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GIRIS

Xalgqmn maddi vo modoni hoyat soviyyasinin daha da yaxsilagdirilmasini
dovlat rohborliyi homiso digqgot morkozindo saxlamis vo bu amal iqtisadi inkisafin
ali mogsadi olmusdur. "2008-2015-ci illordo Azorbaycan  Respublikasinda
ohalinin arzaq mohsullari ilo etibarli tominatina dair Dovlst Programi"nin tosdiq
edilmosi do buna bir siibutdur. Bu Program qida sonayesindo yeni bir sohifo
acmisdir desok, yanilmariq. Ciinki, D&vlot Programinin asas mogsodi 6lkonin hor
bir votondasinin saglam vo mohsuldar hoyat torzi liclin onun, gobul edilmis
normalara uygun orzaq mohsullart ilo tam tomin edilmosine nail olmaqdir. Bu
vacib mogsado ¢atmaq liglin 1s9, Azorbaycanin Simal bolgosi olan Xagmaz
sohorindo foaliyyoto baglayan Qafgaz Konserv Zavodunun  isini yiiksok
qiymatlondirmak miitlogdir.. Daim keyfiyyatli mohsul vo xidmati asas amal se¢on
bu miiassiso xalqin xidmatindo boyiik masuliyyat va soraflo durur.

«Qafgaz Konserv Zavodu» Mahdud Masuliyyatli Comiyyati 2003-cii il 12
sentyabr tarixindo Prezidentimiz Ilham ®Oliyev torofindon agilmusdir. Qeyd
etmoliyik ki, foaliyyato basladigi giindon bu miiassisa keyfiyyatli mohsul istehsal
etmoklo 6ndodir. TS 1SO-EN-9001:2000 Keyfiyyoti  idaro Etmo Sistem
Sertifikatina (Sertifikat No KY-4187/05) Qafgaz Konserv Zavodu 08.11.2005-ci
ildon etibaron sahibdir. Butiin foaaliyyatini  Azorbaycan Respublikasinin
Qanunvericiliyino uygun, Beynoalxalq normalar gargivasinda hayata kegirir.

Olkomizdo belo miiossisalorin ¢ox olmasi, olbatto ki, bizim iiciin galocoya
tominatdir. Yerli istehsal miiossisalorimizin sayinin ¢ox olmasi ohalinin genis
tobagosinin iglo tomin olunmasina gotirib ¢ixarir. Bu iso xalqimizin yagam torzinin
yaxsilagmasi, respublikamizin inkisafi demokdir.

Magistr isinin adindan molum etdiyi kimi, todgigatimiz “Istehlak bazarma
daxil olan ot konservlorinin istehlak xassolori vo tohliikesizlilik gdstaricilorinin

ekspertizas1” istigamatindadir.



Bu sahodos, 6lkomizdo bir ¢oX Sonaye miiossisalori, o ciimlodon Qafgaz
Konserv Zavodu da yiiksak qidaliliq doyarino malik ot konservloari istehsal edir.

Ot konservlori nadir? Ovvalco bunu arasdiraq. Konservlasdirmo latin sozii
(conservare) olub, saxlamaqg demokdir. Konservlogdirilmis mohsullar saxlanilmaga
Vo dasinmaga davamli mohsullardir. ©halinin il boyu miixtalif otzagla tochizatina
imkan verir.

Saxlanilmaga az davamli olan mohsullarin saxlanilma miiddstini artigmaq
ticlin onlar konservlogdirilir. Belo mohsullarin sirasina ot mohsullar1 da aiddir. Ot
konservlori mal, qoyun, donuz, qus otlorindon hazirlanir. Hermetik bankalara
qablagdirilib termiki emal olunur.

Ot vo ot mohsullarinin keyfiyyatini saxlamaq ti¢lin banka konservlarinin
istehsali miithiim rol oynayir (Sokil 1). Bu prosesin mahiyyatini belo izah edo
bilorik: orzaq hermetik taralara yigilib miioyyon miiddat orzindo yiiksok
temperaturda sterilizo edilir. Bu texnoloji proses atin xarab olmasinin asas amili
olan mikroorganizmlari mahv edir. Onlarin ¢oxalmasi dayanir.

Hazirda 6lkemizda ot emali miiassisalori miixtalif toyinathi, keyfiyyatli ot
konservlori istehsal edir. Bununla yanasi idxal mohsullar1 da az deyil. Ot
konservlorinin osas xammali olan otin illor {izro istehsalindaki yiiksalisi ot
konservlarinin istehsali ilo diiz miitonasibdir. Asagidak: statistik malumatlardan
bunu gormok olar.

Isas heyvandarhq mahsullarinin istehsah

Cadval 1.
Gostarici 2013 2014 |2015 |2016 2017
?t (kasil_mis ¢akido) (biitiin tasarriifat kateqoriyalari b86.9091 2198.61302.21316.8
iizra) (min ton)

Todqiqat isimizin naticalori konfransda moruzo olunmus vo moqaloslor

soklindo asagidaki jurnallarda noagr edilmisdir:



- “Istehlak bazarna daxil olan ot konservlorinin istehlak xassalori vo
tohliikosizlik gostaricilorinin  ekspertizas1” adli mogalo Azarbaycan xalqinin
Umummilli lideri Heydor Oliyevin anadan olmasinin 94-cii ilddniimiino hasr
olunmus “Magistrantlarin XVII Respublika Elmi Konfransinin
MATERIALLARI”, II hisso. Sumqayit -2017-ci il tarixli jurnalinda;

“Olkomizds istehsal olunan ot konservlorinin kimyavi torkibi, gidaliliq
dayari vo zararsizlik gostaricilarinin giymatlondirilmasi” adli moagalo
“Azaorbaycan Aqrar Elmi” Elmi-nozori jurnal 2.2018-ci il tarixli jurnalda nosr
olunmusdur.

Bu mévzunun aktualligini istehlakgilar arasinda ot konservlorino tolabatin
boyiikk olmasi ilo izah edo bilorik. Uzunmiiddest istifadoys yararli olan ot
konservlari har bir kas torofindon asanligla istehlak edilo bilir [13]. Bu mohsullar
miixtalif yiirligslor, ekspedisiyalar zamani, homg¢inin miixtolif yemoklorin
hazirlamasi zamani asanligla istifado olunur. Bu todqigat isinin aparilmasinda osas
moagsadimiz, istehlak bazarinda realizo olunan 6z yerli vo hamginin idxal olunmus
ot konservinin  keyfiyyatini  vo tohiikasizlik gostaricilarini nozari cohatdon

oyranmak va praktiki aragdirmaqdir.



BIRINCI FOSIL. NOZORI HISSO
1.1. Ot konserviarinin kKimyavi tarkibi va gidalilig dayari

Konserva - xiisusi emal prosesindon kegarok, gapali, hermetik gablagsmada
uzun miiddat saxlanila bilon mohsuldur. Bizim tadqigat isimizds ot konservlarinin
Kimyavi torkibi, qidaliliq doyarindon, texnoloji istehsal tisullarindan, keyfiyyat va
tohliikasizlik gostoricilorindon sdhbot gedocok. ©t konservlori ii¢lin 9sas xammal ot
Vo ot submohsullaridir. Reseptindon asili olaraqg xammal vo digar alave mohsullar
bankalara yerlosdirilir, hermetik baglanir vo sonra isti ilo emal olunur.

ot konservlori gidaliliq doyarino gore digor ot mohsullarindan forglonir. Ot
konservlorinin ot vo digor xammallarla miiqayisado daha yiiksok kalorili olmasi
“Ot konservlorinin Kimyavi torkibi vo enerji doyori” ni agiqlayan Codval 2-don
aydin olur [14 ] .

Codvaldon do goriindiiyii kimi, konservin kimyovi torkibindon asili olaraq
qidaliliq doyori doyisir. Clinki, ot konservlori hazirlanarkon biitiin yeyilmoyan
hissolor — vatorlor, siimiiklor, xomirgoklor atdon tomizlonorak atilir. Homginin,
otdon hazirlanan konservlor dadina, vitamin torkibino gora tozo otlo miiqayisods
geri qalir.

Ot konservlarinin istehsalinda asas xammal olaraq - mal, qoyun, donuz, qus
atlorindan istifado olunur (sokil 2). ©lave xammal kimi — diger arzaglardan va
heyvan piyindan istifads edilir

Ot konservlorinin istehsali licin xammal olaraq gotiiriilon siimiiksiiz ot -
Kimyavi torkibino goro 15-21% ziilallarin olmasi ilo farglonir. Belo otdo mineral
maddalorin miqdart 0,9-1%, karbohidratlarin miqdar1 0,5%-don asagidir. Suyun
miqdar1 otdo sabit deyil. Torkibinds olan suyun miqdan ilo tors miitonasibdir.
Masoalon, bunun izahini bels izah etmok olar: agor dana stinds 78% su va 1%-o
yaxin yag varsa, yagli mal atindo 57% su vo 22% yag olur [4]. Otdo ziilallarla
yaglarin nisboti 1:1-dirss, belo ot insan organizmi torofindon daha yaxsi
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moanimsanilir. Azotlu maddoalar atin tarkibinda asas etibari ilo ziilallardan ibaratdir.

Iki ciir ziilal: stroma va plazma ziilallar1 otin torkibinds forglondirilir. Bark
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Sokil 1. Ot va at mahsullar: konservlari
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hissalorindoki ziilallar - otin srtoma ziilallari, maye ziilallar - ozolo toxumasindaki
plazma ziilallaridir.

Yaglar - otin torkibindo palmitin, stearin vo onun tursularinin
trigliseridlorindon ibaratdir. Yiiksok temperaturda (36-45°C) heyvan yaglari oriyir.
Qus yaglarmin orimo temperaturu iss bir godor asagidir. Yaglarin orimo
temperaturu  insan  bodoninin  temperaturundan yuxaridirsa, onda onun
manimsanma daracasi masalon, goyun piyinds oldugu kimi asagidir. Otdo qliikoza
Vo karbohidratlardan heyvan nisastasi (qlikogen) vardir. ©tin torkibindo mineral
maddolordan isa - kalsium, kalium duzlari, domir duzlari, magnezium, fosfat-
xlorid va sulfat tursularinin duzlari ¢oxluq toskil edir [4].

Ozolo toxumasinin rong calarina goaldikda, bu gostarici onun torkibindaki
boyayict maddolordon birbasa asilidir. ©t A, B, B,, PP, Bg vitaminlori, D
vitamininin manbayi olan stearinlor ilo zongindir. Ot konservlorinin ¢esidi miixtalif
oldugu kimi, kimyavi torkibi do miixtalifdir. Bu onun torkibinin miixtalifliyi ilo
diiz miitonasibdir. Asaglda resepturasindan asili olaraq ot konservlarinin Kimyavi
torkibini agiqlayiriq [7]:

Istehsal texnologiyasindan asili olaraq bisirilmis at konservlarina - goyun,
mal, maral, donuz, at atindon alinan mohsullar aid edilir. Bisirilmis ala sort mal vo
goyun oti konservlarindo ot vo yag konservin netto kiitlasinin 56,5%-ni, | sort
konservlorda iso 54%-ni toskil etmolidir. Duzun miqdar1 reseptina asasan, netto
kiitlonin 1-1,5%-don artiq olmamalidir.

Portladilmis at konservlarinin  kimyovi torkibi asagidaki kimidir: 1,9 mq %
kiil elementlari, 18,3% -yaglar, 284 mq % K, 2,4 mq % Fe mineral maddalor,444
mqg % Na, 19 mq % Mg, 63,0% - su, 16,8% - ziilal, 0,02 mq % B1,9 mq % Ca, 178
mq % P, 1,76 mqg % PP vitamini, 0,19 mq % B,. 100 gr. portladilmis ot konservlori
971 kCoul vo ya 232 kkal enerji doyarliyino malikdir. Oz siresinds bismis mal oti
konservlori: 16,6 % yaglar, 2,3% kil elementlor, 56,6% su, 24,5% ziilal, o

ciimladon 319 mg% K, 548 mq% Na, 28 mq% Mg, 12 mq% Ca, 3,4 mq% Fe, 202
9



mqg% P vitamini — nisbatindo kimyavi torkibi tonzimlonir. 100 qr. 6z sirasinda

bismis mal oti konservlari 1033 kCoul va ya 247

10
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kkal enerji verir.

Ag souslu ot konservlorinin torkibi: 63,1% su, 12,8% yaglar, 3,8%
karbohidratlar, 23% kiil elementlori, 18,0% ziilal, hogminin, 178 mq% P, 19 mg%
Mg, 8 mg % Ca, 284 mq% K, 550 mg% Na, 2,3 mq% Fe mineral elementlor
nisbatindadir. 100 qram ag sousda ot konservlari 841 kCoul vo ya 201 kkal enerji
Verir.

Mal otindon qulyas konservlarinin torkibi: 17,1 % ziilal, 12,0% yaglar,
64,6% su, 4,0% karbohidratlar, 2,3% kiil elementlar, o ciimlodon 598 mq% Na, 8
mq% Ca, 2,3 mq% Fe, 18 mq% Mg, 172 mq% P, 274 mq % K vardir. 100 qram
konserv 799 kCoul vo ya 191 kkal enerji dayarliyina malikdir.

Osas xammali qoyun oti olan - qulyas konservlorinin kimyavi torkibi:
14,6% yaglar, 4,0% karbohidratlar, 14,9% ziilal, 64,4% su, 2,1% kiil elementloari, 0
ciimladon 203 mq % K, 16 mq% Mg, 122 mq% P, 598 mg% Na, 8 mq% Ca, 1,6
mg% Fe mineral maddalar nisbatindadir. 100 gr. mahsulun verdiyi enerji doayari
862 kCoul va ya 206 kkal-a barabordir.

“Donuz otindon qulyas konservlori” nin asas xammalini yagli donuz oti
toskil edir. Kimyoavi torkibi asagidaki kimidir: 15,0% ziilal, 22,8 yaglar, 56,0% su,
4,0% karbohidratlar, 2,2% kiil elementlari, o climladon 211 mg% K, 18 mgq% Mg,
143 mg% P, 6 mg% Ca, 590 mg% Na, 1,4% Fe mineral maddalar. 100 qr. konserv
1172 kCoul vo ya 280 kkal enerji doyarino malikdir.

“Turistin mal oti konservisi’nin kimyavi torkibi asagldaki kimidir: 10,4%
yaglar, 20,5% ziilal, 66,9% su, 2,2% kiil elementlari, o cimlodon 579% Na, 19
mqg% Mg, 8 mq% Ca, P 175 mq%, 206 mq% K, 2,3 mg% Fe mineral maddalar [8].

“Turistin qoyun atindon sahar yemayi”nin kimyavi torkibi asagidaki: 13,8%
yaglar, 18% ziilal, 66,1% su, 2,1% kiil elementlori, o ciimlodon 8 mg% Ca, 579
mqg% Na, 16 mg% Mg, 206 mq% K, 124 mq% P, 1,6 mq% Fe mineral maddalar
nisbatindadir. 100 qr. konservds 820 kCoul vo ya 196 kkal enerji doyarliyi vardir.
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Donuz otindon hazirlanmis “Turistin sohor yemoyi”nin kimyovi torkibi:
15,4% yaglar, 16,9% ziilal, 65,6% su, 2,1% kiil elementlar, o climladon 213 mg%
K, 19 mg% Mg, 6 mq% Ca, 571 mg% Na, 1,4 mq% Fe, 145 mq% P, mineral
maddoalar nisbatindadir. 100 gr. konserv 862 kCoul va ya 206 kkal enerji verir.

“Hovaskar kolbasa fars1” konservinin kimyovi torkibi: 49,9% su, 12,3%
ziilal, 32,4% yaglar, 2,9% karbohidrat, 2,5% kiil elementlari, o ctimlodon 740 mq%
Na, 188 mq% K, 15 mq% Mg, 6 mq% Ca, 133 mq% P, 1,4 mq% Fe, o climlodan
0,08 mg% B, 2,7 mq% PP, 0,10 mq% B, vitamini nisbatindadir. Mahsulun 100
qrami 1473 kCoul vo ya 352 kkal enerji verir.

“Olahidds kolbasa fars1” konservinin kimyavi torkibi: 2,9% karbohidrat,
23,7% yaglar, 57,2% su, 13,6% ziilal, 2,6% kiil elementlori, 18 mq% Mg, 160
mg% P, 751 mg% Na, 7 mq% Ca, 249 mg% K, 2,0 mg% Fe nisbatindadir.
Mohsulun 100 grami 1167 kCoul va ya 279 kkal enerji verir.

“Donuz otindon hazirlanmis sosiska fars1’” konservinin kimyovi torkibi:
26,9% yaglar, 3,7% karbohidrat, 54,6% su, 12,2 % ziilal, 2,6% kiil elementlari, 0
ciimladan 7 mg% Ca, 20 mq% Mg, 157 mq% P, 230 mq% K, 712 mq% Na, 1,4%
Fe mineral maddolori ilo zongindir.

“Qara ciyardon hazirlanmig pastetin” kimyavi torkibi: 11,1% ziilal, 31,5%
yaglar, 2,7% karbohidrat, 52,5% su, 2,2% kiil elementloari,o ciimladon 5 mq% Ca,
17 mg% Mg, 318 mg% P, 211 mg% K, 8,0 mq% Fe mineral maddalari, 520 mq%
Na il zongindir. 100 gr. gara ciyar pasteti 1414 kCoul vo yaxud 338 kkal enerji
doyarina malikdir.

“Portladilmis maral oti” konservinin kimyavi torkibi: 10,4% yaglar, 68,3%
su, 19,3% ziilal, 2,0% kiil elementlari, hom¢inin 275 mq% K, 193 mq% P, 13 mq%
Ca, 460 mg% Na, 2,6 mg% Fe, 18 mq% Mg maddolori ilo zongindir. 100 qr.
mohsul 715 kCoul va yaxud 171 kkal enerji doyarino malikdir.

“Mal dili jeledo konservi” nin - kimyavi torkibi: 17,8%  ziilal, 0,6%

karbohidrat, 64,3% su, 15% yaglar, 2,2% kiil elementlori, 0 cimlodon 693 mq%
13



Na, 8 mq% Ca, 11 mq% Mg, 191 mg% P, 6,0 mq% Fe mineral maddalori ilo
zongindir. 100 gram mahsul 209 kkal va ya 874 kCoul enerji verir.

Digor otlordon, ev quslarinin atindan: mosalon, ciico, toyuq, hind toyugu,
ordok, qazdan hazirlanan konservlor 6z sirasinds, jeleds vo xama sousunda istehsal

edilir ( Sokil 4).

SOKIL 3. Hind toyugundan hazirlanan pastet konservi
14



Oz sirasinda istehsal olunan konservlordo Il kategoriya toyuq ve ordok

atlorindan istifads olunur. Bu proses asagidaki ardicilligla:
» 0n vo arxa hissalorinin stiimiiklii vo nazikdorili oti bankaya
yerlosdirilir;
» boyun, tirok va patons slava olunur,
» duzlanmagla
gedir

Toyuq va 6rdoak otindon hazirlanan konservlora - olave xammallardan gara
istiot, yerkokii vo ag bitki koklori alave olunur. Sonra bankalar hermetik baglanir
vo sterilizo edilir. Darilorin iizorinds tiik, torkibinds kopiik vo gan laxtalarinin
olmasina icazo verilmir. Ot sirali vo hoall bismomis olmalidir. Otin rong ¢alar1
asagidakai:

v' toyur otindo ag rongdon sar1-moalham rangins godor;
v' Ordok otinds - agig-¢ohrayi rongdoan tiind-¢ohray1 rongodoak;
v" hind toyugu otindo - dos azololori solgun-¢ohrayr rongdon molhom
ronginadak,
v' digar ozalalor — agig-boz rangdan bozumtul-gohvayi rongadok
dayiso bilir,

Digor gostaricilordon dadi va qoxusu: xos, 0z sirasinda bison adviyyat, digar
koklarin (toyuq vo ordok konservlori tigiin) dadi vo qoxusu ¢okmiis oto Xas olur.
Duzlugu — hind toyugu konservlarinds 0,8-don 1%-dak, digarlorinds 1-don 1,4%-
dok olur [18].

Jeleds konservlar, asasan — can oti - toyuq va gaz, raqu — toyugq, ciico ati
konservlarina ayrilir. Bunlarin har biri torkib nisbstino goéro forglonir. Can ofi
konservlarinin torkibi portladilmis ot tiksloridir. Raqu ise - daxili organlar, ganad
vo dori, boyunla birlikds stimiiklii otdon istifade edilorok hazirlanmis konservdir.

Ciico otindon hazirlanmis konservlords biitov halda vo barabar ¢okido ot olur.
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Igarisino olavo olinan jele konsentra olunmus bulyondan ibaratdir vo torkibi 40%-
don ¢ox olmamalidir.

Xama sousunda qus oti konservi - bankanin dibinds yarim cticonin iKi yers
boliinmiis oti, yerkokii vo digor ag bitki koklori ilo birlikds olan gida momulatidir.
Torkibi 40%-lik xama sousudur.

Digor konservlar slava gidalardan olan konservlardir. Bunlar donuz, | vo Il
kategoriya mal vo goyun olavs gidalarindan - boyraklor, gara ciyar, dil, tirak beyin
V2 S.- don hazirlanir.

“Jeledo bisirilmis dil” biitov vo ya dogranmis dildon hazirlanir. Onun rongi
ac1g-bozdan tiind boz rangadok, bisirilmis tobii dilo xas dad va qoxuya malik olur.
“Oz sirosindo dil” vo “Jeledo dil” konservlori do istehsal olunur ki, bunlarin
tirkibinda rong calar1 agig-¢ohrayidan tiind qirmiziyadok, qoxulu bismis dilo Xas
dad va goxu adviyyatli olur. Dillarin strukturu elastik, jelesi soffaf, agiq rongli, six,
tutqun rangli do ola bilor. Sadaladigimiz konserv momulatlarinin noéviindon asili
olaraq momularlarin tarkibinda dil oti—- 70%-don 77%-dok, duzlugu — 1,2%-don
2,2%-dak olur.

“Qizardilmig beyin” vo “Suxarida qizardilmis beyin” konservlori iri
buynuzlu mal-garanin beyin otinin mahsuludur. Beyin oti bu konservlarin
torkibinds 78-88 %, sous 12 va 22, duzu 1-don 1,5%-dok olur. Dad va goxusu
qizardilmis beyina; portladilib qizardilmis beyino xas olur. Rongi agdan agiq boza
gadar, konsistensiyaya elastik, dayiskandir.

Qoyun, donuz, mal boyraklarindan do konservlar hazirlanir, masalon: tomat
sousunda boyrok. Bu asagidaki ardcilligla aparilir:

v" boyraklar avvalcs siimiik yaginda qizardilir;
v' bankalara y1gilir;
v’ {izorina tomat sousu
tokiiliir. Bu konservlordo boyrak - 65-67%, sous - 35-33%, duz 1-1,6% olur.

Boyrok barabar 6l¢iids tikolora dogranir. Kasilmis yerlorinin rongi gohvayi elastik,
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6zaok ronginds olur. Sousu hamcins torkibs malik, narmci-qirmist rongli vo qirmizi
calarli da ola biler.

“Oz sirasindo gara ciyar” konservi {iciin biitiin saglam heyvanlarin qara
ciyorlorindon istifado edilir. Oz siresindo, yerkdkii vo odviyyatla, soganla
qovrulmus yagli gara ciyara Xas dad vo qoxuya malik olur. Konsistensiyasi yumsaq
olur. Tarkibindo on az1 60% qara ciyer, 1,1-1,8% duzu olur.

Mal, goyun vo donuz ciyarindon, mallarin beynindon, xayalardan koro yag,
donuz piyi, siid, ot suyu, adviyyat vo govrulmus sogan slava edilmoklo pastet
hazirlanir (Sokil 3 ). Miixtolif reseptlora asason hazirlanana pastetloro - pahriz,
Moskva, Hovaskar, Ot pasteti, Ciyar pasteti, “Pahriz beyinla” vo digarlori aiddir.

Adindan da molum edir ki, Qara ciyar pasteti osas xammal olaragq gara
ciyordon vo beyindon hazirlanir. I¢orisina donuz siimiik piyi do slavs olunur,

Kara yagi olava olunmagla, donuz ciyarindon hazirlanan pastet Arktika
pastetidir. Ot pastetino aridilmis donuz piyi vo siimiikpiyi olave olunur. Bu nov
pastetin hazirlanmasinda osas xammal portlodilmis mal vo goyun otidir. Xiisusi
pastet noviinlinii hazirlanmasi zamani1 mal basindan, mal otraflarindan, beynindan,
tirayindan, adviyyatdan va ot bulyonundan istifads olunur. Bu noviin istehsalinda
malin gara ciyari asas xammaldir. Digar bir pastet novii Pohriz pastetidir. Bu
mohsulun istehsal texnologiyasinda qara ciyar, Xxayalar, inok yagi osas
xammallardir. Sonuncu danismaq istadiyimiz pastet novii Moskva pasteti adlanir.
Bu gida moahsulunun hazirlanmasi yumurta, inok yagi, adviyyat va siid qatilmagla
malin gara ciyarindon hazirlanir.

Sadaladigimiz  biitlin ~ pastet ndvleri  molhomo  banzor,  donavar
konsistensiyaya malik, eyni tiplidir. Qara ciyar - adviyyat dadi ils forglonir. Otdan
hazirlanan pastet iso bismis oto xas olan dada malikdir. Yaglhliq pastetin
reseptindon asili olaraq  5%-don 25-o goador doyisir. Yaghlgr 5% olan pastetlar

Pohriz adlanir.
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Hisa verilmis momulatlardan vo kolbasa momulatlarindan da konservlar
hazirlanir. Bunlar  vetcina, sosiska, kolbasa qiymasi, sosiska giymasi Vva S.
konservloridir.

Eyni adli kolbasa momulatlarindan kolbasa qiymosi hazirlanir. Bankalara

yigaraq onu sterilizo edir vo markalayirlar.
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Sokil. 4. Yuxarida — pastet konservi,

asagida — “Abad”in hazirladigi konserviar.
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“Hovaskar kolbasa gqiymasi” adlanan konserva 40% yagsiz donuz atindan,
33% mal otinin ola noviindon, 25% xirda kvadrat soklindo dogranmis donuz
piyindan, sokor, qara doyiilmiis istiot, coviiz, duz, hil adviyyalari oslave edilmaklo
istehsal olunur. Ayriligda qiymo — 56,5% 1-ci név mal oti, 25% yarimyagli donuz
otindon, 15% donuzun piyi vo adviyys qarisigindan olave edilmokls istehsal
olunur. Odviyys qarisigir dedikds, duz, gara atirli istiot, sarimsaq, sokor nozardo
tutulur. Duzlanmis yarimyagli donuz oti - (60%) dogranmis, ayrica farsa olava
olunan adviyyatlar slava olunmagla 1-ci név mal otindon hazirlanir.

Sosiska giymasi do istehsal olunur. Bu momulat donuz stindon vo qarisiq
odviyyatlardan hazirlanir. Qiymolor six, dagilmayan, birlosdirici toxumalarsiz,
bosluqsuz vo bulyonsuz konsistensiyaya malik olmalidir. Rongi “Hovoskar’da
oldugu kimi solgun qurmizidan, “Ayrica”- daki ¢ohrayi-qirmiziyadok,
“Dogranmis”, “Vet¢ina”doki “mormori” ¢ohrayi-qirmizi  rangloradok doyisir,
adviyyat qoxusuna malikdir.

“Jeleda qus oti” konservisinin torkibi - ziilal 16%, yag14% , NaCl 1-1,4%
dir.

Tomat souslu boyrok konservinds yagin miqdar1 — 15 faiz, ziilal — 7 faiz,
NaCl 0,3 faizdir.

Sosislor 4 novdo buraxilir: tomat pastasinda, donuz piyli, kolomli, ot
suyunda. Bu ndv mohsullarin torkibino 40% mal oti, 60% donuz oti qatilir.
Organoleptiki giymatlondirmads  onlarin eyni uzunlugda, qabiglarmin hamar
olmasi osas gotiiriiliir. Qiymasinin rongi koasik yerlorinds agiq qirmizi, saya,
birlosdirici toxumalarsiz, boz lokalarsiz olmalidir. Konsistensiyasina galdikds deye
bilorik ki, elastiki, dagilmayan, siroli olmasi keyfiyyot gostoricisidir..
Konservalarin noviindon asili olaraq, kiitlasi 52-don 78%-dok olmalidir.

Istehsal prosesindon asili olaraq konservlorin pasterizo edilmis névlori

asagidakilardir:
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- birlosdirici toxumalar1 olmayan, duzlanmis-hisa verilmis vo ya duzlanmis
donuz otindan, piyi xiisusi goriinon - Vetgina.

- yaglilig1 15% olan donuz atindon hazirlanan - Hovaskar;

- piy torkibinin ¢oxlugu (30%), donuz dorisi, liyiidiilmiis qara istiot alave
olunmasi ila hovaskarlardan forglonan - dogranmis vetgina;

- donuz piyi va dorisi alave olunmagla, galinlig1 2 sm-don ¢ox olmayan qol
Vo budlardan hazirlanan - delikates;

- boyun hissonin yumsaq yerlorindon hazirlanan - boyun vetginasi;

- duzlanmisg-hiss verilmis vo duzlanmis onurga hissasindan - donuz piyi;

qabirgasiz diafragma hissasindan iss - hisa verilmis bekon
hazirlanir.

Boyunu va Vetginani eyni 6lglido kasirlor. Donuz piyi va bekonu isa 4-5 sm
qalinliqda fal-fal dograyirlar. Rangi azalo toxumasinin kasik yerlarinds - doyiskon
intensivliya malik, boz lokalorsiz, ¢ohrayi, ag rongdon ¢ohray1 calara qodor
doyisikli, yag vo piyli. Konsistensiyaya goaldikds - Vet¢inada elastiki, sirali, boyun
vet¢inasinda yumsaq, digor momulatlarda inco, yaxilmayan vo yaglanmayan
vaziyyatds olur. Qoxusu va Dadi bisirilmis-duzlu, hiss verilmis duzlu mamulatlara
xasdir. Torkibino gora Jele (%) - xiisusi vetginada 18-dok, digarlorinds - 15,
duzluluq - vet¢inalarda 2,3-3,5 donuz piyinds 1,5-2,5, bekonda 2,5-3,5-dir.

Mal otinin omba-budunun yumsaq hissasindon pasterizo edilmis konserv
istehsal olunur.

[ribuynuzlu heyvanlarin otlorindon basqa, Qus otlorindon do konserv
hazirlanir. Bunlar, asasen qaz, hind toyugu, toyuq, ordok atloridir.. Tarkibi asason
Qus otindan olan konservlarda su 40-70%, ziilal 15-30%, yag 10-40% toskil edir.
1%-o godar isa mineral maddalar bu konservlarin torkibins daxildir.

Yag qus atinin dos hissasinda az olur, yani 0,2-1,0% toskil edir. 15% azotlu
maddoalorin payina diisiir. Qusun dos oti az qidaliliq deyarine malik olsa da,

organizm tarafindon yaxs1 manimsanilir.
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Asagida sadalanan konservlor qus otindon hazirlanir:
+» Jeledo dos ofi
¢ portladilmiis toyuq
¢ Jeledo dos otindan raqu
s Ag sousda toyuq aoti
¢ clico oti xamali sousunda
% jeleda ciico ofi
% D0os oti diiyii ilo
¢ qus otindon jeleds raqu
% qarabasaqli qaz oti
s Kolomli gaz oti
% diiyii ilo qaz oti

Ot-bitki konservlari ot konservilarindon farglonir. 80% torkibi (ati ¢ixmaq
sortilo)  bitki monsali gidalardan ibaratdir. Bu mohsullarda makaron
momulatlarindan, kartofdan, kolomdon, miixtolif név yarmalardan genis istifado
olunur. Bunlar asagidakilardir: atli paxla, otli makaron momulatlari, atli s1y1q vo s.

otli siyiq konservino mal, donuz, yaxud goyun oti, diiyii,bugda, arpa
yarmasi, xam piy vo aridilmis heyvan yagi, sogan va adviyyalar slava olunur.
Xiisusi styiqda 19%-dak, ot torkibi 38%-dak, piy ise an az1 19%-dok olmalidir.

otli paxla konservlori hazirlanan zaman yarmani marci, lobya, noxud ils
avazlayirlor. Bunlarin torkibinda ot 15%-dan, piy isa 3%-don az olmamalidir.

Ot torkibli makaron momulatlar1 iso adindan da balli oldugu kimi, makaron,
arista, vermisel vo miixtalif ¢esidli qoyun, mal, donuz otlorindon hazirlanir.
Torkibinda ot 20%-dan, piy isa — 6%-don az olmamalidir.

Donuz, siimiik vo ya mal piyi alave olunmagla lobya, noxud va paxladan
konserva hazirlanir. 70%-dok {izarina tomat sousu va bulyon slavs edilir.

otli-bitki konservlari qus otindon, donuz,mal, qoyun va eloca do bitkilorin

olava olunmasi ils istehsal olunur. Uzorine siimiikdon alinmis bulyon oslava edilir.
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Cadval 2-do gostorildiyi kimi, atli-bitki konservlorinin istehsalinda bitki
moansali mohsullardan paxla, morci, lobya, noxud, yarmalardan diiyii, qarabasaq,
qargidali vo digorlari, hamginin arista, vermisel, makaron istifado olunur (Cadval
2).

Paxlali - piyli konservlorin istehsalinda donuz piyindon, Yyaxud otdon
istifado olunur. Noxud yaxud lobya, tomat sousundan va ya bulyondan slave kimi
istifado olunur ( Sokil 5).
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Sokil 5. Belarusiya bazirina ¢ixarilan ot mohsullarimiz.
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otli-bitki konservi noviindon olan - “Bugda yarmasi otlo” konservinda: Su -
12,0%, ziilal - 29,4%, yaglar - 8,6%, karbohidratlar - 45,5%, kiil elementlori - 5,6
mg%, Ca - 253 mg% , Na - 482 mq%, Mg -78 mg%, P - 346mg%, Fe - 5,3 mq%-
dir. Konservin 100 qram1 1527 kCoul va ya 365 kkal enerji verir.

“Dar1 yarmasi ilo ot” konservasinin torkibinds ziilal30,0%, su 12,0%, 9,9%
yaglar, karbohidratlar 47,7%, homginin kiil elementlori 4,4 mq%, K 522 mq%, Ca
266 mq%, P 365 mg%, 86 mq% P, Fe 50 mqg% mineral maddolori vardir.
Konservin 100graminda 1623 kCoul vo ya 368 kkal enerji vardir.

“Arpa yarmasi ilo ot” konservinin torkibinds su 12,0%, 29,2% ziilal, yag
8,5% karbohidratlar 45,9%, o climladon kiil elementlori 4,4 mq%, 428 mq% K,
252 mg% Ca, Mg -70 mq%, P -337 mq%, Fe- 4,1% mineral maddalor vardir.

“Diiyli yarmasi ilo ot” konservinin torkibi karbohidratlar-45,2% ,su -12,0%
28,9% ziilal, 9,5% yaglar, o ciimladan 249 mq% Ca, 45 mq% Mg ,403 mgq% K,
272 mg% P, 3,8 mq% Fe mineral maddalari ils tanzimlanir.

Mohsulun 100 graminda 1552 kCoul vo ya 371 kkal enerji vardir.

“Qarabasaq yarmasi atlo” konservi do digor yuxarida saydigimiz konservlor
Kimi torkibi zongindir. 8,7% yaglar, ziilal -30,1% su - 12,0%, karbohidratlar -
44,8%, 4,4% kiil elementlari, o climladan, 258 mq% Ca, 75 mq% Mg, 377 mq% K,
4,0 mg% Fe, 351 mq% P mineral maddalori vardir. Konservin 100 qrami 1531
kCoul vo ya 366 kkal enerji vermok iqtidarindadir.

“Toravaz Vo ot, bugda yarmasi,” konservinin torkibinds 8,5% yaglar, 32,0%
ziilal, 44,3% karbohidratlar, 12,0% su, o ciimladon 735 mq% K, 5,0 mq% kiil
elementlori; 69 mq% Mg,267 mg% Ca, 328 mg% P, 3,5 mg% Fe mineral
maddalori vardir. Konservin 100 gram 1555 kCoul va ya 371 kkal enerji verir.

“Ot, diiyli yarmasi va toravaz” konservinin kimyavi torkibi asagidaki sokildo
sorh edilo bilar: 8,7% yaglar, 29,3% ziilal, 45,0% karbohidratlar, 12,0% su, o
ciimlodon 815 mq% K, 285 mq% Ca, 74 mq% Mg, 343 mq% P, 5,1 mq% kiil

elementlori, 4,9 mq% Fe.
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Bu konservanin 100 qramui 1523 kCoul vo ya 364 kkal enerji verir.

“Taravazlo ot diiyli yarmas1” konservinin torkibinda: 30,1% ziilal, 12,0% su,
43,7% karbohidratlar, 9,3% yaglar, o ctimlodon 751 mq% K, 4,9% kiil elementlor,
52 mg% Mg, 294 mq% P, 275 mg% Ca va 4,3 mq % Fe mineral maddoalor vardir.

Mohsulun 100 grami 1540 kCoul vo ya 368 kkal enerji verir.

Torovazlo ot konservinin torkibindo 28,1% karbohidratlar, 36,4% ziilal,
12,0% su, 10,2% yaglar, o ciimlodon 929 mq% K, Ca 346 mq%, 3,3% kiil
elementlor, 341 mg% P, 62 mg% Mg, 54 mg% Fe mineral maddolor vardir.
Konservin 100 graminda 1435 kCoul va 343 kkal enerji verir,

Kartofla ot konservinin torkibindo 7,8% yaglar, 26,1% ziilal, 12,0 % su,
48,9% karbohidratlar, 5,2% kiil elementlari, o ciimladon 284 mq%, 1028 mq% K,
Ca, 309 mg% P, 54 mg% Mg, 5,2 mq% Fe mineral maddalari vardir. Konservin
100 graminda enerji dayari 1498 kCoul vo ya 358 kkal-dir.

“Cugundurlu Ot” konservinin torkibinda su 12,0%, ziilal 37,2%, yag 10,1%,
karbohidratlar 36,8%, o ciimlodon kiil elementlori, 3,9 mq%, 905 mg% K, 323
mqg% Ca, 69 mq% Mg, 340 mq% P, 6,0 mq% Fe mineral maddalori vardir.
Konservin 100 graminda 378 kkal vo ya 1582 kCoul ener;ji vardir.

“Kolomli ©t” konservinin tarkibinds 10,0% yaglar, 35,6% karbohidratlar,
38,4% ziilal, 12,0% su, o ciimladan 4,0% kiil elementlari, 358 mq%, 104 mq% K,
517 mq% P, , 5,7% Fe ,63 mg% Mg mineral maddoalori vardir. Mahsulun 100
qraminda 1577 kCoul va ya 377 kkal enerji vardir.

Respublikada istehsal olunan “Ot koklo” konservinin torkibindoki 47,4%
karbohidrat, 27,8% ziilal, 7,9% yag, 12,0% su, o ciimladan 969 mq% K, 316 mq%
Ca, 69 mq% Mg, 4,8% kil elementlori, 52 mq% Fe, 315 mg% P mineral
maddaloari onun enenji dayarini zonginlosdirir. Bu konservin 100 qrami 1590 kCoul

va ya 369 kkal enerji verir.
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«Qarabasaq yarmasi qara ciyar ilo» - konservinin torkibini 6yrondikds onun
torkibinda 54,0% karbohidrat, 23,6% ziilal, 6,6% yag, 12,0% su, hamg¢inin 3,1%
NaCl, 65 mq% Ca, 64 mq% Mg, 47 mq% P, 3,8% kiil elementlori, 279 mq% K,

8,0 mg% Fe mineral maddolori oldugunu goérdiik. Konservanin 100 grami
1490 kCoul va ya 365 kkal enerji verir.

“Qara ciyar bugda yarmasi ilo” momulatinin torkibinds yag - 5,4%, 23,1%
zilal, karbohidrat 55,7%, 3,8% kiil elementlari, NaCl - 3,1%, 319 mq% K, 63
mq% Mg, 66 mq% Ca, 7,5 mq% Fe,46 mq% P mineral maddslori vardir. Bu
mohsulun 100 grami1 350 kkal, yaxud 1464 kCoul enerji verir.

Piy-paxla, ot-bitki konservlari ticarat ndviina boliinmiir.

Ot pasteti konservi 25,1% karbohidrat, 38,5% ziilal, 12,0% su, 22,5% yag,
2,5% kiil, 131 mq% Na, 106 mg% K, 528 mgq% Ca, 63 mq% Mg, 490 mg% P, 4,9
mqg% Fe mineral maddalori 6ziindo comlosdirir. Bu konservin enerji dayari 100
gramda 1887 kCoul vo ya 451 kkal-dir.

Usaglar ti¢iin hazirlanan qida (Cadval 3.) vo pohriz liglin nazords tutulan
konservlordo do koro yagi, bas sogan, duz 0,3%-don 0,5%-dok, nisasta, cofori,
Koraviz va siiyiid - adviyyat ekstrakti vo ot suyundan; poahriz novlii konservlarda
ISo ot suyu adi su ilo avoz olunur. Xammalin pargalanma doracasine gora bu
konservlor homogenlosdirilmis, yani xirdalanmis, hissaciklorin 6lgiisii 0,2 mm-dak,
pahriz yemoklari va 5-7 ayliq usaqlar iiglin nazordos tutulur. 7-9 ayliq usaqlar ti¢lin
piireyabonzar, hissaciklorin 6l¢iisii 1,5 mm-dok, 9-12 ayliq usaqlar {igiin iri
dogranmus, hissaciklari piiresokillilordon toxminan 2 dofa boyiikdiir.

“Molyutka” konservi damarlardan tomizlonmis mal oti vo beynindan
hazirlanir. Bu konservin torkibinds 13,0% ziilal, 11,0% yag, 2,6% karbohidrat,
72,1% su, 1,3% kiil elementlori vardir. Konservin 100 qrami 688 kCoul vo yal6l
kkal enerji verir.

Konserva “Malis” mal otindon (damarlardan tomizlonmis) hazirlanir. Bu

konservin kimyavi torkibi: ziilal-13,0%, su-74,1%, yaglar-9,0%, karbohidratlar -
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2,6%, kiil elementlari-1,3%, K -333 mq%, Ca- 159 mq%, Mg-24 mg%, P- 223
mqg%, Fe- 6,6 mg% mineral madds ilo zongindir. Vitaminlordon 2,08 mq% PP,
0,02 mg% B, 0,15 mq% B, vardir. Bu konservin 100 qraminda 598 kCoul vo ya
143 kkal enerji vardir.

“Yazigok”’konservi dildon hazirlanir vo onun tarkibinds su 79,9%, ziilal 19,0%,
yag-10,0%, 2,9% karbohidratlar,o ciimlodon 109 mq% K, 25 mq% Ca, 21 mq%
Mg, 99 mq% P 3,5 mq% Fe, vitaminlordon 0,05% B;, 2,99 mq% PP vardir. Bu
konservin 100 gram1 531 kCoul voya 127 kkal enerji verir. “Herkules” konservi
beyin, gara ciyar va pahriz kasmiyindan hazirlanir.

“Herkules”-in torkibinds 1,5% kiil elementlori, 194 mg% P, 118 mg% Ca,
12,8% yaglar, 2,6% karbohidratlar, 11,5% ziilal, 72,6% su, o ciimladon 116 mg%
K, 27 mq% Mg, 0,16 mq% B,, 0,09 mq% B, 3,09 mq% PP vardur.

Konservin 100 qraminda 164 kkal vo ya 686 kCoul enerji vardir.
Homogenlosdirlmis mal ati piireyabanzar, iri dogranmis barabor 6lgiids, qat1 bugda
ronginds, eyni torkibli, gati, iri denalorsiz vo goriinon birlosdirici toxumalarsiz
olmalidir. Qoxusu va dadi mohsulun 6z néviina xas, duzlulugu zaifdir,

Bu bolmodos agigladigimiz ot konservlarinin kimyovi torkibi yiiksok gidaliliq
dayarina malikdir. Bu heyvani ziilallarin karbohidratlarla zongin olan bitki mansali

moahsullarla birlosdirilmasi ils izah olunur.
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1.2. Ot konserviarinin istehsal amaliyyatlarinin, gablasdirilmast
Va dasinmasinin keyfiyyatla alagasi

ot konservlorinin osas istehsal omaliyyatlart hansi sxem tiizro aparilir? Bu

sualin cavabi asagidaki ardicilliqda izah olunur:

- xammalin vo taranin hazirlanmasi;

- bankadan havanin ¢ixarilmasi (vakuumlasdirma);

- bankanin gapagmin baglanmasi (hermetizasiya) vo markalanmasi;

- bankanin hermetik baglanmasinin yoxlanilmasi; konservlarin sterilizasiyast;

- konservlarin sortlasdirilmasi;

- konservlarin etiketlogdirilmosi, taraya yigilmasi vo taranin markalanmasi
(Sakil 6).

Xammalin va taramin hazirlanmast marhalasi. OStin keyfiyyoati yoxlanilir vo
cokildikdan sonra gobul edilir. Sonra comdoklor tomizlonib, dogranilir. Otin
sumiiklori  zodolonmomolidir, c¢iinki, simiik hissalorinin konservo diismasi
istehlak¢inin hazm prosesi zamani orqanlari zodsloys bilor. Yumsaq ot tikalori
vazilordon, damardan, birlosdirici toxumalardan, sindirdan, qigirdagdan, darialt1 va
ozalolorarasi yag toxumasi ayrilmir, darialtt piy iso comdok dogranmazdan avval
ayrilir. Tomizlonmis yumsaq ot tikalora boliinarak dogranilir va qarigdirilir, sonra
konservin ¢esiding, tipina uygun olaraq bankalara gablasdirilir. Otlori duzlayib,
qizartdigdan sonra bankalara yigirlar.

Qus comdoklari ¢ox saligoli sokilda iitiiliir, ayaqglari, basi kasilib ayrilir vo
resepto uygun dogranilir. Tonoko bankalarin hermetikliyi yoxlanildigdan sonra
gaynar su ile yuyulur va buxarla sterilizasiya aparilir. 3%-li golovi mahlulla siise
bankalar ovvalcas isladilir, sonra qaynar su ilo yaxalanir [18].

Xammalin bankalara doldurulmasi prosesi. Resepturasina miivafiq olaraq

hazirlanacaq konserv bankaya miioyyan ardicilligla: yag, ot, piy, duz, adviyyat va
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s. yigilir, tizaring sous vo ya bulyon slavs edilir. ©lls va ya dozalayici avtomatlarla
paylasdirma omoliyyat1 hoyata kegirilir.

Vakuumlasdirma prosesi — qapagr hermetik baglamazdan ovval konserv
bankalarindan havanin c¢ixarilmasidir. Mohz, hava metalin korroziyasi va
sterilizasiya zamani moahv olmayan aerob mikroorganizmlorin inkisafina sorait
yaradir. O, yagla vo vitaminlorlo reaksiyaya girir, onlar1 oksidlosdirir. Qablasmada
qalmis hava taranin deformasiyasina, homginin gqapagin agilmasina soabab olur.

Bankanin qapagimin baglanmasi vo markalanmast matholasi.  ©vvalca
istifado olunacaq tenoks iist gapaqlar markalanir. Markalanma zamani konservi
xarakterizo edocok sorti gobul edilnis isarolor stamp vurma Yyolu ilo tonoka
bankanin alt vo {ist gapaqlarina zorb olunur. Bankanin {ist qapagina konservin
istehsal edildiyi novba, giin, ay (bdyiik horflo, alifba sirasi ilo «3» horfindon basqa)
Vo ¢esidinin nomroasi; alt gapagina iso miiassisonin aid oldugu nazirlik horflo,
zavodun - ndmro Vo hazirlandigr ili rogomlo zarb olunur. Buna misal gdstorok:
bankanin st gapaginda zorb olunan 219401 ragominin aglglamasi - ¢esid ndomrasi
01 (bismis at) olan konserv ikinci névbada 19 aprel tarixinds hazirlanmisdir. Cesid
nomrasindon sonra B hoarfi isa konservin ola sort olmasi gostaricisidir.

Hermetizasiya — “bankanin gapaginin baglanmasi” omaliyyati bakuum-
baglayici vo yarimavtomat masinlarin vasitasilo hoyata kegirilir.

Alt gapaq bankalar istehsal edilon zaman, iist qapaq ise bankalar baglanib
gapanmazdan avval zarblo markalanir [5].

Bankanin  hermetik baglanmasinin  yoxlanmilmas: moarhalasi. Konservlor
hermetik baglanmirsa, tarada xarici miihitdon daxilo ke¢mis mikroorqanizmlarin
inkisafi siiratlonir, tez xarab olma bas verir. Buna gora do qapaglari baglanmis
konservlarin kipliyinin yoxlanilmas1 masuliyyatli amoliyyatdir.

Vaakum — baglayici masinlardan istifado edarok baglanan bankalardan basqa
digar biitiin bankalarin kip baglanmasi yoxlanilmalidir. Bunun prosesi aparmaq

liciin igarisinda 85°C temperaturlu su olan ag rongli vo isiglandirilmig vannalara
30



bankalar1 salib 1-2 doagigo gozlomak lazimdir. Qablagsmanin igarisindoki mohsulun
hocminin genislonmoasi  daxildoki havaya tozyiqi artirir. Bunun naticasibdo
hermetik olmayanin yerindon ¢ixmasina sabob olur. Hermetiklik pozulmusdursa
mohsul basqa bankaya kegcirilir. ©gar tikis yerlorinin hermetikliyi pozulmusdursa,
bankalar tokraran baglanir vo yoxlama prosesi yenidon aparilir.

Konserviaorin sterilizasiyast marhalasi. Sterilizasiya — mohsuldaki biitiin
mikroorganizmlori, onlarin sporlarint mahv etmok demokdir. Bunun naticasindo
mohsulun uzun miiddat saxlanilmasini tomin etmok miimkiindiir. Bu marhalani
aparmaq tg¢lin bankalar1 su vo ya sterilizatorlarda, habelo buxarla avtoklavlarda
100°C-don yiiksok temperaturda miioyyan zaman miiddotinds saxlamaq lazimdir.
Konservlorin  sterilizasiyasinin  aparilmasi temperatur Vo miiddatini, Yyani
konservlorin sterilizasiyasi rejimini homin mohsulda olan mikroorganizmlarin
novii, tobisti vo konsentrasiyasindan, mohsulun noéviindon, fiziki-kimyoavi
gostaricilorindon, taranin materialindan, formasindan, tutumundan miihitin
xiisusiyyatindan va s. asilidir.

Sterilizasiya aparilana godor ot konservlorinin torkibinds ¢oxlu sayda
mikroorganizmlor olur. Bunlarin da istiliyo davamliligi 6zlori Kimi miixtalifdir.
Masoalon, 60-80°C temperaturda kif gobaloklori mahv olur. Spor amola gatiren
bakteriyalar isa 130°C daraca temperatura gador tab gotira bilir [8].

Miihitin reaksiyasindan sterilizasiya rejimi birbasa asilidir. Turs miihitdo
olan sporlar zaif davamliliga, neytral miihitds olan sporlar iss yiliksok davamliliga
malikdir. ©t konservlarinin oksariyyatinin pH-1 6-ya yaxindir. Mahz buna gors,
onlarin sterilizasiyasi yiiksok temperaturda aparilir. Bunun naticasinds sterilizasiya
miiddati azalir, aparatlarin  mohsuldarhigi artir. Basqa bir torofdon, torafdon
sterilizasiya amoliyyati naticasindo hoddindon artiq yiiksok temperaturun istifads
edilmasi hamin mohsulun qgidaliliq doyarinin asagi diismasine sabab olur. Homin
bankalarda yiiksok tozyiq yaranir. Sterilizasiya, adoton 120-135°C temperaturda

aparilir.
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Sakil 6. Ot konservlarinin asas istehsal omoaliyyatlar1 aparilan sex.

32



Tursularin dissosiasiya doracasi Vo konsentrasiyasindan basqa, onlarin kimyovi
mahiyyatinin do shoamiyyati ¢coxdur. Masalon, limon tursusunun zoaiflodici tosiri
sirka tursusundan, siid tursusunun tasiri limon tursusundan ¢oxdur [24].

Mohsulda olan yaglar da hamg¢inin, sporlarin istiliyo davamliligina tosir edir.
Bels ki, ot mikroblarinin sporlart yagda 150°C-da 60 dogigoys, bulyonda 106°C-da
10 dogigoya mohv olur. Yaglar sporlarin otrafinda ortiicii parde amolo gatirir va
onu miihitdaki sudan tocrid edir.

Sterilizasiya aparilan zaman konservin hor bir novii ii¢iin tolob olunan
optimal sterilizasiya rejiminin toyini diisturu asagidaki kimidir:

A+B+C
T

avtoklavda temperaturun tolob olunan hodds gatmasina sorf edilon miiddat
(doqigaild) - A;

avtoklavda tozyiq vo temperaturun asagi diismosine sorf olunan middot
(dogigaile) - C

sterilizasiya temperaturudur ("C ilo) — T

100°C-da ot mohsullarindan alinan konservlori masalon, vet¢ina, sosis Va S.-
ni; 110°C-ds 70 dogige miiddatinds submohsullarindan olan konservlari masalan,
garaciyar, beyin; 120°C temperaturda 15-20 doagigo miiddatinds ot vo otli-bitkili
konservlari sterilizasiya etdikdo yaxs1 gostaricilor alinir.

Ot konservlarinin istehsalinda mikroorganizmlari mohv etmok tigiin boazan
onlar1 pasterizasiya (55-75°C) vo ya bir nego dofo edilon pasterizasiya -
tindalizasiya edirlor.

Xaricda, eloca do 6lkomizds bir sira elmi-tadqigat miiassisalori radioaktiv
stialanmadan istifado edirlor. Onlar bu metod vasitasilo konservlori qisamiiddatli
soyuq sterilizasiyaya moruz goyurlar [36].

Otdo sterilizasiya miiddotindo hidrolitik xarakter dasiyan bir sira

doyisikliklor gedir. Bu doyisiklik miirakkabin basits, yoni yiiksokmolekullu azot
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birlosmoalorinin  polipeptidlora hidrolizina sabob olur. Temperatur qalxdiqca
polipeptidlorin daha kigik molekullu azotlu birlosmoalora pargalanma siirati do
yiiksalir. Otin zorifliyini vo organizmds hazmini artiran Kollagenin gliitino, onun
iISo gliikozaya pargalanmasidir. Sterilisasiya miiddotindo yiiksokmolekullu
birlosmolorin pargalanmasi, eloco do istinin tosiri ilo 6z torkib hissalorine
parg¢alanmasi ekstraktiv maddolorin hesabina bas verir. Bu proses zamani yag
hidroliz olunur, tursuluq ododi yiiksalir, yod vo rodon ododlori azalir. Bu,
trigliseridlorin ikigat rabitasinin OH- qrupu ilo doymasii gdstoron naticadir.
113°C-da sterilizasiyas1 zamani otin glikogeni 25% azalir, stid tursusunun miqdari
doyisilir, gliikozanin miqdar1 artir. Adenin tursusu vo heksozomonofosfatin
miqdar azalir. Homginin, geyri-tizvi fosfor birlosmoalorinin migdart artir. Bu vo ya
digor doracada vitaminlorin pargalanmasi bas verir.

Konservlordo sortlasdirma maorholasi.  Sterilizasiya olunmus konserv
bankalarin1 sterilizator vo ya avtoklavdan c¢ixarilib aparilmasi ilk isti
sortlagdirmadir. Hermetik olmayan bankalar, deformasiyaya ugramisiar segilir Vo
cixdas edilir. Bankanin alt vo iist qapaglarinin sismasi sterilizasiyadan sonraki
halda normal hesab edilir. Pastet vo liver kolbasalarinin istehsalinda ¢ixdas edilmis
bankalarin i¢indoki mohsul istifads edilir. Birinci sortlasdirma moarhalasindan sonra
konservlar havada va ya suda 40°C kimi soyudulur va 37°C temperaturu gostaran
termostat otaqlarina yigilir. 38-40°S-yo godor soyudulmus bankalar burada
owolcodon 5 giin, soyudulmamis bankalar iso 10 giin saxlanilir. Ik isti
sortlagdirmadan sonra bir ¢cox miiassisalordo bankalar1 anbarlara y1gib, 12-15 giin
adi otaq temperaturunda saxlayirlar. Hor bir banka bundan sonra yoxlanilir.
Mohlulu axidan, qeyri-standart ¢okili, digar qgiisurlar1 olan bankalar ¢ixdas edilir.

Konservlarin etiketlonmasi, taraya yigilmasi vo markalanmasi marhalssi. Bu
morhalada sortlasdirilmis ot konservlori etiketlonir, sonra taxta vo ya moéhkom
karton yesiklora y1gilir. Konservin hazirlandigi miiassiss haqqinda lazimi molumat:

- etiketdo mohsulun ad,
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- katlasi,
- sortu,
- standart nomrasi qeyd edilir.

Bozi hallarda etiketin iizorinds konsrervin saxlanma soraiti, torkibi va s.
haqda olavo molumatlar da oks olunur. ©gor istehsal olunmus konservi uzun
miiddot saxlanmaq lazim golorss, onda onun {izaring etiket yapigdirilmir. Texniki
moqsadlar ticiin istifade olunan vazelinlo vazelinlanir vo yesiys qoyulur.

Kagiz etiket siiso bankalara vurularag arxa torofdon markalanir.
Markalanmada - konservin hazirlandigi novbo, ay , il, giin gostarilir. Hor bir
yesiya eyni tutumlu vo sortlu ot konservi yigilir. Bankalarin Smmasinin qarsisini
almaq t¢iin bir-birindon arakosmoalorls tocrid edirlor. Konserv yigilmis yesiklorin
yan toroflorino asagidaki molumatlar silinmayan ronglo vurulur: toskilatin adi,
invani, sortu, hazirlandig1 tarix, yesikdoki bankalarin say1 va bir bankanin kiitlasi.

Yesiklor ¢cox vaxt markalanmir, moatbao ilo ¢ap olunmus etiket tizorino yapisdirilir.
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1.3. Ot konserviarinin nogsanlarinin va saxlanilmasi saraitinin
tahlili

Ot konservlorinin saxlanilmasi iiglin 0-5°C- sabit temperatur vo 75-78% -
nisbi riitubat yaradilmalidir. Konservlorin dondurulmasi moagsadouygun deyil.
Artiq miqdarda torkibindo maye olan konservlor asagi temperaturda “torloyir” va
korroziyaya ugrama ehtimali ¢oxalir. Bu sobobdon, ot konservlorini ticarot
toskilatlarina buraxmazdan iki-li¢ giin ovval soyuduculardan cixarirlar. Onlar
temperaturu 10-15°C vo giiclii  hava axim1 olan kameralara y181ib saxlamaq
lazzmdir. Bu, hamin mohsullarin keyfiyyatina zarar gotirmir, oksina keyfiyyot
gostaricilarinin stabillogsmoasina sabab olur.

Konservlosdirilmis ot mohsulu istehsali iiglin gotiiriilon xammal standartin
tolobino cavab verirso, istehsal texnologiyasinin rejimi  pozulmayibsa,
qablagdirilma tgiin istifado olunan tara  kimyoavi vo mexaniki cohatdon
davamlidirsa, onda bu konservlori uzun miiddst saxlamaq olar [27].

Ot konservlari standartlara uygun soraitdo ¢ox uzun miiddat saxlanila bilir.
Bu halda onlarin kimyavi torkibinds kaskin doyisiklik bas vermir. lakin, bununla
belo uzun miiddat saxlanilmig ot konservlarinds karbon gqazi vo ammonyakin
miqdari azaciq artir, yagin yod adadi isa oksins azalir.

Ot konservlarini laklanmis bankalarda, temperaturu nizamlanan anbarlarda 5
il, laklanmamig bankalarda 3-4 il saxlamaq olar. Temperaturu tonzimlanmoyan
anbarlarda isa:

v’ laklanmis bankalarda - 4 il
v' laklanmamis bankalarda - 2-3 il
saxlamag olar. Ot konservlorini ticarot miiassisalorinin anbarlarinda  vo

magazalarmda bir ildon ¢ox saxlamaq maslohat goriilmiir.
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Istehsal prosesinin pozulmas: miixtolif dorocali ndqsanlara gotirib cixarir,
Bunlar saqqildayan iist vo alt gapaqli bankalar, axidan,qara lokoli, qirismuis,
bombajli, zodalonmis ndgsanli bankalardir.

Konserv ot mohsullarinda yol verilmoyan ndgsanlara - bombaj, st vo alt
qapagin siqqildamasi, qara loks, bankanin axmasi, qurismus vo mexaniki
zodolonmis bankalar vo s. hallar aid edilir. Asagida bu ndgsanlarin hor Dbiri
haqqinda danisaq:

Bombaj dedikdo - alt vo iist qapagi sisorok, barmagla basilan zaman
avvalki normal vaziyystino qayirmayan bankalar nozords tutulur. Bu halda alt vo
iist qapagqlar sisir. Bombaj iki ciir:

v aldadici-fiziki,
v" hagiqi - mikrobioloji vo kimyavi
ola bilir.

Mikrobioloji bombaj nogsani — natico olaraq mikroorganizmlarin
faaliyyatidir. Mahsulun kimyavi birlosmolorini pargalayan mikroorganizmlor azot,
karbon gazi, kiiliird qazi, ammonyak va basqa qazlarin amalo golmasino sabab
olur. ©molo golmis bu gazlarin noticosinds bankanin daxili tozyiqi artir, bankanin
ist vo alt gapaglan sisir. Mikrobioloji bombaj ndgsanli konservlarin ig¢arisindaKi
moahsul gidalanma tigiin yararsiz sayilir.

Kimyavi bombaj nogsani - mohsulun tarkibindoaki tursularin tonoko bankaya
tosiri naticasinda hidrogenin ayrilmasidir. Tozyiqi daxildon artirar hidrogen
bankanin st vo alt gapaqlarinmi sisirdir vo barmagla basanda da avvalki normal
vaziyyatini almir. Kimyavi bombaj négsani1 naticasinds st mohsulunun tarkibins
domir, galay va hotta qurgusun da ke¢a bilir. Bu név bombaj an ¢ox tizarins tomat
sousu tokiilmiis laklanmis bankalarda vo ot konservlorindo miisahido olunur.
Miivafiq toskilatlar tarafindan bu ciir konservlarin toyinati, hansi magsadlar iigiin

istifads olunmasi yoxlandigdan sonra miioyyan edilir.

37



Fiziki, aldadici bombaj négsant - bankaya mohsulun asagi temperaturlu
yigilmasi, bankanin deformasiyaya ugramasi, pas atmasi, mohsulun donmasi vo S.
naticasinds sobob olur. Bankalarin har iki - alt va list qapaqglar: sisir, lakin sismis
toroflor barmagqlarla basildigda svvalki vaziyyastine qayida bilir. Sanitar-gigiyenik
nozaratdon kegirildikdon sonra Fiziki bombajli bankalarin mohsulunu istifads
0enays icazo verila bilar [29].

0-5°C temperaturda, 75% nisbi riitubatdos ot konservlorini saxlamag
lazimdir. Konservlori magazalarda hava corayani yaxsi olan, quru yerlords 0-20°C-
I, 75% nisbi riitubatds saxlamag olar. Bels soraitds ot mohsullarinin saxlanmas: -

onun keyfiyyatli galmasina, istehlak 6mriiniin uzanmasina sabab olacag.

38



1.4. 9T KONSERVLORININ TOHLUKOSIZLIK GOSTORICILORININ
TOHLILI

Ot vo ot mohsullarinin keyfiyyati ekspertiza edilorkon, standart vo digar
normativ-texniki sonadlords agiglanan tohliikesizlik vo keyfiyyat gostoricilori osas
gotiiriiliir, homin normativlorin osasinda aparilir.

Tibbi-bioloji toloblora asason - biitiin ot vo ot mohsullariin tohliikasizlik
gostaricilori normativ toloblars cavab vermolidir [19].

Qida mohsullar1 insanin enerjiys, yasamaq igiin lazzm olan maddalors
fizioloji tolobatin1 6domalidir. Organoleptiki va fiziki-kimyavi gostoricilor {izra
keyfiyyot toloblororino cavab vermolidir. Inkisaf etmokdo olan cavan noslin
saglamlig1 Gi¢tin zararli olmamalidir. Tarkibinds olan tohliikali birlosmalarinin yol
verilon migdarina uygun galmalidir. Olkamizds istehsal olunan ot konservlarinin
keyfiyyati - 111 vo IV Cadvallordoki gigiyenik talablora cavab vermalidir [20].

Konservlogdirilmis  qida mohsullarinin tohliikasizlilik vo ya zororlilik
meyarlari, - yoni sonaye sterilliyini asagidaki kimi izah edo bilorik:
konservlosdirilmis mohsullarin torkibinds, mosalon: ot konservlarindo  saxlanma
temperaturunda mikroorganizmlorin inkisaf edon miqdarinin norma daxilinds
olmasi; mikrob toksin va mikroorganizmlarinin insan saglamligi li¢iin qorxulu olan
miqgdarmin norma daxilinds olmasi.

Dissertasiya isinda todqiq etdiyimiz “Super Sun mal ati” konservlari 2004-
cii ildon etibaron, Olkomizin Simalinda - Qafgaz Konserv Zavodunda, “Azersun
Holding” Moahdud Masuliyyatli Comiyyati torafindon istehsal olunur. Bu gida
mohsulu “lider marka” kimi genis istehlak¢i kiitlasi arasinda 6ziinii dogrultmusdur.
Bu mohsulun istifadasi ¢ox rahat, asandir.

Keyfiyyatli oldugu ficiin alict baximindan korluq ¢okmir. Bu mohsuldan
daha ¢ox evdon konarda, is yerlorinds istifads olunur. Homginin, ot konservlari ailo

siifrosindo do Oziinii tanida bilmis vo  is¢i xamimlarin evdo ‘“tez-bazar
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komokgisine” c¢evrilmisdir. Istehsal soviyyssino goldikdo ise, bu mohsullar 6lko

ohalisinin tolobatin1 6dayir vo artiq diinya bazarima ixrac olunmaqdadir (SOKIL 5).
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I1 FOSIL TODQIQATIN OBYEKTI, MOQSODI VO
USULLARI

2.1. Normativ-texniki sanadlar

Ot konservlorinin istehsalinda yalniz monsoayi bilinon, baytarliq nozarati vo
dovlat standartlarin toloblorine uygun galon soyudulmus vo dondurulmus atlorin
realizo edilmasina icazs verilir.

Qida sanayesinda biitiin digar arzaq mohsullar1 kimi ot do - QOST 779-55-in
avazina QOST 779-87 dovlat standart1 toloblorine cavab vermolidir [9]. Otin
tozoliyi ilo olagadar siibho yarandigda iso otin secilmoasi, yoxlanmasi vo todgiq
edilmasi QOST 7269-79 {izro hoyata kegirilir. Bu tolablor miitloq gézlonilmalidir:

QOST 5285-84 Ot konservlari. Bismis mal oti

QOST 608-87 Ot konservlari. Jeleds toyuq ati

QOST 21783-76 Qus oti (toyuq, ordok, qaz, hindtoyugu, firongtoyugu
comdoaklori)

QOST 13523-70 Qablasdirma, mahkalanma, dasinma va saxlanma

QOST 21237-76 Otin bakterioloji todqiqat tisullar

QOST 17269-79 Otin keyfiyyatinin tadqiqi

QOST 23393-75 Otin kimyavi Vo mikrobioloji tadqiqi

QOST 7268-77 Niimunalorin gotiiriilmasi tisullar1 va tazaliyinin

orqanoleptik tisulla tayini.
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2.2. Tadgigatinuzin obyekti. Tadgiqatin aparimasi iisullarinin
Va ma(sadinin agiglanmasi.

Magistr isimizin nazori hissasindon aydin olur ki, tadgigat obyektimiz at

konservlari va onun ekspertizasidir.

Insanlarin qidalanmasinda giymotli, asan istehlak olunan sonaye mohsulu ot
konservloridir.  Bu mohsullarin istehsalinda osas xammal olara qus, heyvan
atlorindan, submohsullardan, kolbasa momulatindan, qandan, géyartidon, yardimgi
xammallardan isa - x6rok duzu, odviyyat vo s.-don istifads olunur. ©t konservlori
bismis, ¢iy, qizardilmig, duzlanmig ot vo ot mohsullarindan hazirlanir. Onun
torkibindo yag, mineral maddolor, ziilal vo vitaminlor vardir. Onda olan tam
keyfiyyatli ziilaldan — globulin, miozin vo albuminin olmasi otin qidaliliq
gostaricisidir. Comdayin kamiyyat vo keyfiyyat gostaricilori otin mohsuldarlig: ila
saciyyalonir. Diri vo kosim c¢okisi, kosim ¢ixar1 ot mohsuldarhiginin komiyyat
gostaricisidir. Xammal olaraq tokrar dondurulmus, buglu-isti otdon, qoca vo erkok
heyvanlarin atindan istifads edilmasi konserv dayarinin asagi diismasina, bombajin
amalo golmasina sobab olur. | kareteqoriya otdon ola sort ot konservlarinin
istehsalinda, II kateqoriya otdon I sort konserv istehsalinda istifado olunur. Istifado
olunan biitlin xammallar standart talobloro cavab vermolidir. Mohsullarin istehsal
prosesi texnoloji tolimatlarla nizama salinir. Tonoks, polimer, siiso bankalar
mohkom, sterilizasiya soraitina tab gotirmali, ucuz basa golmali, ylingiil olmaqla
istiliyi yaxs1 kegirmoli, daxildoki mohsulun kimyavi tasirino davamli olmalidir.
Biitiin bankalar nomralors ayrilaraq standart formaya, hacmo va dlgiiya malik olur.

Bunu asagidaki misalda gérmok olar:

- dord nomrali 258 ml,
- Sokkiz nomrali 353 ml,
- bir ndmrali bankanin hacmi 104 ml,

- on dord nomrali 3033 ml
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- toskil edir.
- ot konservlari sorti banka olaraq daxili hacmi 353,4 ml olan yeddi
nomrali bankanin hacmina goérs hesablanir.

Toadqiqat isindo Syrondiyimiz keyfiyyot gostoricilori iso - otin Kkaloriliyi vo
Kimyavi torkibindon, comdokds yagin, azalonin, birlosdirici toxumanin, siimiiyiin
bir-birino olan nisbatindon asilidir. Otin mohsuldarligini hesablayan zaman hor bir
kq ¢oki arttmina sorf olunan yem vahidi, homginin miioyyan dovr {i¢iin miitlaq va
nisbi ¢oki artimi da nozoro alinmalidir. Heyvanin yemloma va baslomo soraitindan
atin kKomiyyat gostaricilori birbasa asilidir. Keyfiyyoat gostoricilorino bu amillorlo
yanasl heyvanin cinsi, yasi va Cinsiyyati tosir gostorir.

Respublikada realizo olunan ot konservlarinin keyfiyyatini ekspertiza etmok vo
asas keyfiyyat gostoricilorinin normativ-texniki sonadlorin toloblorine uygunlugunu
miioyyan etmok - tadqgiqatin aparilmasinda maqsad olaraq qoyulmusdur.

ot konservlorinin, timumiyyotlo, orzaq mallarinin, keyfiyyot gostoricilori
organoleptiki vo laboratoriya metodu ila tayin edilir.

Orqanoleptiki iisulla - arzaq mallarinin xarici goriiniisii, konsistensiyasi, rangi,
qurulusu, iyi, dadi, xirdalanma keyfiyyati ekspertiza edilir. Genis tatbig olunan
tisuldur [35]. Organoleptiki iisul sadadir. Cihaz, reaktiv talob etmir vo mohsulun
keyfiyyatinds olan ¢atismazliglar askara ¢ixarir. Fiziki-Kimyavi {isulla mohsullarin
keyfiyyati - laboratoriyada cihazlarin va reaktivlorin komokliyi ilo daha daqiq
miioyyanlosdirilir.

Orzaq mallarmin dadi - 15-20°C-do vo ya standarda nozords tutulan
temperaturda toyin olunur. Iybilma {izvlori vasitosilo orzaq mallarinin iyi tayin
edilir. Tybilmo {izvii vasitesilo gobul olunan hor hansi hiss - iy adlanmir. Gérmo
tizvlori vasitasilo mohsulun rongi aydinlasdirilir. Mohsulun soffafligi, bulanighgi,
parlaqligi, onun xarici goriiniisli, formasi, gqablasdirilmasinin xarakteri vo s. gérmo
tizvlari vasitasilo miioyyan edilir. Soathinin vaziyyati, rangi atin tozaliyinin toyininds

cox miithiim rol oynayir.
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Alicilar Dbiitin mohsullar1 xarici goriinligiine gora segirlor. Mohsulun
keyfiyyati vo qidaliliq doyari arasinda, xarici goriiniisii vo rongi ilo miiayyon asililiq
moveuddur.

Lamiso - toxunmagla duyulanan hiss tizviidiir. Mohsullarin konsistensiyasi
bark, yumsaq, elastik, temperaturu, qurulusu, xirdalanma daracasi, nom ¢okmasi vo
S. bu tizvlar vasitasilo miiayyan edilir. Lamiso iizvlori dilin ucunda, dis otinds vo
barmaqlarin qurtaracaginda yerlosir [35].

Mohsulun keyfiyyatindo orqanoleptiki ekspertizanin naticalori  siibho
dogurarsa mohsulun fiziki-kimyovi gostaricilorinin standarta uygunlugunu miioyyan
etmok lazimdir. Eloco do saxlanma zamani mohsulun keyfiyystindo bas veran
dayisikliklori 6yranmok maqgsadilo fiziki-kimyavi gostaricilor tizro laboratoriya
tohlili aparilir. Biitiin metodlar doqiq tsul, tozo reaktiv ilo islonilir vo lazim
goldikds tokrar yoxlama aparilir.

Tadgqiat isinin bundan sonraki1 bélmalarinds - yuxarida sadaladigimiz todgigat
tisullar1 asasinda ot konservlarinin keyfiyyatinin ekspertizasin1 aparacagiq. Bunun
ticiin, mahsullarin keyfiyyatinin ekspertizasinin aparilmasinda, xiisusi rol oynayan

orta niimunanin gotiiriilmasi gaydalari - ot konservlarinin niimunasinds agiglanacag.
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2.3. Orta niimunonin gotiiriilmasi va tadqige hazirlanmasi

Konservlorin  keyfiyyoti yekcins partiya {iglin baxisa vo sinaglarin
naticalorine asason  moyyoanlosdirilir.  Eyni cins vo novdan olan, eyni emal
novbasine Vo istehsal tarixinoe malik, eyni miiassiso torofindon istehsal olunan
konserv mohsullar1 yekcins partiya hesab edilir.

Umumi niimunanin gétiiriilmasi ii¢iin (asas niimunasi) on az1 3 yerda ¢okilib
qablara yigilmis 3%-li niimuno segilir. Partiyanin miixtalif yerlorindon segilon
gablasdirilmis vahidlor orta niimuno adlanir.

Hor bir se¢ilmis va agilmis vahiddan, bankanin netto ¢akisi 1 kg-dan 3 kg-a
goadordirsa 5 vahid, 1 kg-dirsa segilon konserv niimunslorinin say1 10 vahid toskil
edacak.

Osas niimuno Yyekcins partiyadan segilmis ayri-ayr1 niimunalorin comi hesab
edilir. Orta nlimuno laboratoriya sinaglari ti¢iin ayrilmis asas niimunanin hissasi
Sayilir [21].

Osas nimuna - ozilmis, xarici goriiniisiing, digor olamotlori vo zahiri
quisurlarina géra hermetik olmayan bankalarin saymin miiayyanlosdirilmasi {igiin
zahiri baxisdan kegirilon niimunadir.

Konservlarin etiketinin olmasi vo hansi vaziyyatds olmasi, bankanin xarici
goriinlisti; batmig qapaglar, agilmis qapaqlar, axmalar, arxa torafindoki qiisurlarin,
korpusun deformasiyasi - zahiron nozordon kegirilmo zaman1 miiayyan olunur.

Axmis va partlamig bankalar homin partiyadan gotiiriilmiis digarlori ilo oavaz
olunur.

Fiziki-kimyavi analizin toskili zaman1 asas niimunanin 1-don (¢okisi 1-don 3
kg-dok olan) 10-dok ¢akilib gablasdirilmis konserv orta niimunonin segilir.

Organoleptiki, kimyavi va bakterioloji gostaricilora asasan ot konservlarinin
keyfiyyati miiayyanlosdirilir.

Bankanin hermetikliyi gaynar suda saklamaqla miiayyanlosdirilir.
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Hava gabarciglarinin bankalarin hor hansi bir yerindo amolo golmasi onun
hermetik olmadigina isaradir. Hermetik qablasdirilmis konservlords dad va qoxu,
torkib hissalorinin miqdari, netto ¢okisi miioyyanlosdirilir.

Torkib hissalorinin uygunlugunu ot konservlarinde miisyyoanlosdirmok iigiin
ist torofi yaxsi silinmis bankalar1 ¢okir, su hamamina salir, etiketin {izorindo
gostorilmis temperatura godor qizdirir vo sonra agirlar. 2 dogige miiddstindo
bankadaki yagla qarisiq bulyonu siiziir vo otdon asanligla ayrilan piyi ona qatirlar.

Icorisindo qalan otlo birlikdo banka cokilir, sonra igarisindoki mohsul
bosaldilir. Qaynar su ila yuyulur, qurudulub yenidan ¢akilir. Belalikls atin tamiz,
faktiki ¢okisi vo konservin netto ¢akisi miioyyonlosdirilir.

Stokandaki yag soyudulduqdan sonra bulyondan ayrilir va ¢akilir. Konservin
netto ¢okisi ilo ot vo piyin kiitlosi arasindaki fargo asasen bulyonun kiitlosi
miioyyanlosdirilir. Sonradan atin, bulyonun va yagin faiz torkibi konservin netto
cokisindo hesablanir.

Todgigat zamani laboratoriya niimunasi hazirlayarkon konservlorin
torkibindaki bark hissalor tez bir zamanda iki dofo ot masinindan kegirilir. Sonra
duru hisss ilo qarigdirilib ¢ini havongdo ozilorok hissoloro ayrilir. Agzi tixach
bankalara yigilir.

Umumi kimyavi metodlarla pestisidlorin miqdar1 miioyyonlosdirilir.

Zoruri hallarda bakterioliji analiz metodlar1 ilo patogen mikroorganizmlarin

toradicilarinin va mikrobioloji xarabolmanin miioyyanlasdirilmasi hayata kegirilir

46



III FOSIL. EKSPERIMENTAL HIiSSO

3.1. Ot konserviarinin keyfiyyatinin organoleptiki
gostaricilarinin ekspertizasi

ot konservlarinin  organoleptiki keyfiyyot gostoricilorinin = ekspertizasi
zamani onun hermetikliyi, tonoks bankanin daxili voziyyati, igarisindoki moahsul vo
goriintist diqgotlo yoxlanilir.

Ik ndvbodo taramin xarici goriiniisiinii yoxlayarkon konservds bankanin
izorina  vurulan sorti isarolorin aydinligina vo etiketin voziyyatino fikir
verilmalidir. Taranin vo ot konservlorinin néviindon asili olaraq markalanmanin
qiivvado olan standartlarin toloblorina uygun galib-golmadiyino xiisusi diqqat
yetirilmalidir.

ot konservlorinin qizdirilmis halda keyfiyyati todgiq edilir. Konserv
bankasinin igarisindo olan moahsul iki hissadon: bork vo maye hissalordon
ibaratdirsa - onda maye hissonin rongi vo soffafligi miioyyanlosdirilir. Bu tohlili
aparmaq Ugiin konservani a¢diqdan sonra ot bulyonu kimyavi stokana siiziiliir.
Kimyavi stokandaki bulyon giindiiz isiginda nazardon kegirilarak giymolondirilir.

Konservin igarisindoki mohsulun konsistensiyasini yaxmagqla, barmagla
basmaqla,  ¢eynomoaklo, kosmoklo  toyin  edirlor.  Konsistensiyanin
giymatlondirilmasi zamani mohsulun zarifliyi, ovxalanmasi, sixligi, siraliyi,
eynicinsliyi, elastikliyi nazara alinmalidir.

Keyfiyyatli, standartlara cavab veron konserv istehsal etmok tiglin timumi
tomizliys fikir vermok labiiddiir. Konserv mohsullarinin hazirlanmasinda istifado
olunan istar konserv bankalarinda, istarsa doa istifada olunan xammalda mikroflora
no goadar ¢ox olarsa, hazir moahsulun icarisinds do 0 godar ¢ox mikroorganizmlar,
bakteriyalar olacaqdir. Odur ki, hor ig ndvbasinin baslangici va tonaffiisdon sonra
bakterioloji miiayina kegirmok ii¢lin har ilk 10 bankadan birini segmok lazimdir.

Ogoar, mikrob sporlarinin miqdar1 konservds normadan artiq olarsa (masalon, ot-
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bitki konservinds 200-don, ot konservinds 300-dan artiq), belo konservlori xiisusi
nozarat altinda saxlamali vo sterilizasiya etdikdon sonra tokraron bakterioloji
miayinadon kec¢irmak lazimdir. Konserv istehsali sexindos isloyan is¢ilorin xiisusi
geyimlori - ig geyimi olmalidir. Har giin istifado olunan biitiin avadanliglar tomiz
yuyulmal1 va keyfiyyatli, iysiz dezinfeksiyaedici maddolorls islonmoalidir.

ot konservlorinin istehsalinda standarta osason, yalniz baytarlig-sanitariya
miiayinoesindon keg¢mis ot Vo basqa mohsullardan istifado edilo bilor. Istehsal
miiassisasi  konardan gotirilon xammalla isloyirso, baytarliq sohadatnamasini
yoxlamali, hamginin bu mohsulu ikinci dofo miiayinadon kegirmoalidir. Standarta
miivafiq hor bir hazirlanmigs konserv ndviiniin orqanoleptiki vo fiziki-kimyoavi
gostoricilori olmalidir. Bunu asagidaki misal {izorindo nozordon kegirdok -
standarta osason 6z sirasindo bisirilmis garamal oti ('OCT 5293-57) asagidaki

toloblara cavab vermoalidir (Codval 7) :
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Cadval 7.

Gostaricinin adi Gostaricinin xarakteristikasi
V3 normasi
a) Dad va iyi; Konar dadsiz vo iysiz, bisirilmis adviyyatli
garamal otino miivafiq;
b) otin konsistensiyasi, elastik, ot hissalori dagilmamius;
bankadan oti ehtiyatla ¢ixardigda o,
parcalanmur;
V) isindirilmis bulyonun aciq qgohvayi vo yaxud gohvayiys c¢alan
rongi; rongado;
q) at va yag %-lo, on azi; 72
O ciimlodan, yag %-lo,
an azi, 10
c) xorok duzu %-lo; 1.0-1,4
d) qalay duzlarinin migdari 200
e) 1 kg mohsulda mg-la an ¢oxu.
f) qurgusun duzlan olmamalidir:;
g) basqa qarisiglar. olmamalidir.

Qeyd: ot vo yag (birlikdo) ayri-ayr1 bankalarda azi 69%, homginin, yag azi

10% ola bilar; bir sartlo bu ola bilar ki, ot vo yag timumi konserv partiyasinin an
az1 78% olsun. Texnoloji-kimyavi nozaratdon kegirilon zanam konservlarin
standart norma gostaricilari asas gotiiriilmalidir.

9T KONSERVLORININ ORQANOLEPTIKI EKSPERTIZASININ

NOTICOLORI

Ot konservlarinin keyfiyyatinin ekspertizasini aparmaq moaqsadi ilo Azadliq
prospektinds yerlason, “Proqres” supermarketindon “Final mal oti” vo “Blendo mal
oti” konservlori almmugdir. Orqanoleptiki ekspertiza asasinda asagidakilar toyin

edilmisdir:
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“FINAL MAL OTI” KONSERVINDO -

Qablasdiriimasi: domir banka, hermetik.
Cakisi (q): 250
Torkibi: mal ati, piy, sogan, duz, istiot, dofno yarpagi

Otin xarici goriiniigti ot zorif, sirali.

Bulyonun atri va

soffafligi soffafdir, otirlidir. Bulyonun tizorinds
ir1 yag damlalar1 birlogorok yag ortliyii
omolo goatirmisdir.

“BLENDO MAL OTI” KONSERVINDO -

Qabasdirilmasi: domir banka, hermetik

Cakisi (): 425

Tarkibi: mal ati, piy, sogan, duz, istiot, dofna yarpagi
otin

xarici goruniisu: ot zorif, ovxalanir.

Bulyonun atri va
soffafligr: azca qarisiq, oturlidir. Bulyonun {izorinds iri yag
damlalar1 birlagarok yag ortiiyii omoalo gotirmisdir.
Aparilan orqanoleptiki ekspertizanin naticalarina asason, deys bilarik ki,
ot konservlari organoleptiki keyfiyyat gostoricilorino gora standartlarin talablarinag

cavab verir.
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3.2. 9T KONSERVLORININ KEYFIYYOTININ FIZIKI-KIMYOVI
GOSTORICILORININ EKSPERTIZASI

Standartlara osasan, fiziki-kimyavi keyfiyyat gostoricilorinin ekspertizasi
zamani ot konservlaorinin hermetikliyi, xalis ¢oKisi, torkib hissssinin nisbi miqdari,
torkibinds x0rok duzunun miqdari, yag vo agir metallarin migdar1 miioyyon
metodikalar asasinda miioyyon edilir [16].

Bu metodlarin aparilmasi ardicilligini agsagida agiglayiriq:

I. Mor metodu ilo at konservilorinds xérok duzunun migdarimin tayini
metodul.

Mor metodu ilo x6rok duzunun hesablanmasi kalium-xromat indikatorunun
miihitindo Cl ionlarinin giimiis-nitratla titrlonmasi naticasinds, xlor ionlar1 tam
cokarak qirmuzi karpici rongli (AgCrQO,4) cokiintiiniin amoalo golmasina baglidir.
Reaksiya asagida gostorilon sokildo gedir.

NaCl + Ag CIl + AgCI{ + NaNO;

Gumiis-xlorid soklinds ¢okdiikdon sonra, xlorid, mohlulda kalium-xromat

giimiis mahlulu ilo giimiis-xromat - bogunugq rangli amals gatirir.
AgNO;+K,CrO,_,AgCrO,| +NaNO;

Istifada olunan lavazimat va reaktivlar: 150-200 ml hacmli konusvari kolba,
titr qurgusu, 0,1 vo ya 0,05n. giimiis-nitrat, 25 vo 50 ml-lik pipet, 0,01 n. sirka
tursusunun mohlulu va ya 0,01 n. natrium-bikarbonat (NaHCOs3), 0,05%-li
paranitrefenol mohlulu, 10%-Ii kalium-xromatin (K,CrO4) mohlulu, fenolftaleinin
1%-li mahlulu.

Isin gedisat: orta niimunadon 20 g/ gétiiriilmiis ¢ini kasada 0,01 q. dagigliklo
¢okir, olgiilii 250 ml-lik olan kolbaya kegiririk. Isti dittillo suyunu kolbanm 2/3
hissasinadok doldurub yaxsica qarisdirir. 30 doqige miiddotinds sakit saxlayiriq.
20°C temperaturadok kolbadaki mohlul soyudulur va distills suyu ils cizgiys gadar
doldurulur. Yenidon yaxsica galxalayib, quru siizgocdon kegiririk. Sonra alian

siiziintlini quru kolbaya keciririk. ©gor mohlul turs reaksiyaya malikdirss,
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hazlrlanmis mohluldan gotiiriib fenolftaleinin istiraki ilo 0,01 n. NaHCO;
neytrallasdirilir. Mahlul galovi reaksiyasina malikdirso, onda mahlul 0,01 n. sirka
tursusunun mohlulu ilo paranitrofenolun istiraki ilo neytrallasdirilir. Biokarbonatla
(NaHCO3) neytrallasdirilan  mohlul  rongsiz  olur.  Sirka  tursusu ilo
neytrallasdirildiqda isa zaif sar1 rong alinir (PH 6,5-7,5).

Sonra konusvari kolbaya 50 ml neytrallagdirilmigs mohluldan pipet vasitosilo
tokiiriik, 1-3 ml kalium-xromat slaveo edib va 0,05 n. giimiis-nitrat1 il titrloyirik.

Titrlomani avvalca tadrican apaririq. Ciinki, titrlonma siiratlo aparilan zaman
xirda hissaciklor (giimiis-xlorid-AgCls) kolloid misteli soklinds galir. Bunun
olmamasi tgiin, titrlonmo ¢alxalanmaqgla vo zoaif aparilmalidir. O vaxtadok
titrlonmoani davam etdiririk ki, mohlulda qirmizi rongli ¢okiintii alinsin.

Xorok duzunun mohlulda miqgdarmi (X) asagidaki diistur vasitasilo
hesablayiriq:

_ V-K-T-V,-100
g‘Vz

X

Bu diisturun agiqlamasi:

— titrlosdirilmis glimiis nitrat mahlulunun mi-lo migdan -V ilo;

— glimiis nitrat mahlulunun titrlonmasina tadbiq edilon mahlulun
normalliq amsali - K ils;

— 0,1 n. 0,005845, 0,05n. 0,00292 xo6rak duzu iigiin giimiis nitratin
titr mahlulu — T ils;

— maddonin miqdari, g-la - g il;

— titrlomok tigilin gotiiriilon mohlulun hacmi, ml-la - V,ils;

- todqiqat ti¢lin istifads edilon niimunadon hazirlanan siiziintiiniin
hacmi, ml-la.

Aparilan paralel islor arasindaki farq 0,1%-don artiq olmamalidir.

Mor metodu ila at konservlarinda xorak duzunun migdarinin
tayini.
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1. Yuxarida tosvir olunan ardicilliqda “Final mal ati” konservinds (sokil 2)

x0rak duzunu toyin etmis vo asagidaki naticalori almisigq.

0,9-1-0,05-250-100
20-50

0,93-1-0,05-250-100
20-50

0,91-1-0,05-250-100
20-50

3 paralel tacriiba asasinda alinan naticalordon (1,13; 1,16; 1,14) orta rogem

=113

1. X1=

2. X2: =116

=114

3. X3:

tapiriq:

_ 113+116+114

Xor =114

Hesablama osasinda aldigimiz notico - 1,14, standart gobul etdiyimiz
normalara (1,0-1,5 ) uygundur, standart tolobloro cavab verir.
2. «Blendo mal ati» konservinda (sokil 3.) x6rok duzunu toyin etmis

Vo asagidaki naticoalori almisiq.

1,-18.0,05-250-100
20-50

117-1.0,05-250-100
20-50

116-1-0,05-250-100
20-50

3 paralel tacriiba asasinda alinan naticalordon (1,48; 1,46; 1,45) orta ragom

1. X1= =148

2. Xo= =146

3. Xg= =145

tapiriq:

_ 148+146+145

Xor =146

Hesablama osasinda aldigimiz natico - 1,46, standart gobul etdiyimiz

normalara (1,0-1,5 ) uygundur, standart taloblara cavab verir.
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2. Ot konserviarinda qalayin migdarinin tayini metodikast.

Agir metallann - qurgusun, qalay, misi Kkonservlosdirilmis yeyinti
mohsullarinda kimyavi vo fiziki-kimyovi metodlarla miioyyanlosdiririk. Tadqiq
edilon niimuna bu metallar1 toyin edarkon avvalco minerallasdirilir, agir metallari
toyin etmoyi ¢atinlogdiron ionlar ayrilir. Niimunonin yandirilmasi - on ¢ox zohmat
tolob edon amoaliyyatdir. Bu amaliyyatlarda quru yandirmadan istifads olunur.

Asagida tosvir olunan gaydada - quru metodla minerallasdirma aparilir. 10
q. xirdalanmis moahsulu ¢ini tigelo yi1gib, toxmini quruduruq. 500°C temperaturdan
yuxar1 olmamagq sartilo yandiraraq komiira dondoarilir vo komiiriin bozarmasinadok
saxlayiriq. Kiili 3 ml sulfat tursusu, 3 damci perqidrol ilo buxarlandirir vo
molibdendon ibarat siiso Sstokana kogiiriiriik. Bunun iigiin 25 ml isti su gotiiriirik.
Tigeli avvalca 6 n. 2 ml sulfat tursusu moahlulu, sonra 25 ml isti su ilo islanir. Hor
dofo kimyavi stokana maye 2 ml qati1 sulfat tursusu vo 2 ml pergidrol slavs edirik.
20 doqigs kegdikdon sonra qarisiq qaynayana qadar tadricon qizdirilir. Hocmi 2-3
ml galanadok buxarlandiririq. Distillo suyu olavo edirik. Sonra galiq agz1 kip
baglanan 50 ml 6lgiili kolbaya siizgocdan siiziiriik. Stokanda va siizgacds qaligi 6
n. sulfat tursusunun mohlulu ilo yuyurug. Bu tursu ils 6l¢iilii kolba cizgisina godar
doldururug. Sulfat tursusunun hazirlanmig hamin moahlulundan qurqusun, galay vo
misin toyini ti¢iin istifado edirik.

Todgiqg edocayiniz  mohsulun niimunosini  yas tdsul ilo yandirib
minerallagdirilir. Minerallagsmus kiitlods olan galay karbon qazi atmosferinds galay-
xlorida SnCl, ¢evrilir. Yod mahlulu ilo reaksiyadan sonra yod qaligimin miqdari
toyin edilir. Reaksiyaya sorf olunan yodun miqdar ilo galayin miqgdarini toyin
edirlor.

Ot konservinin mohsulundan 40 q. ¢okarok ¢ini havangdastods qarisdirir,
homcins hala saldigdan sonra 500 ml hacmi olan Keldal kolbasina bosaldiriq.
Uzarina 50 ml azot tursusunun 10%-li mohlulundan va bigagin ucu ilo bir godor

tomiz siiso tozu slava edib galxalayiriq. 10 dagiga, mohsul ¢ox yagli olarsa bir saat
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saxlandiqdan sonra kolbaya 25 ml gati1 sulfat tursusu tokiib garisdiririq. Bu gayda
ilo hazirlanmis Kyeldal kolbasini sorucu skafin ig¢orisina yerlosdiririk. Ortasindaki
doliyi azbest pargasi ilo Ortiilmiis azbestli top istiino goyub domir stativo
borkidirik. Domir stativo borkidilmis Kolbanin {istiindoki damci qifina 150-200 ml
tomiz qati azot tursusu tokiirik. Homin qifi siiso boru vasitosilo kolba ils
birlogdiririk. Qifin kraninmi azaciq agib, qifdan kolbaya azot tursusunun doagigodo
12-20 damc1 axmasini tonzimloyirik. Kolbadaki gaynayana qodor qizdirilir. Bu
proses zamani Nitrat tursusu ilo sulfat tursusu qarisigi tizvi maddolori giiclii suratdo
oksidlosdirir.

Karbon qazi1 atmosferinda todgigat apaririq. Kolbadaki aliminium tamamila
hall olur. Sonra yalmz siingara bonzor kiitlo soklindo qalay galir ki, mohlul
gaynayanadok vo galay tamamilo hall olunana gadar kolban qizdirilir. Bu zaman
yena qalayin xlorlu (SnCl,) birlogsmasi amalo golir. Bundan sonra kolbanin
qizdirilmasi1 dayandirilir. Soyuq suya Kolbanin dibini salib mohlulu soyudurug.
Kolbaya karbon qaz1 mahlul soyudugdan sonra daha buraxilmir. 25 ml 0,01 n. yod
mohlulunu kolbanin tixacini azca agib igarisina tokiir, tixaci yena baglayib mahlulu
chtiyatla qarisdiririq. Kolbada olan siiso borunu oradaca distillo olunmus su ilo
yuyur va mohlulun hacmini hamin su ilo 200 ml-a gatdiririq. Qalayin ikivalentli
xlor birlosmasi bu zaman onun doérdvalentli birlosmasing ¢evrilir:

SnCl+J,+H,0=SnOCl,+2H]J
SnOCI,+2HCI=SnCI+2H,0

Samani-sar1 rong almana qoador kolbada olan mohlulu natrium-diosulfatin
0,1n. moahlulu ils titrlayib, tizerina 1%-li 1 ml nisasta mohlulu olava edir
rangsizlosona goadar hamin mohlul ils titrlayirik.

Bu todgigatla paralel, eyni mahlul vai saraitdo nozarat tocriibasi apaririq. Hor
iki tacriibada titrlonmaya sarf olunan natrium-tiosulfat mohlulunun migdarimi geyd
edib asagida verilon diisturla hesablayiriq. Tadgig olunan mohsulun 1 kg-da olan

qalayin milligramla miqdarini tayin edirik:
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= (V,=V,)-0,615-1000
g

burada: — tohlil olunan mohsulun 1 kg-da olan galayin miqdar1, mg-la — X ils;
— nozaratgi isds ayrilan yodun titrlonmasina sarf olunan 0,01n.
-Vyilo;
- ml-lo natrium tiosulfatin miqdart;
— miiayino mahlulu olan kolbadaki 25 ml yod mahlulunun
titrlonmasina sarf olunan 0,01 n. natrium sulfatin miqdari,
mi-la. -V,
—1ml 0,01 n. natrium-tiosulfatla ekvivalent olan galayin
miqdar1, mq-la - 0,615;
— milayina {i¢iin gotiiriilon mohsulun miqdari, g-la - g;
— mohsulun 1 kg-na goéra hesablama amsali - 1000.
ot konservlarinda galayin migdarinin tayininin naticalari:
1. “Final mal ati” Konservindo qalayin migdarinin tayini.
| tacriiba.
Vi —29ml
V,—24 ml
g -44q.

sc.= (Vi —V;)-0615-1000 _ (29-24)-0,615-1000
= =

. 2 = 69,9 mg/kq

Il tacriiba.
V1 —29,2ml
V,—245ml
g -42q.

X, = (V, -V,)-0,615-1000 _ (29,2—-24,5)-0,615-1000
)= =

; 1 = 68,9 mg/kq
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[11 tocriibo.
V1 —29,4ml
V,—24,6 mi
g -44q.

X, = (V, -V,)-0,615-1000 _ (29,4—-24,6)-0,615-1000
1= =

. 2 =67,1mqg/kq

3 paralel tacriibo asasinda alman naticalordon (69,9 mg/kq; 68,9 mg/kg; 67,1
mq/kq) orta rogom tapiriq:

_699+689+671
Xor=

=68,6mq/kq

Hesablama asasinda aldigimiz natico - 68,6 mg/kq standart gebul etdiyimiz
normalara (1 kg-da 200 ml-don ¢ox olmamalidir) uygundur.
2. “Blendo mal ati” konservindo galaym miqdarinin tayini:
| tocriibo.
Vi —24mil
V,—-19ml
g -384.

X, = (, -V,)-0,615-1000 _ (24-19)-0,615-1000
1= =
g 38

=80,92mqg/kq
Il tocriibo.

Vi —25ml

V,—-20ml

g -39q¢.

sc,= (Vi —V;)-0615-1000 _ (25-20)-0,615-1000
)= =

. 29 = 78,85 mg/Kkq.

I11 tocriibo.
Vi —25mi
V,—-20ml
g -40q.

57



sc.= (Vi —V;)-0615-1000 _ (25-20)-0,615-1000
= -

; 20 =76,88mqg/kq

3 paralel tocriibo asasinda alian naticalordon (69,9 mg/kq; 68,9 mag/kq; 67,1

mq/kq) orta rogom tapiriq:

_ 80,92+78,85+76,38
3

Xor

=79,54mq/kq

Hesablama asasinda aldigimiz natica - 79,54 mg/kq standart gebul etdiyimiz

normalara - (1 kg-da 200 ml-don ¢ox olmamalidir ) uygundur.

3.3. Tadgigatin naticalarinin riyazi-statistik iisulla
islonmasi va tahlili.

Todqiqat islori aparan zaman eksperiment noticosindo todqiq olunan
mohlulun torkibindoki bu vo ya digor maddonin miqdarini, eloco do asas keyfiyyot
gostaricilarini organoleptiki va fiziki-kimyavi metodlarla laboratoriyalarda todqiq
edirlor. Laboratoriya soraitindo is eyni gdstorici {izro on az1 3 dofd, on ¢oxu iso 10
dofo todqiq edilir. Almman moticolor osaslanaraq, sonra asagida tosvir olunan
ardicilligla hesablama aparilir. Homin hesablamanin marhalalarini aragdiraq:

1. Birinci névbads bu vo ya digor gostarici iizro maddonin %-lo migdarini

toyin etmok {i¢iin orta hesabi komiyyot diisturundan istifads edilir:

X = 2N
n

asagida diisturun aciglamasi verilir:
X — mohlulda olan maddonin miqdari,
Xj — 3 niimunadon alinan ragamlorin comi,

n — todqiq olunan niimunslarin say1,
X - mohluldaki maddonin orta miqdari.
2. Orta hesabi komiyyatdon uzaqlagsma gostoricini hor niimuns {izrs apaririq:
X, - X

3. Orta hesabi kamiyyatdon konarlagsmanin kvadratini tapiriq:
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(xi-x)°
4. Verilmis toraddiid gostaricilorini miioyyan etmok iiciin dispersiyani
asagidaki distur {izro tapiriq:
o
D(x) = —Z(?I__lo)
5. Orta kvadratik uzaqlagsmani asagidaki diistur iizrs tapiriq:

o = {D(0)

6. Variasiya omsali toyin edilir:

Burada, t, - Styudent omsalidir. Xiisusi cadvaldon gotiiriiliir.

10. Orta naticenin intervalini tapiriq:
Xt Ex
11. Nisbi xatan1 hesablayiriq:

AX:E—_x-100
X
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Mor metodundan istifads edarak xorak duzunun migdarinin tayini tizra
riyazi-statistik hesablamanin apariimasi.

1. 3 paralel tocriibo asasinda “Final mal ati” konservinds xo6rak duzunun
miqdart 1,13%; 1,16%; 1,14% olmusdur.

- Oi
1 5= > _ 1,13+1,;6+1,14 114

n

2. X,-x; 0,-0=113-114=-0,01
0,-0=116-114=0,02
0,-0=114-114=0
3. (X, -X)*; (0,-0)*=(-0,01)* =0,0001.
(0, — ©)? =0,022 =0,0004
(6,-0)’=02=0

2.(X, = X)* _ 0,0001+0,0004+0

4. J(X)= 1 >

= 0,00025

5. o=4A(0)=,0,00025 = 0,016

_0-100 _ 0,016-100

6. V —14%
X 114
7. m=x2 0016 _ 409
n 173
8. mob=""100="29% 10008
5 14

9. Ay =+t,-m=4,182-0,009 =0,04

10, Xx+E ; 0-A5=114-004=11
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O0+Ad5=114+0,04=118

11. AO =A—f~100=%-100=3,5
o) 4

AO =35
2. 3 paralel tocriibo osasinda “Blendo mal oti”konservindo xdral duzunun
miqdart 1,48%; 1,46%; 1,45% olmusdur.

1 5= > Oi 148+146+145

=146
n 3

2. X,-X; 0,-0=148-146=0,02
0,-0=265-267=-0,02
0,-0=145-146=-0,01

3. (X, -X)*, (O,-0)*=(0,02)* =0,0004.
(6,-0)>=0°=0

(0, - ©)? = (-0,01)> = 0,0001

2. (X, - X)* _ 0,0004+0+0,0001

4. J(X)= 1 >

= 0,00025

5. o=4A(0)=,0,00025 =0,016

_0-100 _ 0,016-100

6. V ~11%
X 146

7. m=+-2 0018 _ 4009

' “Jn 173 ’

8. m%:%iOO:%-lOO:O,G
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9. Aj =+t,-m=4182.0,009 = 0,04
10. Xx+E_ ; O0-A6=146-0,04=142%

O+A6=146+0,04=15%

11. AD :%-100:0’—0:-100: 27.

AD =27.

Qalayin migdarinin tayini iizra riyazi-statistik hesablamalar.

3 paralel tocriibo asasinda “Final mal ati” konservindo galaym miqdari
69,9 mq; 68,9 mq; 67,1 mq olmusdur.

1 5_201_699+689+671
T on 3

=68,6

2. X,-X; 0,-0=699-686=13
0,-0=689-686=03

0,-0=671-686=-15

(X,-X)* _ 169+0,09+2,25
4. ,ZZ(X):Z = il > il

5. o=A(0)=,102=1

=102

_0-100 _ 1-100
X 68,6

6. V

=15%
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:i_o,58

7. m=+ =
1,73

Sila
-

8. mow=""100=2%8 100-085
) 68

9. A =+t,-m=4182.-058=2,43
10. Xx+E. ; O-A6=686-243=6617%
O+A6=68,6+2,43=7103%

11. AD :%-100:?-100:3,5

AD =35

“ Blendo mal ati” konservindo qalayin migdar — 80,92 mq; 78,85 mq;
76,88 Mq olmusdur.

1 5. 20l_8092+7885+7688
T on 3

= 79,54
2. X,-Xx; 0,-0=8092-79,54=138
O, - 0 =7885-79,54 = 0,69
O, -0 =76,88-79,54=-2,66
3. (X, -X)% (0,-0)*=138" =190
(0, - 0)* =(-0,69)* =0,48
(0, - 0)? = (-2,66)> =7,08

D (X, —-X)? _ 1,90+0,48+7,08

4 A= n-1 2

=4,73

5. o=,A(0)=473=217
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_0-100 _ 217-100

6. V = 27%
X 7954

7. m=x+ 2 27 155
Jn 173

8. mo%=""100= 2% .100-157
o) 7954

9. Ay =+t -m=4182.1,25=523
10. Xx+E_; O0-A6=7954-523=7431%
O +A8=79,54+5,23=84,77%

11, A6="8100-52 100-66
O 79,54

AG =6,6

Apardigimiz tadqgiqatin naticalorindon va riyazi-statistik hesablamalardan
aydin olur ki, niimuns gotirdiilyimiiz “Final mal oti” vo “Blendo mal oti”
konservlori gobul edilmis standarlarin keyfiyyat taloblorino cavab verir.

Xorok duzunun migdarina goérs “Final mal oti” konservinda variasiya amsali
1,4% vo “Blendo mal oti” konservindo - 1,1% olmusdur. Nisbi xota birinci
niimunads 1,8 va ikinci niimunads - 1,9-dur. Xatanin vahido yaxin olmasi tadgigat
Vo hesablamalarin diizgiinliiyiinii tasdiq edir.

Qalaymn miqdarinin toyini {izro variasiya omsali — “Final mal oti”” konservinda
1,5, “Blendo mal ati” konservinda- 2,7%-dir. Nisbi xata “Final mal oti”” konservinda
- 3,5; “Blendo mal ati” konservlari — 6,6-dir.
Aldigimiz naticalori gonastbaxs hesab etmok olar va bu tadgiqatin daqigliyini,

nimunalarimizin keyfiyyatli oldugunu bir daha tasdiglayir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Magistr dissertasiyas: “Istehlak bazarina daxil olan ot konservlorinin
istehlak xassalori vo tohliikasizlilik gostaricilorinin ekspertizas1” movzusu adi
altinda todqiq edilmisdir. Is giris, I, II, IIT Fasillor, natico va toklifdon ibaratdir. Isin
yazilmasinda 36 adda odobiyyatdan istifado olunmusdur. Ot konservlarinin
miixtolif keyfiyyat gostoricilorini agiqlayan 8 codval vo 6 sokil verilmisdir.

Ot konservlori dedikds tonoka, polimer, siiso taralara — bankalara yigilaraq,
hermetik baglanib sterilizasiya olunmus, hazir, rahat istifado oluna bilon ot
mohsuludur. Ot konservlari digar gida mohsullarindan uzun miiddat saxlanilmaga,
dasinmaga olverisli olan, yiiksok qidaliliq doyori ilo forglonon mohsullardir. Ot
konservlari keyfiyyatini itirmadon, optimal soraitds 3-4 il saxlanila bilir.

ot konservlorinin keyfiyyatini ekspertiza etmak {iciin, asason DOST 7987-
79, DOST 5284-56, DOST 12319-77, DOST 698-56, DOST 9936-76, DOST 697-
56 standartlarindan istifado edirik. Ekspertizan1 aparmaqda osas moqgsadimiz ot
konservlorinin ~ organoleptiki  vo  fiziki-kimyavi  keyfiyyat  gostaricilarini
giymatlondirmokdir. Eyni zamanda bu gostoricilorin  dovlot standartlarinin
toloblarina uygun olub-olmadigimi miiayyan etmoakdan ibaratdir.

Bizim Respublikamizda ot vo ot mohsullarinin istehsali sahasinds bir ¢ox
kreativ addimlar atilmisdir ki, bu giinki dévriimiizds artiq biz 6z keyfiyyatli, diinya
standartlarina cavab veran mohsullarimizla foxr eds bilarik.

“Regionlarin  sosial-igtisadi inkisafi barasindo Dovlst  Programi”
cargivasinda foaliyyatini genislondirmokds olan iri sirkotlordon biri  “Azarsun
Holding”dir. Holdingin torkibins daxil olan “Qafqaz Konserv Zavodu” Mahdud
Masuliyyatli Comiyyati 12 sentyabr 2003-cii il tarixindo Hormatli Prezidentimiz
[Tham Bliyev conablar1 torafindon agilmisdir.

Azorbaycanin Simal bolgosinds, Xa¢gmaz soharinds iso basladigi giindon,

inkisaf yolu ilo gedon  Qafgaz Konserv Zavodu Keyfiyyatli yeyinti mohsulu
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istehsal etmo istigamotindo  homiso yiiksolis pillalori ilo addimlayir. Qafqaz
Konserv Zavodu 08/10/2005-ci il tarixindon etibaron TS ISO-EN-9001:2001
Keyfiyyati Idaro Etmo Sistem Sertifikatina sahibdir (Sertifikat Ne KY-4197/05).
Qafgaz Konserv Zavodunun rahborliyi istehsal edilon mohsullarin keyfiyyati ilo
bagl biitiin normativlorin, standartlarin (DOST,TSE) totbigi sahosindo lazimi
omoliyyatlar aparmaqdadir.

Hazirda 40-dan cox ot mohsullar1 miiassisado istehsal edilir. Mohsullarin
genis ¢esidi istehlak¢iya 0z agiz dadina goro se¢im etmoyo imkan yaradir.
Miiassisa hayat foaliyyati dovriindo Azarbaycanda vo ondan konarda kegirilon
miixtalif sorgilordo dofolorlo ugurla istirak etmis, miixtalif ugurlar gqazanmisdir.
Miisssisada sanitar-gigiyenik cohatdon hor bir normativi keyfiyyat baximindan
diizgiin yerino Yyetiron, yeni ixtisaslagmis, akkreditasiya almis genis profilli
laboratoriya foaliyyat gostorir. Bunun naticasidir ki, sirkotdo yiiksok keyfiyyatli,
halal vo tomiz konservlasdirilmis ot mohsullari istehsal olunur.

Todgigat isinin I Faslindo ot konservlorinin qidaliliq dayari va kimyavi
torkibi, ekspertizanin obyekti vo onun saciyyasi, ot konservlorinin istehsal
omoliyyatlarinin, qablagdirilmas1 vo  daginmasinin ~ keyfiyyoto  tosiri, ot
konservlorinin  saxlanilmasi sortlori, néqgsanlar1, ot konservlorinin tohliikasizlik
gostaricilori aragdirilmis, noazari cohotdon elmi asaslandirilmigdir.

Il Fosildo Baki sohorinin  miixtalif ticarat sobokalorinds realizo olunan 2
konservi - “Final mal ati ” vo “Blendo mal a#i” tadqiqat obyekti gotiirmiis vo
homin niimunoalor tizorindo keyfiyyst ekspertizast aparilmigdir. Konservlarin
keyfiyyatini tosdigloyan normativ-texniki sonadlor 2.1. boélmasinds 6z oksini
tapmusdir. Sonraki bélmolords - todgigat obyekti, tadgiqatin aparilma {isullar1 va
mogsadi, konservlordon orta niimunonin gotirilme qaydast Vo todqige
hazirlanmas1 genis, atrafli, miixtalif kitablara istinadon sorh edilmisdir.

1l Fosildo ot konserviarinin keyfiyyatinin organoleptiki metodlarla

ekspertizasi, ot konservlarinin keyfiyyatinin fiziki-kimyavi metodlarla ekspertizasi
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Vo nohayot, todgigat naticalorinin riyazi-statistik tisulla islonmasi va tahlili
verilmisdir. Gotiirdiiytimiiz ot konservlari niimunalori organoleptiki tisulla — Xarici
goriinlisti, hermetikliyi, tonoko bankanin daxili vaziyyati va igarisindoki mohsulu
diggatlo yoxlanilib, genis sokilda izah1 verilmis, standart gostaricilorlo

miiqayiso edilmisdir.

Fiziki-kimyovi gostoricilordon “Blendo mal a#” vo “Final mal ati ”
konservlorindo Mor metodu ilo x6rok duzunun vo agir metallardan galayin miqdari
todqiq edilmisdir. Tadqiq etdiyimiz ot konservlorinin keyfiyyati qiivvads olan
standartlarin toloblorina uygundur. Xo6rok duzunun miqdar1  “Final mal ati ”
konservinds - 1,14% olmus, norma 1,5%-3,0%-dir. Qalayin miqdarinin toyini tizro
“Final mal ati”” konservinda galay - 68,6 mq olmus, normal kq-da 200 ml-don ¢ox
olmamalidir. “Blendo mal a#i ’-ds qgalay - 79,54 mq olmus, norma 1 kg-da 200 ml-
don ¢ox olmamalidir. Naticalor hagigeton sevindiricidir. Ciinki, 6z istehsalimiz
olan mohsullar standart normalar ¢arc¢ivasindadir.

Riyazi-statistik lisulla aparilan hesablamalar naticasinds nishi xatalar “Final
mal ati ” konservinda x6rok duzunun miqdari iizra - 3,5, qalaym migdarinin tayini
tizro - 3,5; “Blendo mal afi”-do x06rok duzunun miqdan iizro -2,7, qalayin
miqdarmin tayini tizra - 6,6 olmusdur. Ragomlordon do goriindiiyli kimi nisbi
xotalar ot konservlorindo duzun miqdarinin toyini gdstoricisi lizro yaxsi, qalaymn
miqdar1 gostaricisi iizra bir gadar yiiksok olmusdur.

Son dovrda ister insanlar arasinda, istarss do televiziya veriliglorinda saglam
hoyat torzi, saglam qidalanmadan c¢ox tez-tez damisilir.  Ekoloji tarazligin
pozuldugu bir zamanda uzun miiddot saxlanilaraq istehlak edilo bilon emal
mohsullarmin keyfiyyotino daha ciddi yanasmaq lazimdlr. Bazar iqtisadiyyati
soraitinds, homginin saglam olmayan ragabat soraitinds kemiyyatin dalinca gagib,
keyfiyyati yaddan ¢ixarmaq sozun asl manasinda “cinayatdir”. Bu vaziyyati aradan
qaldirmaq, insan saglamligina zaror vura bilocok mohsullarin aradan qaldirilmasi

ticiin asagidaki tokliflorin hayata kegirilmasini magsadouygun hesab edirom :
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1. texnoloji yeniliklorin istehsalatda genis totbigini maslohat bilirom;

2. gida mohsullarimin tohliikasizliyi vo idatoetmonin menecmentins aid
is¢ilor {iglin nazari va praktiki treninglorin sistematik kegirilmasi toklif edirom.

3. Qida mohsullar ii¢lin gqablagmanin zorarsizlik meyarina gors segilmosini
vacib hesab edirom.

4. Yay movsimii ilo olagodar temperaturun yiiksok olmasi yeyinti
mohsullarinin keyfiyyotinin xarabolma riskinin artmasina sobob olur. Nozors alsaq
Ki, ot konservlori xiisusi temperatur va nisbi riitubatdo saxlanilmalidir, demoali yay
movsiimii bu mohsullar ii¢lin alverisli deyil. Ona gora keyfiyyatsiz, vaxti ke¢gmis,
saxlanma garaitina riayst olunmayan mohsullar1 agkarlamagq ti¢iin realizo olunan ot

Vo ot mohsullarina sanitar-gigiyena nazaroti giiclondirilmalidir.
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Cadval 2. At konservlarinin kimyavi tarkibi va enerji dayari

Konservlarin adi Kimyavi tarkibi Enerjinin migdar

Su | Ziilal | Yag | Karbohidrat Kkal/KDJ
Portladilmis mal ati 63,0 | 16,8 | 18,3 - 232/971
Portladilmis donuz ati 51,1 14,9 | 32,2 - 349/1460
Bismis mal ati — 0z bulyonunda 56,6 | 245 | 16,6 - 247/1033
Ag sousda at 63,1 18,0 | 12,8 3,8 201/841
Qulyaj 56,0 | 15,0 | 228 4,0 280/1172
Turistin mal atindan hazirlanmis sahar yemoyi 66,9 | 20,5 | 10,4 - 176/736
Hovaskar kolbasa farst 4991123 | 324 29 352/1473
olahiddas kolbasa farsi 57,2 13,6 | 23,7 2,9 279/1167
Donuz atindan hazirlanmus kolbasa, sosiska farst | 57,6 | 12,2 | 26,9 3,7 305/1276
Qara ciyardan hazirlanan mis pastet 5251(11,1 | 315 2,7 338/1414
Malyutka 72,1113,0 11,0 2,6 161/674
Malis 74,1113,0 (9,0 2,6 143/598
Bezrubka 73,1 12,0 | 11,0 2,6 157/657
otli qarabasaq kagasi 67,1 65 | 98 14,8 170/711
otdon hazirlanmis makaron 69,1| 6,1 6,5 16,6 146/611
otlo qizardiimis kartof 745 | 48 5,8 12,9 121/506
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atli-bitki konservlarinin tarkibina gatilan xammallarin kimyavi tarkibi (%-12).

Cadval 3
Torkibi noxud | lobya | diiyii morci qarabasaq makaron duz
yarmasi

Su 14 14 14 14 14 13 12
Azotlu maddalor 23 23 7,5 25 12,5 11 35
Karbohidratlar 53 54 77 54 63 74 30
Yaglar 1,2 1,8 1,5 1,0 2,6 1,5 19
Mineral maddalor 2,8 3,5 1,0 2,7 2,0 0,5 3,5
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Usaq qidast iiciin nazarda tutulan konservlarin gidaliliq dayari

(100 gram mohsulda).

Cadval 4.
Gostaricilor Donuz otindan | “Ceburaska” | “Komek “VinniPux”

“Plire” Qorbuna”
Zilal, qr. 12,3 15,4 14,5 13,0
Yaglar, qr. 9,2 8,7 9,4 10,3
Su, gr. 76,8 72,3 74,3 72,2
Mineral maddalor mq %-la:
Ca 9,0 12,0 12,0 -
Mg 19,8 17,6 19,5 -
Fe 1,2 1,2 1,7 -
Fosfor 117,0 117,0 114,0 -
Vitaminlar, mq:
Tiamin (B,) 0,11 0,09 0,3
Riboflavin (B,) 0,13 0,39 0,2
Nikotinamid (PP) 1,23 1,65 1,39

74




Qida mohsullarmin zararsizliyi va qida dayarliliyina verilan gigiyenik talablor [17]

Cadval 5

1 2

3

4

Nitratlar

200

torovazli otli-bitki  konservlari tigiin

Radionuklidlar

1.1.1. bandins uygun

Mikrobioloji

gaostaricilar:

Indeks, mahsul qruplart

Talabloar

Pasterizo edilmis konservlar

- donuz vo mal stindan

- lyubitelski vo doyiilmiis vetginalar

Hazirk: Sanitariya qaydalarmin 8-ci alavasine uygun olaraq «B»
grupu konservlari tigiin sonaye sterilliyi toloblorina cavab

vermolidir

at, mal, donuz va s. atlordon sterilizo edilmis konservlar:

-tabii

Hazirki Sanitariya gaydalarmin 8-ci slavasine uygun olaraq «C»
grupu konservlari iiglin sonaye sterilliyi taloblorina cavab

75




Mahsul gruplari, Indeks

Yol verilan hadd, mg/kq,
cox olmamall

Gaostaricilar Qeyd
1 2 3 4
ot va atli-bitki konservlari | Toksiki elementlar
qurgusun 0,7
1,0 y1gma tonako gabda olan konservlor tigiin
kadmium 0,06
arsen 0,2
0,2 yigma tonaka gabda konservlar {igiin
galay 200,2 yigma tonaka gabda konservloar iigiin
Civo 0,04
Xrom 0,6 y1gma tonoko gabda konservlor tigiin
Pestisidlar
heksaxlorsikloheksan - a, B, |0,2
y - izomerlor
DDT vo onun metabolitlori | 0,2
Nitrozaminlar: 0,001 Natrium nitrit alave edilmis konservlar ii¢iin

NDMA va NDEA cami
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Qida mohsullarimin zararsizliyina va gida dayarliliyina gigiyenik talablor [17] .

Yol verilan hadd,

Mahsul gruplarz, indeks Gostaricilar mq/kq, cox Qeyd
olmamali
1 2 3 4
Toksiki elementlar:
Qida iigiin alava at mahsullarindan - | qurgusun 1,0 yigma tonoko gabda konservlor tigiin
submoahsullar, o ciimlodan pastetdan 0,7
« | biitiin v otlik kadmium 0,4
onservlar - biitiin nov atlik va ov arsen 1.0
heyvanlarindan civo 0,2 boyroklor
0,8
0,3 boyroklor
galay 202,0 yigma tonaka gabda konservloar tigiin
Xrom 0,6 xromlu gabda konservlar tigiin
Nitrozaminlar: 0,003
NDMA va NDFA cami _
Antibiotiklar, pestisidlar va | 1.1.1. bondins
radionuklidlar uygun

Mikrobioloji gastaricilar

Sterillogdirilmis konservlor hazirk: Sanitariya
qaydalarinin 8-ci alavasins uygun olaraq «A» qrupu
konservloari tigiin sonaye sterilliyi taloblorina uygun
olmalidir
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«IKenepTH3a NOTPeOUTEIbCKUX CBOMCTB U MOKa3aTeJiell 0e301acHOCTH
MSICHBIX KOHCEPBOB, MOCTYNAKIINX HA MOTPeOUTEJbCKUI PHIHOK))

Mameniu Byrap Ananar orJisl
PE3IOME

B wmarumcrepckoit  guccepranuu  Oblla  MpPOBENEHA  OKCIEpPTH3a
HOTPEOUTEIBCKUX CBOMCTB U IOKa3aTeseld Oe30MacCHOCTH MSCHBIX KOHCEPBOB.
beun mmpoaHanu3upOBaHbl ¢ TEOPETUYECKOW TOYKH 3PEHUS XUMUYECKUH COCTAaB,
NUIIEBAasi HEHHOCTh, CIIOCOOBI MPOU3BOACTBA, MOKA3aTeN 0€30aCHOCTH, BIUSHUE
Ha KayeCTBO YCJIOBUM TPAHCIOPTUPOBAHUS U XPAaHEHU U T.A. B
HKCIIEPUMEHTAJILHON YaCTH U3YyYEHbl OPraHOJIENTHYECKUE U (PU3UKO-XUMUYECKUE
METOAbl  MSCHBIX KOHCEPBOB U OIIPEIEIECHBl MaTEMAaTUKO-CTaTUCTUYECKUE
OTKJIOHEHUA. [lomydyeHHbIe pe3ynbTaThl ObUIM COMOCTABIEHBI C JIEWCTBYIOIIUMHU
HOPMAaTUBHO-TEXHUYECKUMH JOKYMEHTaMHU. DbUIM BBIABUHYTBI PE3YJIbTAaThl U

IPEIJIOKECHMSL.

""Expertise of consumer properties and safety indicators of canned
meat coming to the consumer market"

Mamedli Vugar Adalat oglu
SUMMARY

In the master's thesis, an examination of consumer properties and safety
indicators of canned meat was carried out. The chemical composition, nutritional
value, production methods, safety indicators, impact on the quality of
transportation and storage conditions, etc. were analyzed from the theoretical point
of view. In the experimental part, organoleptic and physicochemical methods of
canned meat are studied and mathematical-statistical deviations are determined.
The obtained results were compared with the current normative and technical
documents. Results and proposals were put forward.
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