizmlor daha feal olur vo sayr 30

milyona goadar artir, 5 giin sonra isa onlar kaskin sokildo minimuma enir.

5. Qisa vo uzun miiddat arzinds tursudulmadan alinan yagin saxlanilmasi
zamani mikrobioloji proseslorin dinamikasinda forq yaranir ki, buna da sobob
yag plazmasinda tursulugun qeyri-barabar paylanmasidir.Belo ki, barabor

tursulugda plazmanin mikroflorasi barabar doyisir.

6. Mikrofloranin hacmina gora uzun miiddst tursudulan yag qisa miiddot
tursudulan yagdan homisa istiin olur vo yalniz saxlanilmanin sonunda qisa
miiddotli tursudulan yagda konar mikrofloranin giiclii inkisafi naticasinda oks

nisbat miisahids olunur.

7. Uzun miiddat tursudulan qaymaqdan hazirlanmis yagin mikroflorasinda

siid tursusu bakteriyalar iistlinliik togkil edir.
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8.Saxlanma temperaturundan asili olaraq sirin koro yagi asagidaki
torkibdo mikroflora ilo xarakterizo olunur: asagi miisboat temperaturda
mikrokokklar, sporlu va sporsuz ¢oplar, mayalar vs s., yiiksok temperaturda iss

siid tursusu bakteriyalar iistlinliik togkil edir.

9. Qisa miiddatli tursudulmadan alinan yagda saxlamanin avvalinds osas
mikrofloran1 siid tursusu bakteriyalar1 toskil edir, lakin sonraki saxlanma

prosesinds konar bakteriyalarin say1 artir.

10. Hazirlandigdan doarhal sonra monfi temperatur soraitindo soyudulmus
yagda mikrofloranin miqdar1 artmur, lakin 3 giin6-8°C-dosaxlandigdansonra,

bakteriyalarin say1 bir ne¢a yliz dofo artir.

11. Yagin 5° C-do saxlanmas1 zaman1 MAFAnM-in migdar1 21-ci sutkada
5 dofo artmus, 29-cu sutkada iss 1,7 dofo azalmisdir.

12. Yagi 20°C temperaturda saxladiqda 9-cu sutkada MAFANM-in
miqdari 18,5 dofo artmus, 29 sutkada iso 4,7 dofo azalmisdir, buna sobabmiihitin

tursulugunun yiiksalmasidir.

13. Yagm 5° C-do saxlanmas: zamam 29-cu sutkada proteolitik

bakteriyalarin miqdar 1,8 dofo artmigdir.

14. Yag1 20° C-do saxladiqda 9-cu sutkada proteolitik bakteriyalarin

miqdari 1,5 dofo artarag, sonradan 29-cu sutkada 1,3 dofo azalmigdir.

15. Siidtursusu bakteriyalarinin migdar1 5° C-do saxlanma zamanm 13-cii

sutkada 19,3 dofo artarag, sonradan 29-cu sutkada 9,7 dofo azalmisdir.

16. 20° C temperaturda saxlanma zaman siidtursusu bakteriyalarinin
miqdar1  9-cu sutkada 32 dofs artaraq, 29 sutkaya mayalarin vo Kiflorin inkisafi
ila alagadar olaraq 19,2 dofs azalmisdir.
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17. Yagin 5° C-do saxlanma proses: zamam 29 sutkaya mayalarin vo
Kiflorin miqdar1 33,1 dofo, 20°C-do saxlanma zamani iso 29-cu sutkaya 40,4

dofoartmisdir.
Toadgigat naticasinds asagidaki tokliflori vermak olar:

1. Dovlat standartinin toloblorine cavab veran hor hansi siid yag emali
liclin uygun sayila bilor. Bu zaman qida rasionu daha zongin vo miixtalif
yemlordon ibarat olan inoklordon alinmus yiiksok doracado yagliliga, iri yag

donalorina malik stids ustlinliik verilmoalidir.

2. Yagda omalo golon konar qoxulari aradan qaldirmaq {igiin qaymagi
havalandirmaq lazimdir. Bunun ii¢lin 55-60°C-yo Qodor qizdirilan gaymaq

soyuduculardan 2-3 dofs kegirilir.

3. Yagin hazirlanmasi zamani qaymagin dofalorlo pasterizasiya edilmasi
arzuolunmazdir. Qaymaga edilon olavo istilik vo mexaniki tosir, onlarin
daxilinds sarbast yag tursulariin artmasina sabab olur, bu da miixtalif qiisurlara
sabab olur.

4. Moanfi temperatur mikroorganizmlorin inkisafin1 dayandirir, lakin bu
soraitdo saxlanma zamani ilkin xammaldan vo avadanligdan diison
mikroorganizmlorin foaliyyoti mohsullart az da olsa yagin davamliligina tasir
gostarir. Ona gora yagin istehsali zamani miimkiin qadar toza yiiksokkeyfiyyatli

gaymaqdan istifads edilmalidir.

5. Yiksok keyfiyyatli vo saxlanmaya davamli yagin alinmasi ti¢iin siid vo

gaymag alindigdan sonra dorhal vo miimkiin qadar darindon soyudulmalidir.

70



ISTIFADO OLUNAN ODOBIiYYAT

I. Ozimov O.M., Axundova N.O., Qodimova N.S. Siid vo siid
mohsullarinin  texnologiyasi. Baki:”Iqtisad Universitetilno.riyyati. Dorslik.—
2016.—390s3h.

2. ®hmodov O.1., Musayev N.X.orzaq mallarinin ekspertizasi, II hisso,
Baki1 —2005

3. Mustafayev F.O., Riisomov E.O. “Yeyinti mohsullarinin laboratoriya

miayinalori”. Darslik. Baki- 2010.— 448 sah.

4. bpaiten P.O. Kupbel n macna. IIpou3BojacTBO, COCTaB U CBOMCTBAIO
npumenenue.-CI16.: U3narensctBo «IIpodeccus», 2007.-752 c.

5. bimk6epu K. MukpoOuonornyeckast nopua NuIieBbIX NPOAYKTOB. — M.:
Mup, 2008. — 784 c.

6.Beimemupckuit  ®@.A.  Macio U3 KOpPOBBETO  MOJIOKa |
koMOuHupoBanHoe. CI16.: AO «[TMOPI», 2004. 716 c.

7. Bermemupckuit @.A. DHuMKIonenus maciogenus. — Yoy, 2015.-509

8. Bermemupckuit @.A. DTI01BI 0 Macje, MacIOACIMU U Macliofenax —
M.: AHO «Mosno4Hast mpoMbIlLIeHHOCTHY, 2008.— 368 c.

9. Buktopona E.B., Kynakosa C.H., 'anmapos M.M. KomOunupoBaHHusbie
YKUPOBBIE MPOIYKTHI: MOAXO/AbI K OlleHKe KauecTBa//Bimpocsl nutanus. — 20005.
—Ne 5. —c¢. 36-38.

10. Bermmemupckuit @.A., [dynaeB A.B., Kapapaea E.IO. Ilpomyktbl
MacJIOZIeNns B CBETE HAYKH O 3I0pOBOM nmutanuu// Ceipoaenue u Macioaeamne. —
2011. —Ne 2. —c. 54-56.

11. Beimemupckuit @.A., TonnukoBa E.B., Jlobauea T.II. CiuBouHOE

Macyo «3akycounoe»//Ceipoaenue u macnonaenue. — 2005. —Ne 6. —c. 39-40.

71



12. Beinemupckuit ®.A., TonnukoBa E.B. Metononorus paspaboTku
Macjia W ero 3ameHuTened il pyHkmuoHameHOTO mHTaHMs// COOpHUK
marepuanoB Bcepoccuiickoit HIIK «Hay4HO-WHHOBalIMOHHBIE AaCHEKThI TPHU
CO3/IJaHUM TPOAYKTOB 370pOBOr0 MUTaHUs», 5-6 ceHTsiops 2012 r. — Yrauy,
2012. —. 61-64.

13. T'onyGera JI.B., JlommaroBa O.U., Tapacosa A.1O., Konaycosa JI.A.,
['yzeeBa T. IHHOBalMOHHBIE TEXHOJOTMH B MPOU3BOJCTBE CIPEIIOB.
OxoHoMmuka. MlHHOBanmu. Ynpasinenue kauectBoM. -2013. —Ne 2 (3). C 28-33.

14. T'ony6era JI.B., JonmatoBa O.U., I'ybanoBa A.A., CaBenbeBa E.B.
Pa3paboTtka TexHosmorun Macna. BectHuk Boponexckoro ['ocyaapcTBeHHOTro
Yuuepcurera Unxenepusix Texnonoruit. — 2014. —Ne 2 (60). — c. 104-107.

15. T'op6atoBa K.K., I'yapkoBa IL.M. Xumus u ¢Qusuka Monoka Hu
MOJIOYHBIX TPOAyKTOB: YueOnuk maisa BY3os. — CI16..I'MOP/I, 2012. — 329 c.

16. lanbikun B.A., 3aukuna H.A., Kapyer B.B. MukpoOuonorudeckue
ocHOBBl XACCII mpu mnpou3BOACTBE MHILEBBIX NPOAyKTOB. — M.: U3a-BO
MI'IMO, 2007. — 288c.

17. Amutpuuenko M.U., [Tununenko T.B. ToBapoBeneHue u sKcrepTrsa
MUIIEBBIX KUPOB, MOJOKa U MOJIOUHBIX TpoaykToB.CIIO.: [Tutep, 2004. —352
C.

18. Epemuna M.A. MukpoOnosorus MOJOKa W MOJOYHBIX MPOIYKTOB:
VYuebnoe nocodue.—Kemepeno, 2004. —80c.

19. 3akpesckuii B.B. Monoko u moyounbie mpoaykTel. —M.: Amdopa,
2010. -638 c.

20. WBamypa A.U. Ucrounmk 3mopoBbs. Cokx xu3Hu. bemas KpoBb.
3aHuMaTeNbHOE O MOJIOKE U MOJIOYHBIX npoaykrax. —M.: MOJIDK. 2008. —224
C.

21.natosa JI.I'., KouetkoBa A.A., Heuaer A.Il. J)KupoBbie mpOTyKTHI
st 310poBoro nutanusi. CopemenHsiid B3rsa. —M.:JleJlu npunt, 2009. —396

C.

72



22. UBkoBa W.A. UurubupoBaHue OKHCIEHHE MOJIOYHOTO KHpA.
Moutounas npoMbIuieHHOCTb. — 2011, Ne 10. —¢. 52.

23.KynakoBa C.H. J)Kupbl — HCTOYHMKM NOJMHEHACHIIIEHHBIX KUPHBIX
KHUCTIOT OMEHa-3, 0COOCHHOCTH M3 MeTaboiIM3Ma U UCIOJIb30BaHUS B MUTAHUU.
Macna u xupsl. —2011. — Ne 1. —¢.10-12.

24. Kpyc I'H. u gp. TexHonoruss MOi0Ka U MOJOYHBIX HPOIYKTOB.

Mocksa: «Komocy, 2008. —565 c.

25. Kyrenmer II.LB. Mosoko © MOJIOYHBIE TPOAYKTHL.  M.:

Poccenbxo3uznpar, 2012.

26. Kactopusix M.C., Ky3semuna B.A., [lyukoa FO.C. ToBapoBeneHnue u
AKCHEPTU3a MUIIEBBIX KUPOB, MOJIOKA M MOJIOYHBIX MPOAYKTOB: YUEOHUK IJIs

BY3osB, — M.:Akagemus, 2003. — 288 c.

27. Kpacnukosa JI.B.,I'yaskoBa I[1.1., MapkenoBa B.B. Mukpo6uosnorus
MOJIOKA U MOJIOUHBIX mpoaykToB:Jlabopatopubiii npakrtukym. CI16.: HUY
NTMO.UXubT, 2013. —85c.

28. Jlucunbia A.H., I'puropreBa B.H. Hayuno-uHHOBaIimoHHbIE aCIIEKTHI
IpU CO3JaHUM MAaCJOXHUPOBBIX MPOAYKTOB 310poBoro nutanusi // COOpHUK
MatepuanioB Bcepoccuiickoit HaydyHO-ipakTHUecko KoHpepenuun «Hayuno-
WHHOBAIIMOHHBIE ACITIEKTHI MPU CO3JAaHUU MPOAYKTOB 3J0POBOTO MUTAHUSL». —
Yrmma: BHUMMC, 2012. — c. 146-148.

29. Jlemunxkuna O.B., T'opaeeBa E.IO.,MBanoBa H.B. Bzammocsssb
cocTaBa  CIIMBOYHOTO  Macia ©U  €ro  CTPYKTYpHO-MEXaHUYECKUX
xapaktepuctuk//Coeiponenue u macuoaenue. —2002. —Ne 2. — ¢. 14-16.

30.MupomnukoBa E.Il.  MukpoOuosiorusi MoJOKa ¥ MOJIOYHBIX
npoaykToB. YuebHoe nocooue Opendypr 'OV OI'Y, 2005, — 135c¢.

31. ITaBnora U.B., [lonranoBa H.B. OcHoBHBIC HampaBieHus B 00JacTH

MOJIYYCHUS W TIPUMEHEHHUS 3aMEHHUTENIed MOJIOYHOTO Kupa//Matepuans

73



BTOPOTO HAYYHO-TIPAKTUYECKOTO ceMuHapa «MaprapuHbl, MailOHE3bI, CIIPE/bI.
ITumeBsie 1o6aBku». — M.,2008. —c. 39-41.

32. IlaBmoBa T.A.,TomnukoBa E.B., Bemmemupckuit ®.A. u ap.
HccnenoBanmst 1m0  pa3pabOTKe TEXHOJOTHHM KHCIIO-CIIMBOYHOTO  Macia
MOHIDKEHHOW JKUPHOCTH //Matepuainbl HaydYHO-TIPAaKTHUYECKON KOH(EPEHIINU
«HoBoe B TEXHONOTWMH, HOPMATHUBHOM M TEXHHYECKOW Oa3e MPOIyKTOB
Macaoaeausy. — Yraud, 2007. — c. 39-43.

33. Psabuesa I'.Il. MuxpoOuosoruss MoOJIOKa M MOJOYHBIX IPOTYKTOB.
VYuebnoe nmocodue. Jlann, 2018.

34.CvupaoB A.B. BerepuHapHO-caHuTapHas 3KCIEpTH3a C OCHOBaMHU
TEXHOJIOTHH MOJIOKA U MOJIOYHBIX MPOAYKTOB. YueOHoe nmocodue. — M.: ['mopn,
2013.-136 c.

35.CamoiinoB A.B, kouetkoBa A.A.. CeBepenko C.M. u ap. Hekoropsie
aCIeKThl MOJCIUPOBAHUS COATTAHCUPOBAHHOTO JKUPHOKHUCIOTHOTO COCTaBa
cupenos.//Bonpocer mutanus. — 2008. —Ne 3. — c. 74-78.

36.Crenanenko I1.I1. MukpoOHogoTHsI MOJIOKAa M MOJIOYHBIX ITPOJTYKTOB.
— Ceprues llocag MO, 2006. —415 c.

37. Cremanenko ILII. PykoBoacTBO 1O MHKpPOOHMOJOTHH MOJIOKA U
MOJIOUHBIX IPOAyKTOB. — M.: M3a-Bo Jlupa, 2005. — 653 c.

38. Teepmoxned I'.B., Caxunos I'.}O., Pamanayckac P.M. Texuomorus

MOJIOKA M MOJIOYHBIX MTpotyKToB. M.: JleJIu mpunt, 2006. —616 c.

74



