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Giris

Bizim tadqigatimizin asas moqsadi funksional toyinatla (tobii soraitdo miixtalif
mohsullardan) almmis inulindon (sokoaravazedicidon) istifado etmoklo biskvit
Mmomulatlarinin texnologiyasinin islonib hazirlanmasidir.

Umumiyyatlo, insanlarm, shalinin, usaqdan bdyiiys har bir kasin tam tohliikasiz
saglam mohsullarla tomin olunmasi daim giindomds olan md&vzulardandir. Bu
movzu ilo Dovlotimiz do kifayat godor maraqlanir vo malum ¢ixis yolu tapir.
Ohalinin saymnin giinii - giindon artmas1 da todqiqatcilarin bu masals ilo yaxindan
maraqlanmaglarina sabob olmusdur.

Respublikamizda ekoloji baximdan saglam, keyfiyyatli biskvit momulatlarinin
alimmasi li¢lin asagida qeyd olunan movzulardaki mosalalarin halli va cavablari
dissertasiya isindo 6n plana ¢okilmisdir:

Movzunun aktualh@r. “Funksional toyinath inulin torkibli biskvitlarin elmi

»

asaslandirilmis  istehsal  texnologiyasinin  islanmasi movzusu  “Qida
Mahsullarinin texnologiyasi” kafedrasinda yerina yetirilmisdir.

Bizim qidamizin torkibini togkil edon komponentlorin faydali maddslarlo zongin
olmas1 boylik shamiyyat kasb edir. Bu cohatdon tobii manbalor tapilmali, onlarin
gida mohsullar istehsalinda, eloco do unlu momulatlarin,biskvitlorin hazirlanma
texnologiyasinda elmi - praktiki cahatdon shomiyyati 6yronmalidir.

Inulinin - biskvit Xxomirinin hazirlanmasinda kecdiyi texnoloji marhalalora va
hazir momulatin keyfiyyotino no ciir tosir gostormosi bizim bu dissertasiya
isimizin, yoni mévzumuzun aktualligi baximindan ¢ox giymatlidir.

Qeyd etdiklorimizi noazars alarag, isimizin elmi istigamatlondirilmasinds va
yerino yetirilmasindo osas moaqgsad funksional toyinatli inulinin  biskvit
momulatlarinin hazirlanmasinda asas inqrediyent kimi rol oynamasi elmi - todgigat
isinin aparilmasinda osas gotiiriilmiis, magistr dissertasiya isi ticiin moagsadouygun
gobul edilmisdir. Burada bir sira masalalor do 6z hollini tapmalidir. Bir negasini
nozardan kegirak :

v Inulinin miixtalif mohsullardan tobii sokildo alinmasi ;
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v Inulinin texnoloji xassalarinin tadgiq edilmasi ;

v’ Inulinin biskvitlorin hazirlanma texnologiyasina olavo edilmasi ;

v’ Inulinin biskvitin struktur - mexaniki xasssasine no doracado tasiri vo s.

Bu moarhalalorin  dyranilmosino  sobab inulinin istehsalatda genis tatbiq
edilmosinin gida senayesi li¢iin, hom do iqtisadi cohotdon sarfoli olmasi ilo do
baglhdir.

Biitiin moalumatlar sayssindo qida mohsullar1 texnologiyasi istigamatinds elmi
fikirlor daha da inkisaf edarok xiisusi shomiyyat kasb edir.

Tadqgigatin magsadi : Bizim isimizin asas moqgsadi-funksional toyinatli inulinli
biskvitin elmi asaslandirilmis texnologiyalarinin islonib hazirlanmasidir.

Tadgiqatin magsadinin hoyata kegirilmasindo do bir sira masalolor miizakira
edilmalidir. Bunlardan:

v" Biskvit xomirinin struktur - mexaniki xassasinds gatqinin (inulinin) rolu va

onun keyfiyyatina tasiri ;

v' Biskvito olavo edilon inulin mohlulunun yiiksok temperatur soraitinds

stabilliyinin todqiqi ;

v’ Biskvito olavo edilon mohlulun onun fiziki - kimyavi vo organoleptiki

gostaricilaring tasiri va s.
Elmi yenilik. EImi cohstdon asaslandirilaraq aparilmig todgigatlar va tacriibalor
naticasinds almmus qiymatlordon malum olur ki, inulin mohlulunun biskvit
Xamirina alava edilmosi, eyni zamanda onun va diger momulatlarin keyfiyyatinin
yaxsilagdirilmasinin - gida texnologiyalarinda atilmis bir addim kimi do galoma
vermak olar.

Dissertasiya isimin elmi yeniliyi olaraq qeyd etmok istoyirom ki, ilk dofo
toraofimizdon aparilan elmi arasdirmalar vasitasi ilo inulininin totbiqi ilo hazirlanan
gonnadi momulatlarinin xiisusi ilo todgigat obyektimiz olan biskivit mohsullarinin,
sokarli diabet xastaliyindon oaziyyat ¢okon Xastalor ii¢iin olduqca qiymatli bir
mohsul oldugu genastina galdik. Inulinin gandaki gliikozanin migdarini normaya

salmasi, homginin sokor Xxostoliyindon oziyyst c¢okon insanlarin orqanizmindo



qanda yag miibadilasinin pozulmasi hallarinin qgarsisinin almasi xiisusiyyatlorini
nozoro alaraq, sokor ovozedicisi kimi mohz inulindon istifado edorok mixtolif
mohsullarin istehsal texnologiyasini artirmagi toklif edirom.
Tacriibanin ahamiyyati. Nimunoays Vo digor odabiyyat gostaricilorino asasan
inulin mohlulundan basqa gida mohsullarinda istifado edilmasi vo buna uygun
olaraq resept va texnologiyalar1 da hazirlanmisdir.

faso vo digor gida sonayesindos istehlakgilar torofindon onlarin qidasinda
tistiinliik toskil edan digar unlu gonnadi momulatlar ii¢iin inulin mahlullu yeni
torkibli biskvitlorin resept va texnologiyasi islonib hazirlanmisdir.
Dissertasiyamin tarkibi va hocmi. Hazirladigimiz dissertasiya isimdo giris,
adabiyyat icmali, 3 fosil, natica vo adobiyyat siyahisi olmaqla 77 sohifs toskil edir,

homginin, burada 13 cadval, 15 sokil, 19 adda adobiyyat monbalori do vardir.



I FOSIL. ODOBIYYAT iCMALI

1. 1. Funksional qida mohsullar

Bildiyimiz kimi, insan sivilizasiyasi movcud olan andan etibaron, biitiin
dovriindo gida onlarin dad, istaha vo acliq hisslorini idara etmok iiglin osas vasito
rolunu oynayirdi.

Son onilliklar arzinda xroniki xastaliklorin genis viisat almasi vo balanssiz gida
oslagolorinin qurulmasi probleminin holli do orzaq olmusdur. Orzaq insanlarin fiziki
Vo psixi saglamligmin qorunmasi va Xastaliklors tutulma riskinin azaldilmasi {igiin
xiisusi oshamiyyat kasb etmisdir.

Epidemioloji miisahidalor naticosinds molum olmusdur ki, Qorbi Avropa
Olkalarinin boazi sakinlori kohno hayat torzini qoruyub saxlamis, lakin onlarla
miiqayisada digor ohalinin hoyatinda tirok - damar xoastaliklorinin say: 7 - 13 dofo,
endokrin pozuntu hallari iso 6 dofo artmisdir.

Oz ananoavi hayat torzini goruyan vo davam etdiron etnik ohali arasinda bir sira
xastoliklarin, autoimmun, allergik xastaliklor, eloca do, sokorli diabet, piylonmo,
hipertoniya va digar “Sivilizasiya xaStoliklori” nin say1 az miqdar da olsa qeyda
alinmusdir.

Orzaq mohsullarmi ilk dofo 60 - 80ci illordo oczagiliq preparatt kimi, onun
komponentlarindon biri kimi goriib asaslandiran iki dofo Nobel miikafat1 laureati
Laynus Polinq olmusdur. Vo bunun sayasinda 80 - ci illarin avvallarinds boyiik
miqdarda, torkibinds miixtalif fizioloji faal nutrientlor va grupun diger {izvlari olan
bioloji aktiv alavalor (BAO) hazirlanmis vo diinya bazarina ¢ixarilmigdir.

Siini BAO - larin yaradilmas1 va istehsali bagoriyyat tarixinds boyiik ugurlara
sabab olsa da, bir o godar dos tobii mohsullarin istehlakina va onlarin orqanoleptiki
xassalarina doa can atilirdu.

Diinyanin bir ¢ox aczagiliq va qida sirkatlari 20 - 30 il 6ncadon BAO - larin
istehsalina baglamisdir. 1990-c1 illorin ortalarinda onlar fizioloji foal maddalor

istehsalinda artiq ixtisaslasmaga baslamisdilar. Bu mogsadlo do soxsi vo digar



yeyinti miiassisalorinin sayinin da artdigi nozors ¢arpmisdir. Mohsul istehsalinda
Vo artiminda osas rolu ise funksional xiisusiyyatlori olan anonsvi gida mohsullari
(Funksional Qida Mohsullar1) oynayirdi.

Miixtalif qida ingrediyentlorinin insan organizmi ilo vohdotdo olmasi
haqqinda yeni fikirlor miizakiro edilir, aparilan todgigatlar naticolonir vo bu da
yepyeni terminlorin yaranmasina sabab olurdu.

“Funksional gidalanma” konsepsiyasi, Yoni anlayis1 miiasir terminologiyada
saglam boslonmo sahasindo miistaqil elmi vo totbiqi saho kimi 90 - c1 illarin
avvallorinds hazirlanmisdir.

"Funksional gida mohsullar1”" terminindo saglam ohalinin biitiin yas qruplari
liclin miitomadi olaraq istifads edilon, gida rasionlari ilo bagli xastaliklorin inkisaf
riskinin azaldilmas1 vo fizioloji saglamligin qoruyub yaxsilasdirilmast {iciin
nazards tutulan funksional gida ingrediyentlori basa diisiiliir.[13]

Fikrimizco  “Funksional qidalanma” konsepsiyasina asagidakilari aid edo

bilarik:

» Onlarin torkibinds lazim olan sayda tobii funksional ingrediyentlorin vo ya
gruplarin olmasi ;

» Olavo olarag hor hansi bir funksional torkib hissasi olan vo yaxud hansisa
grupu ila zanginloasdirilmis - tabii mahsullar ;

» Tobii mohsullar - hansi ki, torkibindan fizioloji fealliq gdstarmays manes
toradon komponentlar tomizlonmisdir ;

» Osas potensial funksional ingrediyentlori modifikasiya olunanlar, hans1 ki,
0z fizioloji foalligini gdstarmoays baslayir vo homin foalligi artiran - tobii
mahsullar ;

» Bu vo ya digar doyisikliklor naticasinds onlara daxil olan funksional
maddalarin bioloji moévcudlugunun artmasi ilo miisahido olunan — tabii

mahsullar ;



» Yuxarida qeyd etdiklorimin kombinasiyasi naticasinds insanin fiziki va psiXi
saglamligini qorumaq vo yaxsilagdirmaq, Xostoliklorin yaranma riskini
azaltmaga komok edoan - tabii vo ya siini mohsullar ;

Funksional gida mohsullari ilo BAO - lor arasindaki asas forg insan badaninds
catismayan bozi komponentlorin insan orqanina ¢atdirilmasidir. ©goar dorman vo ya
olavo formasinda agizdan gobul edilo bilonlordan (hoblar, kapsul, tozlar vs s. )
sOhbat gedirss, onda BAO - lordon danigmagq olar.

Yox ogor funksional gida komponenti anonavi gida mohsulu formasinda
organizmo daxil olursa, burada artiq FQM (Funksional Qida Mahsulu) - dan sdhbat
gedir. Bundan basqa, BAO - lorin, funksional ingrediyentlorin konsentrasiyasi
insanin lazim olan fizioloji talobatindan xeyli ¢ox (bozon 10 dofalorlo) ola bilar.
Ona gors do onlar1 gabul etmak ti¢lin miiayyan vaxt vo dozalarin miqdar1 6ncadan
mioyyanlosdirilmalidir.

BAO — lora olan tolobat yas kateqoriyasi nozara alinaraq qabul edilmalidir.

Yaslilar {i¢iin olan tolobata coadval {izra baxaq:

Cadval 1.1. BAO-larin yashlar iiciin giindalik talabati.

Qabul edilon gida maddalari Giindalik talobat normasi
Su, g-la 1760-2210

Cay, kofe, sira va d. 850-1010

Sorbada su, g-la 260-550

Digar gida mohsullarinda su 750

Ziilal, g-la 85-110

Heyvani ziilal, g-la 50-60

OVvozolunmayan amintursular, g-la -




Triptofan 1,2

Leysin 5-7
[zoleysin 4-5
Valin 5

Lizin 4-6
Metionin 3-5

OVozolunan amintursular, g-la -

Histidin 3
Arginin 6-7
Sistein 3-4
Tirozin 4-5
Alanin 4

1995 — 1998 - ci illordo “Avropada Funksional Qidalanma Elmi
Konsepsiyast” (Scientific Functional Concepts of Food in Europe) hazirlanmis vo
bu konsepsiyaya oasason gida mohsullar1 yalniz bir vo ya bir nega asas funksiyaya
miisbat tosir gostarirss, bu zaman funksional tasnif edilo bilar.

Xastoliklorin yayilmasimin garsisinin alinmasi vo yaxud azaldilmasi, eloco do
fiziki vo psixi saglamligin yaxsilagdirilmast movcud olan vo ya yeni yaradilmis
funksional qgida mohsullarinin  tosnif  edilmasine  imkan veron  osas

Kriteriyalardandir.

Cadval 1.2. Insan orqanizminin asas funksiyalarina vo bazi vaziyyatlarina

miisbat tasir edacak funksional gida mahsullari.
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Sokarli diabet va piylonma (badon ¢okisi, yag qatinin torkibi vo
paylanmasi, enerji balansinin
qgorunmasi, qlikkoza, gan serumunda
insulin  vo triasilgliseridlor,  fiziki
moasgoalalora uygunlagma vo adaptasiya)

Stimiik toxumasinin voziyyati (stimiik toxumasmin sixligr , kalsium
ionlar1 kinetikas1 , fosfor , magnezium)

Normal mikrofloranin vaziyyati (mikroorganizmlorin miqdar1 va torkibi
, histokimyavi , hazm sisteminin
mozmununun morfoloji tadqiqatlari,
mikroorganizmlarin biotipi :
mikroorganizmlo bagl xiisusiyyatlorin
oyranilmasi)

Immun sisteminin voziyyati (hozm sistemi ilo olageli limfoid
toxumasinin vaziyyati , fagositozun
foaliyyati : gan serumunda
endotoksinin torkibi , immunitet vo
iltihabin mediatorlart , peyvandlors
cavab)

Toassiif ki, hazirki vaxtda insan adi qarisiq pahriz ilo organizmins lazim olan
gida maddolorinin  demok olar ki, yarisim1 belo tomin edo bilmir. Qida
komponentlarinin  tonzimloyici tosiri miixtalif soviyyslorde hoyata kegirilir:
molekulyar, hiiceyra, intraselliiler vo perikellular , bosluglar , fordi toxumalarin ,
biitovliikds badanin va orqanlarin saviyyalarinda.

Siibhosiz ki, bozi qida maddolori arasinda c¢oxlu qarsilighh olagoalor
movcuddur.Burada molekulyar - genetik vo hiiceyrolordo gedon normal
metabolizmin gedisini, onlarn forglondirilmasini, insan saglamligini miisyyan
edon va orqganizmin miiayyon fizioloji funksiyalarmi hoyata kegiron alagolordan

danigsmagq olar.
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Biitiin bu miinasibatlori molekulyar va genetik saviyyads aydinlasdirmagq,
psixi va fiziki saglamlig1 saxlamagq, giiclondirmok vo xastaliklorin riskini azaltmag
liclin vo miivafiq toyin edilmis gidalarin istifadosine asason xiisusi tovsiyyalor elmi
osaslarla tomin edilocak.

Baslangic olaraq, yapon todqiqatcgilar1 FQM - nin istehsali iigiin funksional
maddoalarin fizioloji osas komponentlori olan laktik tursu bakteriyalart va
bifidobakteriyalar, oligosaxaridlor, gida liflori vo omega-3 yag tursulart toklif
etmiglor. Artig XXI asrin avvalinds bu siyahi xeyli genislonmisdir vo buraya bir
ne¢o ad daxil edilmisdir (cadval 2).

Cadval 1.3. Nutriyentlorin névlari.

Funksional gida mahsullarindaki asas nutriyentlarin novlari

1. Pahriz liflori

2. izoprenoidlar, vitaminlor

3. Sokar spirtlori

4. Laktik asid bakteriyalar

5. Fosfolipidlar, xolinlor

6. Qlikozidlor

7. Uzvi tursular

8. Makro va mikro bioelementlar

9. Polidoymamis yag tursular1 vo basga antioksidantlar

10. Digar fitobirlogsmalar

Bazarda gida maddolarinds orta illik artim 5 - 10% toskil edirdi. Hazirda FQM -

larina daxil olmaq iiglin bir ne¢o ylizdon artiq fizioloji funksional komponent
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moshurdur. Onlardan daha ¢ox anonavi mohsullar1 funksional xiisusiyyatlori ilo
(masalan, D va K vitaminlari, kalsium va s.) zanginlosdirmoak iciin istifada edilir.
Bozi bioloji aktiv olavalor va funksional gida mohsullar ti¢lin bildiyimiz
funksional maddolorin, hamginin, onlarin profilaktik vo terapevtik effektivliyini
artiran bir sira tisullar inkisaf etdirilir. Misal olaraq, funksional magsadls va insan
saglamligiin qorunmasi, barpasi iigiin nazards tutulmus ilk mohsul kimi 1955 - ci
ildo Yapon bazarinda satilan fermentasiya edilmis laktoza torkibli siid mahsulu. Bir
cox Avropa olkasinds vo Rusiyada, Yaponiya, Conubi Koreyada funksional gida
mohsullart bazarinda laktik vo bifidobakteriyalarin stammlarim1 ehtiva edon
probiotik moahsullar asas movqge tutur. Bunlardan insanlarin kiitlovi sokildo va
miintozom istifado etmosi bir sira xastoaliklorin riskini azaltmaga imkan verir. Lakin
geyd etmok do lazimdir ki, bu probiotik dormanlarin vo mohsullarin miisbat tosiri
uzun miiddatli istifadasi zamanmi ¢ox vaxt kegici olur, bazan isa tamamilo olmaya
bilor.
Probiotiklorin  qeyri  effektivliyinin  asas sobablorindon biri  onlarin

mikroorganizmlorinin insan orqanizmi {i¢iin yad olan torkibdon ibarot olmasidir.

Cadval 1.4. Probiotiklorin novloari

Qrup Yiiksok stimullasdirict maddoalar
Monosaxaridlar, spirtlor Ksilit, rafinoza, sorbit va s.
Oliqosaxaridlar Soya  oligosaxarid, frukto -

oligosaxarid va s.

Polisaxaridlor Dekstrin, inulin, pektin va s.

Antioksidantlar A, C, E vitaminlori, o - , B -

karotinlor vo s.
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Uzvi tursular Sirka, limon va s.

Digorlori Lesitin, gliikkonik tursu, nisasta sorbati
Vo S.

Bu probiotikler arasinda hazirda poli vo oligofruktanlar, soya oliqosaxaridlari,
tobii gaynaglardan izolyasiya olunan vo yaxud sintetik vo ya biotexnoloji yollarla
aldo edilon - galaktooligosaxaridlor daha moashurdur. Bu probiotiklorin diinya {izro
istehsal1 2010 - cu ilodak bir ne¢o yiiz min tonadok gdzlonilirdi. Bunlardan arzaq
moahsullarmin alave maddalarlo zanginlosdirilmasi {i¢lin miistaqil olaraq istifads
edilirdi. Homginin, bu proses probiotik mikroorganizmlarls (sinbiotik) ilo birlikds
hoyata kegirilirdi.

“Funksional qida” anlayis1 faktiki olaraq dovlot dostoyi ilo mimkiindiir vo
baslonmoa ilo alagodar elmi fannlar sahosinds todqiqat islori halo do davam edir.
Ohalinin qidadan miintozom olaraq istifadosi tigiin onlar mohsulun istehlak
faydalar1 haqqinda informasiyalara miitlaq sokilda yiyalonmoalidirlor.

Insanlar fordi sokildo FQM - nun shamiyyati haqqinda, onlarin saglamliginin
qorunmasina va Xastoliklorin riskini azaltmasi ii¢lin zomanot verilmosi barads
molumatlandirilmali, eloca da yan tasirlari ilo maraglanmalidirlar. 1989 - cu ildan
yalniz funksional qida mohsullar ilo olagadar elmi problemlari hall etmok {igiin
inkisaf etmis Olkolordo 4 program hazirlanmis, 2, 5, 12 vo 51 milyon avro

moblaginds maliyyalasdirilmis va hoyata kegirilmisdir.

1. 2. Biskvit xomiri vo bisirilmis yarimfabrikatlarin

qurulusunun formalasmasina miixtalif slavalorin tasiri

Olkamizda v biitiin diinyada sonayenin inkisafi ekoloji problemlorin daha da
pislosmasino gotirib ¢ixarir. Homin faktor ohalinin saglamligina da monfi tosir
gostorir. Bu mogsadlo, miialicovi - profilaktik mohsullarin inkisafi mohsul

keyfiyyatinin texnoloji gostaricilorine manfi vo miisbot doracads tosir eds bilar. Bu
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clir mohsullarin istehsali vo emali zamani1 miixtalif BAO (Bioloji Aktiv Dlavalar) -
lordon istifado etmok zorurati yaranir.

Burada biskvit xomiri vo bigirilmis yarimfabrikatlarin qurulusunun
formalasmasina, un momulatlarina, sirin yemokloras miixtalif olavalorin (laminariya
vo alginatlar, polisaxaridsaxlayici olave, toravozli alave, inulin vo s. ) tasirindon
bohs edocayik. Bir necosi haqqinda qeyd edok.

Miialicovi - profilaktik va texnoloji xiisusiyyatlori olan an ¢ox yayilmis
bioloji aktiv olavolor laminariya vo laminariyadan sonaye emali ilo alinan
alginatlardir. Laminariya vo alginatlarin 2sas texnoloji xiisusiyyatlori onlarin sabit
strukturlagdirilmis  sistemlor Yyaratmaq qabiliyyatidir. Mialicovi - profilaktik
xtisusiyyatlori iso toksik elementlorin ionlarindan (qurgusun, mis, civa va S.), elaco
do radionukloidlarls (stronsium, yod, sezium va s. ) baghdir.

Siyahiya alimmis bu olavalorin texnoloji vo miialicovi - profilaktik
xiisusiyyatlorindon istifado edorok funksional gida mohsullarinin istehsalinda da
totbig etmoak miimkiindiir.

Bir ¢ox dlkalorin ohalisinin qida rasionunda titkonmok iizro olan momulatlarin
1/3 hissasindon ¢oxunu biskvit, ¢orak - bulka vo un asasli digar momulatlar toskil
edir. Buna gora do, tadgigatin asas istigamati bioloji aktiv alave kimi laminariya vo
alginatdan istifads edarok, biskvit vo ¢orok - bulka momulatlarinin istehsali tiglin
texnologiyalarin iglonmasidir.

Laminariya Vo alginatlarin biskvit vo ¢orok - bulka momulatlarinin
istehsalinda istifadoasi icaza verir ki:

v’ Makro vo mikroelementlorlo, siini liflor vo B qrup vitaminlori ilo
mohsullarin qida doyarini artirmag;

v Mohsullarin ¢esidini vo keyfiyyatini genislondirmok, homginin miialicovi -
profilaktik xiisusiyyatlori olan funksional gida mohsullari yaratmag.

Burada isin magsadi miialicavi va profilaktik xiisusiyyatlori olan alginat va

laminariyadan istifado edorok biskvit vo mayali xomir momulatlar: {igiin xiisusi
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texnologiya vo reseptlorin hazirlanmasidir. Todgiqatin moagsadine iso asagidakilar
aiddir:

v" Biskvit Xxomirinin hazirlanmasinda yumurta - sokor qarisigina alginat vo
laminariyanin (homg¢inin, digor BAO, moasalon inulin vao s. ) olave
edilmasinin optimal yolunu miiayyonlosdirmak;

v' Biskvitlordo, yarimfabrikatlarda vo digor unlu momulatlarda alginatlarin,
laminariyanin vo digor alavalorin funksional vo texnoloji osaslandiriimis
konsentrasiyalarinin miiayyonlosdirilmasi;

v' Biskvit yarimfabrikatlarinda laminariya vo alginatlardan istifado etmoklo
resept va texnologiyalarin hazirlanmasi;

v' Corok - bulka momulatlarinin hazirlanmasinda laminariyadan istifada
tisulunun islonib hazirlanmasi;

v" Orqganoleptiki, fiziki - kimyovi vo struktur - mexaniki gostoriciloro gora
momulatlarin keyfiyyatinin kompleks tadgigatini kegirmok;

v" Funksional toyinath yeni mohsullar iglin texniki vo texnologiya sortlori
asasinda yeni sonadlogsmonin islonib hazirlanmasi vo istehsal soraitindo
laboratoriya tadqiqatlarinin naticalorina diggat yetirmok.

Dovlat siyasotinin  saglam qidalanma sahosindo osas hodoafi ohalinin
saglamliginin qorunub saxlanmasi vo barkidilmosi, yanlis gidalanma ilo bagh
xastaliklorin profilaktikasi, kimyavi torkibinin doyisilmasina yo6naldilmis yeni
mohsullarin keyfiyyatinin tomin edilmasinin necs olmasi, homginin, Xastaliklarin
Vo organizmin qoruyucu funksiyalarmin boarkidilmasinin xobardarligi igiin
funksional toyinatli mohsullar, eloco do olverissiz rayonlarda ohali {i¢iin zororli
maddalorin tosir riskinin azaldilmasi, mévcud defisitin aradan qaldirilmasi tigiin
vitaminlorin, makro - vo mikroelementlorin istifadssidir. Bununla bagli olaraq
yeyinti sonayesinds funksional toyinatli vo zonginlosdirilmis kimyavi torkibli gida
mohsullar1 qrupunun yaradilmasinda, hodafin reallagdirilmasinda da faal istirak

edirlor.
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Umumiyyatlo, vyiikksok texnoloji  xarakteristikalara vo  profilaktik
xiisusiyyatloro malik olan yeni ekoloji tomiz xammal monbalorinin axtarilmasi tizra
islor miixtalif istigamotlordo aparilir. Bu istigamatlordon biri tobiilordon istifadoni
giiman edir ki, xammalin bitki manbalori avozolunmaz gida madddsloriyls yanasi
basqa fizioloji miinasibatlordo giymotli minor vo bioloji aktiv maddalori 6ziindo
saxlayir.

Saglam gidalanmanin gida piramidasinin asasint donin emal mohsullari togkil
edir. Insanin gidalanmasinda donin emal mohsullarinin qiymati, bioloji dayari,
mineral vo vitaminli torkibi =ziilali maddolorin saxlanmasi ilo toyin edilir. Bu
olagads funksional toyinatli un sirniyyat momulatlarinin ¢esidinin yaradilmasi an
aktual masalodir.

Osas istigamatlordon biri un sirniyyat momulatlarinin tokmillogdirilmasi va
geyri - ananavi xammal novlarindan istifadonin genislondirilmasidir.

Bizo molumdur ki, gidalanmada pektin vo mineral maddalarin xroniki defisiti
daim qiivvadadir vo insan saglamligina tasir edon ¢ox zararli amildir: soyuqdoaymo,
yoluxucu xastaliklor, is vo miigavimat gabiliyyati asag: diisiir va s.

Yerli vo diinya tocriibosi inandirici sokildo sahidlik edir ki, gostorilon
problemin an effektiv vo magsadouygun halli gida moahsullarinin ixtisaslagdirilmis
istehsalinin yaradilmasi, alavo olaraq qida lifleri ilo zanginlosdirilmis, igtisadi,
sosial, gigiyenik va texnologiya noqteyi - nazarindan insanin fizioloji organizmina
uygun olan vitaminlar, makro - vo mikroelementlors olan ehtiyacidir.

Bu geyd etdikloarimizlo slagadar olaraqg, sirin yemoklarin vo un mamulatlarinin
hazirlanmasinda polisaxaridsaxlayici alavalorlo zonginlogdirilmis polisaxaridlordon
istifado gida texnologiyalarmin innovasiya inkisafinin aktual istigamatlorindan
biridir.

Burada iso isimizin asas moaqgsadi, resept vo texnologiyalara uygun olaraq un
momulatlarinin, sirin  yemoklorin  vo  yarimfabrikatlarin  hazirlanmasinda
polisaxaridlordon oslava kimi istifado etmokdir. Mogsadouygun olaraq asagidaki

masalalor miiayyan edilmisdir:
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v" Un momulatlarinda vo sirin yemoklordo polisaxariddon slavo Kimi istifado
etmonin mogsadouygunlugunu elmi cohotdon osaslandirmaq vo todgiq
etmoak;

v' Hazirlanmis yarimfabrikatlarin orqanoleptiki, fiziki - kimyavi, struktur -
mexaniki vo mikrobioloji xiisusiyyatlorini 6yronmok Vo una quru qarisiglar
soklinds polisaxaridsaxlayict olavanin daxil edilmasi, onlarin istifado
miiddatlarinin elmi asaslandirilmasi;

v Marketing todqigatlar1 aparmaq vs istehlak bazarinda bu sirin yemoklorin va
un momulatlarinin na doracads iistiin tutulmasi;

v" Olavalorla zanginlogdirilmis mohsulun istehsalinin magsadouygunlugunun
igtisadi cohatdon asaslandirilmasi;

v" Polisaxaridlo zonginlosdirilmis mohsulun yeni gériiniisiiniin hazirlanmasi vo
texniki sanadlogmasinin tasdiqi.

Oldo edilmis elmi yeniliyo osason, polisaxaridlorin  totbiqi  vo
polisaxaridsaxlayic1 olavalorin miivafiq olaraq riyazi asililiglarinin torkibinin
optimallagdirilmast vo elmi cohotdon osaslandirilmasi {igiin texnologiyalar
hazirlanmisdir.

Indi iso biskvitlorin torovazli slavalarle hazirlanma texnologiyasma da nozor
yetirak.

Burada biskvit hazirlanmasinin asas iisulu ondan ibaratdir ki, sokorlo melanj
torovoaz piiresiylo birlosir vo qarisiq ¢alinir. Daha sonra miioyyan haocmds tursu
olavo edilir ki, bu zaman yumurta zilallarinin oksariyyatinin izoelektrik
noqtaloring godor miihitin pH- nin giymotinin azalmasi tomin edilir. Un olavs
edilir, Xomir yogrulur vo formalara tokiiliir. Bisirildikdon sonra yarimfabrikat
strukturunun barkidilmasi tigiin soyudulur.

Bu tisul icazo verir Ki, biskvit yarimfabrikatinin kopiiklii strukturunun reoloji
xiisusiyyatlorinin artimi yolu ila onun keyfiyyati da yiiksalir.

Bu ixtira mohz biskvit yarimfabrikatlarinin hazirlanmasi tisuluna, eloco do,

sirniyyat sonayesino Vo ictimai qidalanmaya aid edilir. Yalniz bu {isulun
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catismayan cohoti ondan ibaratdir ki, biskvit xomirinin vo miivafiq olaraq ondan
hazirlanmis, bisirilmis diger yarimfabrikatlarin strukturu az méhkam olur,

Qeyd  etdiyimiz ~ gostoricilorin - ohomiyyati  biskvitin ~ hazirlanma
texnologiyasinda osas gotiiriiliir. Clinki biskvit xomiri ¢ox saxlamilmir va tocili
bigirilir. Lakin strukturunun sabitlogmasi ii¢iin bazi yarimfabrikatlar bir miiddet
saxlanila bilar.

Taninmus resepturalar {izro hazirlanmis biskvit xomirinds mihitin pH -1 7,2 -
7,6 araligindadir ki, bu da yumurta ziilallarinin oksariyyatinin izoelektrik
noqtalorindon shamiyyatli doracads yiiksokdir. Burada - ovoalbuminin izoelektrik
noqtasi 4,8 - 5,4 araliginda, ovokonalbuminds 5,6 - 5,8 araligindadir va bu ziilallar
imumi yumurta ziilallarinin 75% - ni togkil edir.

Toklif edilon tisul biskvit yarimfabrikatinin sabitliyinin artiritlmasi hesabina vo
uygun olaraq ondan hazirlanmis yarimfabrikatlarin strukturunun barkidilmasi ilo
on yaxs1 keyfiyyatli biskviti almaga imkan verir.

Biskvit resepturalarinda yumurta ziilallarimin  shomiyyatli miqdarinin
movcudlugu vo pektin maddali torovaz olavalori - bu maddslor kompleksinin
biskvitin strukturuna goézo carpan doroCods miisbot tosiri haqqinda danismaga
imkan verir. Bundan basqa, ziilallar izoelektrik noqtodo elektroneytral olurlar,
eyniadli ziilal molekullar1 arasindaki elektrostatik dofetmoa  zaifloyir va bu
sababdan da biskvit yarimfabrikatinin sabitliyini tayin edon fazalararasi adsorbsiya
qatt moéhkamlanir.

Biskvitin torovaz slavalari ilo hazirlanmasi Gisulu - sokar va toravaz piiresiylo
melanjin qarisdirilmasi, qarisigin  ¢irpilmasi, unun olave edilmasi, Xomirin
yogrulmasi, formalara tokiilmasi, bisirilmasi, soyudulmasi, bu qarigiga miiayyan
miqdarda tursunun da oslavo edilmosi, burada yumurta ziilallarinin oksariyystinin
izoelektrik noqtalorinds pH- 1n azalmasini tomin etmoasi il forglonir.

Inulindon istifads hagqqinda névbati bdlmada otrafli molumat veracayam.
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1.3.inulinin miixtalif mohsullardan alinmasi va shomiyyati.

Miiasir insanin yasamasi Ug¢iin miihit amillorinin vo hayat torzinin
doyisilmasina olan yeni toloblor asason, gida rasionunun torkibindoki makro - vo
mikronutrientlorls slagodardir.

Miiasir gidalanma sistemi, xiisusilo sohor sakinlori tiglin bir sira xastaliklarin
inkisafina gotirib ¢ixarir. Masalon, saxarozanin haddindon artiq istifadosi sokorli
diabeto godoar aparib ¢ixarir, eloco do miirokkob polisaxaridlordon gidada - nisasta,
inulin, pektin vo basqalarinin ¢atigmamasi, yoxlugu disbakterioza vo {imumi
immunitetin asag1 diismoasino Sobob olur. Bu toloblorin tominatinda rasional
yanasma qeyri - ononavi xammallardan istifado mogsodilo kond tosorriifati
xammallarinin ¢esidinin genislonmasini yaqin edir ki, burada miirokkabgigaklilor
ailosindon olan ¢oxillik bitkinin kék yumrularini- topinamburu (yerarmudunu)
xtisusilo ayirmaq lazimdir. Qeyd etmaliyik ki, inulin do asasan bu bitkidon alinir.

Topinambur bitkisi okingilara halo min il avvalo godor malum deyildi. Onun
vatoni Simali Amerikadir. Bu toravoz avvalca Braziliya hindilarinin Tupinambus
tayfasindan Fransaya, daha sonra XVII asrdo Avropaya catdirilmigdir. Tarovazin
ad1 da buradan adlandirilmisdir. Ovvallar bu taravazin madaniyyati ils (basqa adla-
torpaq armudu) yalniz azarkeslor mosgul olurdu. Sonralar yerarmudu c¢ox genis
yayildi, ancaqg, toassif ki, 6z goézal xiisusiyyatlorina baxmayaraq indiys godor 0
homin mashurluguni qoruyub saxlaya bilmomisdir.

Coxillik toravoz olan yerarmudunun yeristii hissasi ona yaxin qohumlugu
olan giinabaxani xatirladir. Bitkinin gdvdasinin hiindiirliyii 2 - 3 metrdir, yuxari
hissasi sobolora ayrilmigdir. Yarpaglarin konarlart disli vo yumurtagokillidir.
Cigoklonmasi giinabaxanda oldugu kimi sabat kimidir, lakin shomiyyatli doracada
xirdaligi ilo forglonir.

Kok sistemi torpagin daha da dorinliyina dogru inkisaf etmisdir, bu da
bitkinin quraqliga davamli oldugunu gostarir. Torpagin okin yeri qatinda yeralti
saplaglarda kok yumrulari formalasir. Onun kok yumrulari miixtolif forma vo
ronglordo (sar1, ag, bondvsayi, qirmizi - ¢ohrayi) ola bilor. Homginin, o6l¢iiloring
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gora do forglondirilirlor, onlar 10 gramdan 150 grama godor vo daha ¢ox ola
bilorlor,

Bu modoaniyyatds yasil kiitlonin mohsuldarligr - 1000 s/hektar, kok yumrulari-
400 s/hektardir ki, bu da basga yem mohsullar1 madoniyyatini ohamiyyatli
doaracada tistalayir.

Topinambur kimyavi torkibca geyd etdiyimiz kimi, kartofa oxsayir. Vo hotta
qidaliliq dayarine goéro digor torovozlordon cox farglonir. Masalon, gida kimi
istifads etdiyimiz ¢ugundurdan 2 dofo artiq qidaliliq deyarino malikdir. Torkibinds
homginin, mineral duzlar, 18 % holl olan inulin, fruktoza, mikroelementlor, C, B,
vitaminlari va karotin ds vardir.

Topinamburun bir neg¢o faydali xiisusiyyatlorina do nozor salaq:

v" Torkibinds saxladigi inulin vasitasilo organizmdon toksiki maddalor
xaric edilir;

v Hozm prosesinin aktivlosmasinds inulin komok edir;

v Davamli istifadosinds insan organizminds immuniteti artirir;

v' Bagirsaqdaki mikfloraya xos tasir bagislayir;

v' Mado qicqirmasinin, tirokbulanmasinin, qusmanin garsisini alir;

v" Son olaraq agir metal duzlarimi insan organizmindan tomizloyir.

Sokarli diabet xastaloari {igiin topinamburdan preparat kimi istifads edilo bilar.
Masalon: topinambur qurusu 1,5 litr suda demlanir, giin i¢indo homin mohlul igilir.
Bu mohlul ganda sokorin miqdarin1 azaldaraq madoalt1 vazin faaliyyatino effektiv
tasir edir. Hom da hemoglobinin ganda migdarini yiiksaldir.

Topinamburun sirasindon do acqarina igmok bas agrisina, arterial tozyigo,
mada qicqirmasina miisbat tasir gostarir.

Yerarmudu eyni yerds tokrarsiz uzun miiddot arta bilor, Xostolikloro az
meyillidir, soyugdan vo quragligdan qorxmur, praktik olaraq istonilon torpaglarda
bito bilar.

Yerarmudunun  bir sira  forqlondirici  xi{isusiyyatlori  kicik  fermer

tosarriifatlarinin vo istehsalg¢ilarin maragina sobab olmusdur: kék yumrularinin
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boylik mohsuldarligi vo yasil kiitlonin yeriistiino shomiyyatli ¢ixisi, agrotexniki
becormados aza gane olmag, asagi torpaq moahsuldarliginda sabitlik, kond tosorriifati
bitkilori zararvericilori vo Xastaliklar, homg¢inin alaq bitkilori arasinda ragabat.
Topinamburun kok yumrularmin qgida dayari makro- vo mikronutrientlarin,
yani inulin, pektin maddslori, gida liflori vo mineral elementlorin yiiksok fizioloji

funksional mazmunu ilo sortlondirilir.[1,15]
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Sokil 1.1. Topinamburun kék yumrulari.

Topinambur kifayat godor boyiikk migdarda quru maddo (20%- o qodar)

0ziindo saxlayir. Bunlarin 80%- o gadori fruktozanin polimer homologlar (elaca

do, inulin) olur. Inulin polisaxariddir, hans1 ki, onun hidrolizi- fruktozalarin-

diabetlor tigiin zararsiz sokorin alinmasina gatirir.

Topinambur selliiloza vo mineral elementlorin, homginin quru maddays gora

(%-la) domir- 10,1; mangan- 44,0; kalsium- 78,8; magniya- 31,7; natrium- 17,2

zongin doastini 6ziinds saxlayir.

Topinamburun vegetativ organlarinda olan karbohidratlarin miqdarma iso

codvalds baxaq (codval 1.4).

Cadval 1.5. Topinamburun vegetativ orqanlarinda karbohidratlarin

miqdari (quru Kiitlasi %-19).

Sort | Qu-
ru
Mad-
ds %

Spirtda hall olunan sakarlar

Monosaxarid- | Oliqosaxarid-
lar lar

Comi

Suda hall
olunan
karbohidrat-
lar

Nisasta
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Yarpaglar
Ag 2991 2,54 2,74 5,28 1,44 2,44
erkon
Vadim | 32,60 |2,61 12,02 14,63 13,25 0,67
Saplaglar
Ag 38,67 |3,15 5,85 9,00 17,69 0,26
erkan
Vadim | 34,12 [4,13 6,91 11,04 27,72 0,44

Topinamburun kok yumrularindan xammal istehsal etmok {i¢iin istifadanin
perspektivliyi fizioloji qiymotli mohsulu miioyyan edir: tosssiif ki, inulin vo gida
liflori hal- hazirda movcud olan texnologiyalar tizra son mohsulun maya dayarinds
mitkommolliya malik deyil vo homginin, yiiksok keyfiyyatli magsadli

komponentlorin alinmasini tomin eda bilmir.
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Sakil 1.2. Topinamburdan hazirlanms salatlar.

Yerarmudunu bagqa torovazlordon fruktoza va onun polimerlarinin unikal
karbohidrat kompleksi ayirir: inulin vo fruktooliqosaxaridlor. Inulin- tok tobii
polisaxarid kimi, 95%- i fruktozadan ibaratdir.

Inulin medoado manimsanilmir, lakin bir hissesi mado siresinin turs miihitindo
qisa fruktoza zoncirlorino vo hansi ki, gan yolu ilo giron fruktozanin olaves
molekullarma dagilir.

Inulinin insan orqanizmina Xxeyirli tasiri onun modays diismo anindan baslayir
vo béliinmokla bitir. Inulin hazm yoluna diisarok, gan yolu ilo giren fruktozanin
alava molekul fermentloring, qisa fruktoza zancirinoe vo duz tursusuna pargalanir.
Boliinmomis inulinin bir hissasi tez ¢ixarilir, ¢linki organizm iigiin lazim olmayan
boyiilk miqarda lazimsiz maddslor- agir metallar, radionuklidlor, xolesterinin
kristallar, piyli tursular, eloco do qida ilo organizms diismiis vo Yyaxud
bagirsaglarda yasayan xostolik torodon mikroblarin hoyat foaliyyoti prosesindo
yaranmis miixtalif zoharli kimyavi birlosmalar orada toplanir. Bundan slavas, inulin

bagirsaq divarinin ixtisaretmoa gabiliyyatini shomiyyatli doracods stimullasdirr,
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g0za ¢arpacaq doracads hozm olunmamis qida va zararli maddalarin organizmdan
tomizlonmosini  siirotlondirir. Inulinin antitoksin effekti - topinamburda olan
selliilozanin tosiri hesabina giiclonir.

Bagirsaglara yapismus qisa fruktoza =zoncirini vo ganda tomizlonmo
funksiyasini yerina yetirmoys davam edir, organizmdon maddoalor miibadilasinin
zorarli moahsullarini vo xarici miithitdon diismiis kimyavi birlosmolorin ¢gixarilmasini
yiingtillosdirir.

Inulin probiotiklori made-bagirsaq sisteminin mikroflorasini aktivlesdirarak,
spesifik doyisikliklora yol agan selektiv fermentlosdirilmis gida alavalori grupuna
aiddir. Bagirsaqlarda probiotiklorin on azi1 biri torofindon selektiv sokildo
metobolizo oluna bilirlor, aragdirmalar gostordi ki, fruktanlarmm vo inulinin
fermentasiyasi bifidobakteriyalar populyasiyasinin artimini aktivlogdirir.

Saglam bakteriyalarin mikroflorasini artirmaq ligiin giindslik tolob olunan
inulinin miqdar1 2,5-10 qr toskil edir. Inulin eyni zamanda zororli bakteriyalarin
artimina manes torotmoklo, immunitet sisteminin fiinksiyalarmi stimullagdirir
bundan olave B qrupuna aid vitaminlorin sintez olunmasma bazi mineral
maddaloarinin udulma saviyyasinin artirilmasina sabab olur.

Inulin vo fruktooliqosaxaridlor (FOS) fizioloji vo biokimyavi proseslors tasir
edorok bir sira xastaliklorin bas verms riskini azaltdiglar {i¢iin onlar1 fiinksional
gida olavalori sinfino aid edirlor. Bu birlosmalor ganda sokorin miqdarinin
tonzimlonmasinds va lipid metobolizmins olduqgca miisbat tosir gdstorir.

Miiayyon olunmusdur ki, 10 gr inulin alava olunan gidalar garaciysrds yag
istehsalina azaldici tosir gostorir. Digor naticolords iso inulinin miqdan artiqca
xolesterol va trigliserid saviyyasinin azalmasi miisahido olunmusdur. Nazik va kor
bagirsaqlarin  PH-n1 azaltmaqla Mg, Ka, Mn, Zn kimi mineral maddalorin
monimsanilmosini artirir.

Dissertasiya isimizin do asas moqsadi sokar xastaliyinds miisahido olunan

lipid miibadilasinin pozulma hallarin1 aradan qaldirma xiisusiyyatlorina malik olan
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inulindan istifads olunaraq biskvit mohsullarinin istehsalini toklif etmokdir, hansi
Ki, 0 mohsullardan sokoarli diabet xastalori tam rahatligla istifads eds bilsin.

Sadalanan miisbat cohoatlors olave edarok geyd etmok lazimdir ki, inulin va
fruktooligosaxaridlor bagirsaq xor¢ongi riskini azaltmaqla yanasi, korpalorin
saglamlig1 baximindan da olduqca qiymatli hesab olunur. Mahz bu xiisusiyyatine
gbra onu usaq gidalarimin tarkibina do alave etmok olduqca sarfalidir,

Eyni zamanda, miixtalif mineral duzlarin absorbsiyasini giiclondirir, asasan do
kalsium, zordabda xolesterinin soviyyesini asagi salir, kanserogen maddalarin
saxlanmasini azaldur.

Topinamburdan hazirlanmis un vo ya kok yumrularindan alinmis toz soklindo
inulin, profilaktiki va bir ¢ox xastaliklorin miialicasi {i¢iin bir vasito kimi ABS - da
Vo Avropada genis istifado edilon uygunlasdirilmis probiotiklorin torkib
hissalorindon biridir. Inulindon gida olavesi kimi istifade edilmasi vitaminlorin
sintezini stimullasdirir vo miidafianin immun mexanizmini aktivlosdirir.

Heyvanlar tizorindo sinaglarda inulinin sis oleyhino olan effekti toyin
edilmisdir. Bu giin diinyanin miixtolif gusolorinds inulindon miimkiin doracado
miialicovi - profilaktiki istifadonin 6yranilmasi tizrs islor davam edir.

Bu islorin naticolori haqqinda axirinct dofo 2002 - ci ildo Budapestdo
kegirilmis inulin iizra beynalxalg seminarlarda molumat verilir. Inulin faiz
nisbatiylo bazardaki funksional inqrediyentlorin boyiik bir hissasini toskil edir.

Fruktooligosaxaridlor iso - gliikoza vo fruktozanin qisa zoncirlor garisigindan
toskil edilir. Fruktooligosaxaridlor bifidobakteriya stamlarinin oksariyyati ilo,
homginin ~ bozi  laktobakteriya  kulturalar1  ilo istifado  edilirlor.
Fruktooligosaxaridlorin istifadesi vaxti kalsium vo maqgnezium ionlarinin
bagirsaqlarda absorbsiyasinin artimiyla mikrob statusunun normallagmasi bas
verir. Fruktooligosaxaridlor asagi kalorililiya malikdirlor va bu mogsadlo da sokarli
diabet va piylanmoyls azab ¢okan insanlara da maslohat goriils bilar.

Inulinin bir sira movcud istehsalat iisullarmin analizi perspektivli

texnologiyalar1 askar etmoyo icazo verir. Yerarmudunun kok yumrulariin
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kristallagmasindan vo qurudulmasindan inulinin alinmasi tisulu daha mohsurdur.
Bu moshur iisulda 80 — 85° C temperaturda 1 - 3 dagigo orzindo siiziilmiis ziilal vo
rongli maddslor uzaqlasdirilir, yerarmudunun xirdalanmis kdk yumrularindan iso
fiziki - mexaniki tisulla alinmis suda hall olan va olunmayan lifli maddslorindan
sira oldo edilir. Daha sonra gironin alinmus filtratin1 molekulyar kiitlosi 6500 - dan
cox olan yiiksokmolekullu inulin tobistli maddslordon vo igibos liflords
ultrafiltrasiyanin komoayi ilo kolloid - dispers maddalordon tomizlayirlor.

Alinmis konsentrati suda hoall edirlor vo diafiltrasiyaya moruz qoyurlar.
Burada konsentratda inulin yigilir, asagimolekullu vo geyri - iizvi qarisiglar iso
ultrafiltrata kegirlor. Inulinsaxlayict mshlulu 50 — 60° C temperaturda 30 - 40
dogigo orzinds olageds olmali olan va mohlula slave edilmis aktivlosdirilmis
komiirlo isiglandirirlar. Bundan sonra komiirli sentrifuqa vasitasi ilo oradan
ayirirlar. Rongsizlosdirilmis mohlul buxarlandirilir vo almmis mohlulda 4° C
temperaturda inulin kristallagdirilir.

Bizo molum olan bu iisulda inulini yerarmudunun tozo yigilmig xammalinin
sirasindon alirlar, ancaq bu tisul bizo farmakologiyada va tibbda istifads iigiin olan,
molekulyar kiitlosi 5000-6000 olan tomiz kimyavi inulini almaga icazo vermir.
Inulinin tomizlonmasindo ultrafiltrasiyadan istifado iiciin xiisusi filtrlorin va
membranlarin mévcudlugu talob edilir ki, bunlar da sonaye istifadasi iigiin
olcatmazdir. Bundan basqa, yerarmudunun membranlarda ultrafiltrasiyanin vo
filtrasiyanin komoayi ilo tomizlonmasi inulini 6ziindo saxlayan yiiksokmolekullu
tobii polimerlardan - ziilal vo pektinlordan tam azad etmays imkan vermir.,

Inulinsaxlayici mohlulun molum iisulla alinmasi {iciin yerarmudunun kok
yumrulart miiayyan hacm suda yuyulur, yoxlanilir, sonra dilimlora boliiniir,
dilimlar qurudulur. Qurudulmus dilimlar 50 - 60 mikron nazikliys godoar tytidiiliir.
Alinmis yerarmudu ununu 50 — 60° C temperaturda gaynar suda homcins
konsistensiya (topalarsiz) alinana qodor qarisdirirlar. Sonra oldo olunmus
suspenziyanin komponentlorini 1 : 4 nisboatiylo 80 — 85° C temperatura godar

qizdirirlar. Suspenziyani 50° C - yo godor soyudurlar va filtrasiya eden hisso
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vasitosilo ayirirlar vo yaxud sentrifuga vasitasilo hissaloro ayrilaraq maye fazadan
bork fazaya kegirilir. Emal prosesini 0,5 - 1 saat arzindo 50 — 60° C temperaturda
aparirlar. Belo almmus inulinsaxlayici mohluldan goalocokds inulinin  moshur
texnologiyalari tizra fruktoza - gliikkozali sirop hazirlanmasinda istifads edilocak.

Ancaq inulinsaxlayict mahlulun ronginin aydinlasdirilmasindan sonra boyiik
cotinlik aktivlosdirilmis komiiro diisiir ki, burada komiiriin hissaciklori
filtrasiyaedon parga vasitaSilo ke¢ib asas filtrata diisiir. Mohlul giiclii ronglonmis
olaraq galir vo son mohsulun rangliliyina, homg¢inin inulinin keyfiyyatina vo ondan
alinmis inulinsaxlayict mahlula bels tosir edir.

Yuxarida geyd etdiyimiz iisullarla yerarmudundan alinmis inulin vo basqa
fruktozasaxlayici mohsullar bir sira ¢atismazliglara malikdir. Yerarmudunun kok
yumrular1 boyiik miqdarda sokorli madds 6ziindo saxlayir (eloco do inulin) .
Yerarmudunun emali zamani onun kok yumrularini iri dilimlorlo kasirlor, ¢iinki
onlarin qurudulma prosesi biraz ¢otinlik yaradir, dilimlar yapisir, ona gora do daim
qarisdirilmalidir. Bu halda avadanligin isi do ¢otinlosir, enerji istehlaki boyiiyiir.
Bundan olavo, bdyiik dilimlor oksidlosmo hesabina garalir vo bu da son moahsulun
solgunlasdirilmas1 zaman1 daha ¢ox say tolob edir.

Mohlula inulinin ¢ox da bdyiik olmayan ¢ixisi, mohsulun xirdalanmasi
zamani onun 50 - 60 mikrona gadar {iylidiilmasini miiayyan edir.

Suspenziyanin hazirlanmasmma 50 — 60° C - don yiiksok olmayan
temperaturdan baslayirlar, ancaq ekstraksiya prosesinin kegirilmosi tigtin 80 — 85°
C - yo Qgodor mocburi isitmoni hoyata kegirirlor. Amma bu halda moahlula
fruktozanin maksimal ¢ixis1 ii¢iin ekstraksiyanin miiddoti azaldilir.

Bu iisulda inulin - pektin konsentratinin alinmasindaki ¢atismazliq pektinin
kicik ¢ixist vo onun qisa keyfiyyat xarakteristikasidir.

Yerarmudunun kompleks emal iisullarindan bizo molumdur: yerarmudunun
yuyulmasi; buxarla tomizlonmasi; olava tomizlomo; kasmoa; silmo; tursu olave
edilmis su ilo boliinmiis fazalarda ¢ixarilma; xlorlu kalsium daxil edilmoklo

ekstraktin tomizlonmasi; gaynatma; yavasca soyudulma; 60 dogiqe godzlomo;
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¢cokiintliniin ayrilmasi vo sentrifuga vasitasilo hissaloro ayrilma; inulinsaxlayici
mohlulun alds edilmasi.

Buradaki c¢atismazliq iso tomizlonmo marholasinda pektin  maddalarinin
itmoasidir. Bundan basqa, inulin mohlulunun oksidlosmasi hidrolizo getirib ¢ixarir

Vo bu da miivafiq olaraq, azalmaya sobab ola bilar.

1.4.Qida slavalori hagqinda malumat

Qida olavolori vo yaxud qatqilart tobii vo slini ola bilor. Onlar qida
mohsullarina qatilaraq bir sira mithiim xassolorini yaxsilagdirir. Lakin elo qida
qatqilart da vardir ki, 6lkomizdo onlarin istifadosino qadagan qoyulmusdur. Daha
otrafl1 baxagq.

Qida mohsullarinda hor hansi bir qida qatqis1 istifade edilmissa istehlak¢ini
molumatlandirmaq tiglin qablagdirmanin va ya etiketin {izorindo miitlaq sokilda oks
edilmoalidir. Qida qatqilart bunlar ola bilar:

¢ Qida ranglayicilori (tobii vo siini)

e Dad vo atir vericilor

o Sokoravozedicilor

e Aromatizatorlar

o Konservantlar

o Antioksidantlar

e Qida liflari (hidrokolloid, nisasta, pektin va s.)
e Emulqgatorlar

Bir sira Olkolords qatqilarin say1 500- o godoardir. Bu qatqilar FAO/VOZ
kodeksino osaslanaraq “E” indeksi ilo vo molum rogomlorlo kodlasdirilmisdir.
Moasalon: Konservantlardan — E- 200 sorbin tursusu, antioksidantlardan — E- 300
askarbin tursusu, dad vo otir giliclandiricilordon — E- 620 gliitamin tursusu va s.

Qida ronglayicilori mohsulun xarici goriiniisiine xeyli tosir gdstoran
qatqilardandir. Cilinki bazarda istehlak¢ilar: ilk colb edon mohsulun goriiniisii vo

rongidir. Onlar tobii vo siini ola bilor. Tobii rongloyici maddolori tobiotdo
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cigoklordon, bitkilordon, bocoklordon vo s. almaq miimkiindiir. Siini rongloyicilor
isa bunlardir: indigokarmin, xinolin, triarilmetan, azoboyaq va s.

Dad va otir vericilor iso qida mohsullarina xos tam va otir vermok li¢iin
istifado edilir. Umumiyyotlo, hor qatqmin istifado edilmo miqdar1 vardir.
Hoddindon artiq istifado edildikdo organizmo ziyan da vero bilor. Hal-hazirda
Avropada komissiyalarin birgo foaliyyati noticosindo 20-yo qodor dad
giiclondiricilorin istifado edilmasino icazo verilmisdir. Bir neg¢osini misal gostorok:
Qliitamin tursusu, Na gliitaminat, K gliitaminat, Ca qliitaminat vo s.

Bunlarin icorisindo daha c¢ox istifado edilon “gliitamin effekti” adlanan
qlitamin tursusudur. O, qida mohsullarina olavs edilir, yeyildikds insanlarda xos
vo momnunluq hissi yaradaraq yemoklori loziz vo dadli edir.

Sokaravazedicilor, yaxud sirinlasdiricilor son zamanlar az kalorili gida
mohsulu almaq mogsadils tez-tez totbiq edilir. Bildiyimiz bazi pahriz qidalarinda
da, xilisusilo sokor xostolori nozoro alinmaqla tobii vo siini sokorovozedicilordon
istifadaedilirdi. Onlarin bazilari sirinliyina gore saxarozadan 100 dofsartiq ola bilir.
Bunlar: Aspartam, Asesulfam K, saxarin, inulin, steviazid vo basqalaridir.

Hor bir sokorovozedicilor maksimal sirinlik hoddine vo  dad
xarakteristikalarina malikdir.

Aspartam- daha cox sirin dada malikdir, sokordon forqli olaraq, sirinliyi uzun
miiddot qalir. 25° C vo daha da yiiksok temperaturda saxlanmasi zamani
dayaniqlig1 azalir.

Asesulfam K- elos sirinlik tamina malikdir ki, istifado edilon zaman tami tez
hiss edilir vo homin anda itir.

Saxarin- o biri sirinlosdiricilorlo qarigdirilaraq vo mohdud miqdarda isladilir.
Lazim olan dozadan ¢ox tolab edildikds tami doyisorak acilasa bilor.

Inulin- osason, topinamburdan alinir. Miialicivi ohomiyyoto malikdir.
Sokarovazedicisi kimi miixtalif sirniyyatlarin, unlu qonnadi momulatlariin

hazirlanmasinda istifadasi mumkundiir.

32



Steviazid- adindan goriindiiyii kimi, Steviya bitkisindon oldo edilir. Onu
yiiksok giymaotlondirsalar do hal — hazirda istehsalina diqqgat yetirilmir.

Aromatizatorlar gidaya xiisusi tam vo aroma verarok onlar1 daha da lozzotli
edir. Onun tamimi xiisusi secilmis komissiya iizvlorindon ibarot dequstatorlar
qiymatlondirir.

Konservantlar gida gatqilar1 kimi on genis istifado edilonlordondir. Onlar bir
cox bakteriya vo mikroorqanizmlorin hoyat foaliyyatini, inkisafini saxlayir vo orzaq
mohsullarim1 xarab olmadan qoruyur. Avropada genis totbiq edilon bir neg¢o
konservantlara nozor salaq: sorbin tursusu, Na sorbat, K sorbat, Ca sorbat, benzoy
tursusu va s.

Konservantlarin qida mohsullarina effektiv tasir etmasi onun miihitinin pH-
dan c¢ox asilidir. Belo ki, mohsullar konservlosdirilorkon turs miihit osas gotiiriiliir.
Bu mogsadls, sirks, limon, alma, siid vo digor tursular konservlosdirmo zamani
istifads olunur.

Qeyd etmoliyik ki, ogor hor hansi konservant gostorilon normadan az slavo
edilarsa, mikroorganizmlor ondan qida miihiti kimi istifads edib ¢oxalar. Vo bu da
mohsulun tez xarab olmasina sabab olar.

Konservantlarin shali toraofindon daha tez-tez qabul edilon arzaq mohsullarina
olavo edilmosino ganunla icazo verilmir. Bu mohsullara — ¢6royi, siidii, unu, tozo
oti, dietik mohsullari, eloco do, usaq qidalarin1 vo tobii mohsul adi altinda satilan
digor orzaglar aid edilir.

Antioksidantlar 6z xarakteristikasina gora 3 qrupa boliiniir:

e (Oksidlogsmonin garsisini alanlar;
e Digor oksidlegdiricilarls birlagarak effektiv tosir gdstoranlor;
e Kompleks amals gotirarak oksidlasonlori tasirsiz hala salanlar.

Antioksidantlar bunlardir: askarbin tursusu, Na askorbat, K askorbat, Ca

askorbat, alfa-gamma tokoferol va s.
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Askarbin tursusu- vo yaxud, C vitamini, onun K, Na duzlar1 qida mohsullar
istehsalt zamani antioksidant preparat kimi totbiq edilir. Lesitin vo tokoferolla
birgo totbiq edildikdo, daha effektiv tosiro malik olur.

Hidrokolloidlor qida liflorino aid edilon qatqr hesab edilir. Onlarin insan
organizmina boylik ohomiyyati olmasina baxmayaraq, qidalilq doyarino malik
deyildir vo hozm olunmur.

Qida mohsullarinda ozliiliiyli artirmaq mogsodilo ondan gatilagdirict kimi
istifads edirlor. Bunun sayesinds lazim olan konsistensiya aldo edilir.

Hidrokolloidlor kimyavi torkibino gors 3 qrupa boliiniir:

v' Tursu xassali polisokarlor (torkiblori uron tursusu qaliglarindan
yaranir) ;

v Sulfat tursusu galiglar1 ilo yaranan tursu xassali polisokarlor;

v" Neytral poligokarloar.

Onlarin xarakteristikalarim1  fiziki, termiki emalla vo yaxud kimyavi
modifikasiya yolu ila doyismoak olar.

Emulqgatorlarin asas xassosine goldikds iso onlar emulsiya amalo gatirirlor.
Qida gatqis1 kimi bunlar da tobii vo siini olur. Tobii emulqatorlar tam ziyansizdir.
Har 2 novdan istehsalatda istifads edilir.

Tobii emulqatorlara, yumurta sarisi, tobii lesitin vo s. aid edilir.

Emulqatorlardan istifado olunanlar1 tam zororSizdir vo bir qida {i¢lin lazim
olan dozada totbiq edilmolidir. Emulqgatorlar qaydaya osason, kompleks qida

olavalarinin tarkibina daxildir.
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I1 FOSIL. TODQIQAT OBYEKTLORI VO USULLARI

2.1.Tadgiqat obyektlori

Dissertasiya isimizdo todgigat obyektimiz inulindan istifado etmoklo onu
biskvitlorin vo unlu gonnadi momulatlarinin reseptura vo texnologiyasina daxil
etmakdir.

Bildiyimiz kimi, biskvit va digor unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanma
texnologiyasinda bu xammallardan daha ¢ox istifado edilir: ala névli bugda unu
(yiiksok keyfiyyatli ¢orak va s. hazirlanmasi tigiin), sokar tozu (vo yaxud gatqi kimi
sokaravazedicilor), yumurta, yag (marqarin vo ya Koro yagi), nisasta vo otirli
vanilin.

Burada xammalin hazirlanmasinin asas novii - ola novlii bugda unu hesab
edilir. Sirniyyatlarin vo eloco do, biskvitlorin hazirlanmasinda asagi ozlilikli
undan istifado edilir. Homin unun keyfiyyat gostaricilori vo giymatlori asagidaki

cadval 2.1 — do gostorilmisdir:

Cadval 2.1. Unun keyfiyyat gostaricilari

Nomliyin  kiitls | Yapisqanhhgin Yapisqanhhq vo | Yapisqanhhgin
pay1, %-lo tarkibi, %o-la keyfiyyati, Xassasi

vahidls
14,82 29 81 Zoif

Lazim olan xammallar, nainki unlu gennadi mamulatlari ii¢lin olan, elaca do

digor gida mohsullarinin hazirlanmas1 zamani1 da istifado edilon ingrediyentlor
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Azaorbaycan Respublikasinda qiivvads olan standartin normativ toloblarino miitlog
sokildo uygun olmalidir. Masalon, bir nego xammalin standartlarina nazor salaqg:

Yiiksok keyfiyyatli bugda unu — QOST 26574 — 85

Sokar tozu — QOST 21 —-94

Yumurtalar — QOST 254 — 2004

Koro yagi — QOST 37 - 91

Kartof nisastas1 — QOST 7699 — 78

Vanilin tozu — QOST 16599 — 71

Hazirlanma texnologiyasi isa belo aparilir: 6nco sokar tozu yumurta ilo ¢alinir,
lizorina nisastali, unlu qarisiq oalave edilorok duru Xomir yogrulur, olds edilir. Son

olaraq lazimi forma qgablara tokiilorok uygun olan miioyyon temperaturda bisirilir.

2.2.Tadqgiqat usullari

Bu dissertasiya isimizi tam yerina yetirmok ii¢iin biskvit yarimfabrikatlar1 vo
ona sokorovozedicisi kimi olavo edilocok inulinin xassalorini, homginin,
hazirlanmis  yarimfabrikatin  keyfiyyat gostoricilorino na  doracads  tasirini
bilmokdoan 6trii orqanoleptiki va fiziki — kimyavi metodlar da aparilmisdir.

Bigmis momulatlardan niimunalar se¢ilib gétiiriiliir, sinaqlara hazir edilir. Bu
proseslor da qiivvads olan standartin (QOST- un) taloblarina miitlaq sokildo cavab
vermalidir.

Hazirlanma texnologiyasinda, istifado edilmis gatqmin tam hall edilmasi va
6ziindoa suyu no daracads saxlamaqg gabiliyysti do standartlarin talablorine uygun
olmalidir. Nisastanin xarakterik gostaricilori isa avvalki metodlar tizra toyin edilir.

Qatqili biskvitlorin keyfiyyat gostoricilori yuxarida geyd etdiyimiz kimi,
organoleptiki vo fiziki- kimyavi metodlarla miioyyon edilir. Organoleptiki
giymatlondirmads bal sklasindan istifads edilir.

Organoleptiki giymatlondirms mévcud ardicilligla aparilir. i1k avvel Xarici

gOriiniisii, daha sonra dequstatorlarla miiayyan edilon dad, tam va atir va basqgalari.
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Biskvit yarimfabrikatinin reoloji xassoalori lazim olacaq viskozimetrlorda vo
laboratoriya cihazlarinda todqiq edilir.

Qatqilarin kiitlo pay1 qaynar su ilo ekstraksiyadan sonra toyin edilir.

Biskvitlordo vo sokorli momulatlarda yagin kiitlo pay1 standartin toloblorino
(QOST 5899 — 85) miivafiq olaraq refraktometrdos toyin edilmisdir.

Burada tursuluq roqomi fenolftaleinin ilo, KOH mohlulu vo unlu gonnadi
momulatlarinda yagin ekstrakt titrlonmosi toyin edilmisdir.

Biskvitlorin saxlanma miiddotindo, torkibindo olan qatqilarin miitloq
sokildo sanitar-mikrobioloji qaydalara osaslandig1 da standartlar lizro miisyyon
edilir.

Tadqigatimizin  9sas moaqgsadindo sokorli diabet xaostolorinin do tam
rahatligla istifado edo bilocoyi biskvit mohsullarinin istehsal soviyyalorinin
yuksoldilmasi oldugundan, sokorovozedicisi kimi inulindon istifado olunaraq
miivoffoqiyyatli naticolor oldo edilmisdir.

Tadgiqgatlardan alinan noticolorin comi Olgiilorin 4 — 6 dofo tokrarlanmasi
zamani, 3 — 5 paralel aparilan tocriibslordon miioyyan olunan orta adad vahidi ilo

qeyd edilmisdir.
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IIT FOSIL. INULIN OLAVO EDILMOKLO BISKVIT
ISTEHSALININ TEXNOLOGIYASININ ISLONMOSI

3.1. Biskvit istehsalinda inulinin istifadasinin todqiqi

Bildiyimiz movcud texnologiya tizro biskvitlorin istehsal edilmasi zamani,
burada limon tursusundan da istifado edilir. Limon tursusu yumurtadaki ziilallarin
kopiikyaratma xassasini daha da yaxsilasdirir. Ancaq inulinin texnoloji xassalarini
do nozaro alsaq, limon tursusundan istifado etmodon yumurtali, sokorli qarisigin
calinma prosesini hoyata ke¢irmok daha uygundur.

[k marhalads - yani, yumurtalarin sokarlo atmosfer tozyiqi altinda durmadan
calinmasi moarhalasinds - biskvit yarimfabrikatinin kopiik xassasinin, strukturunun
formalasmas1 gedir. Burada alinmis kopiiyiin keyfiyyat gostaricilori ¢ox zaman
hazirlanmig biskvit yarimfabrikatlarinin keyfiyyatindon asili olur. Yaxsi boyilimiis
stabil kopiiyli almaq iso miitloq zorurstdir. Bu proses licliin hom resepturadaki
ingrediyentlorin nisboti, hom do kopiiyii almagin texnoloji parametrlorinin diizgiin
se¢ilmasi boyiik rol oynayir.

Proses zamani alinmig kopiiyiin fiziki xassalorina texnoloji parametrlorin
tosirinin vo homin parametrlorin optimal gostaricilorini nozords tutan “Hauss -
Zeydel” adli tisul ilo eksperimentlor aparilmisdir. Bu tisulda mévcud kriteriyalara
uygun olaraq, se¢ilon amillorin hamisinin névba ilo se¢ilmasi onun lokal optimuma
catana qodor davam etdirilir.

Calmmmanin siirati vo ¢alinmanin miiddati kimi olan texnoloji amillar, xeyli
doracoda kopiiklorin keyfiyyatinin fiziki parametrlorina tosir edir. Bu texnoloji
amillorin noévbaliyinin tosirinin dyranilmasi onlarin shamiyyatinin geyd edilan
daracalari ils segilir.

Kopiiyiin sixligi, kopiikds havanin hocm konsentrasiyasi, kopilikyaranma
qabiliyyati, kopiiyiin stabilliyi va kopiylin boliinmasi kopiiklarin keyfiyyatinin

timumi qoabul edilmis xarakteristikas1 hesab edilir.
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Biskvitlorin yiiksok keyfiyyati, sixlig1 vo eloco do mosamoliyi yumurtals,
sokarli qarisiglarin ¢alinmasi zamani meydana ¢ixan kopiiklarin stabilliyindon gox
asihidir. Kopiiklor meydana c¢ixan zaman, bdliinmo Sothinin bdyiik inkisafi
gazabanzar va duru fazalarin sarhaddinds bas verir. Bu sistem geyri — stabil hesab
olunur va kopiiklarin 6zbasina boliinmasine, azalmasina gatirib ¢ixarir.

Qeyd etdiyimiz odobiyyat icmalindan goriiniir ki, biitin bu proseslar :
yumurtali, sokarli kopiiklorin stabilliyi, onlar {i¢iin lazzm olan temperatur vo hotta
otraf miihitin temperaturu onlarin temperaturundan asilidir.

20° C temperatura qodor yumurtali, sokorli kopiiyiin boliniib dagiimasinmn
gecikdirilmosino vo stabilliyinin artirtlmasi tiglin lazim goriilon temperaturdur.
Ancaq yayda bir ¢ox qgonnadi fabriklarindo sintetik stabilizatorlardan istifado
olunmamasi vo temperaturu saxlamaq miirokkablosdiyina gora yiiksok keyfiyyatli
biskvitin almmas: da getinlosir. 20° C temperaturdan yuxari iso inulin mohlulunun
hall olunmasini nozars alaraq, yumurtali, sokerli kopiiklorin stabilliyini 20 — 25°C
temperatur araliginda 6yronmak lazim golmisdir.

flk aparilmis todgigatlarda goriilmisdir ki, 25° C temperaturdan yuxari
qalxdiqca, hotta torkibindo inulin mohlulu wvarsa, bunlar yumurtali, sokorli
kopiiklarin stabilliyina do pis tosir gdstormisdir.

Movcud standartlara uygun olaraq har 15 dagigadon bir kopiiklarin stabilliyi
todqiq edilmolidir.

Texnoloji parametrlorino  goldikdo iso yumurtali, sokorli qarisiglarin
¢alinmasinin parametrlari 6ncoki tadgiqatlarin naticalarina asasen gobul edilmisdir:
burada ¢alinmanin siirati 1250 dovriyys / dagigo, miiddati isa 15 dagigadir.

Tadqiqatlarin naticalori asagidaki sokildo gostorilmisdir:
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Inulin mohlulunun torkibi, un kiitlasi %: 1-0 %; 2-1 %; 3-3 %; 4-5 %

Sokil 3.2. 25° C temperatur zamam inulin mohlulunun tarkibinds
yumurtal, sokarli qarisiglarin ¢alinmasi zamam yaranan Kkopiiklarin

stabilliyinin asilihq qrafiki

Inulin mohlulunun un kiitlosindoki 5 % - li torkibi, 20° C temperaturdaki
kopiiyiin stabilliyi, onunla eyni temperaturda olan basqa kopitklarin stabilliyine
noazaran, geyd olunan zaman miiddatinds daha asagi intensivliklo azalirdi. Buradan
belo natica ¢ixir ki, 90 dagige orzinds qatqisiz olan kopiiyiin stabilliyi 4,8 %, un
kiitlasindo inulin mahlulunun 5 % - li torkibinds iso kopiiyilin stabilliyi 1,8 %
azalirdu.

Stabilliyin daha cox azalmasi 25° C temperaturda qatqisiz olan kopik {igiin
xarakterik hesab edilir va bu 0 demakdir ki, 20° C temperaturda aksins siirstlo asag1
diisiirdii. Belo basa disiiliir ki, 90 dogigo ve 20° C temperaturda kopiiyiin stabilliyi
4.8 % azalirdisa, 25° C temperaturda o 14 % azalar.

Biitin bunlardan molum olur ki, qatqili kopiklorin stabilliyi diger
gostaricilorlo miiqayisads, 20° C temperatur zamam daha yiiksok oldugu qeydo
almmusdir. Bu zaman kopiiklarin stabilliyinin xarakterinin temperaturdan asililig
da bilavasito, inulin mohlulunun torkibindon asili olur : Inulin mohlulunun
torkibinin artirilmast zamani koptiklorin do stabilliyini artir. Yumurtali, sokorli
qarisigda un kiitlasindon 90 dogigeda 5 % - li inulin mohlulunun tarkibinda
stabillik ancaq 0,9 % azalir.

Beloca, 25° C temperaturda inulin mohlullu yumurtal, sokerli qarisiqda yaxsi
calinmis kopiiklorin alinmasi {igtin 1200 dovriyys / dagige siiratlo 12 doagigo vaxt

lazimdir.
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3.1.1. Biskvit xomirindo yumurtah - sokarli qarisigin fiziki

gostariciloring inulin vo ¢calinma siiratinin tasiri

osas texnoloji amillordon biri, yumurtali, sokorli qarisiglarin ¢alinmasi
stiratinin onun kopiikyaratma prosesinin effektivliyini miiayyon etmosidir. Bu
sabobdon do, ilk 6nca, inulin mahlulunu vo yumurtali, sokarli qarisigin yaratdigi
kopiiklorin keyfiyyatinin tosiri 0yronilmisdir. Basqa texnoloji amillor iso stabil
qalmisdir.

Fiziki gostoricilorin  tosirini todgig etmok vo Kkeyfiyyati {i¢iin inulin
mohlulunun vo ¢almma siirotinin yumurtal, sokorli qarisiglarda kopiiklorin
yaranmasi ig¢lin ¢alinma siirati 1000, 1100 vo 1200 dovriyys / dogige siirat1 ilo
davam etdirilir.

Qeyd etdiyimiz siiratlor adobiyyat icmalina asasan se¢ilmisdir. Praktik olaraq,
bu onunla slagadardir ki, ¢alinma siirati 600 dovriyya / dogigs - don az olan zaman
qatqularin 20° C temperaturda hall olmamasini nazors almaqdir. Burada onu da
nozars almaq lazimdir ki, ¢alinma siirati 1000 dovriyya / daqigo - don az olarsa,
kopiiyiin amala galmo prosesi az intensiv bas verir, 1200 dovriyya / dogige - don
yuxarl olanda iso kopiiylin c¢alinma siiratini, anmni todqiq etmoak bir qodor
miirokkoblosir.

Bu gostariciloro baxaraq deyo bilorik ki, yumurtali, sokorli qarisiglarin
calinma siiratinin artmasi zamani, onun kopiik yaratma qabiliyyati, kopilikda olan
havanin hocm konsentrasiyast vo kopiiyiin parcalanmasi da artir, sixligir iso
azalirdu.

Qeyd edilon xarakteristikalar ham doa inulin mohlulunun torkibinin asililigina
da oks tosir gostarir. Bels ki, kopiiylin keyfiyyatindaki fiziki gostaricilorin qiymati
birbasa inulin mahlulunun tarkibindsn ds asili olur.

Kopiiytin - sixhigi  yumurtali, sokorli qarisigdaki un  kiitlesindan inulin
mohlulunun 1 — 3 % - li torkibi zamani 3,0 %, inulin mahlulunun 5 % - li torkibi

zamanti 183 6,1 % artirdi.
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Inulin mohlulu ilo ¢alinmis yumurtali, sokarli garisigda havanin hacm
konsentrasiyasi qarisiqdaki un kiitlasindon 1 % inulin mahlulunun torkibi zamani
1,45 % azalirdi. Nozarot niimunasi ilo miigayisado inulin  mohlulunun un
kiitlosindon 3 % - li torkibi zamani, bu c¢alinmis qarisigdaki havanin hacm
konsentrasiyasi 2,9 %, 5 % - li inulin mohlullu torkibdos iss 4,4 % azalird:.

Kopliylin pargalanmasina, bolinmasine goldikdo iss yumurtali, sokorli
qarisiqdakt un kiitlasindon 1 % - li inulin mahlulunun torkibi zamani kopiiyiin
boliinmoasi 2,7 %, 3 % - li inulin mahlulunun torkibi zamani 4,2 %, 5 % - li inulin
mohlulunun toarkibi zamani isa 5,9 % gatqisiz yumurtali, sokarli qarisigin ¢alinmasi
zamani yaranmis kopiiyilin parcalanmasi ilo miiqayisodo azalirdi.

1000 — 1100 dovriyys / dagigs - do ¢alinma zamani asililiq inulin mahlulunun
torkibindon kopliylin yaranma qabiliyyatinin, kopiikdoe olan havanin hacm
konsentrasiyasinin, kopliylin par¢alanmasi va sixligi geyd edilirdi.

Ancaqg geyd edok ki, 1200 dovriyya / dogige - do ¢alinma siiroti olarsa, bu
zaman gostoricilorin  giymoti diger calinmalar zamani alinan gostaricilorin
giymatlorindan analoji olaraq daha yiiksokdir.

Biitiin bu qeyd etdiklorimizo asason, deys bilorik ki, daha yaxsi ¢alinmis
kopiik aldo etmok ticlin gatqili olan yumurtali, sokarli qarisigin ¢alinma siiratini
1200 dovriyya / daqigs siiratle hoyata kegirmok lazimdir.

Yuxarida adin1 ¢gokdiyimiz ¢alinma miiddati, kdpiiklorin yaranma prosesinas va
bu kopiiklorin fiziki xassolorino tosir gdstoron miihiim texnoloji parametr hesab
edilir. Biitiin bunlar1 nazaro alaraq, sonraki morhoalalords ¢alinma miiddatindan
kopiiklorin -~ sixligi, parcalanmasi  vo eloco do, onda havanin hacm
konsentrasiyasinin asililigini 6yronmoak lazim golmisdir.

Calinma prosesini 3 dagigadon 21 dagigayadak olan miiddatds 1200 dovriyya
/ daqigo - do kegirtmok lazim galir.
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Inulin mohlulunun tarkibi, unun kiitlasi %: 1-0 %; 2-1 %; 3-3 %; 4-5 %
Sokil 3.4. Havammm hacm Kkonsentrasiyasimin inulin moahlulunun

tarkibindan vo calinma miiddatindan asilihq qrafiki.
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Sakil 3.5. Kopiiyiin béliinmasinin inulin mahlulunun tarkibindan vo
calinma miiddatindan asihihq grafiki.

Toadqiqatlardan alinan naticalar sakil 3,3; 3,4; 3,5 — do gostorilmisdir.

Bu gostoricilordon aydin goriiniir ki, ¢alinmanin miiddotindon yumurtali,
sokarli qarigiglarin ¢alinmasi zamani alimmis kopiklorin fiziki gostaricilorin
doyismo dinamikasi, inulin mohlulunun tarkibindon asili deyil.

Calinma miiddati 3 dagigadan 12 dagigayadak oldugu zaman kopiiyiin sixligi
0,32-0,34q/ sm? - o kimi azalird.

Uygun olaraq, kopiiklorin par¢alanmasi, boliinmasi vo havanin hacm

konsentrasiyas1 3,1 — 3,3 va 0,65 — 0,67 - o godor artirdi. Yalniz praktik olaraq
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calinma miiddati 12 daqgigodan 15 dogigayadak olduqda, yuxaridaki gostaricilorin
giymati doyisilmir. 15 dogigedon ¢ox miiddot artdiqca iso kopiiyiin sixligr 0,35 —
0,38 q / sm® artir, havanin hocm konsentrasiyasi vo kdpiiyiin par¢alanmas,
boliinmosi 2,8 — 3 vo 0,55 — 0,65 goador azalir.

Belolikla, deys bilarik ki, yumurtali, sokorli qarisiglarin ¢alinma miiddati bu
gostoricilordon artiq olan zaman, kopiiklorin sixligr artan, havanin hocm
konsentrasiyasi va kopiiklarin boliinmasi iss azalan haddo malikdir.

Bu naticalordon bels gorara golmok olar ki, yumurtali, sokarli garisigda inulin

mohlulunun optimal ¢alinma miiddati 12 — 15 dagigadir.

3.1.2. Biskvit xomirinin struktur - mexaniki xassasind inulinin

tasirinin todqiqi

Bismis biskvitlorin keyfiyyat gostoricilorini miiayyan edon miihiim texnoloji
parametrlordon biri biskvit xomirinin struktur — mexaniki xassaloridir. Xomir
yogrulmast zamani formalasan biskvit xomiri bir ¢ox prosedurlara, amillorin
tasirina do moruz qalir. Buraya biskvit Xomirinin unikal formasi vo resepturada
noazards tutulan digar komponentlorin tarkib nisbati do aid edilir.

Torkibinds  miixtalif inulin - mohlullu torkibli olan biskvit Xxamiri
niimunalarinin struktur — mexaniki xassalori rotasiyali Reotest - 2 viskozimetri ilo
miayyoan edilir.

Inulin mohlulunun optimal torkibini vo eloco da, onun biskvitin resptura
qarisigina oalavo edilmosi moarhalalorini bilmok iigiin onu yumurtali, sokarli
qarisigin ilk ¢alinma marholasinds un ilo alave edirlar.

Inulin mohlulunu biskvitin ilk hazirlanma morholosinds, yumurtali, sokorli
qarisiq ¢alindiqda olave edilir vo 12 dagigo miiddstindo 1200 dovriyys / dagige
siirati ilo calimir. 25° C temperaturda calinmus kopiik nisasta ilo garigdirtlir vo

saligali sokilds tez garigdirilmagla tizarina un olavas edilir.
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Sakil 3.6 — da inulin mahlulu tarkibinin 0 — 5 %-i ilo alinan biskvit xomirinin
reoloji xarakteristikalar1 vo homg¢inin, onun yumurtali, sokorli garisiga ¢alinma

zamani daxil edilmasi gostorilmigdir.
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Sokil 3.6. Inulin mohlulu tarkibindan vo harakat siiratindon biskvit
xamirinin dinamik qatihi@imin asihhq qrafiki (yumurtah, sokorli garisigin

calinmasinin ilk marhalasinda inulin mahlulunun alaves edilmasi).

Novbati marhaloda, 1200 dévriyys / dogige siirstlo 12 dagige orzinds 25° C
temperaturda biskvit xomiri hazirlanan zaman inulin mohlulu yumurtal, sokarli
qarisigin ¢alinmasindan sonra nisasta ilo qarisdirilan un ila daxil edilir.

Sakil 3.7 — do inulin mahlulu torkibinin 0 — 5 %-i ilo alinan biskvit xomirinin
reoloji xarakteristikalart vo homg¢inin, onun unla daxil edilmosi zamani

gostorilmisdir.
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Inulin mohlulunun torkibi, unun kiitlasi %: 1-0 %; 2-1 %; 3-3 %; 4-5 %

Sokil 3.7. Inulin mohlulu tarkibindan vo harakat siiratindon biskvit
xamirinin dinamik qatihgmn asithhiq grafiki (nulin mahlulunun unla alava

edilmasi).

Sakil 3,6 vo 3,7 — do gordiiytimiiz gostaricilordon demak olar ki, horokot
siiratinin dinamik qatiligdan olan reoloji asililiq oayrilori bir godor miirokkab
xarakteristikalara malikdir: horokat siirati artir, qatiliq iso geyri — barabar azalir.
Kigik siiratli harokot zamani xomir gismon 0z strukturunu barpa etmoyas baslayir.
Bu vaxt qatqisiz xomirdon forgli olaraq, qatqili biskvit xomirinin strukturunun
formalasmasi tez bas verir. Bunu sokildoki 2, 3, 4 ayrilarinin mailliyi bir daha
siibut edir.

Yuxart siirot zamant iso (9 ¢ ) az migdarda barpa olunmus biskvit xamirinin
strukturu dagilmaga baslayir. Horokat siiratinin dinamiki gatiligdan asililiq

grafikindaki ayrilori 3 zonaya blmok olar: | zona — 1-5,4 ¢™ harokat siirsti vaxt,
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qatiliq “dagmt1” soklinda enir, Il zona — 5,4-16,2 ¢ qatiliq axarli enir, III zona —
16,2 ¢* vo yuxari artan horakat siirati vaxt1 qatiliq az miqdarda doyisilir ki, bu da
sorti — plastik ti¢lin xarakterik hesab edilir.

Xomirin strukturunun dagilma intensivliyinin azalmasini - inulin mahlulunun
yumurtali, sokarli qarisigin ¢alinmasinin ilk marhalosinds olave edilmosi zamani,
5% qatqili un kiitlasi, biskvit Xomirinin yuxaridaki asililiq qrafikindoki ayrilorin
mailliklorinin azalmasi, biskvit xomirinin basqa niimunolorlo miiqayisasinda
horokat siiratinin artmasi vaxti tosdiq edir. Bu basqa niimunslordon forgli olaraq,
biskvit xamirinin strukturunun yiiksok doracado méhkom oldugunu siibut edir.

Burada bir proses nazara carpir ki, inulin mahlulunun unla slava edilmasindan
forgli olarag, horokat siiratindon asili olmayaraqdan, onun yumurtali, sokorli
qarisiglarin  ¢alinmasmin ilkin morholosindo oslavo edilmosi zamani dinamik

qatiligin qiymot gostaricilori xeyli yiiksak olur.

Cadval 3.1. Xamirin struktur — mexaniki xassalari

inulin 1,8 ¢, Pa/c™ | Harakatin | Konsistensiya | Gedisat
mahlulunun | harakat siirati | sonuncu amsal indeksi
tarkibi, un|zamam dartilmasi,

kiitlasinda dinamik Pa

% qatiliq

0 (nazarat) 11,3+ 0,52 16,7+£0,8 |17,3+1,82 0,532 £ 0,031

Yumurtal, sokarli qarisigin ¢alinmasinin ilk marhalasinds inulinin alava
edilmasi

1 16,5+ 0,79 19,7+ 0,98 | 18,97+ 0,96 0,513+ 0,028
3 16,9+ 0,88 20,69+ 1,03 | 21,35+ 1,02 0,498+ 0,031
5 19,3+ 0,97 2282+ 1,12 | 28,16+ 1,38 0,483+ 0,023
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Inulinin unla slava edilmasi

115+ 1,12 17,23+ 086 | 17,96+1,11 | 0,5150,041
12,7+1,05 |17,87+1,11 |18,18+1,17 |0,503=0,021
132+ 1,16 | 21,15+1,13 |24,66£1,22 |0,498+0,025

Inulin mohlulunun onun resepturasma olavo edildiyi vaxt, biskvit xomiri
niimunalorinin struktur mohkamliyi vo bir sira xarakteristikalar1 doyisilmis olur.
Bu doyiskonliyi yuxaridaki cadval 3.1 — do gordiik.

Buradaki1 gostaricilordon do goriiriik ki, inulinin torkibinin artirilmasi ilo
horkatin son dartilma gostaricisinin, eloca do digar giymatlorin artmasi bas verir.

Eyni vaxtda, inulin mohlulunun tarkibinin biskvit xamirinin struktur —
mexaniki xassalarina tosirinin tadgiqat1 ilo alagadar olaraq, biitiin biskvit xomiri

niimunalarinin fiziki va organoleptiki keyfiyyat gostaricilori do yoxlanilir.

3.1.3. Biskvit xomirinin fiziki, orqanoleptiki gostoricilorinog

inulinin t3sirinin tadqiqi

Inulin olave edilmis vo bisirilmis biskvitlorin keyfiyystina onun no doaracado
tosirini miioyyon etmok {igiin fiziki vo orqanoleptiki gostaricilori do todqiq etmok
lazim galir.

Biskvitin strukturunu miioyyan edon miihiim keyfiyyat gostoricilordon biri
onun sixligidir. Inulinin biskvit xomirinin resepturasina daxiledilmo marhalalari vo

sixligdan asililig1 asagidaki sakil 3.8 — do daha aydin gostorilmisdir.
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[nulinin torkibi, un kiitlasinds % - lo

1. Yumurtali, sokorli garisigin ¢alinmasi aninda inulinin alave edilmasi;

2. Inulinin unla slavs edilmasi:

Sokil 3.8. Inulinin torkibinin biskvita daxiledilma marhalalari vo sixhiqdan

asiihq grafiki.

Sokildon aydin goriintir ki, inulinin daxiledilmo marhalosindon asili
olmayarag, inulinin torkibinin artirilmasi ils biskvitlarin sixligi asag: diisiir.

Yumurtali, sokorli garisigin ¢alinmasi morhoalesindo 1 %- li un kiitlasinda
inulinin tarkibi zamani, bildiyimiz ananavi resept ilo gatqisiz bisirilmis biskvitlarin
sixligindan forgli olaraq, inulinin buraya slava edilmasilo sixliq 0,75 %, 3 %- li
torkibi oldugda — 2,75 %, 5 %- li oldugda iss sixliq 4,02 % asag1 olur. Eyni
zamanda, un kiitlasinin 5 %- li inulin torkibli bisirilmis biskvitdo sixliq minimal

olur.
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Uygun olaraq, biskvitlorin organoleptiki keyfiyyat gostoricilori normativ —
texniki sonadlor {izro yoxlanilir (dadi, qoxusu, rongi, en kasiyinds goriiniis, sathi vo
formast ). Ovxalanma da bu gostoriciloro aid edilo bilor vo hor bir gostorici
miioyyan edilmis bal skalasina asasan giymatlondirilir.

Asagidaki cadval 3.2 — do aparilmis organoleptiki todqigatin naticalori geyd

edilmisdir.
Orqganoleptiki Inulinin tarkibi, un kiitlasina nisboti %
keyfiyyat
gostaricisinin 0 (nozarot) 1 3 5
adi

Yumurtali, sokarli qarisigin ilk marhalasinds inulinin alava edilmasi

Xarici goruiniis 3) 3) 5 5
Dad 5 5

Qoxu 5 5 5 5
Kasikda 4 4 5 5
gorunus

Ovxalanma 4 5 5 5

inulinin unla slavs edilmasi

Xarici goriiniis 5 5 5 5
Dad 5 5 5 4
Qoxu 5 5 5 5
Kasikda 4 4 5 5
gorunus

Ovxalanma 4 4 4 5

Cadval 3.2. Inulinin tarkibindan asihi olaraq, biskvitlarin organoleptiki

keyfiyyat gostaricilari.
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Biskvitlor bisirildikdon, soyuduqdan sonra dequstasiya komissiyasi qurulur.
Burada kafedra miollimlori do istirak edir vo onlardan alinan naticoalor-
biskvitlorin organoleptiki giymatlondirilmasi, biskvitlorin yiiksok keyfiyyatini
siibut edir: moévcud resept vo texnologiyaya uygun bisirilmis, eloco do inulin
torkibli bisirilmis biskvitlor diizgiin formaya malikdirlor vo zadoasizlor, onlarin sathi
hamar, qabarigsiz, barabar ronglidir, yumsaq hissasinin rongi — a¢iq- saridir.

En kosikdo goriiniisii iso - yaxsi bisirilmisdir, oks izlorsizdir, dad va goxusu
biskvito xasdir, konar qoxu vo dad yoxdur. Ancag, reseptino yumurtali, sokorli
qarisiglarm ilk morhalasinds qatqr kimi inulin olava edilmis biskvitlor isa en
Kosiyinin goriiniisiine Vo ovxaligia gora daha yiiksok giymaotlondirilmisdir.

Bundan olava, dequstasiya iizvlari inulinin torkibinin artirilmasi ilo biskvitin
dadinda daha ¢ox sirinliya sabab oldugunu geyd etmislar ki, bu da dadin giymatini
asagi salmisdir.

Biskvito hazirlanma texnologiyasinda sokor olave edildikds, yumurtanin
sokarlo yaratdig1 kopiiyiin plyonkalarinda mayenin qatiligini artirir vo bu zaman
sokarli qarisigin ilk ¢alinmasi zamani alava edilon inulinin kopiiklarin stabilliyinin
artmasina sobaob olmasin1 da gbéz Oniindo tutaraq demok olar ki, biskvitin

hazirlanma texnologiyasinda sokari azaltmagin miimkiinliiyii do malum olur.

3.2. Biskvit xomirindo inulinin slava edilmasi hesabina sokorin

miqdarinin azalmasinin tadqiqi

Biskvit xomiri yumurtanin sokarlo nisbatindon, yumurtali, sokorli garisigin
calinmasindan alinan kopiiklorlo hazirlanir va bunlar 1,0 : 0,6; 1,0 : 0,4 nisbati ilo
3.1.4 miiddoalarina aSaslanir. Asagidaki sokil 3.9 - da inulinin torkibindon asili
olaraq, biskvit xomirinin dinamik qatiligdan asililigini gostoron reoloji ayrilor

tosvir edilmisdir:
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2. - Inulin torkibli biskvit xomiri
Yumurta ilo sakarin nisbati- 1,0 : 0,4
1. — Qatqisiz biskvit xomiri
2. - Inulin torkibli biskvit xomiri
Sokil 3.9. Inulinin torkibindan biskvit xomirinin dinamik qatiih@inin

asihihq grafiki.

Sokildaki gostaricilordon malum olur ki, xamirin strukturu pozulduqca biskvit
xamirindon gotiiriilmiis niimunalorin dinamiki qatiligi harokat siirati artdiqca asagi
diisiir. Yumurtali, sokorli qarisiglarin 1,0 : 0,6 nisbati zamani, 1,0 : 0,4 nisbati ilo
miiqayisodo biskvit xomirinin horokat siirotinin dinamik qatiligdan asililiq
ayrilorinin enmosi azalir, digor nisbotdo iso horokat siirati artdigca xomirin

strukturunun dagilma intensivliyinin asag1 diigmasini siibut edir.
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Burada dinamiki qatiligin asag1 qiymatlorini gostaran ayrilor, gatqisiz biskvit
Xomir niimunaloring aid edilmisdir. Inulin gatqisinin méveudlugu iso yumurta ilo
sokarin nisbatindon asili olmadan, dinamiki qatiligi xeyli doracado artirir.

Resept va texnologiyaya inulin qatqisinin alave edilmasi zamani, onun biskvit
Xamirina va reoloji xassalarina no doaracads tasir gostormosini asagidaki cadval 3.3

— do geyd etmisik:

Cadval 3.3. Biskvit xamirinin reoloji xassalari (qatqili, qatqisiz).

Xomir 1,8c™ , Pa/c’ | Harakot Konsistensiyanin | Gedisat
niimunasini | * harakat | siiratinin amsal indeksi
n novi siirati  vaxti | sonuncu

dinamiki dartilmasi,

qatihq Pa

1,0 : 0,6 yumurta ilo sakarin resepturadaki nisbati

Qatqisiz 11,4+0,52 16,70+0,86 17,36+0,96 0,532+0,032
biskvit
nimunasi

Inulin qatqili | 19,4+0,84 22,83+1,13 28,16+1,40 0,484+0,024
biskvit
nimunasi

1,0 : 0,4 yumurta ilo sokarin resepturadaki nisbati

Qatqisiz 10,5+0,50 15,88+0,82 16,83+0,82 0,549+0,025
biskvit
niumunasi

Inulin qatqill | 18,2+0,94 20,78+1,08 26,75+1,38 0,503+0,021
biskvit
niumunasi
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Cadvaldoki giymatlordon goriiniir ki, 1,0 : 0,4 yumurta ilo sokarin nisbatindo
inulin qatqili biskvit nlimunosinin son dartilma harokati 20,78 Pa idi. Bu gostarici
iso digor 1,0 : 0,6 yumurta ilo sokorin nisbatindoki qatqisiz olan biskvit
niimunasinin son dartilma giymatindon 24,6 % yuxaridir.

Belaco, inulin gatqisinin biskvit xomirinin resept vo texnologiyasina alavo
edilmosi, yumurtali, sokorli garisigda sokarin 0,6 — dan 0,4 — dok azaldilmasina

imkan verir va bu da biskvit xamirinin reoloji xassalorini daha da yaxsilasdirir.

3.3. Inulin slavali biskvit istehsalinin texnologiyasi

Ictimai iagso miiassisalorindo adaton iki ciir xomirdon: mayali vo mayasiz
xamirdon miixtalif gonnadi mamulatlari alds olunur.

Mayali xomirlor iki iisulla: ilk mayali vo ilk mayasiz tisulla — adindan da
molum oldugu kimi, mayanin istifadasi ilo hazirlanir. Mayasiz Xomirlor iso
mayanin istiraki olmadan hazirlanir, todgigat obyektimiz olan biskvit xomirinin
hazirlanma texnologiyas: da bu kategoriyaya aiddir.

Biskvit xomirinin istehsal texnologiyasinda soyuq vo isti lisulla xamirin
hazirlanma texnologiyasi bir - birindan forglonir, bels ki, birinci tisulda yumurtanin
saris1 agindan ayrildigdan sonra inulin ilo ¢alinir va torkibina bugda unu slaves
edorok yogurulur. Yumurta ag1 iso daha sonraki pillads kopiiksokilli formada slava
edilir.

Isti Gisulda iso, yumurta ilo inulin arasi kosilmadon ¢alinir vo 40-50 °C
temperatura godor isidilir, isidilmis kiitlo hacminin on az 2 dofoys ¢odor
artirllmasina qodar tokrar calmir, novbati marholodoki proseslor soyuq iisulda
oldugu kimi davam etdirilir. Xomirin hazirlanma prosesi asagidaki sokillordo oks

etdirilmisdir.
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Sokil 3.10. Biskvit xomirinin hazirlanma prosesi.
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Funksional toyinatla inulin qatqili biskvitlorin istehsal olunma texnologiyasi

Vo resepturasi, homginin, eksperimental todqgiqatlardan alinmis noticolor asagidaki

coadval 3.4 — do verilmisdir:

Cadval 3.4. Funksional tayinath inulinli biskvitin resepturasi.

Hazirlanmis reseptura 9nanavi reseptura

Xammalin ad1 10kq hazir | Xammahn | 10kq hazir | Xammalin
mohsullara | tarkibi, un | mahsullara | torkibi, un
xammalin kiitlasing % | xammalin kiitlasing %
istifadasi istifadasi

Bugda unu 3,10 100,0 2,81 100,0

Kartof nisastasi 0,80 26,0 0,69 25,0

Inulin qatqist 0,15 5,0 - -

Sokar 2,60 84,0 3,47 123,5

Yumurta 6,2 200 5,79 206,0

Com 12,85 - 12,79 -

Bitki yagi(forma | 0,05 - 0,05 -

qablara  siirtmok

tiglin)

Cixar: 10,0 - 10,0 -

Hazirlanma texnologiyasi: Yumurta ilo inulini kopiiyiin hacmi 25 — 3

dafayadak artana gadar 1200 dovriyya / daqigs siiratlo 12 daqigs arzinds galirlar v
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calinma bitmadoen 6nco unla nisasta qarisigin olave edorok, 25°C temperaturda 15
saniys do garisdirirlar.
Hazirlanmis biskvit xomiri sarimtil rongli, yaxsi qarigdirilmis, gatilagmis
konsistensiyali olmalidir vo dncodon yaglanmis forma gablara bosaldilmalidir.
Forma gablara bosaldilmis biskvit xomirinin hiindiirliiyti 3% - don ¢ox
olmamalidir. Biskvitlori 10 dogige miiddotinds 180°C temperaturda bisirirlor.

Bismis biskvitlori 20 dogige soyudub, sonra forma gablardan ¢ixarirlar.

Cadval 3.5. Inulin qatqih biskvitin keyfiyyat gostaricilari.

Gostaricinin adi Gostaricinin xassasi

Formasi Formasi diizdiir, forma gabin soklini almigdir.
Sothi Qirmtisizdir, roangi barabordir

Masamoliyi Yaxs1 bismisdir, boslugsuzdur, inkisaf etmisdir

Yumsaq  hissosinin | Barabar rongdadir

rongi
Dadi vo 1yi1 Biskvita xasdir, konar qoxusuz va dadsizdir.
Masamoliyi %-1a 75 %- don az olmadan

(Saxara iizro) timumi | 26 %- don ¢ox olmadan
sokorin miqdart %-la

Yagin miqdar1 %-lo | 7 % ¢ox olmadan

Inulinin miqdar1 %-lo | 1,5 % az olmadan
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3.4. Biskvitin saxlanmasinda inulinin tasirinin tadqiqi

Hazir bigsmis biskvitlori 1 hofto saxlamaq miimkiindiir. Saxlanma soraitindo
havanin nisbi riitubsti 75% - den ¢ox olmamali, otaq temperaturu iso 25° C olur.
Biskvitlorin fiziki - kimyovi vo orqanoleptiki keyfiyyot gostoricilorini hor 24
saatdan bir yoxlamaq lazimdir, uygun olaraq orqanoleptiki keyfiyyot
qiymoatlondirilmasi standart normalar {izro tosdiq edilmis bal skalasina osaslanir.

Asagidaki cadval 3.6 — da biskvitlorin saxlanma zamaninda orqganoleptiki

gostaricilorinin, qiymatlorinin neco doyisdiyi gdstorilmisdir:

Cadval 3.6. Biskvitlorin saxlanma miiddatinin orqanoleptiki gostaricilora

tasiri.
Organoleptiki Saxlanma miiddati, sutka ila
keyfiyyat gostoricilori |1 |2 |3 |4 |5 [6 |7
Qatqisiz hazirlanms biskvit (nazarat)
Xarici goriiniisii 5 5 5 5 5 5 5
Dadi 5 5 5 5 3) 3) 5
Qoxusu 5 5 5 5 5 5 5
Kasikdo goriiniisii 4 |4 4 14 |4 4 4
Ovxalanma 4 |4 4 13 |3 2 2
Inulinlo hazirlanmus biskvit

Xarici goriiniisii 3) 3) S S 5 5 5
Dadi 5 5 5 5 5 5
Qoxusu 5 5 5 5 5 5 5
Kasikdo goriiniisii 5 5 5 5 5 5 5
Ovxalanma 5 |5 5 |5 |5 |4 4
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Codvoaldon goriindiiyii kimi, qatqisiz hazirlanmis biskvitin ovxalanmasi
saxlanma miiddatinin 4 — cii sutkasindan baslayaraq azalmigdir.

Biskvitin inulinlo islonib hazirlanmig texnologiyasinda organoleptiki
gostaricilarinin doyismodon galma miiddsti 5 sutka toyin edilmisdir. Ciinki 6 — c1
sutkadan sonra ovxalanma gostaricilori asagi diismoys baslayir. 7 — ci sutkada da
qatqisiz hazirlanmis biskvitlo miiqayisado, inulin qatqis1 ilo bisirilmis biskvitin
keyfiyyat gostaricilori daha yiiksokdir.

Novbati codvalimizds saxlanma miiddatinin bisirilmis biskvitlarin namliyina

na doracads tosiri gostarilmisdir:

Cadval 3.7. Saxlanma miiddatinin biskvitlarin namliyina tasiri.

Saxlanma miiddati, Namliyi, %- lo

sutka e o P
Qatqisiz bismis biskvit | Inulin qatqih  bismis
(nazarat) biskvit

0 25,34 27,4

1 22,13 26,9

2 18,25 23,36

3 16,16 22,29

4 15,9 21,9

5 15,4 21,22

6 15,35 21,06

7 15,30 21,79

Cadvoalo osason, geyd edo bilorik ki, inulin qatqili bisirilmis biskvitin
bismodon sonraki nomliyi, nozarost niimunssindon 2,08% yuxaridir. Saxlanma

miiddatindan asili olaraq, namlik har sutka asag diisiir.
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Nomliyin kaskin asagi diismasini 3 — cii sutkada goriiriik. Burada - qatqisiz
noazarat nlimunasinds nomlik 9,44 %, inulinli niimunados iS2 5,13 % asag1 enir.

Belaliklo, noticolordon goriiniir ki, saxlanma miiddsti orzinds inulin gatqili
biskvitlorin nomliyinin asag1 enmoasi azalir. Bunu onunla alagalondirmok olar Ki,
inulinlo hazirlanmis biskvitlorin yumsaq torofinin susaxlama qabiliyysti onlarin

atirli vo toravatli galmasinda asas rol oynayair.
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Saxlanma miiddati, giin

1. Qatqisiz biskvit (nazarat)
2. Inulin qatqili biskvit
Sakil 3.11. Sarbast maye tutumunun asihihq qrafiki

Sakil 3.11 — do goriiniir ki, qatqisiz bisirilmis biskvitlo inulinli biskvitds
sorbast mayenin miqdari, demok olar ki, eynidir, ancaq saxlanma miiddatini
artirdiqca qatqisiz biskvitdos Sarbast maye intensiv artmaga baslayir.

Inulinli biskvitde 3 — cii sutkada sorbost maye dayisilmir, tozo bisirilmis
biskvitlorlo miiqayisads isa 5 — ci sutkada 3,4 % artim olur. Qatqisiz nozarat

niimunasindo do bu vaxta godor sorbast mayenin miqdart 13,2 % olur.
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Umumiyyatlo, hom onanovi texnologiya ilo hazirlanmis, hom do inulin qatqili
bisirilmis biskvitdo saxlanma miiddoati artdiqca, sorbost mayenin torkibi do bir o
godor intensiv artir. 7 — ci sutkada bu gostorici yenico bismis biskvitdon fargli
olaraq, qatqilt momulatda 13,8 % artmis olur. ©noanavi biskvitds bu rogom 17,2 %
- dir.

Bismis biskvitlorin kiitlosindoki doyisikliklori 6yranmak ti¢iin onlar dagigliklo
cokilir, ¢okilmomigsdon Onco iso otaq temperaturuna godor soyudulmalidir.
Cokilmalar 7 giin miiddatinds, hor 24 saatdan bir kegirilmolidir. Saxlanma zamani

kiitlo doyisikliyi asagidak: sokilda oks etdirilmisdir:

Sokil 3.12. Biskvitin saxlanma zaman Kkiitls itkisindan asihihq diaqrama.

Yuxaridaki diagramdan molum olur ki, saxlama zamani ananavi biskvitlarin
kiitlasi, inulinli qatqililardan daha az azalir.

Saxlanma zamani noazarat niimunasinin nisbi elastikliyi vo nisbi méhkomliyi
do az da olsa doyisir. Saxlanma miiddatinin 2 - ci sutkasinda bu doyisiklik- 8,26 vo
5,14%, 3- cii sutkasinda 26,1 vo 57,09%, 4- cii sutkasinda 59,63 va 8,1% artir.

Sonraki sutkalarda demoak olar ki, bu dayisikliklor bas vermir.
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Inulin qatqili biskvitlorde do nisbi elastiklik vo nisbi méhkomlik hoddi 7 giin
arzindo todricon doyisorok artir. Buradaki qiymotlor qatqisiz momulatda

oldugundan xeyli doracads asagidir.
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Sokil 3.13. Inulin qatqih bisirilib, hazirlanmis biskvit tortu.

Aparilmig todqiqatlara uygun olaraq belo noticoya golinir ki, inulin qatqili
biskvit momulati saxlanma miiddati artdiqca 6z keyfiyyat gostaricilarini qoruyub
saxlaya bilir. Vo bu da 6z novbesindas, biskvitlorin resept vo texnologiyasina
inulinin olavo edilmosi ilo onun yumsaq hissasinin boyatlagma prosesinin

gecikdirilmasini bir daha siibut edir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Elmi tadqiqgat isimizda an asas vo shamiyyatli naticalor asagidakilardir:

1.

Qatq1 kimi inulinin texnoloji xarakteristikalar1 dyronilmis, hazirlanmasi
liciin lazzim olan rejim parametrlori Vo texnologiyalar1 islonib
hazirlanmigdir.

Yumurtali, sokarli garisigin ¢alinmasinin ilk marhalasinds inulinin 5%-
li un Kkitlosi ilo birlikdo olavo edilorok biskvitin hazirlanma
texnologiyasi da yerina yetirilmisdir. Onlarin garigdirilmasinin optimal
rejimlori  miiayyonlogdirilmisdir: 12 — 15 dogige orzinde 1200
dévriyye/dagige calinma siirati ils, 20-25° C temperaturda. Bu ciir
tisulla isloyib hazirladigimiz texnologiya funksional toyinatla alinmis
biskvitlorin asagi kalorili vo yagli biskvitlori istehsal etmoys sorait
yaradacag.

Inulinin biskvitin hazirlanma resepturasina vo texnologiyasma olavo
edilorak, onun reoloji xassaloring, struktur-mexaniki gostaricilorina no
doracads tosiri miioyyan edilmigdir. Texnologiyaya qatqi olave edilon
zaman biskvit xamirinin harakatinin sonuncu dartilmasi 36,8% artdigi
Malum olmusdur.

Yumurtali, sokarli garisigin ilk qarigdirilma morhoalasinda inulinin 20%-
li un kiitlasi ilo alava edilmoasi texnologiyasi islonib hazirlanmigdir.
Burada inulin Xomirin dinamiki gatiligin1 asagi salir, Xomirin sirinliyi
Vo yumsaqliq xassasi yiiksalir.

Inulin qatqili vo torkibindo az yagl, sokorli biskvitin alinmasinmn
texnologiyasimin islonib hazirlanmasi, movcud texnologiya ilo
miiqayisado, daha asagi kalorili funksional toyinatli biskvit istehsalina
komok edacak.

Diabet xastalarinds geyds alinan lipid miibadilasinin pozulma hallarimi
logv etmok xiisusiyyatlorine malik olan inulin qatqisindan istifado
edorak, biskvit mohsullarinin istehsalini yerina yetirmoakdir.
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7. Hazir biskvit momulatinin keyfiyyat gostaricilorinin miiosyyan edilmis
tisullarla tayin edilmasi.

8. Qatqmnin xomirin reoloji Xassolorine no doracodo effektiv tosiri
olmusdur.

9. Alinan unlu gonnadi momulatlardan sokorli diabet xastalorinin istifado
etmasi.

10. Aparilan todgigatlara osasen, gatqi kimi inulinin unlu qonnadi

momulatlari istehsalinda totbiq edilmasi.
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Xiilasa

“Funksional tayinatl inulin torkibli biskvitlarin elmi asaslandiriimis istehsal
texnologiyasimin islonmasi ” adli dissertasiya iginds funksional toyinatli inulindan
istifado etmokla, ekoloji cahatdan tomiz vo keyfiyyatli biskvit mahsullarinin
alinmas: istigamatlarinda yaranan problemlar todgiq olunmusdur.

Aparilan elmi arasdirmalarin naticasi olaraq, Azarbaycan Respublikasinda
Qonnadr  mohsullarimin  istehsal texnologiyasi  yaxsilasdirilmis, homginin,
funksional qida mohsullarinin  emal texnologiyast tokmillasdirilmisdir. Bu
maqsadlo  miixtalif xammallardan inulin alinmis va biskvit istehsalina tatbiq
edilarak yiiksak igtisadi somaraya malik naticalar alda olunmusdur.

Eloco da, asas maqgsadimiz diabet xastalorinin do inulin gatqili hazirlanmis

qida mahsullarindan tam rahathgla istifado eda bilmasidir.
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Summary

Thesis entitled "Development of Scientifically-Produced Production
Technology of Biscuits with Functional Inulin™ has been investigated by the use of
functionally-oriented inulin in the areas of ecologically clean and high quality
biscuit products.

As a result of scientific researches, the production technology of
confectionery products in the Republic of Azerbaijan was improved, and the
technology of processing of functional food products was improved. To this end,
inulin from various raw materials was used and applied to biscuit production and
achieved high economical results.

In addition, our main goal is to ensure that diabetes patients are fully

accustomed to the use of inulin food products.
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Pe3iome

Hccnenoana te3uc «PasBurhe HaydyHO-IPOW3BOJACTBEHHOM TEXHOJIOTUU
MPOU3BOJICTBA TICUYCHBSI C (PYHKIIMOHAIBHBIM HWHYJIMHOMY» C HCIOJb30BaHUEM
(GYHKIIMOHATFHO-OPUECHTUPOBAHHOTO HHYJIMHA B 00JIACTAX DKOJIOTUIECKUA YUCTBHIX
Y BBICOKOKAYECTBEHHBIX OMCKBUTHBIX TIPOIYKTORB.

B pesynbpTare HaydHBIX MCCICAOBAHUN YIy4IlIeHa TEXHOJIOTHS IPOU3BOJICTBA
KOHJIUTEPCKUX U3JIeNIUi B A3epOaiikanckoil PecriyOnuke, yiaydiiieHa TEXHOJIOTHS
nepepaboTKH (YHKIIMOHAIBHBIX IMHUIIEBBIX MPOAYKTOB. /[ 3TOro Mcmosp30Baiv
WHYJIMH U3 Pa3JIMYHBIX CHIPHEBBIX MATEPUATIOB M MPUMEHSIIN JJIS MPOU3BOJICTBA
OMCKBUTOB U JOOMBAIUCH BHICOKMX SKOHOMUYECKHUX PE3YIbTATOB.

Kpome Toro, Haiia rnmaBHas 1eib - 00€CIeYnTh, YTOOBI MAIUEHTHI ¢ T1a0eTOM

IMOJIHOCTBIO ITPUBBIKIIN K UCIIOJIB30BAHHNIO MHYJIMHCKUX ITHIICBBIX ITPOAYKTOB.
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Movzunun aktualh@r. “Funksional toyinath inulin torkibli biskvitlarin elmi
asaslandirilmis  istehsal  texnologiyasinin  islonmasi 7 movzusu  “Qida
Mahsullarinin texnologiyasi” kafedrasinda yerina yetirilmisdir.

Bizim qidamizin torkibini toskil edon komponentlorin faydali maddalorlo
zongin olmasit boyilik shomiyyat kasb edir. Bu cohatdon tobii manbalor tapilmali,
onlarin qida mohsullar1 istehsalinda, eloco do unlu momulatlarin,biskvitlorin
hazirlanma texnologiyasinda elmi - praktiki cahatdon shomiyyati dyranmalidir.

Inulinin - biskvit Xomirinin hazirlanmasinda kegdiyi texnoloji marhalalors
Vo hazir momulatin keyfiyyatino no ciir tosir gostormosi bizim bu dissertasiya
isimizin, yoni mévzumuzun aktualligi baximindan ¢ox giymatlidir.

Qeyd etdiklorimizi nozoro alaraq, isimizin elmi istiqgamotlondirilmosinds vo
yerino yetirilmosindo osas moqsad funksional toyinathi inulinin biskvit
momulatlarinin hazirlanmasinda osas inqrediyent kimi rol oynamasi elmi - todgigat
isinin aparilmasinda asas gotiiriilmiis, magistr dissertasiya isi liglin moagsadauygun
gobul edilmisdir. Burada bir sira masaloalor do 6z hollini tapmalidir. Bir negasini
nazardan kegirak :

v Inulinin miixtolif mohsullardan tobii sokildo alinmas ;

v Inulinin texnoloji xassalorinin tadgiq edilmosi ;

v Inulinin biskvitlarin hazirlanma texnologiyasina alava edilmasi ;

v Inulinin biskvitin struktur- mexaniki xasssasine na daracads tasiri va s.

Bu moarhalalorin  dyranilmesina  sobab inulinin istehsalatda genis tatbiq
edilmasinin gida sonayesi i¢iin, hom do igtisadi cohatdon sorfali olmasi ilo do
baghdir.

Biitiin molumatlar sayssindos gida mohsullar1 texnologiyasi istiqgamatinds elmi
fikirlor daha da inkisaf edarok xiisusi shomiyyat kasb edir.

Tadqiqatin magsadi : Bizim isimizin asas magsadi-funksional toyinatli inulinli
biskvitin elmi asaslandirilmis texnologiyalarinin iglonib hazirlanmasidir.

Tadgigatin maqsadinin hayata kegirilmasinda do bir sira masalalor miizakira

edilmalidir. Bunlardan:
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v" Biskvit xomirinin struktur - mexaniki xassasinds gatqinin (inulinin) rolu vo
onun keyfiyyatina tasiri ;
v Biskvito olavo edilon inulin mohlulunun yiiksok temperatur soraitindos
stabilliyinin todqiqi ;
v" Biskvito olava edilon mohlulun onun fiziki - kimyavi vo organoleptiki
gostaricilaring tasiri va s.
Elmi yenilik. EImi cohotdon osaslandirilaraq aparilmis todgiqatlar vo tacriibalor
naticasindo alinmis qiymotlordon molum olur ki, inulin mahlulunun biskvit
xamirina alava edilmasi, eyni zamanda onun va digar momulatlarin keyfiyyatinin
yaxsilagdirilmasmin - qida texnologiyalarinda atilmis bir addim kimi do goloms
vermak olar.

Dissertasiya isimin elmi yeniliyi olaraq qeyd etmok istayirom ki, ilk dofa
torofimizdon aparilan elmi arasdirmalar vasitasi ilo inulininin tatbiqi ilo hazirlanan
gonnadi momulatlarinin xiisusi ilo todgigat obyektimiz olan biskivit mohsullarinin,
sokorli diabet Xxostaliyindon oziyyot ¢okon Xostalor iiciin olduqca qiymotli bir
mohsul oldugu gonastina goaldik. Inulinin gandaki gliikozanin migdarini normaya
salmasi, hamginin sokaor Xxostoliyindon oziyyast ¢okon insanlarin orqanizminda
qanda yag miibadilasinin pozulmasi hallarinin garsisinin almasi xiisusiyyatlorini
nozora alaraq, sokor ovazedicisi kimi mohz inulindon istifadoe edorok miixtalif
mohsullarin istehsal texnologiyasini artirmagi toklif edirom.

Tacriibanin ahamiyyati. Nimunoays Vo digor odabiyyat gostaricilorina asasan
inulin mohlulundan basqa gida mohsullarinda istifado edilmasi vo buna uygun
olarag resept vo texnologiyalart da hazirlanmigdir.

laso vo digor gida sonayesindos istehlakgilar torafindon onlarin qidasinda
tstlinliik toskil edan digoar unlu gonnadi momulatlar ii¢lin inulin mahlullu yeni
torkibli biskvitlorin resept vo texnologiyasi islonib hazirlanmisdir.
Dissertasiya isinin strukturu. Hazirladigimiz dissertasiya isimdo giris, odobiyyat
icmal1, 3 fasil, natico vo adobiyyat siyahist olmagqla 77 sahifs toskil edir, hamginin,
burada 13 cadval, 15 sakil, 19 adda adabiyyat manbalori do vardir.
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Dissertasiya isinin I faslinda baxilan masalalor. | fosil 4 bolmoadon ibaratdir.
Burada funksional gida mohsullarinin ohalinin hoayatinda no doracads rol oynadigi,
biskvit xomirino va digor yarimfabrikatlara qida qatqilarmin alave edilmasi ilo
onlarda bas veran doyisikliklor, gida qatqist kimi inulinin alinmasi, istifadasi vo
ohamiyyati va timumi gida gatqilar1 haqqinda moalumatlar oks edilmisdir.
Dissertasiya isinin II faslinda baxilan masalalor. Bu fasildo todgigat obyektlori
Vo todqiqat iisullart sorh edilmisdir. Eloca do, biskvitin hazirlanmasinda istifado
edilocok ingrediyentlorin standartlarin talablorino cavab vermasi vo onlarin
organoleptiki, fiziki-kimyavi keyfiyyat gostaricilorinin naticalori oks etdirilmisdir.
Dissertasiya isinin IIl faslinds baxilan masalalor. 111 fasildo iso biskvit xomiri
hazirlanan zaman inulinin istifadoasinin todqiqi, homg¢inin, biskvit xomirindo
yumurtali, sokorli qarigigin fiziki gostoaricilorina inulinin vo g¢alinma siiratinin,
miiddotinin no doracado tosiri arasdirilmisdir. Inulinin biskvit xomirinin reoloji
xassalorina, yoni struktur-mexaniki xassosina, organoleptiki, fiziki-Kimyovi
keyfiyyat gostoricilorino tosiri do todqiq edilmisdir. Biskvitin saxlanmasinda
inulinin tasiri kimi masalalor do agiglanmisdir.
Buraxilis isinin sonunda natico va tokliflor, adobiyyat siyahisi verilmisdir.
Natica va tokliflar.
1. Qatqr kimi inulinin texnoloji xarakteristikalart Oyronilmis, hazirlanmasi
liciin lazim olan rejim parametrlari va texnologiyalari islonib hazirlanmigdir.
2. Yumurtali, sokorli garigigin ¢alinmasinin ilk marhalasinds inulinin 5%- li
un kiitlasi ilo birlikds slave edilorak biskvitin hazirlanma texnologiyasi da
yering  yetirilmisdir.  Onlarin  qarigdirilmasinin -~ optimal  rejimlori
miioyyonlosdirilmisdir: 12 — 15 dogige oarzindo 1200 dovriyya/daqige
calinma siirati ilo, 20-25° C temperaturda. Bu ciir dsulla islayib
hazirladigimiz texnologiya funksional toyinatla alinmis biskvitlorin asagi
kalorili va yagl biskvitlari istehsal etmoays sorait yaradacag.
3. Inulinin biskvitin hazirlanma resepturasma vo texnologiyasma olave

edilorak, onun reoloji xassolorina, struktur-mexaniki gostoricilorine na
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dorocodo tosiri miioyyon edilmisdir. Texnologiyaya gqatqi olava edilon
zaman biskvit xomirinin horokotinin sonuncu dartilmasi 36,8% artdigi
malum olmusdur.

4. Yumurtal, sokorli qarisigin ilk qarisdirilma moarhalasinds inulinin 20%- i
un kiitlosi ilo olavo edilmosi texnologiyasi islonib hazirlanmigdir. Burada
inulin Xomirin dinamiki qatihigini asagi salir, xomirin sirinliyi vo yumsaqliq
Xassasi yiiksalir.

5. Inulin qatqii vo torkibindo az yagli, sokorli biskvitin almmasinin
texnologiyasinin islonib hazirlanmasi, mdvcud texnologiya ilo miiqayisada,
daha asagi kalorili funksional toyinatli biskvit istehsalina komok edacok.

6. Diabet xastalorinds geyds alinan lipid miibadilasinin pozulma hallarini logv
etmok xiisusiyyatlorina malik olan inulin gatqisindan istifado edoarak, biskvit
mohsullarinin istehsalini yerino yetirmokdir.

7. Hazir biskvit momulatinin keyfiyyat gostoricilorinin miioyyon edilmis
tisullarla tayin edilmasi.

8. Qatqinin xamirin reoloji xassalorina na doracads effektiv tasiri olmusdur.

9. Alinan unlu gonnadi momulatlardan sokarli diabet Xastalorinin istifados
etmasi.

10.Aparilan todgigatlara asasen, gatqi kimi inulinin unlu gennadi momulatlari

istehsalinda tatbiq edilmasi.

Miallif movzuya aid 4 tezis vo 1 mogals nagr etdirmisdir.

Magistr: Irans Fikrat quz1 Molikova

Elmi rahbar: bio.f.d., Maharromova S. i
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