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GIRiS

ohalinin orzagla tominati hor bir 6lkonin orazisindo yasayan millatlorin
saglamliginin vo genofondunun qorunmasinin on miihiim faktorlarindan biri sayihr.
Rasional qidalanma wusaq orqanizmlorinin saglam inkisafina, xastaliklorin
profilaktikasina, uzun Omiirkiliiya Sobab olur, organizmin otraf miihitin zorarli

tosirlorino gars1 dayanaqliligini artrir.[8]

Miiasir dovrdo gidalanma moasalalori ilo vo gidalara olan fizioloji vo enerji
baximindan normalarin toyin edilmasi ilo onlarla istigamotdo miitoxassislor mosgul
olurlar. Belo miitoxassislors dietoloqlar, biokimyagilar, mikrobiologlar vo texnoloqglar
da aid edilirlor. Son dovrdo elmin nutrirenomika, nutrigenetika, nutrimetabolika
voproteomika Kimi yeni sahoalori yaranmisdir ki, bu sahalor elo asasen qidalarin ayri-

ayr1 torkib hissalorinin genetik soviyyodo doyisilmosini oyranirlor.

Movzunun aktualhigi Bitki vo heyvan monsali ¢oxsayll vo miixtalif arzaq
Mohsullarinin arasinda qidalihq vo bioloji baximdan ¢ox qiymatli sayilan qidalardan

bir qrupuda siid vo siid mohsullaridir.

Siid va siid mohsullant torkiblorindo olan komponentlorin balanslagdirilms
miinasibatdo Olmalar1 vo biitiin qida komponentlorinin organizmlor torafindon tam

moanilsanilmasi ilo giymatlondirilirlor.

Turs siid mohsullari, o climlodan, yoqurtlar dietik vo miialicavi xiisusiyyatlor
baximindan, funksional xiisusiyyatlorino goro siidii istaloyirlor. Onlar siidiin
torkibindo olan biitiin torkib maddoslorini daha yiingiil monimsonilmasi formasinda

ozlorinda comlosdirirlor.

Diinya vo Azarbaycan bazar1 daima yoqurtlarla zongindir vo inkisaf etdirilir,

zongin tarkibli va funksional yoqurtlara talobat bu giindo do shomiyyatini saxlayur.

Torkiblori bitki mansali ingridentlor va bioloji aktiv maddslarlo zongin olan

yoqurtlarin istehsali sahasinds do bir ¢ox goriilmiis islor mévcuddur.[39, 40]
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Eyni zamanda molumdur ki, yoqurtlarin assortimentlorinin genislondirilmasi
yalmz onlarin torkibino yeni “nasil” qida zonginlosdiricilorinin olave edilmasi ilo
miimkiindiir. Belo zonginlosdiricilor fermentativ bitki cecalorindon alinmaqla

antioksidant, antitoksik, imminomodel vo radioprotektor xiisusiyyotloro malikdirlor.

Tadgigatin 3sas magsad:isimizin mogsadi siid vo siid mohsullarinin, bitKi
torkibli ingredientlorlo zonginlogdirilmis yeni nov yoqurtlarin istehlak bazarinda
tolobatt  nozoro  alinmaqla  hazirlanmas1  vo  keyfiyyst  gostoricilorinin

qiymotlondirilmasidir.

Tadgigatin predmeti vo obyekti:Todqigatin predmeti tursudulmus siid
mohsullarindan olan yoqurtdur. Isin obyekti iso gida zenginlosdiricisi vo “Itburnu”,

“Rubin”, “Qara qaragat” siroplari ilo zanginlesdirilmis yoqurt mahsuludur.

Tadgigatin informasiya bazasi va islonmoasi metodikasi: Magistr isinin
yazilmasinda azarbaycan, rus va ingilis dillarinds olan 51 adabiyyatdan, bir nego adda
normativ-texniki senadlordon istifade olunmusdur. Isin metodikas1 zonginlosdirilmis
yoqurtlarin  tohliikasizlik gostoricilorinin  tadqiq olunmasi disullarina istinadan

apartlmisdir.

Tadgigatin elmi yeniliyi: Isin elmi yeniliyi ilk olarag giymotli bitki
cecolorindon ahnmus zonginlosdirici ilo hazirlanmis yeni yoqurt novlerinin torkibi
elmi osaslandirilmisdir. Bitki xammalimin cecalorindon ahnmus tozsokilli gida
zonginlosdiricisinin keyfiyyot vo komiyyato gora torkibi haqqinda yeni moalumatlar

alds edilmis onun fizioloji dayarini toyin edon maddolor eynilosdirilmisdir.

Isin praktiki ahamiyyati:Aparilmis todqiqatlarin noticasi osasinda yeni ndv
yoqurtlarin resepturasinda torkibinds yiiksok migdarda bioloji aktiv maddalor olan
gida zonginlosdiricisinin istifadesinin miimkiin hesab olunmas1 géstorilmisdir.istifado
olunan maya bitkilorinin novlori osaslandirilmis, yoqurtlarin zonginlogdirilmasinin

optimal texnologiyalar1 hazirlanmis, mohsullarin saxlanma miiddatlori toyin
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edilmigdir.Plastik stokanlarin rahat agilmasini vo tam hermetik baglanmasiim tomin

edon, yapisdiriimasinin optimal rejimlori haggda melumatlar verilmisdir.
Magistr dissertasiyasi giris, 3 fasil, natica va tokliflordan ibarotdir.

Odobiyyat icmali adlanan birinci fasildo diinya vo Azarbaycanda siid va siid
mohsullarinin istehlakimin  saciyyasi, siid vo siid mohsullarinin tohliikasizliyinin
tomin edilmosindo miasir tendensiyalar, onlarin istehsalinda istifado olunan
beynsixalg vo milli standartlar, yoqurtlarin resepturast vo texnologiyasinin iglonib

hazirlanmasinda miiasir yanagmalar kKimi masaloloro toxunulmusdur.
Ikinci fasildo todqigatin obyekti Vo metodlar1 izah edilmisdir.

Magistr dissertasiyasinin ligiincii faslindo yaxsilasdirilmis keyfiyyot gostaricili
yoqurtlarin resepturasi vo texnologiyasinin iglonib hazirlanmis, yoqurt istehsalinda
gida zonginlosdiricisinin totbiginin osaslandirilmisvo bu yoqurtlarin orqanoleptiki,

mikrobioloji va tohliikasizlik gostoricilori islonmis vo miizakirasi sorh edilmisdir.

Dissertasiya isinin hacmi vo qurulusu: Dissertasiya isi 94 sohifodon ibaratdir.
Buraya giris, 3 fosildon ibarot asas hisse, natico va tokliflor, istifado edilmis 51 adda

odabiyyat siyahisi aiddir. Dissertasiya isinda 28 cadval, 4 diagram, 2 sxem vardir.



1 FOSIL. ODOBIYYAT ICMALI

1.1. Diinya vo Azarbaycanda siid v siid mohsullarimin istehlakimin saciyyasi

Ohalinin saglam qidalanmasi sahosindo dovlst siyasoti konsepsiyasinin osas
masolosi orzag mohsullarinin  keyfiyyotinin yiiksoldilmosi, cesidin ¢oxaldilmast,

miqdarinin artirilmasidir.

Diinya kond tesarriifatinin boyiik miivoffagiyyatli inkisafina baxmayaraq, 0,
holo do yiiksok effektlilik doracasine ¢atmamus, orzaq bohranlarimin bas vermasi
chtimali holo do mdvcuddur. Axirinct orzaq bohrani 2008-ci ilin ortalarinda
olmusdur. Homin dévrdo arzaq qiymetlori indeksi 1990-ci ildo olan rekord giymato
catmus vo tezliklo bu daha da yiiksolmisdir.

Orzaq tohliikesizliyi baximindan biitiin diinya 6lkolori 4 qrupa boliiniirlor:

- Asili olmayanlar - ohalisini osas gida mohsullart ilo 6z daxili istehsah hesabina
tomin edanlar;

- Qisman asih olanlar - orzag mohsullarinin oksar hissasini 6z hesablarina
istehsal edirlor, az qismini isa xaricdon gatirirlor;

- Astlilar - arzaq mohsullarinin boyiik hissasi xaricdan gatirilir;

- Tam asthilar — sorbast olaraq 6zlori lazimi miqdar orzag1 6z 6lkolorinds istehsal
edo bilmirlor.

Bizim 6lkomizds iso siid va siid mohsullarina olan daxili talobatin boyiik bir
qismi yerli istehsal, toxminan kigik bir qismi iso idxal mallar1 hesabina qarsilanir.
Asagidaki cadvalda diinya 6lkalorinds illor iizro siid vo siid mohsullarinin istehlaki
gostorilmisdir.[1,2,3]

Cadval 1.1

Siid va siid mahsullarmn istehlaki (il arzinds ahalinin har nafarina, kilogram)

Sid va siid mohsullar:

Olkalorin ad1 2011 2012 2013 2014 2015
Azorbaycan - - - - 272,1




Rusiya - - - 244 -

Avstraliya

Avstriya - - 370

Belarus - - - 253 -

Ukrayna - - - 223 -

Finlandiya - - 474 - -

Fransa 250

Cexiya - 178¢ - - -

Yaponiya - 90 - - -

Diinyada siid istehsalinin toxminon 84%-i inok, 12%-i camus, 2%-i keci, 1%
goyun vo 0,2%- dovonin payina disiir. Kegmis 24 illik bir vaxtda diinya siid
istehsalinin 32% artmasina baxmayaraq, adam bagina diison siid istehsali is0 9%
enmisdir. Cadval 1.2-1.3-do 2015-ci il {igiin Olkalor {izra siid vo siid mohsullarinin

(stid, gaymaq, pendir, kasmik) idxali gostarilmisdir.[3]
Cadval 1.2

2015-ci ilda pendir va kasmik (ton) mahsullarimin idxah (61kalar iizrs)

Rusiya Federasiyasi 1997,7 3630,7
Almaniya 1943,0 1520,8
Danimarka 1690,0 1232,0
Tiirkiyo 739,7 801,2
Litva 565,1 496,9
Ukrayna 532,8 960,1
Soudiyys Orobistam 337,9 167,5
Belarus 325,2 645,5
Finlandiya 210,5 174,0
Yeni Zelandiya 1719 79,1
Polsa 152,4 2289
Fransa 127,2 608,4
Digor 6lkalor 307,7 616,9
Comi 9101,5 11162,0




9

Caodval 1.3

2015-ci ilds Siid vo gaymaq(ton) mahsullarinin idxalh (61kalar iizrs)

Ukrayna 3232,4 1610,1
Rusiya 2181,2 1402,1
Federasiyasi

Belarus 1140,6 580,5
Tiirkiyo 698,7 4414
Avstraliya 529,4 423,3
Polsa 464,2 689,7
Litva 211,6 150,5
Niderland 117,6 148,8
Fransa 112,9 230,0
Digor 6lkalor 146,6 85,3
Comi 8835,2 5761,7

Istehlak bazarimi siid vo siid mohsullarina olan tolabatin 6danilmasi vo xarici
Olko istehsalindan asihhgin gotiiriilmasi tiglin birinci ndvbads heyvandarligin

inkisafindan baslanmahdir.

Azorbaycanda kond tosarriifatina yararh torpaqlarin hazirki voziyyati vo hacmi
Olko ohalisinin siid mohsullarina olan tolobatin1 tam 6domays, homginin bu

Mohsullarin diinya bazarlarina ixracina da imkan verir.

Okin {iglin yararh olan toxminon 1.8 milyon hektar torpaq fondunun miiayyan
hissasi heyvandarhgin inkisafi Gigiin zaruri olan yem bitkilorinin becarilmasi {i¢iin
alverigli hesab edilir. Bu baximdan 6lkonin siid vo siid mohsullarina olan tolobatin

daxili istehsal hesabina tam garsilamaq ii¢iin sorait yaradir.

Olkomizdo illik istehsal giicii 5 000 tondan ¢ox olan 10-dok iri siid emah
miiassisasi Vo 30-dok kicik miiassisa foaliyyat gostorir. Bu miiassisalorda demoak olar
ki, biitin nov siid emali mohsullar1 — pasterizo olunmus igcmoli siid, koro yagi,

gqaymagq, kesmik, pendir, sor, siid tozu, yoqurt istehsal edilir.[2,3]
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Olkomizin siid vo siid mohsullarina illik tolobat: 2 milyon tondan ¢oxdur. Siid
Vo siid mohsullarinin adambagina istehlaki 230 kilogrami otiir. Bu mohsullara olan
daxili tolobatin 85%-o qodoari yerli istehsal, toxminon 15%-i idxal mallar1 hesabina
qarsilanir. Idxaldan asihligin on yiiksok saviyyssi karo yagindadir. Olkanin Kora yag
tolobatinin 40%-no godori Xaricdon ahnir. Dovlet Statistika Komitesinin arzaq
balanslar1 statistikasina gora, istehlak dovriyyasine daxil olan va arzaq ehtiyati kimi

saxlanan siid vo siid mohsullart ehtiyatinin 15%-1 vo ya 366 min tonu idxal edilib.
Diagram 1.1

Siid vo siid mohsullarnn istehlaki (il arzindo ahalinin har nafarins,

300

294,4
295 293,7

290 ~

285 ~

280 ~

275 -

270

265 ~

260 ~

2010 2011 2012 2013 2014 2015

ka)

Azorbaycanin daxili bazarinda siid sonayesi do kigiktutuma malik deyildir.
Ohalinin say1 hor il orta hesabla 1-1.2% artir vo an son statistikaya gora 6lko
ohalisinin say1r 9.7 milyon nafori 6tiib. Siid vo siid mohsullart shalinin arzaq
istechlakinda miithim paya malik olan qida mohsullarindandir. Azarbaycan
Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 23 iyun 2005-ci il tarixli 118 sayh qorarina asasan,
hor bir amok gabiliyyatli soxs il arzinds 671 kilogramdan az olmayaraq miixtalif gida
mohsullar1 (¢orok va ¢orok momulatlari, siid va stid mamulatlari, ot Vo ot momulatlart

meyva-taravaz vs S.) istehlak etmalidir ki, qiivvads olan normativa asasan hamin gida
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kiitlosinin da toxminan 34.4%-ni vo ya 230.6 kilogramini siid vo siid mohsullar1 (kora
yag1 da daxil) toskil etmolidir.

Codval 1.4

Siid va siid mahsullarimin ehtiyatlar va istifadalari (ton)

Ehtiyatlar 2011 2012 2013 2014 2015
Ilin owalino qahq 172641 119739 152313 158195 164815
Istehsal 1535753 1695588 1796706 1855838 1924542
Idxal 647229 642255 573587 581753 366035
Ehtiyatlarin comi 2355623 2457582 2522606 2595786 2455392
Mal-qgara va qus yemi 47112 46248 47471 48848 46206
tiglin
Orzaq mohsullarinin 1364552 1841722 1873240 1930536 1951596
istehsal1 iiciin
Pendir istehsalina 356947 371789 389695 395707 399396
Std vo gaymaq 410775 849249 859807 870109 888371
istehsalina
Kara yag: istehsalina 458133 477723 478949 513279 524009
Qatyq istehsalina 130187 127820 132877 130150 125812
Sair mahsullarin 8510 15141 11912 21290 14008
istehsalina
Orzaq mohsulu Kimi 2099713 2206834 2257347 2321031 2345715
istifado edimisdir (siid
Mohsullar1 daxil
edilmok o)
Ixrac - 47 6072 6019 6262
Itkilor 37210 52140 53521 55073 35094
Ilin sonuna qaliq 171588 152313 158195 164815 22115
Istifadalorin  comi 2355623 2457582 2522606 2595786 2455392

2015-ci ildo 6lko tizra siid vo siid mohsullarinin ehtiyatlart 2.455 milyon ton
olub. Homin ehtiyatlarin 392.4 min tonu bilavasito tozo siid kimi birbasa shalinin
istehlak dovriyyasine daxil olmus, 1.952 milon tonu siid mohsullarinin emalina
yonaldilmigdir. Emal morholosino daxil olan tozo siidiin 888.4 min tonu (45.5%)
distillo edilmis quru siid vo gaymaq istehsalina, 524 min tonu (26.8%) koro yagi
istehsalina, 399.4 min tonu (20.5%) pendir istehsalina, 125.8 min tonu (6.4%) qatiq
istehsalinda xammal kimi istifado edilmisdir.
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Orzaq balanslar ilo bagh statistikaya gora, 2015-ci ildo Azarbaycanda 863 min
ton distillo edilmis quru siid (yaghhgr 6%-dok va 6%-don ¢ox olan) vo qaymaq, 43.7
min ton kors yagi, 73.9 min ton pendir vo kosmik, 148.2 min ton qatiq vo yoqurt
istehlak edilmisdir.

Son illar 6lkomizds siid emali sektoru xeyli genislonmisdir. Yalniz son 10 ildo
Sahibkarhga Komok Milli Fondunun va “Aqrolizing” ASC-nin dastoyilo 6lkodo 23
siidliik heyvandarhq fermasi, 9 siid emah miiassisasi yaradilib. Stidliik fermalar {igiin
Almaniya, Avstriya vo Hollandiya kimi 6lkalordon 26 950 bas yiiksokmohsuldarhqh
cins mallar gatirilib.

Hazirda Azorbaycanda faaliyyst géstoran 10 iti siid emali zavodundan yalniz
altis1 beynalxalg ISO 9001:2000 vo ISO 22000 sertifikatlarim ahblar. Yerdo galan
sirkotlor Standartlasdirma, Metrologiya vo Patent {izro Dovlot Komitasinin

sertifikatlar1 osasinda faaliyyat gostorirlor.

Rasmi statistik molumatlara asasan, 6lkada emal prosesines daxil olan 1 952 000
ton sidin comi 377 800 tonu vo ya 19.3%-i amtooalik mohsul kimi emal
miiassisalorina daxil olur. Yerdos qalan siid kiitlasi ev tasarriifatlarinda tokmil olmayan
vasitalorlo soxsi istehlak tigiin miixtalif mohsullar (pendir, kora yagi, qatiq, ayran)

hazirlanir.

1.2.  Siid va siid mahsullarimn tahliikasizliyinin tamin edilmasinds miiasir

tendensiyalar

Diinyada gida senayesinin inkisafi eloco do, siid sonayesinda bdyiik iralilomalor
miisahido edilmis vo Yyeni, miiasir istehsal texnikalarinin inkisaf etdirilmasi ilo
olagodar miixtolif mohsullarin istehsalina nail olunmusdur. Ancaq siid vo siid
mohsullarinin digar qidalar kimi istehlak¢1 saglamhgiyla birbasa olagoali olmasi, siid

sonayesi sahasinds daha ¢ox diqqatli olunmasini zaruri edir.
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Son on ildir biitiin diinyada istehlak¢1 saglamliginin qorunmasina dair bir meyl
vardir vo istehsalgilar {izorindoki on boyiik tozyiq saglam soraitdo vo torkibindo

goruyucu maddalor az olan mahsullarin istehsalidir.

Hazirda diinyada qida mohsullarinin tohliikesizliyinin idaroedilmosinda
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Tohliikali Faktorlarin Analizi
Vo Kiritik Nozaraot Noqtolori) sistemdon istifado edilir,. HACCP sistemi gida
tohliikasizliyinin idarsedilmasinds, onlarin tohliikali faktorlarinin identifikasiyasinda,
giymatlondirilmasinds va onlara nazarat mexanizminds miihiim rol oynayir. Basqa
s6zlo desok, HACCP: mohsulun tohliikasizliyi ti¢lin shamiyyat kosb edon risklori

miiayyan edan, giymotlondiran va idars edan sistemdir.

Bu standart iki hissodon ibarotdir. Birinci hissodo Kodeks Alimentarius
Komissiyas1 tarafindan gebul edilmis Tohliikali FaktorlarinAnaliz Sistemi vo Kritik
Noqtalorin Yoxlamlmasinin (HACCP) prinsiplori, ikinci hissada isa mohsulun emal
edilmoa soraitindon asih olaraq doyison detallar1 nozors alaraq sistemin istifadosi ti¢iin

timumi rohborlik kimi istifado edilir. [6]

Tohliikoli faktor — insan saglamhig i¢ilin tohliike monbayi olub qida

mohsullarinda yer alan bioloji, kimyavi Vo fiziki gostoricilorlo  miioyyan
olunur.[26,27]

Kritik Nozarot Noqtosi iso tohliikoli faktorlarin qarsisim1 almaq, aradan
qaldirmaq Vo ya onu lazim olan hoddo salmaq {igiin zoruri olan istehsal zoncirinin

morhoalosidir.

HACCP sistemi mohsulun istehsal zancirinin hor hansi bir halqasinda, ilkin
istehsalatdan baslayaraq son istehlakadok totbiq etmok olar. HACCP sistemi
mohsullarin tohliikasizlik gostoricilorini yaxsilagdirmaqla boarabor digor shomiyyotli

faydalar da vera bilor.

HACCP sisteminin ugurlu totbigi rohborlik vo ig¢i qlivvesinin tam calb

edilmasini tolob edir. Bu sistem homginin ¢oxsaloli yanagmanm da tolob edir. Bu
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coxsaxoli yanagsmaya daxil olmahdir: fordi todqgigata uygun olaraq aqronomlugun,
baytarhq saglamhginin, istehsalatin, mikrobiologiyanin, sohiyyosnin, gida
texnologiyasinin, otraf mihit saglamhgnin, kimyamn, mihondisliyin ekspert
giymatlondirilmasi. HACCP sistemi ISO9000 seriyas1 kimi keyfiyyatin idaroedilmosi
standartininbirlikds totbigidir.

Hazirki dovrdo HACCP qida tohliikasizliyinin idarsedilmasinda an samarali
sistem hesab edilir. HACCP sistemi hazir mohsul tizorinds deyil, istehsal prosesinin
biitin ~ morhoalolorinds yaranan sohvilori miioyyon edir. Bu standart, mohsulun
istehsalimin ilkin moarhalesindon baslayaraq son morhalosinadak, tohliikkesiz va
istifadoyo yararh olan qidanin istehsah ii¢iin zoruri sortlori ortaya qoyur. Bu sanad,
xususi saholordo istifado edilon ixtisaslasmus kodekslor {i¢iin biindvra strukturunu
toskil edir. Bu kimi xiisusi kodlar vo tolimatlar bu sonadlo vo Toahliikali Faktorlarin
Analiz Sistemi va Kritik Noqgtolorin Yoxlanilmas1 (HACCP) sistemilo vo tolimatlarla
birlikds istifado edilmalidir.Bu, standartin har bir bélmasi tohliikasiz vo istifadayo
yararh mohsul istehsal etmays, istehsalatdan satis ndqtasine qodor biitiin mohsul
zonciri boyu istifado olunan sanitariya prinsiplorini miioyyan etmays imkan
verir.[26,28]

Mohsullarin istehsahinda yararhhq vo tohlikkesizlik gdstoricilorinin tomin
edilmasi tgiin ilkin istehsal prossesindo asagidakilar nazora alinmalidir:

- gida tohliikesizliyi {igiin otraf miihitin tohlilko yaratdigi orazilordon uzaq
olmasi;

- (ida tohliikasizliyi li¢iin tohlilko yaradilmamasi1 moqsadi ilo heyvan va bitki
xastaliklori, parazitlor va ¢irklondirici maddalor tizorindo nozarat;

- sanitariya sortlorino uygun olan qida mohsullarinin istehsalinin toamin edilmasi
liciin texnologiyalarin vo tadbirlorin hoyata kegirilmasi.

Digor gida mohsullarinda oldugu kimi siid vo siid mohsullarinda da asagidaki
tohliikasizlik gostaricilori vardir:
Bioloji tahliikasizlik gostaricilari

e Patogenik G bakteriyalar
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e Patogenik G bakteriyalar
e Viruslar
e Parazitlor vo Protozoalar
o Mikotoksinler
Kimyovi tahliikasizlik gostaricilari
e Kimyavi tomizlik maddalori
o Pestisidlor
e Allergik maddalor
o Toksiki metallar
e Nitrit, nitrat vo N-nitroso birlosmolor
e Poliklorinlonmis bifeniller
e Plastik vo qablagdirma materiallarinda olan baytar artiqlar
e Kimyovi gatqi maddolori
Fiziki tahliikasizlik gostaricilari
e Siiso
o Zororli maddolor
o Taxta
o Metal
o Plastik
o Das
Cadval 1.5

Siid va siid mahsullarinda bakterial gostaricilor asagidaki kimi

giymatlandirilir

Ciy siid timumi bakteriyalarin mezmunu

Pasterizo edilmis siid | imumi bakteriyalarm comi, koliform bakteriya comi

Pendir koliform bakteriya comi, maya vo kif gobaloklorinin comi,

E. coli vo Staphylococcus aureus
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Qatiq koliform bakteriya comi, maya vs kif gébaloklorinin comi, E. coli

Ayran koliform bakteriya comi, maya vo kif gobaloklorinin comi, E. coli

Kars yagi proteolitik bakteriya comi, koliform bakteriya comi, lipolitik
bakteriya comi, maya Vo kif gébaloklorinin comi, E. coli

Siid tozu timumi bakteriya comi

Dondurma mezofil aerobik bakteriya comi, koliform bakteriya comi,

Staphylococcus aureus, salmonella

Bozi siid mohsullarinin istehsalinda HACCP sisteminin todbiqi

Codval 1.6

Pasterizasiya olunmus siiddo HACCP sisteminin tadbiqi

Istehsal Tohliko lor Nozarat Istiqgamotlondirmo

morhalosi

Ciy siidiin olda Ciy siidiin patogen Stidiin bakterial Islonmis siidiin ¢iy

edilmasi mikroorganizmlarlo keyfiyyati std ilo tomas
¢irklonmoasi etmomosinin tomin

edilmosi
Soyuqda Siiddo olan bozi Saxlama istiliyinin 5°C Siid anbardan
saxlanmlmasi bakteriyalarin Vo ya asag olmasi, gotiiriildikdon sonra,
toramosi stidiin miisyyan deponun gigiyenik

miiddatdon ¢ox
saxlanilmamasi

qaydalara uygun
olaraq

tomizlanmasinin
tomin edilmosi

Pasterizasiya

Diizgiin pasterizo

Fosfataza testinin

Pasterizasiya

edilmomosi edilmosi, Avadanhigmn geydlorinin nizaml
istonilon sokilds isinin aparimasinin tomin
idarasi edilmosi
Uygun tomizlbmo vo
dezinfeksiya tsullari
istifado  edilmok o
¢irklonmanin
qarsismin alnmasinin
tomin edilmosi
Pasterizasiyadan Pasterizasiyadan -10° C vo ya asag Aparatm tomizliyinin
sonraki sonraki ¢irklonmo temperaturda stiratli tomin edilmosi
soyudulma Vo bakteriyalarin soyutma

toromosi
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Stiso Vo kagiz Stiso Vo kagiz Stiso gablarm tomiz Stiso Vo kagiz
qutulara qutularin yuyulmus olmasi Vo qutularin  gigiyenik
doldurulma cirklonmosi kagiz qutularin tomiz soraitdo miihafizo
olmast edilmosinin tomin
edilmosi
Soyuqda Bulagmig Soyuducu istiliyinda Soyuqda miihafizanin
saxlamlma vo bakteriyalarin miihafizo tomin edilmasi
dasmma artimu
Cadval 1.7
Yoqurtda HACCP sisteminin tadbiqi
Istehsal  morholosi | Tohliikolor Nozarot Istigamotlondirmo
85” C-do 20 dogigo | Patogen Istilik Istilik  omoliyyatinda
qizdrilmis  yagsiz | mikroorganizmlarin oMmoliyyatinin temperaturun vo vaxtin
stid tapiimas1 todbiqi geyds alinmasi
Qatqr maddslbrinin | Qatqr  maddslorinin | Qatq1 Y tiksok keyfiyyatli
alavasi bulagsmig olmasi maddalorinin qatq1  maddoalorindon
(stabilizatorlar, spesifikloro istifadonin tomin
sokar siropu) uygunlugu edilmosi
Istilik  omoliyyati Omolo gobn | Istilik  omoliyyatinda
(900C-do 12 bakteriyalarm temperaturun vo vaxtm
doqigo) - mohv edilmosi geyds alnmasi
-40° C-do soyulma
Inkiibasyon, PH-m ol¢iilmosi Asagr PH ilo bulasan
soyutma - mikroorganizmlarin
inkisafinin  garsismin
almmasini tomin
edilmosi
Meyvo konservi vo | Konserv vo ya pire | Istilik Mayani azaldacaq
S. b qarigdirma, bakteriya, maya vo | omoliyyatinin istilik amoliyyat
qablagdirma kif gobobklori ilo | todbigi vo PH-m | totbiginin tomin
bulagsmis ola bilor oOlgiilmosi edilmosi, Bakteriya

toromesi  va  toksin
meydana golmasininin
qarsisint  almaq t¢iin
plirelordo pH-mn 4,5-
don asagr olmasmin
tomin edilmasi

Soyutma, paketlomo

Mirobioloji
¢irklonmo

Qablasdirma
materiallarmmn
gigiyenik
saxlanmasinin
edilmosi

soraitds
tomin
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Soyuducuda Paketlorin fiziki Iscilora emal
saxlama vo paylama olaraq zoror gérmosi - texnikalarinin
oyradilmosi

1.3. Siid va siid mahsullarimin istehsahinda istifada olunan beynalxalg va milli

standartlar

Hor bir 6lko Oziinlin miuasir milli standartlarini isloyib hazirlayan zaman

standartlasdirma tizra beynalxalg teskilatlarin tokliflorini do nozars almahdir.

Standartlasdirma  lizro masabolorls moasgul olan on iri  beynalxalq
standartlasdirma toskilat1 ISO adlanir. [6]

[SO-Standartlasdirma iizro Beynalxalg toskilati, 1926-c1 ildo Praqa sohorindo
yaradilmis, lIkinici Diinya Miiharibosi dovriinde foaliyystini dayandirnusdir.
Miiharibadon sonra 1947-ci ildo ISO toskilati yenidon 6z faaliyystine basladi. ISO
toskilatt elmin, texnikanin, iqtisadiyyatin biitiin saholorinin inkisafi t¢iin diinya
saviyyasine cavab veron beynolxalq standartlar isloyib hazirlayir. ISO toskilatina 138
6lka daxildir.

[SO sazisino osason ISO toskilatina iizv olan biitin Olkolor 6z milli
standartalarim digor iizv olan Olkalora gondarirlor. Belalikls, biitiin dlkalordo digoer

Olkalorin milli standartlar1 comlosir.

ISO 9001:2008 “Keyfiyyoti Idaroetmo Sistemi” ISO torafindon hazirlanmus vo
halhazirda diinyada on cox istifado olunan keyfiyyati idaroetmo standartidir. ISO
9001:2008 standart1 osason istehlak¢inin manefeyinin qorunmasi, istehsal prosesinin
somaraliyinin tomin edilmosi, istehlak¢r ilo istehsalg1 arasinda qarsihigh olagoalorin
vaciblik prinsiplorini vo sair toloblori 6ziindo comlosdirir. Toskilat miistarilorin
taloblorina va machuri taloblora uygun mohsul istehsal etmok istadikdo, miistarilorin

momnunlugunu artirmag qarsilarina magsad qoyduqda ISO 9001 keyfiyyati idaretma
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standartinin taloblorine miiraciot edir vo bu standarti qoabul edon biitiin miiassisalor

ISO 9001 standartimin biitiin toloblorina cavab vermolidirlor.

ISO 22000:2005 “Qida Tohliikasizliyinin Idaroetme Sitemi”. Bu standart hor
hans1 bir qida mohsulunun insan saglamhg {giin zororli olan bioloji, fiziki vo
Kimyavi tohliikali faktorlardan azad olmas1 ligiin toadbiq edilir. Halhazirda diinyada

qida tohliikesizliyinin idars edilmasi ti¢ciin HACCP sistemindon istifado edirlor.

ISO Standartlasdirma iizro Beynolxalq Toskilat, siid vo siid mohsullarinin
istehsah {i¢iin asagidaki standartlari igloyib hazirlanmsdir:

1. ISO 10932: 2010 Siid vo siid mehsullari—Bifidobakteriyalarin vo qeyri-
enterekokk siid tursusu bakteriyalarinin tadbig edilmasi ilo antibiotiklorin oan asagi
inhibitor konsentrasiyasinin toyini.

2. ISO 11813: 2010 Siid vo siid mohsullari- Torkibindaki sinkin migqdarinin
miioyyonlasdirilmasi, alov atom absorbsiya spektrometrik tisul.

3. ISO 11815: 2007 Siid-iribuynuzlu heyvanlarda siidiin laxtalanmasi
foaliyyatinin miioyyanlosdirilmasi.

4.  ISO 11816-1: 2013 Siid vo siid mohsullari-golovi fosfataza foaliyyatinin
miioyyanlosdirilmasi, siid vo siid i¢kilori ti¢iin Fluorimetric tisul.

5. ISO 11816-2: 2016 Siid vo siid mohsullar1- golovi fosfataza foaliyystinin
miioyyonlasdirilmasi, pendir ti¢lin Fluorimetric {isul.

6.  1SO 11865: 2009 Siid tozunun ilkin hah-fleks sayinin tayini.

7. ISO 11870:2009 Siid vo siid mohsullari-torkibindo olan yagin
miqdarimn ~ miioyyanlosdirilmoasi, butyrometric metodlardan istifadoys timumi
nazarat.

8. ISO 12081:2010 Siid - kalsium migdarimn toyin edilmasi, titrimetrik
metod.

9.  ISO 12080-1:2009 Qurudulmus yagsiz siid-tarkibinds olan A vitamininin
miqdarinin tayini, kolorimetrik metod.

10.  1SO 12080-2:2009 Qurudulmus yagsiz siid-torkibinds olan A vitamininin

miqdarinin tayini, yiiksak performansh maye xromotoqrafiya tisulu.
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11. ISO 1211:2010 Stud-torkibindo  olan  yagin  miqdarimin
miioyyonlosdirilmasi, gravimetrik metod.

12. ISO 1277922011 Laktoza-torkibinda olan suyun migdari, Karl Fiser
metodul.

13. ISO 13366-1:2008 Siid-somatik hiiceyralorin sayimi, mikroskopik
metod.

14. ISO 13559:2002 Yag, qicqirdilmus siid vo pendir-mikroorganizmlorlo
cirklonmonin yoxlanmasi.

15. SO 13580:2005 Yoqurt-quru maddenin miioyyanlosdirilmosi, Referens
tisulu.

16. ISO 15174:2012 Siid v siid mohsullari-mikrob koaqulyasiyalari, siiddo
imumi laxtalanma faaliyyatinin miioyyanlosdirilmosi.

17. ISO 1629722013  Siid-bakteriyalarin  sayi, alternativ  {isullari
qiymotlondirilmasi {igiin Protokol.

18. ISO 9232:2003 Yoqurt-xarakterik mikroorganizmloarin
miisyyanlosdirilmasi (Lactobacillus debrueckii subsp., bulgaricus va streptococcus
thermophilus) vs s.

Xalg tosoriifatimin biitiin  saviyyalorindo Dovlet Standartlasdirma Sistemi
standartlasdirma {izra biitiin islori 6ziinda birlosdirir.

Azaorbaycan miistaqillik aldo etdikdon sonra respublikada standartlasdirma vo
metrologiya tizro dovlot siyasoti Nazirlor Kabineti torkibindo foaliyyat gostoron
Standartlasdirma vo Metrologiya Moarkazi torofindon aparilmisdir. 2001-ci ildo
Azorbaycan Respublikasimin Standartlagdirma, Metrologiya vo Patent lizro Dovlot
Agentliyi yaradilmigdir. 2008-ci  ildo iso Dovlot Agentliyinin  bazasinda
Standartlasdirma, Metrologiya va Patent tizra Dovlot Komitasi yaradilmisdir.[6]

Stid vo siid mohsullarinda istifado olunan milli standartlara asagidakilar
daxildir:
1. AZS 089-2003 Kosmik. Umumi texniki sartlor.
2. AZS 091-2003  Ayran. Texniki sortlor.



3. AZS 092 - 2003
4. AZS 108 - 2003
5. AZS 110 - 2003
vo toriflor.

6. AZS 119 - 2004
7. AZS 120 - 2004
8. AZS 121 - 2004
9. AZS 128 - 2004
10. AZS 144 - 2005
11. AZS 177 - 2005
12. AZS 190 - 2005
13. AZS 202 - 2006
14. AZS 207 - 2006
15. AZS 208 - 2006
16. AZS 210 - 2006
17. AZS 217 - 2006
18. AZS 220 - 2006
19. AZS 228 - 2006
20. AZS 236 - 2006
Vo saxlanma.

21. AZS 284 - 2007

saxlanma.
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Qatiq. Umumi texniki sortlor.
Duzlu suda yetisdirilon pendirlor. Umumi texniki sortlor.

Siid sonayesi. Uzlii siid mohsullarimin istehsali. Termin

Camus sudi. Todariik toloblori.

Qaymaq. Tadariik toloblori.

Xama. Umumi texniki sortlor.

Sor. Texniki soartlor.

Tez yetison yumsaq pendirlor. Umumi texniki sortlor.
Motal pendiri. Texniki sortlor.

Yag sonayesi. Termin vo toriflor.

Stizmo. Texniki sortlor.

Yarimbork pendirlor. Umumi texniki sortlor.
Dovga Tligilin pasta. Texniki sortlor.

Kosmik momulatlart. Umumi texniki sortlor.
Qoyun siidii. Todariik toloblori.

Dovga. Umumi texniki sartlor.

Dondurma. Umumi texniki sortlor.

Turs siid mohsullari. Qablasdirma, markalanma, dasinma

Pendirlor.  Qablasdirma,  markalanma, dasinma  vo

22. TS AZ 00900003-23-2006 Sarimsaq ¢ovhorli ayran. (togriibi partiya iiciin).

23. AZS 279 - 2007
24. AZS 286 - 2007
25. AZS 287 - 2007
26. AZS 290 - 2007
sartlor.

27. AZS 298 - 2008

Orgin pendirlor. Umumi texniki sortlor.
Pasterizo edilmis qaymaq. Umumi texniki sortlor.
Kefir. Umumi texniki sortlor.

Qatilasdirilmis sokorli siid konservlori. Umumi texniki

fcmoli siid. Umumi texniki sortlor.
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28. AZS 318 -2008 Yogurt. Umumi texniki sortlor.
29. AZS 328 -2008 Dadverici qatqilarla hazirlanan siid. Umumi  texniki

sartlor.

1.4. Yoqurtlarin resepturasiva texnologiyasimin islonib hazirlanmasinda
miiasir yanasmalar

Miiasir dovrdo rasional gidalanma problemlori bitki vo heyvan monsoali
xammaldan istifado etmoklo bioloji baximdan tam qiymatli funksional orzaq

mohsullar1 emalini inkisaf etdirmoklo gida mohsullart hazirlamaq masalosini ortaya
qoyur.[7]

ononovi natural gida mohsullart ilo borabor miiasir texnologiyalar istehlak
xuisusiyyotlori daha da yaxsilasdinlmis vo yiiksok qidaliliq qiymotli orzaqlarin
istechsalini da nozordon kecirir. Bu tip orzaq mohsullari hazirlanmsi iso oarzaq
mohsullarinin torkibinin dizoldilmoasi ilo oldo edilir, hansi ki, belo torkiblorin

organizmlora pozitiv tosir dairasi kifayst qodor genis vo shomiyyatlidir.[13, 25, 31]

Std yoqurtlar tigiin xammal olmagla bioloji aktiv maddoalorin manbayidir.
Yoqurt-maya mikroorganizmlori olan termofil siid streptekokklar1 vo bolqar siid
¢coplori qarnisigindan istifado etmoklo hazirlanan, torkibinds siidiin yiiksok
yagsizlagsdirilmis quru maddalori olan turs stid mohsuludur. [12]

Yoqurtlarin funksional xiisusiyyatlorini vo qida dayerliliyini artirmaq {igiin
onlarin tarkib lorino miixtalif asqarlar va alavalor qatilir. Xiisusi ilo o qatqilar ki, onlar
yoqurtlarin  miialicovi-profilaktik  tosirini  giiclondirir.  Torkiblori  pektinlor,
mikrokristallik selliiloza bitki kamedlori ilo zongin olan bitki liflorindon hazirlanmis
asqar vo oalave qatqilar, torovaz, meyva-gilomeyvo torkibli slavalor yoqurtlara yeni

funksional xiisusiyyatlor vermoays imkan verirlor. [49]
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Yoqurtlarin istehsalinda istifado olunan Dbitki mongoli xammahn bu ciiro
miixtolifliyi onlarin genis assortimentds, balanslasdinlmis torkibdo vo funksional

moqsadli istifads {igiin hazirlanmasina imkan yaradir.

Qida inqgredientlori sonayesi praktik olaraq siid mohsullart istehsalgilart
qarsisinda hodsiz genis imkanlar a¢di. Bu yeni istehlak xiisusiyyotli, qidalliq
doyorlili, balanslagdirilmis torkib maddsli, yeni dadh, iyli, konsistensiyali, saxlanma

miiddotli, miialicovi Vo dietik gostoricili siid mohsullar istehsalina baglangic verdi.

Yeni nosilyoqurtlarin  istehsah  {igiin  yenilogdirilmis, miiasir metodlar
patentlosdirildi.Bu  metodlar  texnoloji  omoliyyatlarin  istehsalin ~ miixtolif
marhalalarinda tokminlosdirilmasini va tarkiblarinds bioloji aktiv maddslorin oldugu

alavalorin yoqurtlara gatilmasini nazords tutur.

Yeni kateqoriya mohsullarin istehlak bazarinda tolobata uygun horokatinin
formalasmas1 konsepsiyasi toklif olunmusdur. Funksional qida mohsullarinin bazarda
horakatine mane olan sabablor arasdirilmis, amtao mohsulunun harakatinin miixtolif
etaplarimin proseslorinin keyfiyystino qoyulan talablor kommunikasiya modeli ilo

islonib hazirlannmsdair. [36]

Meyva va gilomeyvalar gliikkoza, fruktoza, vitaminlar, mineral maddalar, fenol
birlosmolori, gida liflori kimi tizvii maddalorin manbayidir. Taravazlor vitaminlor,
mineral maddalor, azotlu birlosmalar va gida liflari ilo zangindirlor. Siid ilo uygunluq
baximindan daha ¢ox gobul edilon torovazlor balgabaq, san kok, ispanaq, noxud va
kolomdir. Yoqurtlara meyva va torovozloro moxsus dad vo 1y (aromat), moxsusi
goriiniis vermak ti¢lin onlara meyva-gilomeyvo, torovaz torkibli siroplar, konsentratlar
Va quru tozvari garisiqlar alava olunur. Asqarlarin sayasinds turs siid mohsullarinda
vitamin, karbohidrat, mineral maddalorin migdar torkibi tonzimlonir. Funksional

xiisusiyyatlorin formalagsmasinda xiisusi rol gida liflorino moxsusdur. [10,47]

Yoqurtlarin asqarlarinin osas xammal qruplart ticlin bir neg¢o istiqgamotdo

qruplagma aparilmisdir:
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- Birinci grupa meyva-gilomeyvo xammallart daxildir. O, 6z novbasindo daha 3
altqruppaya boliiniir: meyvalor, gilomeyvalor, quru meyvalor. Bu komponentlorin
hesabina orzaglarda vitaminlorin, pektin maddolorinin, sokarlorin, aromatik
maddolorin, lipid maddalorin vo digor bioloji aktiv birlosmolorin - migdarini
nizamlamaq miimkiindiir. [39]

- Ikinci qrup asqarlara genis assortimendoolan toravez xammallar: aiddir. Bu qrupa
aid olan toravazlor, hom¢inin onlarin emahndan alinan araliq vo son mohsullarin
istifadasi siid mohsullarimi pektinlor, vitaminlor, mikroelementlor vo diger gida
ohomiyyatli maddalorlo zanginlosdirirlor. Taravazlor va onlarin emahndan alinan
digor mohsullar agqarlar Kimi totbiqdo tirok-damar xastaliklorine qars1 effektli vasito
hesab olunurlar. Belo ki, onlarin istifadosi xolesterinin, yaglarin miqdarim azaldir.
Selliilloza siid vozinin diiz vo yogun bagirsagin, modoalti vozinin, onkoloji
xastaliyinin inkisafi ehtimalim1 azaldir. B-karotin sidik Kisosinin, qida traktinin,

modonin, udlagin, agciyarlorin, sis xastoliklorinin inkisafina mane olur.

- Ugiincii qrupa aricihq mohsullari olan bal, an siidii, ar1 sam vo an mumu aid

edilir.[29]

Moahsulun siid torkibinin karbohidratlar, qida liflori, vitaminlor, mineral
maddolorlo zonginlosdirilmasi moagsadi ilo torkibino balgabag ve kokdon ahnmuis
sugat daxil edilmis yoqurtlarin da texnologiyalart islonib hazirlanmigdir. Tomizlonmis
Vo dogranmis torovazlor sokar va limon tursusu qarisdirilmis siroplarda bisirilir. Suqat
dilimlori duruldulur, acidilir vo yoqurtlarin torkibino daxiline vurulur. Suqatlarin
qatilmasinin optimal miqdar1 10%-dir. Taravaz suqatlar1 qarisdinlmis (slava edilmis)
yoqurtlar yaxs1 orqanoleptik fiziki-kimyavi, mikrobioloji gostaricilori ilo farglonir,
birtipli konsistensiyaya malik olur, istifads edilmis torovozin dadina uygun yumsaq
dad vo xos tamh olurlar [10]. Stid mohsullar istehsalinda kokiin emal mohsullarindan
da istifado tovsiyyo olunmusdur [51]. Bitki xammal ekstrakti olave olunmus
funksional xassali turs siid mohsullar1 assortimenti da islonib hazirlanmusdir [16, 23,

24].Bitki xammalin1 torkibindo olan bioloji aktiv maddolorin ekstraksiya olunmasi
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rejimlori 6yronilmisdir. Nano domlomosi vurulmus turs siid mohsulu novii islonib
hazirlanmisdir.

Yaponiyada tarkibindo bifidobakteriya va kok sirasi olan turs stid mahsulu

buraxihr.
Meyvo agqarlar1 konsistesiyasindan asili olaraq yoqurtlarin termiki emal zamani ya
termiki emaldan avval ya da termik emalin sonunda vurulur. Proses fasilosiz axin
Xattindo aparilirsa termiki emaldan sonra birbasa aseptik konteyner axininda vurulur.
Meyva asqarlarinin tursulugu yaxsi olar ki, yoqurtlarin tursuluguna borabar olsun,
yaxud ondan yiiksok olsun. ©ks halda alinmis yoqurtun dayamqlihg azala bilor.
Hotta gati zordab formasinda ¢okiintii amalo golo bilor. Bazi meyva asqarlarinin
torkibinds tanin vardir ki, bunlar da ziilallarla reaksiyaya girorok qati ¢okiintii amalo
getirir. [45, 46]

Miiasir dovrda gidalanma haqqinda elmin taloblorino gore asagi kalorili arzaq
mohsullar1 istehsalinin genislondirilmoesi, o ciimlodon miixtalif Xastaliklordon (sokarli
diabet, piylonma) oziyyst ¢okon insanlar tigiin diabet orzaqlar istehsalinda tabii
monsali va siini yolla alinmis sokar avazedicilarinin buraxilmasi artinhr. Nisastadan,
patkadan, qlilkkoza vo fruktoza siroplarindan alinmis sirinlosdiricilordon istifado
olunur.

Pasterizasiya vo homogenizasiya olunmus 0,5% yaghhql siiddon vo soya
hidrolizat1i osasinda alinan asag kalorili yoqurt igkisinin resepturasi islonib
hazirlanmisdir. Maya moqsadi ilo torkibindo Streptococcus thermophiles vo
Lactobacillus bulgaricus modoni mayalari olan, yoqurtlar iigiin nozords tutulan turs
siid bakteriyalarinin mayalarindan istifado olunur. Asqar kimi yoqurta miixtolif
dozalarda soya hidrolizat1 alave olunur. Turs siid mohsulunun qicqirdilmas: yaxud
tursudulmas1 12 saat aparihr. Qicqirdilan yoqurt ickisinin keyfiyyoti tursulu vo

sinerezis ¢okiintiisiiniin omoalo galmosi miiddotinin vaxtina gora qiymotlondirilir.[43]

Ahnmis asag1 yaglhiliqh soyah i¢kinin rongi siidiin rongindon a¢iq sariya ¢alr,
dadi vo iyi xosdur, turs siid mohsullarina xas olandir, yiiksok gida doyarlilidir, ona
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gora Ki, onun tarkibino soya hidrolizatinda olan ziilallar, peptidlor vo amintursulari
daxil olmuslar.[24]

Yoqurtlarin hazirlanmasinda ayrandan istifado miimkiindiir, ¢linki ayran

yiiksok bioloji dayarli asagi kalorili xammaldir [15]. Funksional yoqurt ickilari

liclinsa ziilal zordablarindan istifads tovsiyya olunur.

Asagr kalorili desert vo i¢moli yoqurtlarin asagi yaghliqh ndovlorinin
istechsalinda “Procsagel” asqarindan istifado edilmosi tovsiyyo edilir. “Procsagel”
asqar1 natural mohsul olmaqla qirmizi doniz yosunlarimin suda ekstraksiya edilmosi
Vo saxaroza ilo standartlagsdirilmasindan alinir. Turs siid moahsullarinin tarkibing tobii
liflorin vurulmasi onlarin tarkibini hall olunan selliiloza ilo zonginlosdirir, hans1 ki,
siidtursusu bakteriyalarinin hoyat foaliyyatino miisbot tosir edir, bununla da hazir
mohsulun saxlanma miiddatinin 25 sutkaya godor artinlmasina zomin yaradir. Asagi
yaglihqh yoqurtlarda “Procsagel” asqarinmin totbiqi iizro elmi tadqiqatlar aparilmisdir.
Icmoali vo desert yoqurtlarin 1,5% yaghhqh eksperimental partiyalarini bircinsli
xammal vo aseptik siizmo metodlart totbiq etmoklo “gon” iisulu ilo emal edib
hazirlamislar. Siid qarisigi yaga va quru maddays gora normallasdirilms, istilik emah
totbiq edilmisdir. Termofil turssiid streptekokklar1 (Streptecoccus thermophilus) va
termofil bolgar basillori (Lactobacillus delburuechi, subsp. Bulgaricus) turssiid
bakteriyalarinin tomiz kulturalarinin  prosimbiotik qarisiglarim  4:1 nisbotindo
qicqurtmuslar. Niimunslorin tursudulmas: 42+2°C temperaturda bork pixta omolo
golona kimi davam etdirmislor. 23°C-dak soyuduldugdan sonra hazir meshsul aseptik
gaydada 100 gramhq qablarda qablasdinlnus, 30 sutka miiddotindo 4+2°C
temperaturda saxlanilmisdir. Malum olmusdur ki, asqarlarin imiimi hazir mohsulun
kiitlosino nisbatda 0,15-0,2% dozada istifadasi biitiib saxlanma miiddatinda zardab
ayrilmadan qalmagqla kora (yagh) dadl, lazim olan 6zliliikda, kremsokilli yoqurtlar:
almaga imkan verir.[14]

Torkibinds yod ilo zongin olan daniz kalomi (laminariya) olan yeni qrup siid

Mohsullarinin istehsalina da baslannmsdir. Belo siid mohsullar1 endemik zob
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xastaliklorinin amalo golmasine sabab olan yod ¢atismamazligr olanlar ii¢iin nazardo
tutulur. Bu tipli mohsullara misal olaraq natural kazein osasinda hazirlanmis

“Yodakazeini” —i gostormak olar.

Yoqurtlarin texnologiyasinda doniz kslomindon alinmis biogel olan laminal
qatqisindan istifado nazordo tutulub. Laminahn torkibi 3-4% natrium alginat, 1,5-
1,7% ziilallardan, 0,1-0,2% mannit, 0,04-0,05% yod, 1,0-1,5% selliiloza, 1,5-1,7%
mineral maddoalordon ibarstdir. Qatilasdirici kimi 3% natrium kazeinatdan istifado
edilir. ©lavs olaraq siid gansigina yoqurtun alinmasi ti¢lin arik sirasi (15%) va sokor
(5%) daxil edilir. Tursudulma tigiin termofil turssiid streptokokklar1 vo laktobakteriya
konsentrantlar gotiiriiliir. Dofalorlo garisdinlir ve 37°C temperaturda tursudulur. Titr
tursulugunun artmasimn xarakterino gors tursudulma prosesinin diizgiin getmasi
tosdiglonir. Yoqurt niimunsalori borabor torkibli pixtali olmaqla, doniz bitkilori
alavalorinin dad1 hissedilmoyan xos dadl turs siid mohsullar kimi alinirlar [33]. Turs

siid mohsullarini, o ciimlodan kefiri “yod xitozanom” ilo zonginlosdirirlor. [26]

Funksional yoqurtlar iiciin yod, kalium vo Kkalsium ilo zongin olan laktotarkibli
olavalor seriyasit da islonilmisdir. Onlart siid tursusu vo kalium, yod vo kalsium
birlosmolori asasinda sintez yolu ilo alirlar. Qida slavasi, “Dilaktin-P”, yoqurtlara
vurulduqda onlarin saxlanma miiddotini artirir. Buna sobob mohsulda tursudulma
prosesindon sonra konar mikroblarin inkisafimin Vo oksidlosmo proseslorinin
dayandirilmasi, maya mikroorqanizmlorin metobolik aktivliyinin nizanlanmasinda
“Dilaktin-P”-nin rolu olur. “Dilaktin-P” tatbiqi yoqurtlart termodayamiqlhiliga goro
yodlasdirilmis siifro duzlarindan yiiksok edir, yoqurtlara harmonik organoleptik
xiisusiyyatlor verir, saxlanma qgabiliyyatini artirir, yoda olan tolobati tomin edir.[42,
43]

Asagi zilalh vo ya ziilahn miqdar1 az olan, az kalorili turs siid mohsullari,

funksional toyinath turs siid souslarininda istehsali iglonib hazirlanmisdir. [27]

Qaragilo gilomeyvali asqarli yoqurtlar funksional yoqurtlara aid edilir. Bels Ki,

onlar gormoa qabiliyystinin zoiflomasinin gismon qarsisimt alir. Gilomeyvalor fenol
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maddolori ilo zongindir. Bu gilomeyvalords antosionozid maddasi vardir ki, bu da

E.Coli va digor mikroorganizmlora bakteriyalarina oldiriictitasir verir. [31]

Yoqurtlarin hazirlanmasinda inak siidii avazina, qoyun, kegi va at siidiindon do
istifado maraq dogurur. Beloki, bu siidlor 6z novbasindo 6ziinomaxsus qiymotli
xisusiyyatlori ilo secilirlor [9]. Qeyd olunur ki, ilk olaraq kegi siidiindon yoqurt
Bolqaristanda hazirlamaga baslanilmisdir. Yunanistanda qoyun vo ke¢i siidiindon

istifado etmoklo hazirlanan yoqurtlar iimumi mohsulun 65%-ni toskil edir.[30]

Kegi stidiindon hazirlanan yoqurt bir cox gostaricilorine gora inok siidiindon
hazirlanan yoqurtlardan farglonir. O, ciimlodon kegi siidiindon istifado edilmoklo
alinan yoqurtlarda yoqurta maxsus tipik aromat o gador do hiss olunmur, pixta daha
yumsaq ahnir va inok siidiindon alinan xarakterik dad bu yoqurtlarda olmur. Kegi
siidiindon hazirlanan yoqurtlarin miisbat xiisusiyyatlorindon biri do odur ki, onlarda
sinerezisin hor hans1 olamotlori az-az, yani nadir hallarda tesadif edilir.[50,51]

Biitiin turs siid mohsullari, o ciimladon yoqurtlar anonovi texnologiya olan
pasterizasiya olunmus stidiin tursudulmasi vo ahinmis pixtanin sonraki soyudulmasi
ilo emal edirlor. Turs siid mohsullarimin texnologiyasinin asasinda biotexnologiya
durur[18]. Osas texnoloji amaliyyat olan tursudulmanin harada aparilmasindan asih

olaraq yoqurtlarin istehsahni asagidaki tisullarla ayirirlar.[19, 20]
1. Termostat (tursudulma qablara siiziildiikdon sonra, termostat kamerada)
2. Rezervuar (tursudulma rezervuarlarda aparihr)

Emal {isulunun se¢ilmasi asasan yoqurt i¢kilorinin konsistensiyasina qoyulan
toloblora uygun olaraq toyin edilir. Meyva-torovaz yoqurtlart yalmz termostat tisulla
istehsal olunurlar. Turs siid mohsullarinin keyfiyyatinin formalagsmasina tasir edan
faktorlar Gyronilmisdir.[44]

Yoqurtlarin termostat Gisulu ilo istechsalinda mayalanmus siidii avvalca kigik
qablara siiziirlor. Sonra homin butulkalarda tursudulma {i¢iin termostat kameralara

gondorirlor. Soyudulma prosesi iso aparthr. Bunun t¢iin mohsul soyudulma
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kameralarina koclirilir. Ogor zorurot olarsa mohsulun “yetismosi” elo  bu
kameralarda da basa catdirihr. Gostorilon tisulun forqli xiisusiyyoti ondadir ki,
mohsulun tursudulma prosesi kigik hacmli gablarda (butulkalarda, paketlords) hoyata
kegirilir. Turs siid mohsulunun pixtas1 alindigdan sonra qablasdinlma aparilmadigina
g0ra, alinmis mohsulun konsistensiyasi hamisabark , tutumlu kimi xarakterizs olunur,
pozulmaz qahr. Qabdaki hazir moahsulun sothindo az miqdarda nazik tebago ilo
zordab ayrila bilmasi yol verilir. [7]

Yoqurt osason rezervuar tsulu ilo istehsal olunur. Tursudulma turs siid
mohsullar1 emal {igiin nazards tutulmus xiisusi rezervuarlarda hayat kegirilir. Hazir
pixta hamin rezervuarda vo ya Iovhali soyuducularda soyudulur vo hamin
rezervuardan da birbasa gablasdirmaya gondarilir. Belolikls, mohsulun emalnin
biitlin asas omoliyyatlar1 vahid texnoliji avadanliqda aparihir. Bu halda termostat
kameralara ehtiyac qalmir, soyuducu kameralar iigiin ayrica saho ayrilmasi tolob
olunmur. Rezervuar iisulu ilo hazirlanan yoqurtlar yetisdikdon sonra qarigdinlir vo
istehlak ii¢lin nozordo tutulan qablara qablasdirilir. Buna goro do termostat iisulu ilo
miigayisado bu yoqurtlarda pixta pozulmus bircinsli qaymaga oxsar konsistensiyada

olur.

Yoqurtlarin emalinda rezervuar tisulunun totbiq olunmasi iqtisadi baximdan
termostat tsulu ilo miiqayisodo daha effektli vo mogsodouygundur. O, buraxilan
mohsulun hacmini 1,5-2 dofs artirmaga imkan verir, xarclori azaldir, mohsulun maya
doyarini asagi salir. Tursudulma prosesinin avtomatlasdirnlmasi miimkiindiir. Bu
temperatur vo aktiv tursulugu nozarstdo saxlayan cihazlardan istifado etmokls alda
edilir. Eyni zamanda omoyin mohsuldarhg artirihr [47]. Yoqurtlarin istehsalinin

xarakterik goraiti agagidaki codvoldo gostarilir.
Coadval 1.9

Yoqurt istehsalimin texnoloji proseslarinin asas parametrlari

Mohsul Mayanmn Stidiin istilik emal Tursudulma Hazir Quru
mikroflorasini rejimi temperaturu, | mohsulun | maddoslorin
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n torkibi Temperatur, | Saxlanma °’Cc tursulugu, | kil payi,
°c miiddati, oT %
daqige
Yoqurt Turssiid 90-95°C 2-3 40-42° 75-140 12,5-20

termofil

streptekokkla-
nvo 1l
nisboatinda

bolqar ¢oplori

I'OCT P 52054-2003 “Ciy inok-siidii. Texniki sort”in standartlarina gora:
yoqurtlarin istehsali tigiin istifado olunur: I név siid, tursulugu 2 1°T-don ¢ox olmayan,
ziilallarin kiitlo payr 2,8%-0don az olmayan, reduktaz niimunays goro | doracadan
asagl olmamah, mexaniki c¢irklonmoys goro birinci qrupdan asagr olmamali,
normativ texniki sanadlorina gora senaye emah ii¢lin nozords tutulmus pasterizasiya
olunmus inak siidiindon istifads oluna bilar, TOCT P 52791-2 uygun quru siiddon
istifado oluna bilor. Homg¢inin qoyulmus taloblora cavab veran normativ-texniki
gostaricilori  olan  yagsizlasdinlmis, qatilasdinlmis  siiddon istifade  oluna
bilor.Yoqurtlarin termostat va rezervuar iisulu ilo istehsalinin imumi sxemi 1.1.sxem

gostorilmisdir.

9gor normallagdinima {izlii siidiin yagsizlagdirilmis siid ilo yaxud siizmo vo ya
gaymaq ilo qarisdirilmasi yolu ilo hoyat kegirilirso normallasdirma ti¢iin tolob olunan
yagsizlasdinlmis siidiin yaxud siizmolorin miqdar1 material balans1 formullarina
uygun hesablanir. Texnoloji prosesin birinci marhalosi texnoloji avadanhqlarin sanitar
emali-tomizlomosindon baslanir. Hazir mohsulun sanitar gostoricilori pislosdikdo
(asag1 diisdiikdo) texnoloji proseslorin tokrar analizi aparilir, biitiin etaplar arasdirilir.
Hazirlanan mohsullarin yenidon Il dofo “yoluxmasi sabobini tapmagq moagsadi ilo
mayalarin  keyfiyyati yoxlanilir, homginin sexlorin sanitar-gigiyenik voziyyati
nozordon kegirilir.

Siidiin pazterizasiyas: 85-87° C-da 5-10 dogige saxlamagla yaxud 90-92°C-do
2-3 dogiqoe saxlamagqla aparthr.
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Xammalin gobulu va keyfiyyatinin giymotlondirilmosi

|

Soyudulma Vs araliq saxlanma (4-6°C)

l

Qudrlma (40-45°C), normallasdrlma, tomizlonmo

I

Homogenizasiya P 17,5 mp, 55°C-dan az olmayan temperatur
soraitinda

J

Pasterizasiya 85-87°C saxlanma 5-10 dog, 90-92°C saxlanma 2-8 dogigo

U

Mayalanma temperaturuna goador soyudulma 40-45°C

I

Qarsigm mayalanmasi

/ \

Rezervuar Termostat
U !
Asaarlarm vurulmasi Asaarlarm vurulmasi
! !
Tursudulma 6-8 saat Xiwrda gablara siiziilmo Vo
U ya qablasdirilma
1l
Qargdnlma 3-5 dogigo Termostat kamerasmnda

] U
SOWdlﬂma Soyuducu kameralarda soyudulma
]!

Mohsulun qablagdirilmasi, siiziilmasi,

Mohsulun yetismosi

markalanmas1
— /
Hazr mohsulun saxlamlmasi 0-6°C, 36 saat
U
Realizasiya

Sxem 1.1. Yoqurtlarin termostat vo rezervuar iisullarn ilo istehsalinin

texnoloji sxemlari
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[stilik emali adston homogenlosdirmo prosesi ilo birgs aparihr. 55°C
temperaturdan az olmayan vo 17,5 Mpa tozyiqdo aparilan homogenizasiya
yoqurtlarin konsistensiyasini yaxsilasdinr vo zordab ayrilmasinin qarsisimt ahr.
Rezervuar iisulu ilo hazirlanmada homogenizasiya miitloq texnoloji amaliyyat hesab

olunur.

Pasterizasiya Vo homogenizasiya edilmis siid paterizasiya qurgusunun
regeneretiv seksiyasinda mayalanma temperaturuna kimi soyudulur. Mayalanma
modoni tomiz siid tursusu bakteriyalari vasitoSilo aparihr. Termofil mayalardan
istifada etdikdo soyudulma 40-45° C-yadok aparilir.

Mayalanma temperaturuna godar soyudulmus siido gbzlomadan (birbasa) maya
vurulmalidir. Maya siido vurulmadan avval bircinsli kosistensiya alinanadok intensiv
qarigdinilir. Sonra qarisdinlma davam etdirilmoklo siidiin igarisino daxil edirlor.
Bunun i¢lin axin xattindo maya dozator vasitasi ilo fasilosiz olaraq siid aximna

verilir, qarisdirici siid ilo yaxsica qarisir.

Yoqurt mayalarin asasin1 — Lactobacterium bulgaricum bakteriya stammlari
toskil edir. Yoqurtlarda digar faydah siid bakteriyalar1 olan — termofil streptokokklar
da yaxs1 artib ¢oxalir. Bu mikroorganizmlorin tosiri altinda siiddo biokimyavi

doyisikliklor bas verir, qidalhliq doyari artir.

Bork bircinsli konsistensiyali yoqurtlarin alinmasi ti¢iin hazirlanacaq mohsul
liglin nozords tutulan optimal tursudulma temperaturu diizgiin saxlanilmahdir. Stidiin
tursudulmas1 miiddoti 2,4 saatdan 3 saata qodor ¢okir. Bu miiddstds torkibds olan
ziilallarin gqabarmas1 bas verir. Hans1 ki, daha bork pixtanin amoalo galmasina gatirib
cixarir. Siid tursuma proseslori zoifloyir vo ya tam Kosilir, turs sid

mikroorganizmlorinin inkisafi dayanir.

Tursudulmanin qurtarmasi pixtanin xarakteri vo tursuluguna gors toyin edilir.
Hans1 ki, hazir mohsulun tursulugundan qismon asagi olmalidir. Talob olunan
tursuluq alds edildikdos va pixta alindigda yoqurt hamin vaxtda soyudulur. Rezervuar
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tsulu ilo istehsalda soyudulma universal rezervuarlardan yaxud 16vholi
soyuducularda 8° C-dok aparihr, sonra istehlak {i¢iin qablasdinhr. Termostat
tisulunda iso mayalanmis siid kicik qablarda toyin olunmus tursuluq olds edildikdon

sonra soyuduculara yerlosdirilir vo orada soyudulur.

Hazir yoqurt realizasiyaya qodor 0-2°C temperaturda saxlamhr. Zavodlardan

gondarilon hazir mohsulun temperaturu 8° C-don yiiksok olmamalidir.

Hazir mohsul hor bes giindo bir dofodon az olmayayaraq 1-2 partiyadan
niimuns gotiirmoklo bagirsaq ¢oplori bakteriyalarinin agkarlanmasi vo mikroskopik
preparata goro Yyoxlanma-nozarstdon kecirilir. Xiisusi ilo istehsal proseslorindo

bilavasito tomasda olan avadanliqlar diqqatli nozarat talob edir.

Hazir mohsulun yoxlanis1 meyvo-gilomeyvo agqarlart ilo olan turs sid

mohsullart ickilori {i¢lin qobul edilmis metodlarla apartlr.

Hazir mohsulun istehsali vo keyfiyyotino nozarst vaxtinda keyfiyyoto timumi
nozarot prinsiplori  konsepsiyasina asaslanmaq prinsiplori  tizorinds  iglor
qurulmalidirlar.  Yoqurt  mohsullarnmin  keyfiyyotnin ~ formalasdiriimasinin
“kvalimetrik” formalasdinilmas1 metodu islonib hazirlanmisdir. Zonginlosdirilmis turs
siid mohsullarinin keyfiyyatinin giymatlondirilmasi formasi toklif olunmusdur, igmali
yoqurtun  keyfiyyatinin  qiymotlondiirlmosi  metodu, igmoali  yoqurtlarin
konsistensiyalarinin nozaroti mexanizmi islonib hazirlanmisdir.Biitiin  bunlarla
borabor yoqurtlarin istechsalinda onlarin  struktur amologalmo  mosalolorindo
problemlor omols golir, hansilar ki, hazir mohsulun konsistensiyasim “pis” hala sala
bilor. [17, 28, 30]

Belbo ki, agsag1 ozliilikli yoqurtlarin istehsah zamani asqarlarin ¢6kma tohliikasi
yaranir, sobabi iSo onlarin xiisusi sixhiginin osas mohsulun xiisusi sixligindan yuxari
olmas1 olur. Asqarlar qablagdirma bunkerinin birbasa qablasdirma avadanhginda
¢Oka bilar, yaxud onlar istehlak gablagdiricilarinda (hazir mahsul gqablarinda) ¢okiintii

vera bilor.
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250 gqramhiq polimer stokanda gablasdinlmada meyva-gilomeyvo asqarh desert
yoqurtun torkibindon asqarin paylanmasi boraborliyina temperaturun tasiri todgiq
olunmusdur. Asqann paylanmasinin doyismasi agilmis qablarda olan mohsul {izarindo
apartlmigsdir. Bunun {i¢lin asqarin kiitlo payr yuxaridan asagiya olmaqla 4 qatda
(tsbags) toyin edilmisdir: yuxar: N:1, asagi N:4. 75° C-don asqarin ¢okmasi longiyir,
ona goro do 4-cii gatda onun miqdarl yuxarl qatlara nisbston azdir. 85° C
temperaturda iso aksina. Asqar asagi qatlara daha ¢ox ¢okiir, ona gora do asqarin
asag1 qatlarda olan miqdar1 yuxar1 qatda (tabago) olan migdarindan 2 dafs artiq olur.
Borabor paylagsma iso 80° C-do bag verir. Ona gora do yoqurtlarin istehsahnda bu

miihiim faktor nazoro alinmalidir. [9]

Stid mahsullarinin strukturlasdinlmasini, hansi ki, yoqurtlarin on asas keyfiyyot
gosraricisi  olan  konsistensiyasin1 ~ formalagdirir, qatilagdirict  maddoalor  vo

stabilizatorlardan istifado etmoklo olds edirlor.[29, 48]

Yoqurtlarin struktur amologalmosini yaxsilasdirmaq vo bioloji doayarliliyini
artirmaq {¢iin ultrafiltrasiya metodu ilo ahnmis zordab ziilallar1 konsentratindan
istifadonin miimkiinliiyli 6yronilmigdir. Yoqurtlar rezervuar metodu ilo torkibinin
yaghligr 2,5% olmaqla gostorilon konsentratin miixtalif temperaturlarda vo saxlanma
miiddatindo miixtalif dozalarda vurulmasi ilo hazirlanmiglar. Maya moqsadi ilo
termofil streptokokklarin tomiz, madoni va bolgar ¢oplori garisigindan ibarat olan
yoqurt mayasindan istifado edilmisdir. 3 qarisiq hazirlanmisdir: konsentratin 3, 4 vo 5
% olava edilmasi ilo. Niimunolor 40+2° C-do siid-ziilal pixtast smalo galona godar
tursudulmusdur. Reoloji analiz todqiqatlar gostormisdir ki, on yiiksok 0zliliik
konsentratin 5%-li oalavo olunmus qarisiqdir. Digor torofdon organoleptik, fiziki-
Kimyavi vo reoloji gostaricilorin aragdinlmasi iizo ¢ixarmigdir ki, 4%-1i konsentratin
olavo edildiyi garisiq niimunosi daha yiiksok istehlak xiisusiyyotlorine malikdir.
Yoqurtlar hazirlamaq tigiin zordab yaghlq vo ziilala géroa normallagdirihr. Alinmis
qarisiq homogenlosdirilir, pasterizasiya olunur vo turs siid mikroorqanizmlarinin
tomiz madoni mayasinda tursudulur. Probiotik turs siid i¢kisi meyvali asqarlarla da

hazirlana bilor. Asqarlar tursudulmus moahsulun tarkibino vurulur. Demineralizasiya
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edilmis zordabin torkibindo olan zardab ziilallarinin torkibo slave olunmasi belo
ickilorin qida vo bioloji doyarliliyini artirir. Bu igkilarin maya dayari digor snanovi

ickilorin maya dayarindon siidiin minimal istifadasine gora 20-30% asagidir.[22, 29]

Meyvo-gilomeyvs asqarlarinin va agqarlarin yoqurt texnologiyalarinda istifado

olunmas1 mohsullarin reoloji xiisusiyyatlorino kifayat godor tosir gostorir. [14]

Neco ki, meyvali olavolor yoqurtlarin istehlak xiisusiyyatlorino tasir edirlor,
istifado olunan meyvo asqart yaxud aromatizatordan asili olaraq onlarin reoloji
xassolori osasinda icki yoqurtlarimin keyfiyyot gostoricilorino  Rotasion vo

skozimetriyanin komayi ilo nozarst va giymotlondirma metodu toklif olunmusdur.

Yoqurtlarin istehsahinda keyfiyyatin vo orzaq tohliikesizliyini artirmaq magsadi
ilo risklorin todqiqi aparilmigdir. Bu gostorilon risklori 6ziindo birlosdirir: istehsal
omoliyyatlarinin riski, avadanhq riski, personal riski, sanitar-gigiyenik soraitin
pozulmasi riski, xammal riski. Yoqurt istehsah {igiin riskin qiymotlondirilmasi skalas1
tortib edilmis, riskin analizi va qiymotlondirilmasi aparilmus, risklarin reyesteri tortib
edilmisdir. Reyester Ozliiyiindo mohsulun keyfiyyatini vo tohliikesizliyini noviinii
Oziindo comlosdirir.[ 26, 16]

Bebliklo yoqurtlarin istehsalinda bir ¢ox miiasir, yenilosdirilmis yanasmalar
movcuddur. Xiisusi diqqot funksional toyinath mohsullarin yaradilmasi istiqamatinda
resepturanin optimallasdinlmasina yonaldilir. Bu moqgsadlo do yoqurtlar miixtalif
asqarlar vo bitki monsali alavalorlo bifidokulturalarla zonginlosdirilir. Hansilar ki,
yoqurtlarin qida vo Dbioloji doyarliliyini yiiksoldir, onlarin saxlanmila bilmo

qabiliyyatina tasir edir.
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II1 FOSIL. EKSPERIMENTAL HISSO

2.1. Eksperimentin qoyulmasi

Qarstya qoyulmus masalolordon holl notico olarag todqiqatlart bir nego

moarholods aparmisiq.

Birinci morhalods yoqurtlarin hazirlanmasinda miiasir yanagmalar masaloloring
hosr olunmus elmi-todgigat odobiyyati analiz olunmusdur. Olke Vo xarici 6lko
odobiyyatinda  dorc  olunmus elmi  moqalolorin  sistemlosdirilmasi Vo
timumilosdirilmasi osasinda siid mohsullarimin, o ciimlodon yoqurtlarin istehlak
bazarinda voziyyoti haqqinda molumatlar ortaya qoyulmusdur. Bitki moansali
agqarlardan istifado edilmoklo alinan yoqurtlarin yeni texnologiyalart noazordan
kecirilmis, hom¢inin asag1 kalorili vo funksional yoqurt i¢kilorinin texnologiyasinin
ayrica xususiyyatlori arasdinlmisdi. Yoqurtlarin texnologiyasinda anonovi metodlar,
yenilosdirilmis, miiasir Usullar hansilar ki, struktur oamoalogalmoa prosesini
optimallagdirmaqla mohsulun istehlak xtisusiyyotlorini artirir Kimi mosalolor nozordan
keciriimisdir.

Ikinci morholoda tadqiqatin obyekti vo metodlari tadbiq olunmusdur.

Uciincii  morholodo  zonginlosdirilmis  yoqurtlarin  istehsalinda reseptur-
kompanent masalalorinin  holli  asaslandirilmisdir.  Yoqurtlarin  hazirlanmasinda
islodilon maya kulturalar1 osaslandirilmis, sirop vo zonginlosdiricilor vurulmasi
tsullart tohlil edilmis, yoqurtalarin qablagsdirilmasinda istifado olunan plastik
Stokanlarin lehimlonmasi ( gapaginin baglanmasi) rejimlori optimallasdirilmis, islonib
hazirlanmis yoqurtlarin istehlak xiisusiyyotlori todqiq edilmis, mikrobioloji,
organoleptik, fiziki-kimyavi gostaricilorin doyismasine uygun olaraq mohsulun

saxlanma miiddati toyin edilmisdir.
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2.2. Todgigat obyekti

Eksperimentin = miixtalif morhoalolorinde  todgigat obyektlori  asagidaki

gostarilonlor olmusdur.

1. Std vo siid mohsullar istehsali vo istifado olunmasinin dinamikasi hagqinda
statistik molumatlar.

2. Natural inok siidii yoqurtlarin hazirlanmasi {giin osas xammal Kimi
gotiiriilmisdiir.

3. Yoqurtlarin tadgiqat niimunslori YF-L811-Yo-Flex, YO-Mix601 vo JOINTEC
X3 maya kulturalan ilo istehsalgilarin tovsiyasine uygun olaraq hor bir maya
novii ticlin tursudulma temperaturunu 40+5°C doracads istifado edilmisdir.

4. Yoqurtalarin torkibino vurulan, terkibinds gida liflorinin yiiksok miqdarinda,
suda hall olmayan quru toz soklindo olan gida zanginlasdiricisinin optimal
migdarinin tayin edimasi li¢lin zonginlogdiricilorin hidromodullar1 seriyasim
hazirlamisiq: Hor bir qram qida zonginlosdiricisino 0,5 intervalinda su olava
olunmusdur. Tacriiba ii¢lin olan yoqurt niimunslorina tursudulma prosesinin
qurtarmasi zamani 0,5; 1,0 vao 1,5% zanginlosdirici 50% siropla qarisiq halinda
slavo edilir.

5. Siroplar. Yoqurtlarin tocriiba niimunalarina sokarin gismon avazedilmasi vo

gida dayarliliyinin artirilmas1 magsadi ilo torkibinds bioloji aktiv maddalorin

(13 b))

yiiksok miqdarda olmasi ilo forglonon “itburnu”, “qara qaragat”, “rubin
siroplarinin 50%-1i mahlulu vurulur. Siroplara 6z ndovbasinds zonginlosdirici
vurulur, intensiv siiratdo qarisdinhir vo 30 dagige miiddatinds dinca goyularaq
saxlanilir. Torkibs vurulmus siropun miqdart (5%) orqanoleptik gostaricilorin
noticosi osasinda vo hazir mohsulda quru madds miqdarinin hesablanmasi
asasindatayin edilir.

6. Yeni hazirlanmus zonginlosdirilmis vo 7 giin miiddotine saxlanma prosesinda
olan yoqurtlar:

- Yoqurt zonginlosdirilmis “itburnu” siropu ilo yagliliq torkibi 1,5 vo 2,5%.
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- Yoqurt zonginlosdirilmis “qara qaragat” siropuilo yaglhq 1,5 vo 2,5%.

- Yoqurt zonginlosdirilmis “rubin” siropu ilo yaghhq 1,5 va 2,5%.

- Zonginlogdiricisiz yoxlama yoqurt niimunalori, yaglliq 1,5% vo2,5%.
Yoqurtlarin hazirlanmasi ii¢iin isda istifado edilmisdir.

- Ciy inok siidii DOST P 52054-5 uygun.

- I¢moli pasterizasiya olunmus siid DOST P 52090-a uygun.

- Yagsizlagdirilmis siid, tursulugu 20°T-don yuxari olmayan DOST 1658-0
uygun.

- Yagsizlasdirlmus quru siid DOST P52791-0 goro.

- Sokar tozu DOST 21.

- Dorman bitkilori xammalinin cecasindon ahinmis qida zonginlosdiricisi TS
9197-299-02069036-ya uygun.

- Itburnu siropu TS 9185-023-57195696

- Qaragat siropu TS 9185-003-49917106

- Rubin siropu TS 9162-199-02069036

7. Platinkah plastik stokanlar- Yoqurtlain qablasdiriimasi ti¢iin plastik stokanlarin
lehimlonmasi rejiminin tayin edilmasi magsadi ilo hans1 ki, onlarin hermetikliyini
vo platinkalarin bir dofoys ag¢i1lmasim tomin etmoalidir. Utiilorin istifadesinin 6 tosir
rejimi totbiq edilmisdir (700, 730, 750, 800, 850 vo 900) vo 5 temperatur rejimi
todbiq olundu °C (180, 190, 200, 210, 220).

2.3. Tadgiqat metodlan

Standart vo original todqigat metodlarindan istifade etmoklo asagidaki

gostaricilor toyin edildilor.

1.  Siidiin orqanoleptiki gostaricilori DOST 28283
2 Siidiin titr tursulugu DOST 51331

3. Siidiin tomizlik qruppas1 DOST 8218

4.  Siidiin qatihg (s1xhg) DOST 3625
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5. Yaglarin kiitlo pay1 DOST 5864-90

6. Qida zonginlesdiricisinin namlik saxlama qabiliyyati-qvarimetrik tisul
ilo.

7. Flavonoidlorin  miqdann  fotokalorimetrik ~ disulla  toyin  edilir.

Flavonoidlorin comi miqdari hesablanir. Rutine gora asagidaki diistura ilo:

Dl KAG le KVE KV&K]_[][] xlﬂ[]
s= Do xA xV3xV,xVg X (100 -W) fp 1

Burada, D;- tadqiq olunan mohlulun optik saxbpa,

Dy —rutinin optik saxbpa, 0,052 (doqiq comi),

Ay —rutinin 39kisi, 0,052 (doqiq comi),

A — ekstraktan 39Kisl,

V; - ekstrakt mohlulunun hacmi, 50 ml,

V, — ekstrakt alikvotunun durudulmueunun hocmi, 25 ml,

V3 — ekstrakt alikvotunun hacmi, 2*10°3,

V, —rutin mohlulunun hacmi (100 ml),

Vs — rutin mohlulu alikvotunun durudulmueunun hocmi (25 ml),

Ve - rutin mehlulu alikvotunun hacmi (-2* 107 ml),

W — qurudulma zamans kstlo (32ki) itkisi %-lo (12,2%).

8. B - grup vitaminlorin torkibds migdar1. Qida zanginlosdiricilari va siroplarda
effektiv maye xromotoqrafiyasinin kdmoyi ilo MI Ne 04-2002 metodikasina uygun
toyin edilir. Tadqiq olunan mohlul xromatoqrafik analizdan avval mexaniki qatisiqlari
tomizlomak mogsadi ilo sentrifugadan kecirilir vo filtrasiya olunur, sonra
xromotoqrafa verilir. Bu qurgunun kalonkasinda C18 faza-¢evrilmo sorbentinin
vasitasi ilo vitaminlor mohluldan ayrilirlar. Xromotoqramlar eyni vaxtda 210 vo 260

nm dalga uzunluglarinda yazib gqeyd edirik.

9. C- vitamininin miqdar qida zanginlssdiricilorinds Vo ltampermetrik metodla
QOST P52690-2006-ya uygun tayin edilir.
10. B -karotinin miqdarinin tayini gida zanginlosdiricilorindo Ne 4400-87

instruksiyasina uygun aparilir. Metod [-karotin mohlullarinin  is1g1  udma
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intensivliyinin doyismosino osaslanmisdir. Hansi ki, {izvii holledicilor vasitasilo
ekstraksiya olunurlar vo adsorbsion xramotoqrafiyanin komoyi ilo  digor
karatinoid lordon ayirirlar. Bu mohlullarin is1g1 udmasi spektrofotometrdo 450-452 nm

dalga uzunlugunda olgiilir.

11. Mineral elementlorin migdarimin qida zonginlogdiricilorinds toyini mufel
sobalarinda 450°C temperaturda quru kiilogevrilmo omoliyyati ilo edirlor. Sonra
homin kiili xlorid vo azot tursularimin 10%-li qarisiginda hall edirlor. Atom-
absorbsiya spektofotometriya metodu ilo hava-asetilen alovunda toyinetmo davam
etdirilir.

12. Quru maddolorin siroplarda tayini refraktometrik metodla QOST 28682-ya
uygun aparilir.

13. Titr tursulugunun miqdan (kiitlo pay1) siroplarda potensiometrik iisulla
QOST P 51434-yo uygun aparihr.

14. Yoqurtlarin orqanoleptik gostoricilori — zonginlogdirilmis yoqurtlarin
keyfiyyatinin giymatlondirilmasi ticiin olan 10 balll etalon skala osasinda toyin
olunur.

15. Yoqurtlarin niimunalorin fiziki-kimyavi xiisusiyystlorinin hazirlanmasi.

16. Miiessisadon buraxilisda yoqurtlarin temperaturunun toyini DOST 26754.

17. Yoqurtlarda yaglarin kiitlo migqdrainin toyini DOST P 51331, DOST 5867.

18. Ziilallarin kiitlo payimn tayini DOST 53951.

19. Quru yagsizlasdirilmis siid qaliginin yoqurtlarda toyini DOST P 51331.

20. Titr tursulugunun yoqurtlarda toyini DOST P 51331.

21. Saxarozanin migdarimn yoqurtlarda toyini DOST 3628.

22. Fosfatazanin yoqurtlarda toyini DOST 3623.

23. Yoqurtlarin ozliliiyliniin toyini. Yoqurtlarin 6zliliiyiiniin 6lgiilmasi 25°C
temperaturda yoxlanihr.

24. Qurgusunun miqdari-voltampermetrik analizatorda voltampermetriya tisulu

ilo toyini DOST 26932.
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25. Arsenin miqdar-Atom-absorbsion spektroskopiya metodu ilo “Kvant-2A”
alovlu atomlasdiricili spektrometrdo toyini DOST 26930.

26. Cadmiumun toyini inversion voltampermetriya tisulu ilo voltampermetrik
analizatorunda DOST P 51301-0 uygun olaraq aparihr.

27. Civonin migdari-kalorimetrik metodla DOST 26927-ys uygun toyin olunur.

28. Heksaxlortsikloheksamin miqdar1 — naziktabaga xromotoqrafiyas1 metodu
ilo “Silufol” 16vhalorindan istifado etmokls tayin olunur.

29. Mezofil aerob vo fakiiltativ anaerob mikrorqanizmlorin migdarinin tayini
DOST 10444 15-94.

31. Kif gdbaloklorinin vo mayalarin migdarinin toyini DOST 10444, 12-88

32. Bagirsaq ¢oplori (kaliform bakteriyalar) qrupundan olan bakteriyalarin
miqdarimn toyini DOST P 52816-2007.

33. Koaqulasiya olunmus stafilokoklarin vo staphylococcus aureuslarin
miqdarinin tayini.

34. Salmonella- noviindon olan bakteriyalarin askarlanmast DOST P 52814-
2007.

35. Antibiotiklorin tayini DOST P 51600.

36. Dequstasiya giymati natics etibari ilo n-sayda paralel giymotlondirilmalarin

orta riyazi rogomi kimi hesablanir.

Xo+ X +--+ Xy
X,= n 2.2/

Burada, X,-orta riyazi giymat;

Xi-individual giymeatlor;

n-individual giymatlorin saya.

Todqiq olunan gostaricilorinin onun riyazi qiymstino nisbotdo Variasiya
daracasini toyin etmak ii¢iin orta kvadratik konara ¢ixma hesablanmisdir. Bu konara

¢i1xma hamginin ayrica 6l¢iilmoanin orta kvadratik sahvi kimi do adlandirihr.

jzf::f(xi X, )
S,= n-1 . 12.3/
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Burada, S,-orta kvadratik konaragixma

Sh -in giymeoti ¢ox olduqca tohlil olunan gostaricinin doyiskanliyi do ¢ox olur,
oksina kigik olduqca tohlil olunan gostaricids az dayiskon olur.

Noticalorin dagiqliyinin qiymsatlondirilmasi iiglin orta riyazi yaxud orta

naticonin standart kenaragixmasinin orta kvadratik sshvi komiyyati hesabalnir.

Su_ X - XY
s=" 4 -1 py

Burada, S,-orta naticonin standart konaragixmasi

Qiymoatlorin naticolorini Xotas1t miioyyan etibarlihq miimkiinliyti ilo:

&,-giymot noticalorinin xotasi,

a- etibarhhq ehtimal,

T,-Styudent omsali. Etibarliliq ehtimahindan ashdir. Dequstasiya qiymatinin
naticalorinin tayininds etibarhihq ehtimal 0=0,95 gobul olunmusdur. Qabul edilmis
etibarhhiq ehtimalnin qiymotindo vo sinaqlarin toyin olunmus miqdarinda Styudent
omsalinin qiymati Styudent cadvalindon tapilmis vo hall olunmusdur. T,=2,306 (n=9
olduqgda).

37. Se¢gmo hacminin hesablanmasi ti¢iin asagidaki formuladan istifads olunur.

t2w(l - w)N
n=NVaz+ 20 (1 — w) 2.6/

Burada, n-se¢gmo hacmi (adam),

®- secma pay1 %-lo (yoqurt istifadacilorinin orta pay1),

N-ohalinin hamusi,

A-yol verilon xata %.

38. Hor bir keyfiyyst gostoricisi ti¢lin ayrihqda Xarrington optimizasiya
parametrlorinin hesablanmasi .

Ki=exp(-exp , 1271
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Formulada, Q;- Vahid i sayh keyfiyyat gostaricisinin nisbi qiymati,

gi- 1 sayh keyfiyyot gostoricisinin normallasdirilmis kiitlo omsali,

Umumilesdirilmis  Xarrinqton arzuolunma funksiyasinin D; hesablanmasi
keyfiyyat gostaricilori qrupu ti¢lin orta handasi qiymot Kimi mohsulun keyfiyyat
gostaricilorinin se¢ilmis qrupunun hiidudunda biitiin gostaricilor ti¢iin gostarilon

dusturla ifada olunur.

Tt
[ 1%
Dj= =1 , 2.8/

n

Formulada, n- keyfiyyat gostaricilorinin secilmis qrupunda olan gostaricilorin
sayl.
Umumilosdirilmis xarrington arzuolunma funksiyasinin (D) hesablanmus gida

mohsulunun keyfiyyat gostaricilorinin biitiin qruplari ti¢ilin bir aparilr.

1 i
’HDJ-
D=/t | /2.9

Diisturda, m-gida mohsulunun keyfiyyst gostaricilori qruplarinin sayi.
Kiitlb  omsallarimn  normallasdinlmis  qiymetlorini  elo  formada
yuvarlaglasdirirlar ki, har qrupun hiidudlarinda gostarilon sart yerina yetirilsin.

n
Zfﬁ =1
i=1

, 12.10/

gi -qruppada olan 1 sayh vahid keyfiyyot gostoricisinin kiitlo omsalinin
normallagdirilmis qiymati,

n-qrupda vahid keyfiyyst gostoricilorinin sayz.



III FOSIL. TEXNOLOJI FOSIL

3.1. Yaxsilasdirilmus keyfiyyot gostoricili yoqurtlarin resepturasi vo

texnogiyasimmn islonib hazirlanmasi

3.1.1. Zanqinlesdirilmis yoqurtlarin tarkib hissalorinin secilmasinin

dsaslandirilmasi

Miiasir texnologiyalara qoyulan toloblordon biri ahnacaq gida mshsulunun
assortimentinin  onun  torkibini  bioloji-aktiv.  maddolorlo  zanginlasdirmoaklo
yaxsilasdinilmasidir. Qida rasionlarinda makro vo mikro elementlorin, vitaminlorin
catismamazh@ baximindan, qeyri-alverisli ekoloji sorait, xostaliklorin artmasi qida
mohsullarimin  istehsalinda tobii bitki xammali osasinda zonginlosdiricilordan
istifadasino zorurati yaranir. Qida zonginlosdiricisi xirda olgiiliiloradok ovulmus
cecoalorin (srotun) tozvari garisigl olmaqla, yiiksok gida doyarlilikli jensen kokiiniin,
itburnu meyvasinin, gicitkan yarpaqlarimin su ilo ekstraksiyas1 vo fermentativ
hidrolizi vasitssilo alinir.

Qida zonginlasdiricisinin stiinliklori: vitamin, mineral maddalor, gida liflori
catismamazhqlarim balanslasdirmaqla onun asan aldo olunmasindadir. Homginin
onun tullantisiz texnologiyasi, ilkin xammahn kompleks emah sayasindo asagi maya

doayarinds alinmasidir.

Ohali arasinda dayaniql tolobata malik olan yoqurtlarin istehsali {igiin xammal

komponentlori elo nisbatdo secilmalidir ki, alinacaq orzag mohsulu yalmz yiiksok
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gida doyarlilikli olmasin, hom do mohsulun yiiksok omtas (istehlak) xiisusiyyatlorine

malik olsun.

Reseptur-komponent moasalalarinin  hollindo  gostarilon  tadqiqatlarin
apartlmas1 zarursting osaslanirlar:
- Miuxtolif tosorrifatlardan daxil olan natural inok sidi,
- Maya kulturalari- yoqurtlarin hazirlanmasi {igiin,
- Nomliyi torkibindo saxlayabilmo xiisusiyyati.
Reseptur-komponent  torkibinin  optimallagdirilmasi  ii¢lin ~ Xarrington

timumilosdirilmis arzuolunma funksiyasindan istifada edirlor.

3.1.2. Zanginlasdirilmis yoqurtlarin texnoloji sxeminin islonmasi

Yoqurtlarin istehsali bu klassik mohsullarin  hazirlanmasinin  ansnavi
texnologiya sxemlorini nozordo tutur. Hazirlanmis yoqurtlarin texnoloji Sxemi
anonavi texnologiya ¢orgivasinds rezervuar tdsulu ilo reallasir, amma qida
zonginlesdiricisinin va siroplarin daxil etmosi iisulu ilo forglonir. Zonginlosdirilmis
yoqurtlarinin istechsalinin texnoloji sxemisxem 3.1-dogdstarilmisdir.

Yoqurtlara olan TS-in taloblorine ugun olaraq xammal vo materiallar gobul
edilir. Siid qobul edildikdon sonra mexaniki qatisigqlardan temizlonir vo 4+2°C
temperatura qodar soyudulur, 442° C temperaturda miivoqQoti saxlanmaq ti¢iin
rezervuara gondorilir.  Stid rezervuarda saxlandigdan sonra ayrilmasi  vo
normallasdirilmasi {i¢lin emala géndorilir.

Stdii 12 saatdan ¢ox saxlamaq lazzm goldikda, onun istilik stabilliyini
saxlamaq sortiylo, 70+2°C temperaturda terminizasiyaya moruz qoyulur, daha sonra
442°C temperatura gadar soyudulur vo miivaqgsti saxlanmaya gdndarilir.

Quru yagsizlasdinlmis siid vo ya basqa quru siid mohsullar1 (qatqisiz siid,
qaymagqlar) qabaqcadan ¢akilir vo alonib, ¢okilmis sokar tozu ilo qatisdirilr.

Qabaqcadan 40-45°C temperatura qodor qizdirilmis tomizlonmis ¢iy siid

separatora yonaldilir.
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Stid ayrilmasindan oldo olun qaymaq 94+2°C temperaturda pasterizo olunur,
sonra 4+2° C temperatura qodor soyudulur vo saxlanilmaya gondorilir. Qaymaqda
yagin kiitlo pay1 vo tursuluq dorocasi miioyyanlosdirilir.

Yagsizlagdirilmis siid 84+2°C temperaturda pasterizo olunur, 4+£2° C
temperatura gadar soyudulur va miivaqgati saxlanilma ti¢iin rezervuara gondarilir vo

ya 40-45° C temperaturda emal edilmoys yonlondirilir.

Xammal vo materiallarm qabulu

! I
Maye komponentlor Quru komponentlor
Siidiin qobulu

Stidiin miiayyan

hissasinin qlz%hrﬂmas1 ] Siidiin tomizlonmasi vo sovudulmasi (4+2)°C
(30-40)C T

<+

Miivaqqoti saxlanma (4+2) °C

Qd&/maq Stidiin miloyyan hissasinin qizdirilmast vo
seperasiiyam (40-45°C)
Pasterizagiya Yag5121|a§d1r11m1§ Quru
(88+2)°C ' yagsizlagdrilmis
) Pasterizasiya (94+2°C) stidiin dlglilmosi
Soyudulma(4+2) °C 1 vaolave edilmosi
Soyudulmas(4+2)°C /
> ) : Sokarin oslava
" Normallagdrilmis qarisigin haglrlanmas1 va tomizlonmoasi edilmasi va
> (30;40°C) Ol¢iilmasi

Homogenlsdirmo (60-65°C), 10-15 MPa

|
Pasterizasiya, | (86-88°C), 10-15 doq., I (94+2°C)

Y

soyudulma (4+2)°C

* 5 Birbasa
Tursudulma (40-44°C) < mayalanma
Pixtalasma (40-44° C), 4-6 saat, 25+2 °T
l Olciilmiis
soyudulmas1 (4£2)°C |« siroplu
l zonginkbsdiri
cinin olava
edilmosi
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Qablara doldurulma, gablasdrma, markalanma

Soyudulma(4+2) °C

Sxem 3.1. Zanginlasdirilmis yoqurtlarinin istehsalinin texnoloji sxemi

Istehsalda pasterizo edilmis qaymaqlarin = vo  yagsizlasdinlms  siidiin
saxlanilmas1 an ¢ox 6 saat olmahdir.

Stdiin yaghliginin normallagdirilmas: asagidaki qaydada aparilir: biitov siido
hesablamayla yagsizlagdirilms siidii alava edirlar, bels ki, hazir mohsulda yagin kiitla
payt «TS 9222-286-02069036» texniki toloblorine uygun olsun. normallasdirilmis
yag lizra siid 30-40°C temperatura qadar qizdirihr.

Sokar tozu va quru yagsilzasdinlmis siid normallasdinlms siid ilo qarisdinlr.
Bu qangsiglar 1:3 vo ya 1:4 nisbotinds qanisdinlmaldir. Quru maddolor
normallagdiriimis siidds 30-40°C temperaturda tam holl olana qodor qarisdirilr.

Ahnmis normallasdinlmis gansig 60-65°C temperaturda 10-15 MPa tozyigds
Vo homogenizasiya edilir. Homogenlogdirmodon sonra normallasdiriimis qarisig 86-
88°C temperaturda 10-15 daqigo pasterizasiyanin birinci marhalosine maruz qoyulur,
daha sonra 96+2°C temperaturda 2-8 doqigo pasterizasiyanin ikinci moarhoalosine

yonoaldilir. Sonra qarisiq 35-44°C temperatura qadar soyudulur.

Pixtalasma vo tursudulma tursudulmus laxtamin (topanin) barabor

qarisdirtimasini tomin edon rezervuarlarda aparilr.

Yoqurtlarin  hazirlanmast  zamani normallasdinlmis qarisiga 404£5°C
temperaturda FD DVS YF-L811 — Yo-Flex maya kulturalar1 alavo edilir. Maya daxil
edildikdon sonra pixtanin yaranmasi {igiin qarisiq 5-10 doagige garigdinlir vo 75°T

tursuluq doaracosinds 4 saat orzindo saxlanihr.

Tursudulmamin sonuna yaxin pixta 25+2°C temperatura qodor dovri

qarigdinlmagla soyudulur. Qarisdirilmis vo gismon soyudulmus pixtaya siropla qida
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zonginlosdiricisinin garisigl olavo edilir, borabor paylanmasina qodor qansdirilir.
Daha sonra gablara doldurulur, qablagdirilir, markalanmrve 4+20C temperatura qodor

soyudulur.

Yoqurtlarda zonginlosdiricinin borabor bolgiisii siropla qarigdinlma vaxti

onlarin su saxlama qabiliyyotinin hesabina tomin olunur.

OWolcadon hazirlanmis qida zonginlosdiricisi ilo siropun qarisigr 2 dsulla
olavo edilir: I tisul mayalanma vaxti siropla zonginlosdiricinin garisig olave edilir, I

isul iso — gartsdirilma morhalesinde mayalamadan sonra garisigin totbiqidir.

Qida zonginlosdiricisinin vo sirop qansiginin totbiqi pixtanin yaranmasina

getirib ¢ixarir vo bu verilmis xiisusiyyatlorlo mohsulu almaga icazo verir.

3.1.3. Maya kulturlarinin qicqirma prosesina tasiri

Odobiyyatin sorhindon molum olur ki, yoqurtlarin istehsal {i¢iin maya

Kulturalar1 genis assortimentds toqdim olunmusdur.

Molumdur ki, yoqurtlar {igiin istifado edilon maya kulturalarinin torkibinds olan
mikroorganizmlar fizioloji xiisusiyyatlorindon asili olaraq siidiin tursudulmasi zamani
miixtolif ndv konsistensiyah koskin yaxud 6zlii miixtalif axiciliq doracasi ilo siid-
ziilal pixtalart omolo getirirlor. Igmali yoqurtlar iiciin sinereziso az meyilli, 6zliliiklii
maya novlorindon istifads edirlor. Molumdur ki, Streptococcus thermophilus asasan
tursularin amoalo galmasinds ¢ox rol oynayir, Lactobacillus bulgaricus iso yoqurtlara
6zlino Moxsus aromat verir. Bu iki ndv bakteriya novlorinin qarsihqlh tasirinds har bir

noviin daxil edilmis miqdar, homg¢inin tursudulma temperaturu vo miiddati asas rol
oynayil.

Yeni nov yoqurtalrin islonib hazirlanmasinda osas diggot mayalarin
xuisusiyyotlorino verilir. Belo ki, mayalar bork strukturali qati konsistensiyah
mohsulun amala galmasine sabab olmalidir, tursudulma miiddati qisa olmali vo asagi

tursudulma  getmolidir.  Asagi tursudulma istehsal prosesinde  msohsulun
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konsistensiyasint vo dadim yaxsilagdinr. Qablasdirma vo dasinmada, xiisusilo do
lazim1 qador soyudulma miimkiin olmadiqda yaxud temperatur forqinin yaranmasinda

keyfiyyotin saxlanmasinda rol oynayir.

Stid emal miiassisalorine gondarilon maya kulturalarinin arasinda xiisusi ¢okisi
daha ¢ox olan ii¢ ndv birbasa yeridilon maya kulturalarinin tursudulma rejimino
(temperatur vo miiddoti) Vo yoqurtlarin keyfiyyotinin orqanoleptik gdstoricilorine
tosiri Oyronilmisdir. Adlari ¢okilon maya kulturalrina baxaq: FD DVS YF-L811-Yo-
Flex, YO-Mix601 va JOINTEC X3.

FD DVS YF-L811-Yo-Flex mayas1 miioyyon bir kombinasiyada stammlarin
kulturalarindan ibarat olmaqla, 6ziindo Streptococcus thermophilus va Lactobacillus
delbruechi ilo onun ndv altis1 olan bulgaricusu comlosdirir. Istehsalcilarin tovsiyyasi
ilo bu mayanin totbiq edilmosi sonayeds ¢ox qati konsistensiyali, yumsaq dadh va

asagl yarim-oksidlosmis yoqurtlarin ahnmasina nail olunur.

YO-Mix601 — maya kulturast oOziindo Streptococcus thermophilus va
Lactobacillus delbruechi ilo onun alt névii olan bulgaricusu birlogdirir. Bu mayanin
totbiqi 6zli pixta amalo getirir, yoqurt se¢ilon dada vo aromata malik olur. Mahdud

yarim-0ksidlosmasi olur, azaciq sinerezis miisahids olunur.

JOINTEC X3 — maya kulturas1 oziindo Streptococcus thermophilus vo
Lactobacillus delbruechi vo onun alt névii olan bulgaricusu birlosdirir. Bu maya
kulturas1 o godar do 6zli olmayan pixta omalo gotirir, amma nozara garpan doracads

dadh vo aromath yoqurt mohsulu alinir.

Tayin edilmisdir ki, hor {i¢c ndv maya tursudulma zaman 40+5°C temperatur
diapazonunda 4-6 saat miiddotindo pixta amolo gotirir. Bu miiddstds titr tursulugu

75°T haddins catir ki, bu da pixtanin omolo golmasi {igiin optimal hesab olunur.

Qeyd edok ki, YF-L811-Yo-Flex novdo mayalarin tothigindo alinan pixta daha
qatt konsistensiyah olmaqla onda sinerezisin alamatlori olmur. Bu iso gostorilon

mayanin torkibindo ekzo-polisaxaridlorin olmasi ilo izah olunur.
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Cadval 3.1

Pixtanin sixhiginin va senerezisin olmasimin mayalarin tursudulma

miiddatindon asihhg:

Vaxt, dagige Maya novlori
YF-L811-Yo-flex YO-Mix 601 Jointec X3

30 + + +
60 + + +
90 + + +
120 + + +
150 + n n
180 + + +
210 + n n
240 ++ + +
270 ++ + +
300 ++ ++ +
330 ++ ++ ++
360 ++ +++ +4++

+ pixta yoxdur,

++ pixta qatidir, ayrilmayan zordab,

+++ pxta qatidir, ayrilan zordab 8%-don ¢ox deyil.

Tursudulmus yoqurt niimunoslori orqanoleptik olaraq 10 balli skalaya uygun

asagidaki gostoricilora goro qiymatlondirildilar.

Yaghhq vo ya qaymaq dadhhgi, qasigda gatihigl, pixtamin dartihib uzanmasi,

sothinin parlaqlilign (yaxud parltihgl), agizda dolgunlugu, agizda tami, agizda

tursulugun hiss edilmasi (diagram 3.1).

Diagram 3.1. Tadqiq olunan yoqurt niimunalarinin organoleptiki xassalari
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yaghliqg
10

agizda tursulugun

gasiqda gatilig

hiss olunmasi -
4
[y — 811
' 2 dartiibuzanma
agizdatami £+ ' i} S . Yo-Mix601
v\ X qabiliyysti
Jointec

agizda dolgunlug sathinin parlaghgi

bircinslilik

Miioyyon edilmisdir ki, on yaxs1 orqanoleptik gostoriciloro FD DVS YF-L811-
YO-Flex maya kulturas1 vurulmaqla hazirlanan yoqurt malik olmusdur.

Aparilmig todgigatlara osaslanaraq orara ahnmusdir ki, zonginlosdirilmis
yoqurtun istahali {icin FD DVS YF-L811-YO-Flex maya kulturasindan istifado

olunsun. Tursudulma temperaturu iso 40+£5°C gotiirilstin.

dsaslandirilmasi

Yoqurt istehsali texnologiyalar1 geyri-siid mohsullarindan olan komponentlorin
istifadosini do nozoradon kegirir. Miiasir dovrda yoqurtlart zonginlosdirmok mogsadi
ilo geyri-sild mohsullart olan, gdstarilon komponentlordon istifade olunur: amarant
cecasi (srotu), noxud paxlasi, ¢gugundur vo kokiin quru tozlari, yer kokii, kok sirasi,

soya hidrolizatlar1, piire, sukatlar vo sair.

Dorman bitkilori xammalinin cecasindon alinan qida zonginlogdirici bitki
xammah srotunun fermentasiya olunmus va qurudulmus tozu saklinds tomsil olunur.

Bu xammala jengen kokii, itburnu meyvasi vo gicitkan yarpaqlart aiddir (35:50:15
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nisbotinds). Jensenin kokii, itburnunun meyvalori vo gicitkanin torkibinds bioloji vo
fizioloji aktiv maddoalorin olmasina goro miialico-profilaktik shomiyyst kasb edir.
Ekstraksiya prosesindo bu maddoslorin ¢ox hissasi ceconin torkibindo galir. Bitki
monsali dorman bitkilori xammalhndan ahnan qida zoanginlosdiricisi ti¢lin normativ-
texniki sonadlosmo islonib hazirlanmusdir (TS 997-299-02069036).Zanginlosdirici
funksional ingredientlor {igiin qiymatli monbs hesab olunur.[34, 37, 39, 41]

P-vitamini tabii birlosmo olmaqgla 6ziinds flavonoidlor adlanan bioloji aktiv
maddalar grupunu birlesdirir. Bu qrupa 150-ya yaxin elementlor daxildir: hesperidin,
eskulin, antosianlar, katexinlor va s. Funksional olarag P vitamini C vitamini ils birgos

tosirds organizmlards oksidlosmo-reduksiya proseslarinds istirak edir.
Cadval 3.2

Funksional ingredientlarin darman bitkilari xammallarimin cecasindan

Funksional ingredientlor Miqdar
Qida liflori, qr/100 qr. 17,8
Pektin maddalori 6,7
Vitaminlor, mg/100 qr.
C 386,7
P-aktiv maddalor 266,3
B-karotin 4,66
B, 0,52
K 0,41
Makroelementlor, mg/100 gr.
Kalium 50,65
Kalsium 67,37
Fosfor 71,16
Magnezium 55,30
Mikroelementlor, mkag/100 qr.
Domir 1169,9
Yod 43,4
Selen 59,6
Mangan 608,5
Mis 283,3
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Vitamin P qgismon avitaminoz C Kkoskinliyini aradan gotiiriir. Kapilyar
damarlarin kovrokliyini, davamsizhgini, keciriciliyini azaltmaqla askorbin tursusunu

oksidlosmadan qoruyur.

P-vitamin aktivliyino malik olan Flavonoidlor fenol birlosmoalorinin Cg-C3-Cq
grupuna monsub olmaqla 6z molekullarinda iki benzol niivasini va bir heterotsiklik
oksigen birlosdirir. Qida zanginlosdiricisindo flavonoidlorin askar edilmosi tigiin
xromatografik metoddan istifado edilir. Xramatografik analizin naticalori diagram
3.2-do verilmisdir.

Etalon mohlullar gisminds istifads etmislor: rutin, kveryet, apigenin, lyutealin,
kofein, xlorogen ve ferul tursulari. Identifikasiyan1 gdriinon vo ultra bandvsoyi isiqda

aparmislar. Askarlayici kimi amonyak buxarlarindan istifado olunmusdur.

Rutina gora hesablamada gida zanginlosdiricisinin tarkibinds 19,4% kversetin,
0,027% apigen flavonlar1,2,6% miqdarinda fenol-ferul tursusu vardirve homginin

lyuteolin va apagenin migdarda olmagla izlori askarlanir.

S HRA

280
390

| T ,marH

Tibbi-bioloji tadqiqatlarin naticasi olraq askar olunmusdur ki, gostarilon gida
zonginlosdiricisi aydin tozahiirlii antioksidant, antitoksik, immunomedllosdirici vo
radioprotektor xiisusiyyatloro malikdir. Qida zonginlosdiricisinin orqanoleptik
gostaricilori cadval 3.3-da gostarilmisdir.
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Cadval 3.3
Qida zanginlasdiricisinin orqanoleptik gostaricilari
Gostaricinin ad1 Xarakteristikanin sorti
Xarici goriiniis vo konsistensiya Xirdalanmig cecalorin tozsokilli qarisig
Tursmozo, acityagalan-sirin vo az miqdar ot
Dad bitkilori tanmu hiss olunan, konar dadlar olmayan
Iy Zoif, xos, spesifik, konar iylorsiz
Rang Tind qrmizi-gohvayi, ag vo yasil rongli toz
cibntilori ik

Qida zanginlosdiricisinin fiziki-Kimyavi gostaricilori codval 3.4-do géstarilmisdir.

Yoqurtlarin torkibino vurulan zonginlosdiricilorin miqdarim asaslandirib toyin

etmok ti¢iin tursudulmadan sonra gostarilon variantlarda zoanginlosdirici torkiba daxil

edildi.

Codval 3.4

Gostoricinin ad1 Gostaricinin qiymoti
Nomliyin kiitl payi, %, ¢ox olmayaraq 14
Uyiidiilmanin donovarliyi 2,0
-Ne 095 olgiilii oloklborin moftil setkalarindan kegon mohsulun 80,0
miqdari, %, ¢ox olmamaqla
-No 045 olgiilii aloklorin moftil setkalarmdan kegon mohsulun
miqdari, %, ¢ox olmamagqla
Zorarvericilorlo yoluxma yaxud yoluxma izlorinin askarlanmasi Yol verilmir
Konar garsiglarin torkibdo olmasi Yol verilmir
Umumi kiil migdar,, %, ¢ox olmamaqla 6,0
Kiilin 10% xlorid tursusunda holl olmayan migdarmm kiitlo 3,0
payL, %, ¢cox olmamaqla
Magnit-metal qarisigi 1 kq mohsulda (hissaciklorin istonilon 0,0005
uzunluq 6lgmosinds 0,3 mm-don az olmaqla) ¢ox olmamagqla

| variant 0,5%, Il variant 1 %, Ill variant 1,5%. Zonginlosdirici 50%-li sirop ilo

gansdinlaraq vurulur. Nozoro alinir ki, hazir mohsullarda saxarozanin miqdari1 5 %-

don az olmamalidir. Hom¢inin yaghligr 1,5% va 2,5% olan yoqurtlarin hazirlanmasi

nozordon kegirilir.
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Torkiblorina bitki moansali gida zonginlosdiricilori vurulmus yoqurtlarin
istehlak  xiisusiyyatlorinin istiqgamotlonmis nizamlanmas: {sullarinin  iglonib
hazirlanmas1 Ugilin onlarin texnoloji xiisusiyyatlorinin  dyranilmasi moqsadi ilo
kompleks todqigatlar zoruridir. Qida zonginlogdiricisinin  kimyavi  torkibi
karbohidratlarla o climladan, torkibino selliilloza, hemiselliiloza, pektin maddalori
daxil olan gida liflori ilo togdim olunurlar. Hansilar ki, yoqurtlarin torkiblorinds olan
ingrediyentlorin -~ miioyyon qarsiligh ~ miqdar  uygunlugunda  yiiksok  su

saxlamaqgabiliyyatini biruzo verirlor.

Bitki moansoli xammallarin cecasindon ahnmus qida zonginlosdiricilorinin asas
torkibi selliioza vo hemiselliiloza olan gida liflorinin miqdarina gors sortlonir. Biitiin
hidrofil xatti polimerlor kimi selliiloza da ilkin fibrillor amalo gatirmok xiisusiyyatine
meyillidir. Selliiloza makromolekullart ilkin fibrillordo bircinsli yiliksok doracali
kristallik zonalar omolo gotirirlor, hansilar ki, qeyri-bircinsli daha asagi doracali

amorf zonalarla novbolosirlor vo avoz olunurlar.

Sellillozanin ilkin fibrillori 6z aralarinda hidrogen rabitasi ilo birlosorak
mikrofibrillora ¢evrilirlor. Hansilar ki, bu mikrofibrillor selliiloza liflorinin
qurulusunun osas holgoalorini togkil edirlor. Sellilloza strukturunun heterogenliyi,
kristallik vo amorf zonalarin olmas1 ona gatirib ¢ixarir ki, selliiloza liflori makro va

mikro bosluqlara malik olur.

Selliilozada desikli, bosluglu sistem onun biitiin strukturundan ke¢moaklo
miixtalif diametrli miirokkab kanal sobokasi yaradir. Qida zonginlasdiricisinda qida
liflori gismon hidroliz olunmus vo mexaniki xirdalanmus voziyystdo olurlar. Bitki
monsali xammal cecalorindon ahnmus tozlarin funksional-texnoloji xassoaloring
miloyyon miqdar zonginliyi nisasta gotirir. Hans1 ki, istifado zamani ekstraksiya

prosesindoki sonraki qurudulmada hidrotermik tesirin noticesinds quru vo
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yapisqanlagma halinda olur. Quru yapisqangokilli nigasta ilo miiqayisads hiss edilocok

daracada 6ziina su hopdurma gabiliyyatini itirir.

Ceco tozlarimin su saxlayabilmo xiisusiyyotini toyin etmok {i¢iin
hidromodullarin seriyasini hazirlayirlar; su, hor 12 cecays 0,5 qram intervah ilo su

alava olunur. [44]

Tadqiqatin naticasi diagram 3.3-do oks olunmusdur. Tayin olunmusdur ki, gida
zonginlosdiricisinin suyu saxlayabilmo xiisusiyyati 450% toskil edir. Bu xiisusiyyat

yoqurt resepturalarinin layihalosdirilmasindo nozoro ahnmisdir.

Diagram 3.3.

2,5

1,5

aynlan su gramla

0,5

r A O .
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6 6,5 7 7,5

hidromodul, har qram suya 1 gram gida zanginlasdiricisi

3.2 Zanginlasdirilmis yoqurtlarin istehsalinda reseptur-komponentlarinin

secilmasi
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3.2.1. Zanginlosdirilmis yoqurt niimunslarinin organoleptiki

giymatlondirilmasi

Orzaqg mohsullarina istehlak tolobinin formalasmasinda halledici rolu
orqganoleptik gostaricilor oynayir, belo ki, onlarin kimyavi torkibi va gida dayarliliyi
oksar hallarda alicilar torafindan ikinci névbada diqqet yetirilir. Bu xiisusiyyatlorin
giymatlondirilmasi orqganoleptik metodlarla hoyata kegirilir.

Yoqurtlarin orqanoleptik gostoricilorine onlarin  xarici goriiniisli, rongi,
konsistensiyasi, dadi vo iyi aid edilir =~ Orqanoleptik  gostaricilorin
giymatlondirilmasinda keyfiyyat vo kamiyyst metodlarindan istifads edilir. Keyfiyyat
giymatlondirilmasi gostaricilori sifahi sarhetms, yoni s6zlo ifads etmokdir.

Komiyyatco qiymatlondirma iso  hissetmonin, duygunun intensivliyini
xarakterizo edir vo miiayyon olunmus skalaya asason hesablanmagla ragomlorlo ifada
olunur.

Niimunalori 2-6°C-do saxlayirlar, analizlori mohsul hazir oldugdadan 4 saat
sonra hoyata kecirilir. Dequstasiya ti¢lin hazirlanmis yoqurtlarin temperaturas1 12-
14°C olmahdr.

Organoleptik  giymotlondirmads  yoqurtun xarici  gOriinlisi vo  rongi
qablagdirilmis qabin agz1 agildigdan sonra toyin olunur. Qarisdirmadan mohsulunn
sothino baxis kegirilir. Sathdo Kif alamatlori olmamasi yol verilmoazdir. Yoqurtun
sothi hamar, pariltih, hava qabarciqlarsiz olmah, digor geyri-bircinslilik oalamatlori
olmamalidir. Pixtamn qatthg1 qasiq ilo yaxud agizda baxmaqla qiymotlondirilir.
Yoqurtun rongi petri stokaminda tayin edilir. Yoqurtun konsistensiyasi istehsal
tisulundan asilidir. Termostat iisulu ilo hazirlanan yoqurt bork vo gati konsistensiyali,
pixtast pozulmamis olmahdir. Rezervuar iisulu ilo hazirlanmis yoqurtlarda iso pixta
pozulmus olmahdir.

Organoleptik giymatlondirmonin aparilmasinda dad vo iyin qiisurlarinin
(kaskin, kobud, gaba, aci, konar dad, ¢ox sirin), xarici goriiniis qiisurlar (qeyri-tipik

néva uygun olmayan, rong yaxud calar, qinsiqhq, qaqtilhg, saothin pozgunlugu),
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konsistensiya qiisurlan (selikli, donavarlik yaxud yumru-yumru donavarrlik, hoddan

artiq qat1 yaxud bork, asagi qatilihqh yaxud barklik) qeyd olunmas1 zaruridir.

Yoqurtlarin tocriibo niimunalarinin keyfiyyatrinin organoleptik
giymatlondirilmasi gabagcadan 10 ball skalaya asason aparilmisdir.

Zonginlosdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik qiymotlondirmo skalasimin iglonib
hazirlanmasinda keyfiyyotin osas gostoricilori dad vo iy olmuslar (5 bal). Xarici
goriiniis vo konsistensiya 3 bal, rang iso 2 bal giymotlondirilir.

Zonginloesdirilmis ~ yoqurtlarin = tocriiba  niimunalorinin - organoleptik
giymatlondirilmasinin naticalori codval 3.5-3.7-do gostorimisdir.

Cadval 3.5

“Rubin” siropu ilo zoanginlasdirilmis yoqurtlarin keyfiyyatinin
organoleptik giymatlandirilmasinin naticalari

Gostoricilor Nozarot Torkibino vurulmus qida zonginlsdiricisinin miqdary,%- lo
0,5 | 1 | 1,5
yaghlig1 1,5% olan yoqurt
Xarici 2,5+0,3 2,9+0,1 2,9+0,1 2,4+0,2
gorlinliy v
konsistensiya
Dad vo iy 4,740,1 4,840,1 4.840,1 3
Rang 1,8+0,2 1,8+0,2 1,9+0,1 1,6+0,2
Ballarin comi 9,0 9,4 9,6 7
yaghlig1 1,5% olan yoqurt
Xarici 2.7+0.1 2.9+0.1 3 2.8+0.1
gorunis vo
konsistensiya
Dad Vo iy 4,740,1 4,940, 1 4,940, 1 2,602
Rang 1,94+0,1 1,9+0,1 2 1,8+0,2
Ballarin comi 9,3 9,7 9,9 9,2

“Rubin” siropu ilo hazirlanmis zonginlosdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik

qiymatlondirilmasi gostardi ki, zanginlogdiricinin 0,5% miqdarinda vurulmasi praktik
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olaraq organoleptik gostariciloro tosir etmodi Vo zonginlosdiricinin  yoqurtun

torkibinda olmasi hiss olunmadi.

On yaxs1 natico torkibino 1% qida zonginlosdiricisi vurulmus yoqurtda oldo
olundu. Bels ki, bu yoqurt ag siid rongli, biitiin hocmi boyu barabor 6l¢iilii, qiz1lgiil
rongli, ¢ohrayr ¢ugundur rongli calarlarla vo qirmuzi yasil rongo c¢alan olavalorlo
Oziinii gostordi. Torkibino 1,5% zonginlosdirici daxil edilmis yoqurt niimunasi
bircinsli konsistensiyali oldu, amma qismon bos, yumusaq olmaqla qida
zonginlosdiricisi elementlorinin nazars ¢arpmasi, hiss olunmasi ilo 6ziinii biruzo

verdi. Homginin artiq doracads ot tami veran yaxud tamh va spesifik aromati oldu.

Codval 3.6

“Itburnu” siropu ils zanginlosdirilmis yoqurtlarin keyfiyyatinin

organoleptik giymatlandirilmasinin naticalari

Torkibino vurulmus qida zonginlsdiricisinin
Gostaricilor Nozarat miqdar,%- b
0,5 | 1 | 1,5
yaghligi 1,5% olan yoqurt
Xarici 2,5+0,3 2,8+0,1 2,8+0,1 2,6+0,2
gorunis vo
konsistensiya
Dad vo Iy 4,7+0,1 4,14£0,2 4,2+0,2 4
Rong 1.8+0.2 1.9+0.1 2 1,7£0.2
Ballarin comi 9,0 8,8 9 8,3

yaghligi 1,5% olan yoqurt

Xarici 2,7+0,1 2,8+0,1 2,8+0,2 2,6+0,2
gorunis vo
konsistensiya
Dad vo Iy 4,7+0,1 4,4+0,2 4,5+0,1 4,3+0,2
Rang 1,9+0,1 1,9+0,1 2 2

Ballarin comi 9,3 9,1 9,3 8,9
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Cadval 3.6-min noticolorinin  analizi gostorir Ki, on yaxs1 organoleptik
gostaricilor  torkibine 1% miqdarinda zonginlosdirici  daxil edilmis yoqurt
niimunasinds alds olunmusdur. Belo ki, dad vo qoxu, rong gostaricilorina géra on ¢ox
bal yigmisdir. Ciinki mohsul niimunasi turs siid, godarinca sirin tamh, konar tam vo
qoxularsiz, bitki zonginlosdiricisinin yiingiil hiss olunan dad vo aromati segilmisdir.
Roangina goro homginin ag siid rongli olmagqla, biitiin kiitlosi boyunca barabar rangli

olmaqla ¢ohrayi yasil ranglorlo vo agiq sari galarlalarla farglonmisdir.

“Qara qaragat” siropu ilo olan zonginlosdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik
giymatlondirilmasinin naticalorinin analizi (cadval 3.7) gostorir Ki, torkibindo
yaglarin miqdar1 2,5% olan vo 1% olan gida zenginlosdiricisi vurulmus yoqurt
niimunasi on yiiksok balla qiymatlondirilmigdir. Bu niimunalor homginin turs siid
dadh, qodorinca sirinlikli olmus, yiingiil hiss edilocok bitki zanginlesdiricisinin

moxsusi tama Vo aromata, gara qaragat tami vo aromatina malik olmuslar.

Yoqurt niimunosi ag siid rongi, borabar biitiin hacmi boyu paylanan rongi

qirmuzi-yasilrangli vo zorif-yasomoni ¢alarlari ilo forqlonmisdir.
Cadval 3.7

“Qara garagat” siropu ilo zanginlosdirilmis yoqurtlarin keyfiyyatinin

organoleptik giymatlandirilmasinin naticalari

Nozarat Torkibino vurulmus qida zonginksdiricisinin
Gostaricilor miqdari,%- b
0,5 | 1 | 1,5
yaghlig1 1,5% olan yoqurt
Xarici 2.5+0.3 2.5+0.2 2.940.1 2.6:0.2
gorunis vo
konsistensiya
Dad s iy 4,7+0.1 4.8+0.1 43402 3.910,1
Rong 1,802 1,502 1.0+0.1 1.3+0.1
Ballarin comi 9,0 8,8 91 79




61

yaghlig1 2,5% olan yoqurt
Xarici 2,7+0,1 2,9+0,1 2,9+0,1 2,7+0,2
gorunis v
konsistensiya
Dad va 1y 4,7+0,1 4,8+0,1 4,9+0,1 4,6+0,2
Rang 1,9+0,1 1,9+0,1 2 1,7+0,1
Ballarin comi 9,3 9,6 9,8 9

Belboliklo, toyin olunur ki, orqanoleptiki gostaricilorin daha ugurlu olanlart gida
zonginlosdiricisinin siropla qarisiginin 1%-li mohlulu migdarinin daxil edilmis olan

nimunasi an yaxsi qabul olunan niimunadir.

3.2.2. Zanginlasdirilmis yoqurt niimunslarinin vitamin vo mineral tarkibi

Qida zonginlosdiricisinin “Itburnu”, “Qara qaragat”, “Rubin” siroplarinin
vitamin vo mineral torkiblorinin arasdinlmasimin naticalorindon torkibinds yaglarin
miqdarimin 1,5% va 2,5% olan yoqurt niimunalorinin todqiqinin reseptur vo arayis
molumatlarindan istifado etmoklo niimuno variantlarinin vitaminlorin torkibindo
miqdart toyin edilmis, mineral torkibi hesablanmsdir.

Niimuno variantlari: I variant-yoqurta 5% sirop va 0,5% gida zonginlosdiricisi
olava etmoklo, 1l variantda 5% sirop va 1% qida zonginlosdiricisi, III variantda 5%
sirop va 1,5% gida zanginlosdiricisi .

Ballast maddolorin, yoqurt kontrolun vo yoqurt tocriibi niimunalorinin vitamin
Vo mineral torkibinin hesablanmasimin  naticalori  3.8-3.10 coadvallorinda
gostorimigdir.

Cadval 3.8.

“Itburnu” siropu ils olan yoqurtun tacriiba niimunalarinin kimyavi
tarkibi, har 100 gramda

Bioloji aktiv Kontrol | Yoqurt itburnu siropu ilo
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maddoalor 1,5% 2,5% | | variant Il variant I variant

15% [25% [15% [25% [15% [25%
Selliloza, qr 0 0,043 0,086 0,129
Pektin, gr 0 0,035 0,07 1,05
Domir, mkq 0,093 0,082 | 0,344 0,333 0,352 0,341 0,359 0,349
Vitamin C, mq% 0,84 1,07 20,17 20,41 22,01 22,33 24,02 24,26
B-karotin,mq% 0,0073 | 0,0099| 0,088 0,091 0,112 0,144 0,134 0,137
P-aktiv maddoalor, mq? 0 13,61 14,94 16,27

3.8 cadvalinin naticalorinin analizi gostordi ki, selliiloza, pektin vo P-aktiv
maddolor yoqurtun kontrol niimunalorinds yoxdur. Molumdur ki, “itburnu” sirasi ilo
olan yoqurt tocriibo niimunssinda Il variantda , Il vo I variantlarda miiqayisodo
selliiloza vo pektinin miqdar1 1,5 vo 3 dofo ¢oxdur. P-aktiv maddalor yoqurt
niimunalorinin biitiin variantlarinda toyin edilmisdir, onlarin miqdart 13,61-don (I

variant) 16,27%-dokdir (l11 variant).

Yoqurtda y.k.p. (yagin kiitlo pay1) 1,5% olan kontrol niimunasinds, yagin y.k.p.
2,5% olan yoqurta nisbaton domirin migdart 13% ¢oxdur. Halbuki zonginlogdirilmis
yoqurtlarin miixtolif y.k.p-li tocriibo niimunslori domirin miqdarina goro ¢ox az
forglonirlor (2-3%). Bununla belo | variant zonginlosdirilmis yoqurtda y.k.p 1,5%
olanda domirin migdar1 kontrol nimunadakindan 3,7 dofa ¢oxdur. Y.k.p-si 2,5% olan
niimunado iso 4 dofo ¢oxdur. Domirin migdarinin on ¢ox oldugu III variantdir. Belo
Ki, bu variantda zonginlosdirilmis yoqurtlar y.k.p-si 1,5% va 2,5% olanlar miivafiq
olaraq kontrolu 3,9 va 4,3 dofa iistalayirlor.

C-vitamininin miqdarina goras hazirlanmis yoqurt niimunalori kontrolu biitiin
variantlarda 18 vo daha ¢ox dofa iistaloyirlor. C-vitamininin maksimal miqdar ilo
(24, 26% mq) III variantin y.k.p 2,5%-lo forglonir.

Islonib hazirlanmus zonginlesdirilmis yoqurt variantlarinda B-karotinin migdari
kontrol niimunaylo miiqayisads artiqlamasi ilo yiiksok miqdardadir. Maksimal iso 111
variantda miioyyon edilmisdir, hanst ki, kontrol yoqurt niimunalori y.k.p-si 1,5% vo
2,5% olanlarda miivafiq olaraq 18,4% va 13,8% ¢oxdur.

Cadval 3.9
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“Rubin” siropu ilo olan yoqurtun tacriibo niimunalarinin Kimyavi tarkibi,

har 100 gramda

Bioloji aktiv Kontrol Yoqurt Rubin siropu ilo

maddalor 1,5% 2,5% | variant Il variant I variant
15% | 25% 15% 25% 15% 2,5%

Selliloza, qr 0,043 0,086 0,129

Pektin, qr 0,035 0,07 1,05
Domir, mkq 0,093 0,082 0,104 0,093| 0,0112 0,101] 0,1190,109
Vitamin C, mq% 0,84 1,07 3,167 3,406| 5,093 5,331 7,0197,257
B-karotin,mq% 0,0073 | 0,0099 0,028 0,031| 0,051 0,054 0,0740,077

P-aktiv maddalor, 0 5,651 6,983 8,315

mq%

Analoji tendensiya zonginlosdirilmis yoqurtlarin “Rubin” siropu ilo olan
tocriibo niimunalori variantlarinda da askar olur. Belo ki, biitiin islonib hazirlanms
variantlarda selliillozanin miqdar1 0,043-don 0,129 grama, pektin 0,035-don 1,05
gramadok vo P-aktiv maddalor 5,651-don 8,315mq %-dok miisyyan edilmisdir,

hansilar ki, kontrol niimunslorda yoxdurlar.

Domirin, C-vitamininin vo B-karotinin on yiiksok miqdart zonginlosdirilmis
yoqurt niimunslorinin III variantinda askarlanmigdir, hansi ki, miixtolif y.k.p-li

yoqurtlar {i¢iin kontrol niimunadaki migdardan 1,3-10,1 dafs yiiksakdir.
Cadval 3.10

“Qara garagat” siropu ilo olan yoqurtun tacriiba niimunslarinin kimyavi
tarkibi, har 100 gramda

Bioloji aktiv Kontrol Yoqurt Qara qaragat siropu ilo

maddalor 1,5% 2,5% | variant Il variant Il variant
1,5%| 2,5% 1,5% 25% [15% | 2,5%

Selliloza, qr 0 0,043 0,086 0,129

Pektin, qr 0 0,035 0,07 1,05
Domir, mkq 0,093| 0,082 0,119 | 0,108 0,127 | 0,116 | 0,134 (0,124
Vitamin C, mq% 0,84 1,07 7,567 | 20,406 9,493 | 22,331| 11,419 (24,257
B-karotin,mg% 0,0073| 0,0099 0,028 | 0,091 0,054 | 0,114 | 0,077 (0,137

P-aktiv maddslr, 0 22,44 23,77 25,10

mq%
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Codvol 3.10-dan gotiirilmiis rogom molumatlarin  analizi  gdstordiki
zonginlosdirilmis  yoqurtlarin  “Qara garagat” siropu ilo olan biitlin niimuns
variantlarinin tarkiblorindo selliiloza 0,043-don 0,129 qramadok, pektin 0,035-dan
1,035 gramadoak, P-aktiv maddalor isa 22,44-dan 25,1 mq%-dok miqdardadir, hansilar
ki, kontrol niimunalords yoxdurlar.

Tacriiba, zonginlosdirilmis yoqurtlarinin III variantt kontroldan vao | va 1l
variantlardan ayri-ayr1 qida maddalorinin tarkibinds ¢ox olmasi ila farglonir. Belo Ki,
domirin miqdar1 variant Il kontrolda olandan y.k.p-si 1,5 vo 2,5% olanlar ii¢iin
miivafiq olaraq 1,44 vo 1,51 dofo ¢oxdur. Eyni zamanda I vo II variantlarinda homin
gaydada 1,06 vo 1,15 dofo ¢oxdur.

C-vitamininin yiiksok miqdar ilo biitiin hazirlanmig zonginlogdirilmis yoqurt
variantlar1 kontrol niimunalordan foarglonirlor: y.k.p-si 1,5 va 2,5 olan yoqurtlar ii¢lin
13 dofo daha ¢ox. Bununla belo C vitamininin maksimal miqdarn III variant
niimunasi, y.K.p-si 2,5% olan yoqurt {igiin miioyyan olunmusdur. Bu miqdara |
variantdan 1,18 dofs, 1l variantdan 1,19 dofo, kontroldan iss 22,6 dofs ¢oxdur.

B-karotinin miqdarina goéro qara qaragat siropu ilo zonginlosdirilmis yoqurt
niimunalori variantlart (y.k.p-si 1,5 vo 2,5% olan) yoqurtun kontrol niimunasinin
ohomiyyatli doracads iistaloyir ( miivafiq olaraq 11 vo 3,7 dafo).

Bundan bagqa B-karotinin on yiiksok miqdar ilo 1l variant forglonir. Belo ki,
III variant tigtin bu miqdar I variantdan 2,75 vo 1,51 dofodir (y.k.p-si 1,5 va 2,5%
olan yoqurtlar {i¢iin) . IT variantdan 1,2 dafa vo daha ¢oxdur.

Yoqurtlarin torkibina “Itburnu”, “Rubin”, “Qara qaragat” siroplar1 vo gida
zonginlosdiricisinin miixtalif nisbatlords vurulmus tocriiba variantlarinin kimyavi
torkibinin aparilmis analizi gostordi ki, ayri-ayri qida maddolorinin torkibindo
miqdarina goro Il vo Ill variantlarinda kontrol niimunslorlo miigayisads yiiksok
gostaricilor aldo olunmusdur. Tadqiq olunan gida maddolorinin migdar1 I variantda
cuzi daracods az olmusdur. Beloliklo, | vo II variantlar1 zonginlosdirilmis yoqurtlarin

islonib hazirlanmasinda baza resepturasi kimi istiafdo oluna bilor.
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3.3. Zanginlosdirilmis yoqurt istehsalinda qablasdirilma prosesinin

optimallasdirilmasi

Istehlak bazarlarinda olan sort rogabet soraitindo, istehsalcilar alicilarin
toloblorini tam tomin etmok {i¢iin daima ¢ahsirlar. Bu iso tokco buraxilan mohsulun
keyfiyyati ilo bitmir, hom¢inin, mohsullarin gablasdinlmast mohsul segiminda

miihiim rol oynayir.

Qablagdirma sanayesi qablarin ¢ox boyiik miixtalifliyini toklif edir: polietilen
butulkalar, piir-pak vo tetra rex tipli gablasdincilar, termolehimlonan polietilen
paketlor, polimer va polietilen materialdan olan tifiliriilms taralar, doypaklar, “ckolin”
stokanlar, siiso bankalar aiddir.

Supermarketlordo yoqurtlar genis assortimentdo miixtalif gablarda togdim
olunurlar. Bununla belo ananavi formah plastik stokanlar vo polimerlardonolan diger

gablar forma va islomalarin novlorine gors daha ¢ox varianth olmuslar.

Istehlakc1 iiciin osas ohomiyyat kasb edon rahathq, cozbedici xarici goriiniis,
dizayndir. Istehsal¢1 iiciin isodasinmalarda rahathq itkilorin minimumlasdiriimasi,
igtisadi baximdan ucuz vo olverislilikdir. Qablasdirict materiallarin ¢ox genis
assortimentds, diinya ahcilart {i¢iin populyar olan yoqurt gablar1 kimi bu giindado

qalirlar.

Istehsalcilar {i¢iin 125 qramhq stokanlarva 250 qramligplastik gablar igtisadi
baximdan da alveriglidirlor. Bununla belo istifadagilar tigiin gostarilon tstiinliklardon
basqa mohsulun keyfiyyasti ilo borabar, folganin bir lent boyunca agilmasi rahathg

mithiimddr.

Folgamin zoif yapisdirilmasinda hermetiklik pozula bilor. Cox bark
yapigdinlmas1 iso ona gQotirib ¢ixarar ki, stokanlari acdigda platinkalar bir nego

hissalora pargalana bilor (qirila bilor). Bu sabobdon ds istehsalgt mohsulun hazirlanib
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gablagdirilmasinda bu faktoru ciddi nozoro alir, hansit ki, mohsulun ahciliq

gabiliyyatini asagi sala bilar.

Platinkalarin ac¢ilmasina bir sira faktorlar tasir edo bilor:

- Utiilorin temperaturu,

- Utiilorin tosir miiddati,

- Platinkalarin sentrovkasi,

- Avadanhgin nizamlanmast,

- Istifado olunan platinkalarin (termolak) keyfiyyoati.

Istifado olunan platinkalarin  doyismoyan keyfiyystindo vo qablasdinci
avadanhqlarin diizgiin nizamh olmasinda, xiisusi digqat mohsulun hermetikliyini
pozulmasinin  qarsistmn  ahinmasi {i¢lin  platinkalarin  sentrovkasina  verilir.
Platinkalarin yapigsdinlmasinda asas miihiim parametrlor temperatur va iitiilorin tosir
miiddaetidir. Platinkalarin tochizatlari tvsiye edirlor: yapisdirilma temperaturu 180°C-
don 240°C-dak, iitiilorin tosir miiddotini 700 m/s-dan 1000 m/s-ya godor olmahdir.

Islonib hazirlanmis yoqurtun istehsalinda gablasdirma {i¢iin ononavi polimer
Stokanlar secilmiglor. Qablasdiriima gostarilon talobloro uygundur:

> Instruksiya-momulatin  sanitar-kimyovi  todgigatt  ii¢iin  nozordo
tutulmusdur. Qida mohsullan ilo birbasa kontakta olan materiallar ti¢iin,
M3 CCCP Ne 880-71,

» MUK 4.1.1020-01;

» M3 CCCP Ne 4149-86. “Qida mohsullan ilo bilavasito tomasda olacaqg,
toyinath poliolefinlor sinifindon olan polimer materiallarin istifado
edilmosi vo istehsahina dovlot vo sanitar nozarotin hoyata kegirilmosi
lizro metodik gostoriglor”;

» MUK 4.1.650-96 “Qazoxromatoqrafik tsulla asetonun, metanolun,
benzolun, toluolun, etilbenzolun, pentanin, n-ksilo lun, heksanin, dekanin
suda toyini ti¢lin olan metodik gostorislor”;

» Formaldehidin tayini (hassasliq 0,05 mq/l), kalorimetrik metodla;
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» Asetaldehidin, spirtlorin, benzolun, fenolun tayini (hassashq 0,001 qr/l),
gaz-maye xromatoqrafiyasi metodu ilo.
Ekspozisiyanin sorti: saxlama miiddati-10sutka, otaq temperaturunda, tam
doldurmaqgla. Sinaglar laboratoriyada aparilmisdir naticoalori 3.11 cadvalindo
verimisdir.

Eksperimentin qoyulusu 6ziindo {itiilorin tosir miiddatinin alt1 parametrini (700-

don 900-a M/s) Vo temperaturun yapisdirma zolaginda bes parametrini (180°C-don
200°C-dak) ziino daxil edir.

Stokanlarin agizlarimn baglanmasi onlarin bogazliginin aliminium folgadan
olan platinkalarla termiki tisulla yapisdinlmasi ilo hoyata kegirilir. Folgalarin qalinhig
38 mkm olur, i¢ori torofdon universal termolak ilo ortiiliir. Termoiitiilorin tasiri ilo

igarilorinda yoqurt olan stokanlarin agizlarinin baglanmasi bas verir.
Coadval 3.11

Polimer materiallardan olan stakanlarin sinaqdan kecirilmalarinin naticalari

Obyektlor Toyin edilocok kimyoavi | Faktiki giymot Norma, mg/I
madda

Polimer stokanlar Izopropil spirti askar olunmayib 0,1 ma/l
Heksan askar olunmayib 0,1 mg/l
Heptan askar olunmayib 0,1 mg/l
Formaldehid agkar olunmayib 0,1 ma/l
Asetaldehid askar olunmayib 0,2 mg/l
Aseton askar olunmayib 0,1 ma/l
Etilasetat askar olunmayib 0,1 mq/l
Butil spirti askar olunmayib 0,5 mg/l
Izobutil spirti askar olunmayib 0,5 mg/l
Metil spirti askar olunmayib 0,2 ma/l
Propil spirti askar olunmayib 0,1 mag/l
Qoxu, bal 0 1-don ¢ox olmamali
Konar dad yoxdur yol verilmir
Bulaniqliq yoxdur yol verilmir
Cokiintii yoxdur yol verilmir

Polimer stokanlarda | Formaldehid askar olunmayib 0,1 mg/l

0,3%-1i sid tursusu | Bulaniqhq yoxdur yol verilmir

mohlulu Cokiintii yoxdur yol verilmir
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Cadval 3.12-do platinkalarin yapisdirilma zonalarinda verilmis rejimlordo
agilmalar1 barodo molumatlar gostorilmisdir.

Alnmis naticalor itiilorin yapisdirlmada temperaturu vo tosir middatlori ilo
platinkalarin bir Xott boyunca agila bilmasi arasinda asililiq toyin etmoays imkan verdi.

Test yoxlanis1 hor rejim iizro 100 stokanda aparildi.

180°C yapisdinlma temperaturunda baglamalarda geyri-hermetiklik askarlandi.
Hansi ki, totbiq olunan seriyada hotta bir hermetik olmayan stokanin agkarlanmasinda
homin rejim gobul edilmoz hesab olunur. Daha yiiksok temperaturlarda vo
uzunmiiddetli yapisdinlmalarda iso ¢ox bark yapisma bas verir ki, bu da stokanlarin
bir lent boyunca agilmasina imkan vermir. Tadqiqatlarin naticasi olaraq optimal rejim
190° C-do 800m/s va 200°C 750 m/s hesab olunur.

Coadval 3.12

Yapisdirilma parametrlarinin hermetikliys va platinkalari ag¢ilmasina tasiri

Utiilorin  tasir Utiilrin yapisdrilma noqtolorindo temperaturu, “C

miiddoti, m/s 180°C 190°C 200°C 210°C [ 220°C

700 /s Qeyri-hermetik Qeyri-hermetik Qeyri-hermetik 68% 57%

730 m/s Qeyri-hermetik Qeyri-hermetik Qeyri-hermetik 62% 45%

750 m/s Qeyri-hermetik Qeyri-hermetik 100% 51% 32%

800 nv/s Qeyri-hermetik 100% 82% 34% 21%

850 m/s Qeyri-hermetik 78% 69% 18% 10%

900 /s Qeyri-hermetik 54% 50% 0% 0%
Istehsalciya yapisdinlmanmin optimal rejiminin tomin etmok mogsadi ilo

avadanliqlarin nizamlanmasina nazarst etmok va korrektirovka vermak istiqamatindo

rekomendasiyalar verilmisdir. Rekomendasiya edilmis yapigdinlma rejimlori

zonginlosdirilmis yoqurtlarin hazirlanmasinin texnoloji sxemlarino daxil edilmislor.

TS 9222-286-02069036

toloblorine uygun aparirlar. Qablasdinlmis yoqurt mshsulunu soyuducu kameralarda

Mohsulun qablasdinilmas1 vo markalanmasini
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saxlamhr (0+2°C temperaturda) vo yaxud saxlanma temperaturuna godor
soyudulmaya gondorilir. Mohsulun temperaturu 4+2°C-ys ¢atdiqda texnoloji proses

basa ¢atmis hesab olunur vo yoqurt realizasiyaya hazirdir.

3.3.1. Islonib hazirlanmus zanginlasdirilmis yoqurt noévlarinin

tohliikasizliyinin giymatlondirilmasi

Turs siid mohsullarimin istehlak xiisusiyyatlori tokco onlarin torkibindo
olan plastik, energetik materiallarin vo bioloji aktiv maddalorin migdar1 ilo bagh
deyil, hamg¢inin antropogen moansali potensial tahliikali komponentlorin olmasi ilo
baghdir.

®3-88 “Siid vo siid mohsularina texniki reqlament” gostaris lorine uygun olaraq
yoqurtlarin potensial tohliikali maddalorina zsharli elementlor (qurgusun, arsen,
kadmium, civoa), pestisidlor (heksaxlortsikloheksan, DDT vo onun metobalitlori),
radionuklidlor (sezium-137, stronsium-90) aid olunurlar.

Molumdur ki, qurgusun insan orqanizmino asagl dozalarda daxil olaraq, onun
xroniki zoharlonmoasina sabob olur, tirok-damar sisteminds onlarin qocalmasini
siiratlondiron doyisilmoalor bas vermasino gotirib ¢ixarir. Bundan olave qugusun
zoharlonmosi beyini, sinir sistemini zadoaloyir, boyraklorin funksiyasini, hemogqlobin

miibadilasini pozur.

Qurgusunun yoqurtlarda yol verilon miqdart 0,1 mg/gm’-ni, ®3 Ne 88 va
CanllnH 2.3.2.1078-01-in taloblorino uygun olaraq voTPTC 033/2013-iin taloblorine
goro 0,02 mg/dm*-nu asmamaldir. fslonib hazirlanmus yoqurtlarda qurgusunun

miqdart yol verilo bilon normanin 1%-don 5%-dok hissasi togkil edir. (cadval 3.13)

Arsen insan organizmins daxil olaraq normadan yiiksok migdarlarda oldugda

damarlar1 zodoloyir, bdoyroyin funksiyasim pozur, allergiya yaradir, darinin
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xastoliklorini, gastro-bagirsaq pozuntulara, immunitetin zoiflomasinin  yaxud
yaranmasina, amalo goalmasino sabob olur. Arsenin uzunmiddoatli tosiri boyrak vo
ciyarlordo badxassali sislorin amolo golmo riskini artirir. Arsenin yoqurtlarda yol
verilon miqdan 0,05 mq/kq-dir.Hazirlannms yoqurtlarda iso arsenin miqdar1 yol
verilon migdarinin comi 2%-ni togkil edir. Kadmium miixtalif doracali zoharlonmalora
getirib ¢ixara bilar.O, insan organizmina yiiksok migdarda daxil oldugda immuniteti
azaldir, hipertoniya vo anemiya amolo gotirir. Immunitetin asag1 diismosi ilo gara
ciyar vo boyraklorin funksiyalarinin pozulmasi ilo naticalonir, homginin migdarinin
azalmasina sabob olur. Tadqgiqatlarin naticalori gosterir ki, yoqurtlarda kadmiumun
faktiki miqdar1 yol verilon normanin 3-4%-ni toskil edir.[38]

Qurgusun yiiksok dozalarda insan organizmino daxil oldugda xroniki
zoharlonmoalors gotirib ¢ixarir, hansi ki, horokot funksiyalarini pozur, asob sistemini
korlayir, modo-bagirsaq traktinin sekresiyasini pozur, orqanizmin ziilal miibadilasi vo
fermentativ foaliyyotinin pozulmasina sabob olur, genetik doyisilmoalora gotirib
¢ixarir. Qurgusunun birlogsmalori insan organizmina diisdiikde organizmin bioloji

membranlardan ke¢moklo bas beyin vo onurga beynino daxil olurlar.[20, 21]

Tadqiq olunan niimunsalords qurgusunun miqgdar1 yol verilon miqdarin comi

2%-ni toskil edir.

Pestisdlor-heksaxlorheksan (a, b,y-izomerlori), DDT va onun metobolitlori
xlororganik pestisidlora aiddirlor. Onlar nozoro c¢arpan embriotoksik tasira
malikdirlor, konsorogen vo allergen maddolordir, mutagen doyisikliklori amalo

getirirlor. Tadqiq olunan yoqurt niimunsalorinda pestisidlor askar olunmamuslar.

Sezium-137 daxili vo xarici sialanmamn dozalarim formalasdinr. Daha
tohliikali daxili siialanma hesab olunur va radionuklid lorin yoluxmus qida ilo gabulu
zamani bas verir. Radionuklidlorin tasirindon siia zoharlonmasi bas verir, biokimyaVvi
doyisikliklor omoala gotirir, hiiceyralorin biolo ji-miihiim komponentlarinin va hiiceyra

niivasinin pargalanmasi gedir.[51, 41]
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Stronsium-20 asanhqla, sezium-137-don forqli olaraq, siimiik toxumalarina
daxil ola bilor. Qeyd edok ki, sezium-137 insan organizminin ozalo toxumalarina
daxil ola bilor. Miioyyan olunmusdur ki, yoqurtlarin tadqiq olunan niimunslorinda
radionuklid Sezium-137-nin xiisusi aktivliyi yol verilon normanin 12-30%-1 godar,

stronsium-20-nin xiisusi aktivliyi iso 12-16%- qodordir.
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Cadval 3.13

Faktiki miqdarlar1
Toloblor Zonginlogdirilmis yoqurtlar, yaghhq Zonginlosdirilmis yoqurtlar, yaghliq
Gostaricinin  ad1 1,5% 2,5%
®3 No 88 TP TC | CanlluH “Itburnu” “Qara “Rubin” “Itburnu” “Qara “Rubin”
033/2013 | 2.3.2.1078-01|  siropu il qaragat” siropu ilo | siropu il qaragat” siropu il
siropu ilo siropu il
Zororli (toksin) elementlor, mqg/kq (L), ¢ox olmayaraq
Qurgusun 0,1 0,02 0,1 Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001
Arsen 0,05 0,05 0,05 Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001
Kadmium 0,03 0,02 0,03 Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001 | Min. 0,001
Civo 0,005 0,005 0,005 Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0003 Min. 0,0001
Pestisidlor, mg/kq (L)
Heksaxlortsikloheksan (a, | Mak. Mak. Mak. 0,05 Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0003 Min. 0,0001
B, y-izomerlari) 0,05 0,02
DDT vo onun metobalitlori | Mak. 0,05 | Mak. Mak. 0,05 Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,0001| Min. 0,000 Min. 0,0001
0,01
Radionukleidlor, bk/kq,(L), yoqurtlarin xiisusi aktivliyi
sezium-137 100 40 100 10 10 12 10 10 12
stronsium-90 25 25 25 3 3 4 3 3 4
Mikotoksinlor, mg/kq, (L)
Aflotoksin My, yol verilon | 0,0002 Yol 0,0005 Min. Min. Min. Min. Min. Min.
Soviyya verilmir 0,00001 0,00001 0,00001 0,00001 0,00001 0,00001
(min.
0,00002)
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3.3.2. Zanginlosdirilmis yoqurtlarin saxlanma dévriinds mikrobioliji

gostaricilarinin tatqiqi

@3 No 88 “Siid vo siid mohsullarina texniki reqlament”-in toloblorine uygun
olaraq yoqurtlarin potensial tohliikali maddalorindan mikroorganizimlarin yol verilan
daracoada miqdan formalasdirlir. Mikrobioloji gostaricilorine gors islonib hazirlanmis

yoqurtlar gigiyenik toloblora tam cavab verirlor.

On ¢ox epidemioloji ahomiyyat kosb edon c¢oxsaylh mikroorqanizmlarin
sirasindan patogen bagirsaq bakteriyalaridir: salmonella, enterotoksik escherichia
coli. Onlarin {igiin potensial tohliikasizliyi tokca onunla bitmir, organizmo diisdiikdo

onlar kaskin bagirsaq xastaliklorinin yaranmasi va inkisafina sobab olur.

Homginin onlar otraf miihitin obyektlorinds qalmaqla yiiksok dayaniqhhqlarini
saxlayirlar.

Koliform mikroorganizmlar grupuna ¢6p soakilli spor amala gatirmayanlor
gram-monfi bakteriyalarin gostorilon novlori daxildirlor: E.Coli, etrerobakter. Bu
qrupun biitiin bakteriyalart endo qida miihitindo artim verirlor. Qliikkoza vo
fruktozamin tursu, qaz, aldehid omol golmasine fermentasiya edirlor (35-37°C
temperaturda 24-48 saat miiddotinda) vo oksidaz aktivliyino malik deyildirlor. Belo
sinadlarin qoyulusunda okilmis mikroblar koliform mikroblar adlandirirlar.

Umumi bakterial c¢irklonmo (UBC) gostoricisi orzag mohsulunda olan
mikroorganizmlorin iimumi miqdarin1 xarakterizo edir. Ona nazarat biitiin texnoloji
marhalolords imkan verir ki, no dorocads tomiz xammal istehsala daxil
oldugunuizlosin. Bununla, onun tomizlik daracasinin istilik emalindan sonra neco
doyisdiyini Vo tokraron istilik emalindan sonra mohsulun gablasdinlma va

saxlanilmada yoluxub—yoluxmadigini miioyyon etmoyo sorait yaradir.

UBC gbstaricisi, qida mithitinds inkubasiyadan sonra (37°C temperaturda 24-

48 saat miiddatindo) goriinon koloniya soklinda cilicarmis mezofil, aerob va fakiiltativ
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anaerob mikroorganizmlor migdarina gora qiymatlondirilir.

Bakteriyalarla miiqayisodo mayalar vo kif géboaloklori arzag mohsullarinin
inkisafi tigiin yaxs1 sorait oldugda belo zoif artirlar. Buna gorodo mayalar vo kif
gobaloklori tez xarab olan mohsullarin saxlanmasinda bas veran mikrobioloji

proseslora gora cavabdehlik dagimurlar, yaxud az cavabdehdirlor.

Bir ¢cox maya Vo kif goboloklori bakteriyalarla miiqayisodo adoton asagi
qiymati PH miihitlarina vo konservantlarin olmasina belo daha dayaniqhdirlar. Artim
tigtin kif gobaloklori gox zaman oksigens ehtiyac duyurlar amma bir ¢ox mayalar hom
oksigenin oldugu miihitdo hamds okgensiz miihitds artib goxala bilarlor. Maya va Kif
goboloklorinin  boyiikk oksariyyati istiliys davamh deyillor vo istilik emah

proseslorinds rahat pargalanirlar.

Islonib hazirlannms zonginlosdirilmis yoqurtlarin mikrobiolji gdstaricilorinin

todqiqatinin naticalori codval 3.14 gostorilmisdir.

Gostorilmisdir ki, biitiin zonginlosdirilmis 1,5% va 2,5% yaglihqlh, torkibina
gida zanginlasdiricisi va li¢ nov sirop vurulmus yoqurt niimunalori texnoloji prosesin
qurtarmasinda biitiin 6yranilon mikrobioloji keyfiyyat gostaricilorino géro normativ-

texniki toloblora cavab verirlor.

Heg¢ bir gida mohsulu 6z ilkin optimal keyfiyyotini sonsuz uzun miiddotdo
saxlaya bilmoz. Saxlanma dovriinds gagilmaz olaraq onun xarab olmasi bas verir,
noticada orzaq mohsulunu istifado tigiin yararsiz hala gotirib ¢ixarir. O zaman
miiddatindoki, bu miiddatds gida mohsulunun xassalari stabil qalir va istifadagi tigiin
keyfiyyat 6z qobuledilmazliyini qoruyub saxlayir. Bu saxlama miiddati adlanir. Bu
miiddotdo orzaq tohliikkosiz olmahdir vo Ozliniin orqanoleptik, kimyovi, fiziki vo
mikrobioloji xiisusiyyatlorini qoruyub saxlamalidir. Turs siid mohsullart tiglinbir ne¢o
tez xarab olan oarzag mohsulu, soyudulma rejimindo saxlanilan, tolob olunan
temperaturun secilmasi vo saxlanilmasi, onlarin saxlanma miiddatinin tayin

edilmasinda ¢ox boyiik rol oynayir. Biitiin mikroorqanizmlar har hansi bir minimal
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temperatur ilo xarakterizo olunurlar, hansi ki, bu temperaturdan asagi temperaturlarda
onlar artib-¢oxala bilmirlar.

Saxlanmada olan turs siid mohsulu miitloq gaydada keyfiyystin mikrobioloji

gostaricilori tizra todgiq olunur.

Yoqurtlarin mikrobioloji sabablordon xarab olmasimin sababi adaton maya vo

kif goboaloklorinin mohsulda artib ¢oxalmasidir.

Saxlama middatlorinin toyin edilmasi moqsadi ilo islonib hazirlanmus
zonginlosdirilmis  yoqurt niimunalorinin - mikrobioloji keyfiyyat gostoricilarinin

saxlanmanin {i¢iincti, besinci vo yeddinci giinlorinds todqiqatlart apariimisdir.

Zonginlesdirilmis ~ yoqurtlarin - mikrobioloji  gdstaricilorinin - analizlarinin
saxlanmanin 7-ci giiniindo olan naticolori coadvol 3.15-do gostorilmisdir. Saxlanma
miiddotlori 72 saatdan artiq olan yoqurtlar {i¢iin normallagdinlmasi lazim olan osas

mikrobioloji gostarici- St.Aureusun va kif gébaloklorinin 1 gr. mehsulda migdaridir.

St. Aureusun miqdarim hazirlanmig niimunalords toyin etmok ligiin (yoqurt
toromlolorinin) durulagdinlmis yoqurtun siid-duz aqarlarinda 72, 120 vo 168 saat
saxlamagla okilmasini hoyata kegirilir. Qoyulmus miiddsat basa catdiqda heg bir

okilmada St. Aureusun xarakterik olamotlori olan kaloniya askar olunmadi.

Kif gobaloklorinin zanginlosdirilmis yoqurt niimunslorinds midarim toyin
etmok Uiglin ot agarinda 72, 120 vo 168 saat saxlama ilo akilma aparihr. Toyin
olunmus inkubasiya miiddati bitdikden sonra biitiin tadqig olunan niimunsalords Kif
gdbolokleri 10-dan-20 KoE/sm®-a goder migdarda askar olundu ki, bu yol verilan
normativin 20-40 %-ni toskil edir.

Ahnmis naticalora asason belo gonasto golmak olar ki, biitiin lazinm saxlanma
soraitlorina diizgiin riayot olunarsa yoqurtlarda St.Aureus, koliformlar, patogen
mikroorganizmlar, o ciimladon salmonella va L.monocytogenes vo maya gobaloklori
inkisaf etmirlor, artitb ¢oxalmurlar, kif géboloklorinin isa 1 qram mohsulda askar

olunmus miqdar1 yol verilon normadan yuxari olmur vo ya normani agmiur.
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Siid tursusu mikroorqanizmlorinin miqdan saxlanma miiddotindo 0,6-0,8
KoE/sm’-a qodor artmusdir, bu iso yoqurta maya goboloklori ilo birge yeridilmis

bolgar ¢oplorinin artib goxalmasi ilo izah olunur.

Aparilmig todqigatin noticalori imkan verir ki, yeni zonginlosdirilmis yoqurt
novlori liclin saxlanma miiddati toyin edilsin. Bu miiddat 7 giin toyin edildi. Hans1 ki,

istifadogilorin miinasiboti baximindan da daha c¢ox qobul edilon vo tohlikasizdir,
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Codval 3.14

Gostaricinin Toloblor Faktiki migdar
ad1 Zonginlosdirilmis yoqurtlar, yaghliq 1,5% Zonginlosdirilmis yoqurtlar, yaghlq 2,5%
D3 Ne | TP TC CanlluH “Itburnu” “Qara qaragat” | “Rubin” siropu [“Itburnu” siropu | “Qara qaragat” | “Rubin” siropu
88 | 033/2013 |2.3.2.1078-01 siropu il siropu ilo il il siropu ilo il
UBC, KOE/sm® | - Turs siid bakteriyalari 2,1x10° 2,1x10° 2,1x10° 2,1x10° 2,1x10° 2,1x10°
Q) 1x10"-don az olmayaraq | Turs siid Turs sid Turs sid Turs sid Turs sid Turs sid
bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1

Orzaq mohsulunun c¢okisi (q), hansindaki yol
verilmir
BQKP 0,01 | 0,01 0,1 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
(koliformlar) olmmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | ounmamisdir | olunmanmusdir
Patogenlr, o |25 25 25 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
ciimlodon olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamusdir
salmonella  vo
L.monocytogen
Stafilokokklar, 1,0 |10 1,0 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
S.aureus olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamigdir | olunmamisdir | olunmamisgdir
Maya 50 50 50 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
gobaloklori, olunmamigdir | olunmamigdir | olunmamisdir | ohmmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir
KOE/sm®  (q),
¢ox olmayaraq
Kif gobaloklori, | 50 50 50 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
KOE/sm® (@), olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamusdir

¢ox olmayaraq
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Cadval 3.15

Gostoricinin adi | Toloblor Faktiki miqdar
Zonginlogdirilmis yoqurtlar, yaghhq 1,5% Zonginlogdirilmis yoqurtlar, yaghhq 2,5%
®3N TP TC CanlluH “Itburnu” siropy “Qara qaragat” ['Rubin” siropu | “Itburnu” sirop| “Qara qaragat” “Rubin”
88 | 033/2013 | 2.3.2.1078- il siropu ib b il siropu ilo siropu ilo
01
UBC, - Turs siid bakteriyalar1 2,9x10° 2,7x10° 2,8x10° 2,9x10° 2,7x10° 2,7x10°
KOE/sm® (q) 1x10-don az Turs siid Turs siid Turs sid Turs sid  |rs siid bakteriyala Turs sid
olmayaraq bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1 bakteriyalar1
Orzaqg mohsulunun ¢okisi (q), hansmdaki yol
verilmir
BQKP 0,01/ 0,01 0,1 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
(koliformlar) olunmamisdir | olunmamigdir | olunmamigdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamigdir
Patogenlr, 0|25 |25 25 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
ctimlodon olunmamisdir olunmamigdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamisdir | olunmamusdir
salmonella  vo
L.monocytogen
Stafilokokklar, | 1,0 | 1,0 1,0 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
S.aureus olunmamisdir | olunmamisdir | ohmmamisdir | olunmamigdir | olunmamisdir | olunmamisdir
Maya 50 |50 50 Askar Askar Askar Askar Askar Askar
gobaloklori, olunmamisdir | ohmmamisdir | olmmamisdir | ohmmamigdir | olhmmamisdir | olunmamisdir
KOE/sm® (q),
COX
olmayaraq
Kif 50 |50 50 10 15 15 10 20 15
gobaloklori,
KOE/sm® (q),
COX
olmayaraq
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3.4. Zanginlasdirilmis yoqurtlarin istehlak xiisusiyyatlorinin 6yranilmasi

Siid mohsullarinin hazir vaziyystdo organoleptik keyfiyyat gostoricilorino gora
homiso nozarstdo saxlamaq lazimdir. Bu nozarst gobul edilmis reqlamentlosdirici
sonadlor QOSTlar, miiassisalorin standartlari, Texniki-sartlor va texniki instruksiyalar

va digar normativ senadlor asasindahoyata kegirilir.

Mohsula tolabatin formalagsmasinda holledici rolu dad, goxu vo orzaq
mohsulunun xarici goriiniisii oynayir. Mahsulun kimyavi torkibi vo qidaliliq doyari
boylik oksoriyyat istifadogilor torofindon diggot morkszindo yalmz ikinci doracali
hesab olunur.

Zonginlesdirilmis yoqurtlarin organoleptik qiymotlondirilmalorinin naticalori

coadval 3.16-da oks olunmusdur.

Keyfiyyatin organoleptik qiymatlondirilmasi gostardi ki, biitiin taqdim olunmus
zonginlosdirilmis yoqurt niimunalori yiiksok gostaricilora malikdirlor, horgand an
yiiksok organoleptik xassolor iso “Rubin” siropu olave edilmis yoqurtda askar
olunmusdur. Belo ki, zonginlogdirilmis yoqurt yaghhq doracasi 2,5% olan on yiiksok
natica bali toplanmusdir-9,9 bal.

Coadval 3.16

Toazo hazirlannms zonginlasdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik

giymatlandirilmalarinin naticalari

Mohsulun ad1 Xarici goriiniis Dad vo goxu Roang Comi:
Vo
konsistensiya
Kontrol 1,5% 2.7+0.1 42+0,2 1.8+0.2 8,9
Zanginlosdirilmis 2,9+0,1 4,8+0,1 1,9+0,1 9,6

yoqurt, 1,5%,
“Rubin”  siropu
il

Zonginlagdirilmis 2,8+0,1 4,2+0,2 2,0 9,0
yoqurt, 1,5%,
“Itburnu” siropu
ilo
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Zonginlosdirilmis 2,9+0,1 4,3+0,2 1,940,1 91
yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”

siropu ilo
Kontrol 2,5% 2,84+0,2 4,7+0,2 1,8+0,1 9,3
Zonginlagdirilmis 3,0 4,9+0,1 2,0 9,9

yoqurt, 2,5%,
“Rubin”  siropu
il

Zanginlosdirilmis 2,84+0,2 4,5+0,1 2,0 9,3
yoqurt, 2,5%,
“Itburnu” siropu
il

Zonginlogdirilmis 2,9+0,1 4,9+0,1 2,0 9,8
yoqurt, 2,5%,
“Qara qaragat”
siropu ilo

On asag1 ball 1,5% yaglhhql “itburnu” siropu ilo zonginlosdirilmis yoqurt 9,0
bal ald1 vo iimumiyyatlo gdstarilon sirop olavs edilmis biitiin yoqurt mohsullar1 digor
niimunalor nisbaton daha asagi qiymotlor aldilar. Bundan olavo 1,5% yaghhqh
zonginlosdirimis yoqurt “Itburnu” vo “Qara qaragat” siroplar1 istifado etmoklo

hazirlanan niimunoalori bir qadar geyri-moxsusi dada malikdir.

Umumiyyatls, gotiiriildiikkdo gida zonginlosdiricisi vurulmus biitiin yoqurt

niimunolori yiiksok giymatlondirildi.

Istonilon orzag mohsulunun todqiqati 6ziinde ¢ox miirokkeb bir analitik
masaloni tamsil edir va yalniz onun hallina kompleks yanasma konkret natico almaga
imkan verir. Orzaq mohsullari istehsal {i¢iin nozords tutulan xammal va digor arahq
mohsullarin tadqig edilmasi moagsadi ilo fiziki-kimyavi analiz metodlarindan da

istifado edirlor.

Yoqurtlarin emal olunub hazirlanmasi zamani texnolji proseslorin biitiin
morhalolorindo  keyfiyyatin fiziki vo kimyavi gostoricilorino nozarst aparilmasi
zoruridir. Zonginlosdirilmis yoqurtlarin yeni emal olunmus niimunslorinin fiziki-

kimyavi gostaricilorinin tadqiqi aparilmisdir (cadval 3.17).
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Coadval 3.17

Toaza emal olunmus zanginlosdirilmis yoqurt niimunalarinin fiziki-kimyavi

gostaricilori
Gostaricilor
Mohsulun ad1 | Yagm kiitl COMO-nun Saxarozanin Tursulug, Fosfataza
payl, % az miqdari, % miqdari, % °T
olmayaraq az az
olmayaraq olmayaraq

Tolob olunan 1,2-don 2,5-9 9,5 5 75-don 140-a Yol
QOST-a gora gador goador verilmir
Kontrol 1,5% 1,55 10,8 6,9 91,3 yoxdur
Zonginlagdirilmis 1,51 10,0 9,2 91,3 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Rubin”  siropu
il
Zonginlogdirilmis 1,52 10,0 10,05 91,4 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Itburnu” siropu
il
Zonginlagdirilmis 1,51 10,0 10,38 91,4 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”
siropu ilo
Tobb olunan 1,2-dan 2,5-9 9,5 5 75-don 140-a Yol
QOST-a gora gadar goadar verilmir
Kontrol 2,5% 2,54 11,0 6,9 91,2 yoxdur
Zonginlogdirilmis 2,50 10,8 9,2 91,3 yoxdur
yoqurt, 2,5%,
“Rubin”  siropu
ik
Zonginlosdirilmis 2,51 10,8 10,05 91,4 yoxdur
yoqurt, 2,5%,
“Itburnu” siropu
ik
Zonginlogdirilmis 2,51 10,8 10,38 91,3 yoxdur
yoqurt, 2,5%,
“Qara qaragat”
siropu ik

Bebliklo, alinmis ragomlora osason goriiniir ki, tozo emal edilmis yoqurt
niimunalori biitiin normallagdirlmis fiziki-Kimyovi gostoricilorino goro tamamilo
DOST P 51331-99-un toloblorine cavab verir.
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3.4.1. Zanginlosdirilmis yoqurtlarin saxlanma zamam itehlak

xiisusiyyatlarinin dayismasinin tadqiqi

Tozo emal olunmus zonginlosdirilmis yoqurtlar saxlanma ti¢lin anbarlara y1gihr
Vo 4-6°C temperaturda, havanin nisbi riitubati 89% olan vo giinos siialar diismesinin
istisna olmasi soraitindo saxlamihirlar. Zonginlosdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik
gostaricilarinin tadqiqatt emaldan sonraki saxlanma dovriiniin 3, 5 va 7-ci giinlarindo
aparilir, yani har bir mahsul saxlanma miiddatinin ortasinda va sonunda analiz olunur.
Analizlor gabul olunmus normativ sanadlors uygun aparilir.
Saxlanmada olan zonginlosdirilmis yoqurtlarin orqanoleptik
giymatlondirilmalorinin noticalori cadval 3.18-do verilmisdir.
Codval 3.18

Zanginlasdirilmis yoqurtlarim saxlanma dovriinds organoleptik

giymatlandirilmasinin naticalari

Mohsulun adi1 | Xarici goriiniis Dad va qoxu Rang Comi
Vo
konsistensiya
1 2 3 4 5
Uglincii giin iigiin

Kontrol 1,5% 2,7+0,1 4,2+0,2 1,8+0,2 8,9
Zanginlosdirilmis 2,9+0,1 4,8+0,1 1,9+0,1 9,6
yoqurt, 1,5%,
“Rubin”
Zonginlagdirilmis 2,8+0,1 4,2+0,2 2,0 9,0
yoqurt, 1,5%,
“Itburnu”
Zonginlagdirilmis 2,9+0,1 4,3+0,2 1,9+0,1 9,1

yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”

Kontrol 2,5% 2.8%0,1 4702 1,8+0,1 9,3
Zanginlosdirilmis 3,0 4,9+0,1 2,0 9,9
yoqurt, 2,5%,

“Rubin”

Zonginlagdirilmis 2,8+0,2 4,5+0,1 2,0 9,3
yoqurt, 2,5%,

“Itburnu”

Zonginlogdirilmis 2,9+0,1 4,9+0,1 2,0 9,8

yoqurt, 2,5%,
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“Qara qaragat” | | | |

Besmcr glin Uiglin

Kontrol 1,5% 2,7+0,1 4,2+0,2 1,8+0,2 8,9
Zonginlosdirilmis 2,9+0,1 4,8+0,1 1,9+0,1 9,6
yoqurt, 1,5%,

“Rubin”

Zonginlogdirilmis 2,8+0,1 4,2+0,2 2,0 9,0
yoqurt, 1,5%,

“Itburnu”

Zanginlosdirilmis 2,9+0,1 4,3+0,2 1,9+0,1 9,1

yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”

Kontrol 2,5% 2,8+0,1 4,7+0,2 1,8+0,1 9,3
Zonginlosdirilmis 3,0 4,9+0,1 2,0 9,9
yoqurt, 2,5%,

“Rubin”

Zonginlosdirilmis 2,8+0,2 4,5+0,1 2,0 9,3
yoqurt, 2,5%,

“Itburnu”

Zanginlosdirilmis 2,9+0,1 4,9+0,1 2,0 9,8

yoqurt, 2,5%,
“Qara garagat”

Yeddinci giin igiin

Kontrol 1,5% 2.7%0.1 42+0.2 1.8+0.2 8,7
Zanginlosdirilmis 2,9+0,1 4,7+0,1 1,9+0,1 9,5
yoqurt, 1,5%,

“Rubin”

Zonginlagdirilmis 2,8+0,1 4,2+0,2 2,0 9,0
yoqurt, 1,5%,

“Itburnu”

Zonginlagdirilmis 2,9+0,1 4,3+0,2 1,9+0,1 9,1

yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”

Kontrol 2,5% 2,8+0,1 4,6+0,2 1,8+0,1 9,2
Zonginlagdirilmis 3,0 4,8+0,1 2,0 9,8
yoqurt, 2,5%,

“Rubin”

Zonginlogdirilmis 2,8+0,2 4,4+0,1 2,0 9,2
yoqurt, 2,5%,

“Itburnu”

Zonginlagdirilmis 2,9+0,1 4,8+0,1 2,0 9,7

yoqurt, 2,5%,
“Qara qaragat”

Codval 3.18-in rogom molumatlarimin analizino 9Sasen miioyyan
edilmisdir ki, saxlanmanin ti¢lincii Vo besinci giinlorinds zonginlosdirilmis yoqurtlarin

orqanoleptik xiisusiyyatlorindo nazors ¢arpan doyisikliklor bas vermomisdir, neco Ki,
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nimunoalor tozo emal edilmis niimunslorin qiymoatlorino identik (yaxin, uygun)

qiymatlor almislar.

Saxlanmanmin sonunda yaxin yeddinci giindo zoanginlosdirilmis yoqurt
niimunolori “Rubin” siropu ilo 1,5 va 2,5% yaglhhql, yoqurt niimunalori “Itburnu”
siropu ilo 2,5% yaghlqh, “Qara garagat” siropu ilo 2,5% yaglliqh organoleptik
giymatlondirilmods bir godor asagi bal toplamislar. O, da qeyd olunmahdir ki, bal
giymatlondirilmasinde dad vo qoxu gostoricilorin do asagi ballar miisahido
olunmusdur. Saxlanma miiddatinin sonuna yaxin yiingiil turs dad smola galmasi geyd
olunmusdur. Bu isa turs siid mikroorqanizmlarinin faaliyysti vo az migdarida arzagda

tursulugun artmasi ilo izah olunur.

Gostorilmisdir ki, saxlanma miiddotindo gida zonginlosdiricisi va ii¢ nov
siropun qatilmasi ilo alinan turs siid mehsullar1 ickilorinds heg¢ bir qiisurlar amalo

golmamisdir. Biitiin niimunalor 6z orqanoleptik xassalorini yaxsi saxlamuslar.

Yoqurtlarin saxlanmas1 zamani temperatur rejimlorina ciddi riayat olunmahdir,
neca ki, yoqurtlarin 10°C-don asag: temperaturadok soyudulmasinda mehsulda gedon
bioloji vo biokimyavi reaksiyalar zaiflayir. Bioloji reaksiyalar mayalarin metobalik

aktivliyi vo miimkiin mikrobioloji faktorlarin naticasinds yer ahrlar.

Bununla slagadar arzag mshsullarinin saxlanmasi zamam keyfiyyatin fiziki-

kimyavi gostaricilorina nazarat olunmasi zoruridir.

Yoqurtlarin an  ohomiyyatli fiziki-kimyovi gdstoricisi onlarin  tursuluq
gostaricisidir. Yoqurtun tarkibinds olan siid sokari mikroorganizmlorin tosiri altinda
pargalanir, siid tursusu vo bir ne¢a basqa tursular omalo goalir, mohsulda tursuluq bu
zaman artmaga baslayir, naticodo mohsul turs dad olds edir. Otraf miihitdo havanin

temperaturunun artmasi 1o tursulugun artmasi siirati artir.

Tursulugun artmasina yoqurtlara maya ilo birge vurulmus turs siid bolqgar
¢cOplorinin artitb ¢oxalmasi da sobab ola bilor. Yalmiz tam vo dorin (vo ya osash)

soyudulmada bu proses dayanir.



85
Zonginlosdirilmis yoqurtlarin saxlanma prosesinda fiziki-kimyoavi keyfiyyot

gostaricilorinin tadqiqini emaldan sonra 3-cii, 5-ci vo 7-ci glinlorindo aparmuslar.

Saxlanmanin sonunda zanginlogdirilmis yoqurt niimunalorininn fiziki-kimyavi

todqiqinin naticalori codval 3.19-da gostorilmisdir.
Cadval 3.19

Zanginlosdirilmis yoqurt niimunalarinin fiziki-kimyavi gostaricilarinin

saxlanmanin yeddinci giiniina olan naticalari

Mohsulun ad1 Gostaricilor
Yagn COMO- Saxarozanin Tursulug, Fosfataza
kiitly payy, nun miqdar, % oT
% az miqdari, % az
olmayaraq az olmayaragq
olmayaraq
1 2 3 4 5
Tobb olunan 1,2-dan 9,5 5 75-don Yol
QOST-a goro 2,5-2 140-a verilmir
godor goador
Kontrol 1,5% 1,56 10,8 6,9 96,0 yoxdur
Zonginlogdirilmis 1,52 10,0 9,2 96,4 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Rubin”  siropu
ik
Zonginlogdirilmis 1,53 10,0 10,05 96,7 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Itburnu” siropu
il
Zonginlosdirilmis 1,52 10,0 10,38 97,1 yoxdur
yoqurt, 1,5%,
“Qara qaragat”
siropu ilo
Tobb olunan 1,2-dan 9,5 2,8 75-don Yol
QOST-a goro 2,5-2 140-a verilmir
godor goador
Kontrol 2,5% 2,56 11,0 6,9 96,1 yoxdur
Zonginlosdirilmis 2,51 10,8 9,2 96,2 yoxdur
yoqurt, 2,5%,
“Rubin”  siropu
il
Zonginlasdirilmis 2,52 10,8 10,05 96,6 yoxdur
yoqurt, 2,5%,
“Itburnu” siropu
il
Zonginlosdirilmis 2,51 10,8 10,38 97,2 yoxdur
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yoqurt, 2,5%,
“Qara qaragat”
siropu il

Alinmis ragamlarden goriiniir ki, yoqurtun biitiin tadqiq olunan niimunslorinda
tursulugun artmasi bas verir, aydindir ki, bu maya kulturalarinin torkibinds olan siid
tursusu mikroorganizmlorinin foaliyysti vo miimkiinlityii ilo hans1 ki, 6z novbasindo

onun ndv va kamiyyatca torkibi ilo olagadardir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

1.Istehlak bazarmn analizinin osaslarindan bitki monsali ingredientlorlo
zonginlosdirilmis yeni név yoqurtlarin istehsalinin moagsado uygun olmas: siibiit

olundu.

2. Qida zanginlasdiricisindan bioflavonoid lorin manbayi kimi istifads olunmasi
asaslandirilmisdir. Tayin olunmusdur: flavonun kversetin (19,4%), flavonun apigenin
(0,027%) va fenol ferul tursusu (2,6%) yoxdur, hom¢inin lyuteolin vo apagenin

miqdarinin “izlori” askar olunmusdur.

3. Qida zanginlasdiricisi susaxlama qabiliyyati toyin edilmisdir, hans1 ki, 450%
olmusdur.

4. Zonginlogdirilmis yoqurtlarin yeni ndvlarinin torkibi vo onlarin istehsah

tisullar1 asaslandirilmisdir.

5. Toyin edilmisdir ki, YF-L811-Yo0-Flex mayalarindan istifado etdikda
mohsulun 75 °T-ys godar tursudulmasinda proses 40+5 °C temperaturda 4 saat davam
edir. Pixta sinerezisin alamatlari istisna olmaqla qat1 bork konsestensiyali olmasi ilo

farqlonir.

6. Xarrinqton arzuolunma funksiyasindan istifado etmokls, Gzlorina
orqganoleptik gostaricilor qrupu vo Kimyavi torkib gostoricilori qruplarim daxil edan
tocrubi niimunalorin keyfiyyst modellorini nozaro almaqla, yoqurtlarin resepturalari
optimallasdirilmiglar: iimumilogdirilmis arzuolunma funksiyas1 tarkiblorino 1% gida

zonginlosdiricisi vo 5% sirop vurulmus II variant yoqurtlar ti¢iin daha yiiksokdir.

7. Yapisdinlma zonalarinda temperaturun vo fitiilorin tosir miiddatinin
yoqurtlarin gablagdinlmada agizlarimn baglanmasinin  hermetikliyino tosirinin
aragdinlmas1 gostordi ki, yapisdinlma iiciin optimal rejim, hansi ki, hermetikliyi
tomin edir, ham ds platinkalarin bir lent boyunca agilmasini temin edir (190°C-800
m/san va 200°C-750 m/san).
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8. Zonginlosdirilmis yoqurtlarin keyfiyyat gostoricilorinin va tohliikesizliyinin

kompleks todqiqi apartimisdir.

9. Yoqurtlarin keyfiyyatlorinin organoleptiki giymatlondirilmasinds comi
ballar, 9,0-dan 9,9-adok olmusdur. Yaglarin, siid ziilahnin, saxarozanin kiitlo paylari,
tursuluq gostoricisi iglonib hazirlanmis texniki toloblora cavab verirlor. 100 gram
zonginlosdirilmis yoqurtdan istiafdo etdikdo askorbin tursusuna olan tolabat 36%-dan
artiq tomin olunacaq (qara qaragat, itburnu yoqurtlari), P-aktiv maddolor tolabat 27%
“Rubin” yoqurtu {i¢iin, 59%-don ¢ox “Itburnu” yoqurtu iigiin, 95%-don ¢ox “Qara
qaragat” yoqurtlarindan istifadoa do 6danilacak.

10. Toyin edilmisdir ki, lazimu saxlanma soraitino riayat edildikdo
zonginlosdirilmis yoqurtlarda St.aureus, koliformlar, patogen mikroorqanizmlar, 0
ctimlodon salmonella vo L. Monocytogenes vo maya goboloklori artib ¢oxalmirlar.
Kif goboloklorinin miqdari isa 1 qr orzagda olan yol verilon haddi asmir vo 10-dan 20
KoE/sm® (qr) miqgdarindadir. Stid tursusu mikroorqanizmlarinin - saxlanma
miiddstindo miqdar1 0,6-0,8 KoE/sm® artmisdir. Mikrobioloji gdstaricilore ssaslanma

ilo zonginlosdirilmis yoqurtlarin saxlanma miiddatlori 7 giin tayin olunur.

Magistr dissertasiyasindaki nozori vo tocriibovi materiallara yekun vuraraq

asagidaki tokliflor verilo bilor.

1. Respublikada istehsal olunan yoqurt novlori tokmillosdirilsin va keyfiyyati daha da
yaxsilasdirilsin.

2. Yoqurt istehsalinda zanginlosdirici kimi torkibi keyfiyystco zongin olan miixtalif

bitki cecolorindon vo meyva siroplarindan istifads edilsin.

3. Respublika iizro 6zal vo kigcik miiassisalor torafindon istehsal olunan yoqurtlarin
keyfiyyatinin idaro olunmasi moqsadilo, keyfiyyati normallasdiran vahid-texniki

sonad hazirlanib tasdiq edilsin.
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PE3IOME

Tema maructepckoi nuccepraruu: « CoBpeMeHHOE TEHACHITMN 0€30MaCHOCTU
MOJIOUHBI MPOJYKTOB UM MEXKIyHapOJHAC U HAIMOHAJIbHBIC CTAHIApThl B

pETYIMPOBAHUM UX POU3BOJICTBAY.

Maructepckas auccepTalsi COCTOMT W3 BBEIEHHUS, 3-X TJIaB, BBIBOJIOB U
MPEJI0KEHNs, CIIICKA UCTIONB30BAaHHOM JIUTEPATyPhl, BKIIOYAIONIEro 51 MCTOYHMKA,

B TOM 4YHcJIe 6 Ha azepOaiikanckoM, 42 Ha pycCKoMm,3 Ha aHTJIUHCKOM.

OcHOBHOM TeKCT m3NokeH Ha 94 cTpaHumax. Marucrtepckas IuccepTanus

conepxkuT 28 Tabmuil, 4 quarpamm, 2 CXema.

B oroii  agucceprammoHHOW paboTe  00OCHOBAaH  HAIllMOHAJIBHBIE U
MEKTYHApOAHBIE CTAaHAAPThl M3IOJIb3yEMbIE Ha MPOU3BOACTBE MOJIOKA U MOJIOUHBIX

npoaykToB, mpuMmenenne HACCP Ha nx 6e30macHOCTH.

M3  BBDKMMOK  IIGHHBIX  PAacTeHUM,  TOJYYEHHBIX  OOOTOTHUTENbIO,
IIPUTOTOBJIEHHBIE HOBBIE BUIbI MOJIOYHBIX MPOAYKTOB, HOIYpPTOB COCTaB, KOTOPBIX
HAay4HO M KayeCTBEHHO OOOCHOBAH M IIOKa3aTelyd KayecTBa OILIEHOBAHBI IO

KaueCTBEHHOMU IIIKAJIE.
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SUMMARY

Master's thesis:“Modern trends in the safety of dairy products and

international and national standards in regulating their production”.

The master's thesis consists of an introduction, 3 chapters, conclusions and
proposals, a list of references, including 51 sources, including 6 in Azerbaijani, 42 in

Russian, 3 in English.

The main text is set out on 94 pages. Master's thesis contains 28 tables, 4

diagrams, 2 graph.

In this thesis national and international standards and their safety figures are

justified by the system of HACCP in the productionof milk and diary products.

The contect of new types of yoghurt compositions that are made from precious
plant extracts are scientifically and qualitatively justified and the quality indicators

are evaluated on a qualitative scale.



