
 1 

AZƏRBAYCAN RESPUBLİKASI TƏHSİL NAZİRLİYİ 

AZƏRBAYCAN DÖVLƏT İQTİSAD UNİVERSİTETİ 

                           Əlyazma hüququnda 

  Müslümova Könül Elman qızı 

 

 

Mövzu: “BioaktivləĢdirilmiĢ paxla əsaslı çalınmıĢ peçenye 

texnologiyasının iĢlənməsi və istehsalında HACCP 

sisteminin tətbiqi perspektivləri” mövzusunda  

 

                   MAGİSTR DİSSERTASİYASI 

 

Ġxtisas:060642  “Qida məhsulları mühəndisliyi” 

İxtisaslaşma:  “Qida təhlükəsizliyi” 

 

Elmi rəhbər :   Qurbanov Nüsrət Heydər oğlu                                                                                    

     Texnika elmləri namizədi,dosent 

Kafedra müdiri:    Məhərrəmova Mehriban Həmid qızı  

      Biologiya elmləri namizədi,dosent 

 

 

 

 

 

                                                       Bakı    2017 



 2 

MÜNDƏRİCAT 

 

GĠRĠġ.....................................................................................................................4 

I FƏSĠL. YAĞ-SU TĠPLĠ EMULSĠYA VƏ BĠOAKTĠVLƏġDĠRĠLMĠġ AT 

PAXLASI PÜRESĠNDƏN QĠDA MƏHSULLARI, O CÜMLƏDƏN ÇALINMIġ 

QƏNNADI MƏHSULLARI PEÇENYE ĠSTEHSALINDA ĠSTĠFADƏNĠN 

PERSPEKTĠVLƏRĠ 

1.1.At paxlasının yayılması, əhəmiyyəti, kimyəvi  tərkibi və digər ümumi 

xarakteristikası haqqında.......................................................................................6 

1.2.Paxlalılar və onların emal məhsullarından yeni çeĢiddə qida məhsulları 

istehsalında istifadə edilməsi və onun çətinlikləri...............................................11 

1.3.Funksional xassəli emulsiya və köpükĢəkilli yeyinti sistemlərinin yaranması 

haqqında..............................................................................................................16 

1.3.1. Yeni çeĢiddə peçenye alınmasında bioaktivləĢdirilmiĢ paxla püresindən 

quruluĢ yaradıcısı və qatqı kimi istifadə olunmasının məqsədəuyğunluğu.........17 

II FƏSĠL. TƏDQĠQAT OBYEKTLƏRĠ VƏ METODLARI 

2.1 Tədqiqat üçün iĢlədilən materiallar (tədqiqat obyektləri).............................21 

2.2 Tədqiqat metodları.........................................................................................23 

2.2.1.Pektin preparatının,  peçenyenin və digər obyektlərin  tərkibində nəmliyin 

təyini....................................................................................................................23 

2.2.1ÇalınmıĢ peçenyenin tədqiqi metodları.......................................................24 

III FƏSĠL TEXNOLOJĠ TƏDQĠQAT HĠSSƏSĠ. 

3.1.Pektinli emulsiya əsasında yeni çeĢiddə Ģəkərli peçenye texnologiyasının 

əsaslandırılması...................................................................................................31  

3.1.1.Texnologiyanın iĢlənməsi üsulları..............................................................32 

3.2.Saxlanma müddətindən asılı olaraq peçenye yarımfabrikatının 

xassələrinin dəyiĢməsinin öyrənilməsi................................................41 

3.2.1.Emulsiyanэn davamlэlэрэ və зalэnmэю kьtlənin yarэmfabrikatэ цzlьlьyь 

vəmцhkəmliyinin saxlanma mьddətindən asэlэ olaraq dəyiєilməsinin 

цyrənilməsi..........................................................................................................41 



 3 

3.3Hazır peçenye məmulatının saxlanma zamanı dəyiĢilməsinin öyrənilməsi..47 

IV FƏSIL HACCP PRINSIPLƏRINƏ ƏSASLANARAQ,ÇALINMIġ PEÇENYE 

ISTEHSALI VƏ SAXLANMASI ZAMANI  TƏHLÜKƏSIZLIYININ 

TƏMINATI ġƏRTLƏRININ IġLƏNIB HAZIRLANMASI 

4.1.Azərbaycanda ərzaq təhlükəsizliyinin əsas problemləri və HACCP sistemi 

haqqında..............................................................................................................54 

4.2.СücərdilmiĢ at paxlası dənində və ondan istifadə edilərək hazırlanmıĢ peçenye 

məmulatlarında mikrobioloji göstəricilərin təhlükəsizlik baxımından 

öyrənilməsi..........................................................................................................57 

4.3.ÇalınmıĢ peçenye üçün  texnoloji proseslərin blok-sxemi və HACCP planının 

tərtibatı...................................................................................................61 

NƏTĠCƏLƏR......................................................................................................71 

ĠSTĠFADƏ OLUNMUġ ƏDƏBĠYYAT.............................................................72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 4 

G İ R İ Ş 

 

Müasir dövrdə adambaĢına düĢən illik qənnadı məmulatı istehsalı MDB 

məkanı üzrə 0,5 kq-dan 32,8 kq (Moskva) arasında dəyiĢir.Məsələn,Ģəkərli və unlu 

qənnadı məmulatları arasındakı nisbət 1990, 1994 və 1995-ci illərdə müvafiq 

olaraq 49:51,46:54 və 50:50 təĢkil etmiĢdir. Azərbaycan üzrə bu rəqəmlər tam 

mənada təhlil olunmasa da, onu demək olar ki, xaricdən xüsusilə Türkiyədən və 

digər ölkələrdən gətirilən qənnadı məmulatlarının son illər bolluğu öz-özünə onu 

deyir ki, yerli istehsalın artırılması hələ də zəruridir. Bu eyni zamanda, 

respublikada köməkçi xammal kimi qida sistemləri üçün quruluĢ yaradıcıların, 

çalınma qabiliyyətli emulqator və sabitləĢdiricilərin (stabilizatorların) istehsal 

olunmaması ilə də əlaqədardır. 

Bu nöqteyi-nəzərdən respublikamızda yetiĢən müalicə və qida əhəmiyyətli, 

ekoloji cəhətdən təmiz bitki xammalından istifadə etmək, onların emalı 

məhsullarından qənnadı məhsulları istehsalı üçün istifadə etmək hazırki Ģəraitdə 

xüsusi aktuallıq kəsb edir. Bütün bunlar, xammal bazasını geniĢləndirməklə 

bərabər, ölkədə yeni çeĢiddə məhsul istehsalınada təkan verməlidir. 

Qənnadı sənayesində Ģəkərli məmulatların istehsalında zülal və niĢasta 

tərkibli məhsullardan istifadə edilməsi bahalı pektindən və dəniz yosunlarından 

istifadə ilə müqayisədə böyük əhəmiyyət kəsb edir. Marmelad, pastila və krem 

quruluĢlu məmulatlar istehsalında da indiyə kimi əsasən kərə yağı, süd 

məhsullarından istifadə olunmuĢdur ki, bu da özünü rasional qidalanma 

baxımından doğrultmur. 

Bütün bunlar nəzərə alınaraq, yerinə yetirilən magistr dissertasiyası iĢində 

ölkənin cənub rayonlarında yetiĢdirilən paxla dənindən istifadə 

edərək,laboratoriyada cücərdilən bioaktivləĢdirilmiĢ at paxlası əlavə olunmaqla və 

perspektiv əhəmiyyətli  nar pektini ilə hazırlanmıĢ emulsiya əsasında yeni çeĢiddə 

peçenye texnologiyasının iĢlənib hazırlanması və istehsalında təhlükəsizlik 

məsələlərinin həlli nəzərdə tutulur. 
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ĠĢin məqsədi –  BioaktivləĢdirilmiĢ tərəvəz paxlasının (Faba Vulgaris 

Moengh) biopaxlanın qənnadı məmulatları, o cümlədən yeni  çeĢiddə çalınmıĢ 

peçenyenin yaradılmasında və qidalıq dəyərinin artırılmasında yarımfabrikat kimi 

istifadəsi imkanlarını araĢdırmaq və yeni çeĢiddə peçenye texnologiyasını iĢləyib 

hazırlamaq və HACCP sisteminin prinsiplərinə əsasən onun keyfiyyətini 

xarakterizə edən göstəriciləri iĢləyib hazırlamaqdır. 

Əvvəlcədən aparılmıĢ laboratiya və orqanoleptiki yoxlamalar onu 

göstərmiĢdir ki, bioaktivləĢdirilmiĢ paxla yarımfabrikatının (biopaxlanın)  bu 

məqsədlə istifadə dozası 10-20 % arasında dəyiĢir. 

ĠĢin 2-ci mərhələsində elmi eksprimentlər nəticəsində HACCP sisteminin 

tələblərinəmüvafiq olaraq, yeni yaradılmıĢ peçenyenin keyfiyyət göstəricilərinin 

analizi imkanları üçün HACCP sisteminin tətbiqi araĢdırılır. 
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I Fəsil 

Yağ-su tipli emulsiya və bioaktivləşdirilmiş at paxlası püresindən qida 

məhsulları, o cümlədən çalınmış qənnadı məhsulları- peçenye istehsalında 

istifadənin perspektivləri 

 

1.1.At paxlasının yayılması, əhəmiyyəti, kimyəvi  tərkibi və digər ümumi 

xarakteristikası haqqında 

 

  Faba Vulqaris fəsiləsindən olan at paxlası (Faba Vulgaris Moench) indiki 

Ģəraitdə yeni qida məhsulları yaradılması üçün ən ideal xammal ola bilər. Çünki, 

onun quru kütləsinin təxminən 18%-i zülal, 10%-ə qədər yağlar, 24-i isə mineral 

maddələrdən ibarətdir. Eyni zamanda paxla dəni çoxsaylı karbohidratlarla da 

zəngindir. [1,2,3] 

  Bunlara onun müalicə əhəmiyyətini, tərkibindəki zülal kompleksinin, niĢasta 

və Ģəkərlərin, pektin maddələrin əlveriĢli Ģəraitdə emaldan sonra istifadə 

xassələrini də əlavə etsək, deyilənlərin sübuta ehtiyacı olmaz. 

  Dünya ölkələrində aparılmıĢ laboratoriya və istehsalat təcrübələri onu 

göstərir ki, çiy və quru toz (un) halına salınmıĢ paxlanın,  yaxud onu püresinin 

təkcə kulinariyada deyil, müəyyən dozalarda çörəkbiĢirmə və qənnadı sənayesində 

un əvəzedicisi kimi,  kolbasa istehsalında, qatqı və emulqator kimi emulsiyalarda 

istifadə etməyə yararlı olduğunu göstərir.[4,5] Yaxud at paxlasının zəngin zülal 

mənbəyinə malik olması, onun soya paxlası kimi zülal preparatları istehsalında 

iĢlədilməsi imkanlarını artıq gündəmdə olan məsələlər siyahısına çıxarmıĢdır [6, 7] 

 Bütün bunlar at paxlasının daha geniĢ tədqiq olunmasını, onun dəninin 

biokimyəvi və  texnoloji xassələrinin dərindən öyrənilməsini tələb edir. 

  Paxlanın tərkibində zəngin zülal və yağlar olan bitki kimi istifadəsi, hələ 

eramızdan əvvəl mövcud olmuĢdur [8,9]. Bir çox alimlərin fikrinə görə, Çində və 

Aralıq dənizi ölkələrində paxla qida məhsulu kimi ta qədimdən  istifadə edilmiĢdir. 
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 Paxla bitkisinin ən çox becərilmə sahələri Avropa ölkələri, Çin, Misir, Fələstin, 

Ġtaliya və Rusiyanın mərkəzi qaratorpaq vilayətləridir [10,11,12]. Yunan həkimi 

Dioskorid, türk- tacik mənĢəli məĢhur Ġbn Sina öz əsərlərində paxlanın tibbi 

məqsədlər üçün istifadəsi haqqında xeyli məlumatlar vermiĢlər [13,14]. 

 Qiymətli qida xammalı olan müxtəlif növ paxlanın tədqiqi ilə müxtəlif 

dövrlərdə görkəmli alimlər məĢğul olmuĢlar və indi də tədqiqat aparanlar çoxdur 

[15,16,17]. 

Paxla dəninin kimyəvi tərkibi və yetiĢdirilməsi Ģərtləri daha çox rus alimləri 

tərəfindən qidalanmada istifadəsi, Misir və Avropada, xüsusilə Türkiyə və 

Ġspaniyada  tədqiq edilmiĢdir [17,18,19,20,21,22]. 

Amerika mənĢəli, geniĢ yayılmıĢ paxla dənlərində zülalın, yağın və 

alkaloidlərin kimyəvi tərkib göstəriciləri Heyzer, Bekolt və Ulrixin tədqiqatlarında 

da öz əksini tapmıĢdır. [23] Müxtəlif ədəbiyyat mənbələrinə əsasən atpaxlası 

dəninin orta kimyəvi tərkibi cədvəl 1.1. və l.2-də göstərilmiĢdir. [24,25,26] 

                                                                                                  Cədvəl 1.1 

At paxlası dəninin orta kimyəvi tərkibi 

 

Qida maddələri 
Maddənin miqdarı qurukütləyə görə, 

%-lə 

Zülallar 24-35 

Yağlar 0,8-1,5 

Sellüloza 3-6 

NiĢasta 35,4 

Kül maddələri 4,0 

Liqnin kompleksi 2,4 

 

Cədvəl göstəricilərindən görünür ki, paxlanın tərkibindəki quru maddələrdən 

daha çox xüsusi çəkiyə malik olanı zülal və karbohidratlardır. 

At paxlası dənlərində zülallar yağdan 20-30 dəfə çoxdur ki, bu da onun 

zülalla zəngin xammal kimi istifadə edilməsinə geniĢ imkanlar yaradır. 

Müxtəlif ölkələrdə yetiĢdirilmiĢ paxla dənlərinin kimyəvi tərkibindəki 

müxtəliflik,  həm də  onun növ müxtəlifliyindən və becərilən zaman torpaq-iqlim 
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Ģəraitindən və digər amillərdən asılıdır. Ənənəvi paxlalı bitkilərlə müqayisədə  at 

paxlasının əsas qida xammalı olmasını tam qiymətləndirmək üçün aparılmıĢ 

analizlər bu bitkinin mahiyyəti və onun yem formalı və çeĢidli qida məhsulları 

istehsalında geniĢ istifadə edilməsinin labüdlüyü haqda nəticə çıxarmağada imkan 

vermiĢdir. [26,27] At paxlası dənlərinin kimyəvi tərkib göstəriciləri digər dənli, 

paxlalı bitkilərin kimyəvi tərkib göstəriciləri ilə müqayisəsi cədvəl 1.2-də 

göstərilmiĢdir. 

 Buradan göründüyü kimi tərkibindəki zülalların, lipidlərin, Ģəkərin 

miqdarına görə, at paxlası  noxud dəni və soyadan heç də geri qalmır. 

Paxla dənində lipidlərin nisbətən azolmasına baxmayaraq, o yüksək qidalılıq 

dəyərinə malikdir. 

Cədvəl 1.2 

Atpaxlası vədigər dənli, paxlalı bitkilərin müqayisə üçün kimyəvi 

tərkib göstəriciləri 

 

Bitkilər 
Maddələrin miqdarı, quru kütləyə görə, 

%-lə Zülallar NiĢasta Lipidlər ġəkərlər Kül 

At paxlası 29 3 0,8-1,5 2,0 3,4 

Soya 35 45 1,2 8,0 3,3 

Lobya 23 43 2,3 4,8 3,3 

Viqna 29 47 1,0 3,5 3,3 

Mərci 30 42 1,3 6,0 3,4 

Noxud 25 55 1,8 5,2 4,0 

 

 Paxla dəni tərkibindəki zülalların miqdarına görə nəinki baĢqa kənd 

təsərrüfatı bitkilərindən geri qalmır, hətta ət, balıq, süd kimi su və heyvanat 

mənĢəli məhsullardan da üstündür. 

Qida mütəxəssisləri, qidalıq dəyərinə əsaslandırılmıĢ təxmini qiymət vermək 

üçün, adətən onlarda olan zülalın aminturĢu tərkibini tətqiq edirlər.                                                                                                      

Paxla dənlərindəki zülallar tərkibindəki nadir aminturĢuların miqdarına görə 

müvafiq miqdarda olan inək südünün tərkibindəki bütün aminturĢuların 

miqdarından qat-qat yüksəkdir. Ona görə də, paxla dənindəki zülalda 
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əvəzolunmazaminturĢuların miqdar nisbətinə xüsusi diqqət yetirmək lazımdır. 

 Bütün bunlarla yanaĢı,at paxlası dəni zülalı, bioloji dəyərliyinə və 

tarazdırılmıĢ aminturĢu tərkibinə görə heyvanat zülallarına yaxın hesab edilir. 

 Çoxsaylı tədqiqatlar tərəfindən o da müəyyən edilmiĢdir ki, at paxlası 

zülalının keyfiyyətinin kimyəvi dəyəri onun bioloji dəyərinə uyğundur ki, bu da 

qida məhsullarına istifadə edilən  paxla zülalının keyfiyyətini qiymətləndirmək 

üçün yaxĢı göstəricidir. Paxlada olan lizin, histidin, metionin, fenilalanin və 

triptofan kimi əvəzolunmaz aminturĢuların miqdarı yumurta zülalında olduğuna 

yaxındır. 

 Digər dənli-paxlalı bitkilərdə olduğu kimi, at paxlası zülalının ən vacib 

bioloji dəyər göstəricisi kimi onun orqanizm tərəfindən  necə mənimsənilməsi də 

hesab olunur. 

 Burada əsas Ģərt zülalların necə həll olmasıdır. Su və duzlarda həll olan 

zülallar insan orqanizmi tərəfindən asan həzm olunurlar. Bunlar da paxla dənində 

daha zəngindirlər. Müəyyən edilmiĢdir ki, at paxlası zülalının orqanizmdə 

mənimsənilməsi 85%-dən yuxarıdır. 

Müxtəlif növ atpaxlası dənlərinin orta  aminturĢu tərkibi 1.3-cü cədvəldə 

göstərilmiĢdir: 

Cədvəl 1.3 

Paxla dənində zülallarda olan aminturĢuların miqdar tərkibi 

(16 q azota görə) 

 

Amin turĢuları Göstəricilər 

Sistin 1,2-1,35 

Metionin 0,6-1,1 

Triptofan 0,85 

Asparagin turĢusu 5,3-5,5 

Leysin 6,7-7,5 

Fenilalanin 3,9-4,8 

Ġzoleysin 3,45-4,1 

Valin 4,15-4,5 

Lizin 5,65-6,7 
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Paxlada olan yağ turĢularının tərkibini əsasən (90-94%) doymamıĢlar təĢkil edir 

ki,bunlarında 22-35%-ni olein, 43-59%-ni linol, 0,5-2,5%-ni isə linolen turĢusu 

təĢkil edir. Tərkibində olan  doymuĢ yağ turĢularının miqdarını isə 2-5% stearin, 7-

10% palmitin, 0,3% miristin və baĢqaları təĢkil edir. 

Tədqiqatlara görə, linol turĢusunun çoxluğu qanda xolesterinin səviyyəsini 

aĢağı salır ki, bu da paxla lipidlərinin yüksək bioloji dəyərliyini xarakterizə edir. 

Paxla karbohidratlarla (20-30%) da zəngindir. Paxlada quru maddələrin 35-40%-ni 

poliĢəkərlər təĢkil edir. Bunlar əsasən tərkibdə  mənimsənilməyən (həzm 

olunmayan) Ģəkildə olub, orqanizmdə bağırsaqların aktivliyinə müsbət təsir 

göstərən ballast maddələr hesab olunurlar. Paxla dənlərindəki poliqalakturon-

pektin fraksiyasının tərkibi və miqdarı barədə də çoxlu elmi məlumatlar vardır. 

Ölkəmizdə yayılmıĢ at paxlası həm yabanı, həm də mədəni Ģəraitdə Samur-

Dəvəçi ovalıqlarında, AbĢeronda, Kür-Araz, Lənkəran, Naxçıvan və Gəncə 

zonasında istənilən miqdarda yetiĢir.  Əhalinin qidalanması, həmçinin yeni kimi 

istifadə baxımından at paxlası-Faba Vulqaris Moench xüsusi maraq doğurur. 

Qeyd olunduğu kimi onun xalq təbabətində, ev mətbəxində geniĢ istifadə 

olunması qədim dövrlərə aparıb çıxarır. Orta əsrlərdən Ġbn-Sina kimi alimlərin bizə 

gəlib çatmıĢ əsərləri və müasir ədəbiyyat mənbələri bunları bir daha təsdiq edir. Bu 

da ondan irəli gəlir ki, bitkinin təzə halda Ģirəli saplaqları qida üçün qiymətli 

sayılan müxtəlif üzvi birləĢmələr və qeyri-üzvi maddələrlə çox zəngindir. 

Bütün bunlara baxmayaraq at paxlası dənində digər paxlalılarda olduğu kimi 

həzm üçün müsbət sayılmayan bir sıra oliqoĢəkərlər də vardır ki, onun səbəbindən  

paxla dənlərinin hələ də   qida sənayesindəistifadə çətinlikləri vardır. Bu tərkib 

cədvəl 1.4-dəki məlumatlardan aydın görünür. 
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Cədvəl 1.4. 

Paxlalı bitkilərdə oliqosaxaridlərin quru maddəyə görə miqdarı, %-lə 

 

 

1.2.Paxlalılar və onların emal məhsullarından yeni çeşiddə,  funksional qida 

məhsulları istehsalında istifadə edilməsi və onun çətinlikləri 

 

 Dünyada geniĢ yayılmıĢ paxlalı bitkilərin dəni çox qiymətli qida 

komponentləri mənbəyidir. Paxlalı bitkilərin digər bitki xammalı nümayəndələri ilə 

müqayisə etdikdə görürük ki, onların tərkibində zülallardan baĢqa fosfor və dəmir 

kimi mineral maddələr, vitaminlər və s. maddələr daha çoxdur. 

 Çoxsaylı elmi araĢdırmalara görə, paxlıların tərkibindəki fosforun yarıdan 

çoxu fitinlə birləĢmiĢ halda  olub, sink, mis, dəmir, kalsium kimi metal ionlarına 

xüsusi oxĢarlığa malikdir. Bununla belə istilik emalı paxladakı mineral maddələrin 

həzm edilmə dərəcisini artırsa da,onların itkisinə səbəb olur. 

 Paxlalıların tərkibində xeyli miqdarda kalsium, kalium, fosfor və dəmir 

duzları olduğu üçün, paxla dəni biĢirilmiĢ halda ürək-damar və sinir sistemi 

xəstəliklərində məsləhət görülə bilər. Bir çox tədqqiqatçılar tərəfindən müəyyən 

edilmiĢdir ki, paxlalıların kimyəvi tərkibi əsasən onların sort xüsusiyyətlərinə və 

becərilmə Ģərtlərinə görə müəyyən edilir. Bu səbəbdən dəmüxtəlif ölkə və 

zonalarda becərilmiĢ hər hansı paxla dəninin kimyəvi tərkibinin tədqiqi, onun 

biokimyəvi əlamətlərinin xarakterizə olunması daima aktualdır. 

 Bır sıra inkiĢaf etmiĢ ölkələrdə paxla növləri dənləri keyfiyyətinin daha da 

yaxĢılaĢdırılması məqsədilə aparılan tədqiqatlar onların qidalıq dəyərini və dad 

keyfiyyətinin xeyli yüksəldilməsinə səbəb olmuĢdur. Bu da paxlalılardan qida 

 

Paxla dəni Rafinoza Staxioza Verbasksoza 

 
Paxla               0,1 

 

1,8 2,2 

MaĢ 

,v.. * -t ' 

1,1 2,5 - 

Vigia 0,4 4,8 0,5 

Lobya 0,2 1,2 4,0 

Mərci 0,9 2,7 1,4 

1  
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məqsədləri üçün daha geniĢ istifadə edilməsini təmin etmiĢ, həmin ölkələrdə bu 

bitki xammalından sənaye miqyasında zülal istehsalına gətirib çıxarmıĢdır. 

[28,29,30]. 

Son illər zülal problemini həll etmək məqsədilə, həm də onun 

insanorqanizminə müsbət təsiri olduğu üçün at paxlası bitkisi bütün dünyada, o 

cümlədən bizim ölkəmizdə  böyük maraq doğurmuĢdur. [31,32,33] 

 Digər paxlalılar kimi at paxlasının (tərəvəz paxlası) tərkibində zülalların 

miqdarının çox, karbohidratların və yağların miqdarının nisbətən az olması, onun 

təsirli effekt yaratması üçün Ģəkər xəstəliyi olan insanların menyusunda geniĢ 

istifadə edilməsinə imkan yaratmıĢdır. 

     At paxlasının bu nadir keyfiyyətlərə malik olması ondan sərbəst halda, 

dəyərli qida məhsulu kimi istifadə edilməsini tələb edir. 

  Bu həm də paxlanın zülal tərkibinin geniĢ yayılmıĢ soya zülalına daha yaxın 

olması ilə əlaqədardır. 

  Bütün bunlar, ayrılıqda paxla zülalı (dəni) üçün də geniĢ tətbiq oluna bilər. 

 Yuxarıda göstərilənlərdən belə nəticə çıxarmaq mümkündür ki,taxıl 

məhsulları kimi paxla dəni əsasında hazırlanan qida məhsulları da müxtəlif 

kontingentli əhalinin tələbatını ödəyə bilər. BaĢqa sözlə, at paxlası dənindən 

istifadə etməklə və innovatik texnologiyalar tətbiq olunmaqla, ondan əlavə olaraq 

aĢağıdakı qrup məhsullarda yaratmaq mümkündür: 

- Paxla südü; paxla püresi; paxla zülalı preparatları və s. ; 

- Paxla südü içkiləri; 

- Paxla südü əsasında kulinar məmulatları;  

- Mayonez məhsulları; 

- KombinələĢdirilmiĢ süd məhsulları və s. 

Bütün  bunlara baxmayaraq, qeyd etməliyik ki, at paxlası dənində əksər 

paxlalılarda olduğu kimi, anti qida əhəmiyyətli tripsin fermentinin və həzmdə 

iĢtirak edən bir sıra fermentlərin aktivliyini ləngidən ingibitorlar vardır ki, onlar da 

əsas etibarı ilə isti emal zamanı parçalanırlar. Eyni zamanda, isti emal zamanı onda 

olan  xeyli miqdar termolabil komponentlər, o cümlədən vitaminlər parçalanırlar. 
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BaĢqa sözlə, paxlanın orqanizm tərəfindən mənimsənilməsinisbətən aĢağı düĢür. 

Bu xüsusiyyətlər əksər paxlalılarda belədir və onların müasir qida 

texnologiyalarında daha geniĢ iĢlədilməsinə mənfi təsir göstərir. 

Bunun qarĢının alınması üçün , paxla dəninin isladılma və cücərdilmə yolu 

ilə bioaktivləĢdirilməsi, ondan daha asan mənimsənilə bilən və ingibitoru çox zəif 

olan  yeni  çeĢidli yarımfabrikatlar (biopaxla) və qida məhsulları alınmasına gətirib 

çıxara bilər. 

Hazırda bu istiqamətdə əksər dənli paxlalı  bitkilərlə dünyada xeyli elmi iĢlər 

aparılsa da, nədənsə at paxlası ilə elmi tədqiqatlar məhduddur.Bu həm də xammal 

bazası ilə bağlı olan məsələdir. 

Müasir dövrdə dünya qida sənayesində nə kalorilik, nə də keyfiyyət artımı  

hələ ki insanların istehlak tələbinin tam ödənilməsi üçün lazımi təminat vermir, 

çünki  planetin əhalisinin bioloji tələbatını əsasən məhsullardakı zülalvə 

aminturĢuları təĢkil edir.Qeyri bərabər yerləĢdirilmiĢ istehsalat Ģəraiti və 

dünyanınmüxtəlif regionlarındakı artan tələbat, ölkələrdə əhalinin müntəzəm 

qidalanması üçün  əsas məsələlərdən biridir. Təəssüf ki, dünya üzrə əhalinin 60% -

dən çoxu demək olar ki yaxĢı qidalanmır, lakin buna baxmayaraq, onların yediyi 

qidanın əsas tərkibini züllallar təĢkil etməlidir. 

 Əlbəttə qida problemin həlli birinci növbədə əsasən məhsulldarlığın artması, 

kənd təsərrüfatında maldarlıq, quĢçuluq, balıqçılıqda və s. sahələrdə istehsalı 

geniĢləndirməkdən ibarətdir. 

 Bununla belə, əhalinin zülal təminatı hələdə tam ödənilmir. Belə ki, yağ 

istehsalı paxlalılar, buğda kulturası, süd məhsullarının istehsalı zamanı tullantılar 

və s. faktiki olaraq zülal kimi istifadə oluna bilmir, çünki onlar rasional deyildirlər. 

 Dünya əhalisinin 400-500 mln-a qədəri qida məhsulları ilə zülalları tam 

mənada qəbul edə bilməmiĢlər. Hazırda perspektiv zülal mənbəyi kimi 

təkhüceyrəli orqanizmlər, dəniz yosunları, soya bitkisi  toxumlarının tullantısı və 

digər bitki məhsulları sayılır. Əhalinin təbii artımı, hazırda yeni xammal 

mənbələrinin axtarılmasını və yeni tədqiqatlar aparılmasını tələb edir. Bu 

məqsədlə, heyvanat xammalı üzərində və onların tullantıları ilə əlaqədar 
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tədqiqatlar son dövrdə daha da artmıĢdır. 

Ġnsanın qidalanmasının tarazlaĢdırılmıĢ qidalanma nəzəriyyəsinin 

postulatlarına uyğun olaraq təĢkil edilməsi zərurəti də, yeni-yeni ucuzbaĢa gələn 

zülal mənbələrinin axtarılmasını tələb edir. 

Bununla belə, son illərin tədqiqatları göstərir ki, paxlalıların çətin həzm olunan 

ikinci dərəcəli emal məhsulları qida lifləri kimi fizioloji oxĢar funksiyaları yerinə 

yetirə bilirlər. 

BaĢqa sözlə, onların bəzi zülal mənbələri kimi  ümumi qida rasionundavacib 

komponentlər Ģəklində çıxıĢ edə bilərlər. Bütün bunlarla yanaĢı,  

kombinələĢdirilmiĢ məhsullar istehsalı da yeni zülal mənbəyi axtarıĢını tələb edir. 

Ona görə də, son illər qida məhsullarının energetik dəyərinin hesablanmasında 

zülalları təkcə enerji mənbəyi kimi nəzərə almamaq barədə də təkliflər meydana 

çıxmıĢdır. 

Bitki zülalı mənbəyi kimi, son illər ən çox tədqiqatlar yaĢıl bitkilərlə o 

cümlədən paxlalılarla,  xüsusilə soya ilə aparılmıĢdır. Soya unu, soya kəsmiyi daha 

geniĢ tədqiq olunmuĢdur. [34, 35, 36] Soya kəsmiyində 75,85% zülal olduğu, onun 

həm də 2% yağla zəngin olduğu müəyyən edilmiĢdir. Testorqanizmlərin köməyi ilə 

soya zülallarının  bioloji dəyərliyi öyrənilmiĢ onun bütün əvəzedilməz amin-

turĢulara malik olduğu göstərilmiĢdir. Soya zülalının kimyəvi skoru öyrənilmiĢ, 

soya ununun kazeinlə müqayisədə bioloji dəyərliyinin 76% olduğu müəyyən 

olunmuĢdur. 

Qida məhsulları üçün zülalların və yaxud zülali məhsulların alınması elə 

məsələdir ki, bunu ənənəvi metodlarla tam həll etmək mümkün deyildir. Son 10-15 

ildə keçmiĢ Sovetlər birliyində və xarici yeyinti sənayesində zülal istehsalı yeni 

istiqamətlərdə baĢ vermiĢdir. Zülalların müasir üsullarla, həmçinin təkrar emal 

vasitəsilə yeni metodların tətbiq olunması ilə alınması nəticəsində süni məhsulların 

yaradılması mümkün olmuĢdur. Yeyinti sənayesindəki bu istiqamət yağların və 

polisaxaridlərin emalındanda xeyli dərəcədə asılıdır. 

Zülallar həm də unlu məmulatlar üçün  xəmirin quruluĢuna, onun xarici 

görünüĢünün yaxĢılaĢdırılmasına, möhkəmliyinə, nəmliyinə, saxlanmasına və 
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alınan hazır məmulatların saxlanmasına təsir  göstərdikləri üçün vacibdirlər. Çünki 

unlu məmulatların içliyi, möhkəmliyi və zərifliyi səthin xoĢagələn qatları xəmirin 

quruluĢundan asılıdır. [37, 38]. 

Zülal qatqıları xəmirdə kleykovinanı möhkəmləndirir, xəmirin qaz saxlama 

qabiliyyətinə yaxĢı təsir göstərirlər. Yuxarıda deyilənlər bir daha sübut edir ki, 

bitkilərin o cümlədən paxlalıların və paxlalı məhsulların istifadəsi onlarda olan 

zülalların əhəmiyyəti və həm də çoxĢaxəli təsirə malik olmaları ilə əlaqədardır. 

Elə buna görə də, zülalla zəngin xammallara olan diqqət, həm elm, həm də 

istehsalat sahəsində günü-gündən çoxalır. 

Bitki zülallarının əldə edilməsi yeni formalı kombinələĢdirilmiĢ 

məhsullarlayanaĢı, həm də  yeni çeĢidli ət məhsulları istehsalı qənnadı 

məmulatları üçün də lazımdır. 

Zülalla zəngin qida məhsullarından xüsusilə pasta və konsentrat Ģəklində 

istifadə olunması, onların radioaktivliyin mənfi təsirinə qarĢı müsbət təsirini də 

meydana çıxarmıĢdır. 

Deyilənləri ümumiləĢdirərək belə bir fikrə gəlmək olar ki,  dünyada, o 

cümlədən Respublikamızda  zülal və qida liflərinin mənbəyi kimi bitki xammalına 

müraciət etmək və onu yeni çeĢidlə qida məhsulları istehsalı üçün  tətbiq etmək 

imkanları geniĢdir. Fikrimizcə, at paxlasından bioaktivləĢdirilmiĢ Ģəkildə istifadə 

edilərsə, bu istiqamətdə o ideal xammal sayılmalıdır. 

Yerinə yetirilən magistr dissertasiyası iĢində məhz bu baxımdan 

bioaktivləĢdirilmiĢ at paxlasından istifadə edərək  yeni çeĢiddə çalınmıĢ peçenye 

texnologiyasının iĢlənib hazırlanması və istehsalda tətbiqi baxımından onun bir 

sıratəhlükəsizlik Ģərtlərinin öyrənilməsi məsələlərinə diqqət yetirilir. 

Sonuncu nəzərə alınaraq, təhlükəsizlik məsələlərinin qida texnologiyalarında 

araĢdırılması hazırda MDB məkanında alimlərin xüsusilə diqqət mərkəzindədir. 

Hazırda qənnadı məmulatları istehsalında qida məhsulları üçün vacib olan 

emulsiya və köpükĢəkilli yeyinti sistemlərinin xassələrinin öyrənilməsi xüsusi 

əhəmiyyətli kəsb etdiyindən, onlar haqqında məlumat verilməsi fikrimizcə 

məqsədə uyğun olardı. 
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1.3. Funksional xassəli emulsiya və köpükşəkilli yeyinti sistemlərinin yaranması 

haqqında  

 

Emulsiya-iki fazalı qida sisteminin elə bir birləĢməsinə deyilir ki, onlardan 

biri digərində həll olunmur və sərhəd zonasında birinin damlası o biri tərəfindən 

örtülmüĢ olur. 

Emulsiya hər cür qatılıq dərəcəsində və qarıĢıqlıq fazasında ola bilər.     74 % 

dispersiyalı fazada hər bir məhlulun damlaları,  emulqatorların köməyi ilə, o biri 

məhlulun damlaları vasitəsilə təbəqə Ģəklində örtülür və beləliklə bir təbəqəli 

məhlul yaranır.Bu halda emulsiya plastiklik xassəsi alır ki, onu da elastiklik 

gərginliyinə və özlülüyünə görə hesablamaq olur. QarıĢığın sabitliyi dispersiya 

dərəcəsindən, özlülükdən emulqator və stabilizatorların konsentrasiyasından və s. 

asılıdır.  Bu halda 3-cü bir komponent kimi emulqator yaxud stabilizatorların 

varlığı tələb olunur. Bunun üçün isə zülallar xüsusi olaraq yararlı sayılırlar.  

Köpüklərə gəldikdə isə, onlar  elə bir dispersiya sistemidir ki, burada mayedə 

hava qabarcıqları üzdə olur. Birinci fazada köpük bircinsli olmayıb hava- su 

qarıĢığı Ģəklində olur. 

Sonra onun quruluĢu dəyiĢir, çalınmadan sonra  nazik lay Ģəklində köpük qalır. 

Qənnadı köpüyündə Ģar Ģəkilli hava olur. Çəkisinə görə hava və  mayenin miqdarı 

müəyyən fazalarda müxtəlif olur. Köpüyün quruluĢ mexaniki xassəsi, əsasən 

qabarığı əmələ gətirən təbəqənin xassələri ilə ölçülür. Belə sistemin xassəsi 

elastiklik modulu ilə xarakterizə olunur. ġəkərli çalınmıĢ məhsullar üçün köpüyün  

quruluĢu  yüksək keyfiyyətə malik olmaqla gec xarab olmalı və həm də yüksək 

mexaniki xassələrə malik olmalıdır. 

Köpüyün əsas xassələrindən biri onun disperliyidir. Disperslik nə qədər yüksək 

olarsa, köpük maddəsi bir o qədər keyfiyyətli olar. Əgər köpüyə sabitləĢdirici əlavə 

olunarsa, o dəyanətli olar. Köpüyün hazırlanma sürəti vaxtı da onun dispersiyasına 

təsir edir. 

Köpük əmələgətirmənin sürəti artdıqca, onun dispersiyası və özlülük dərəcəsi 

də artır. Qida sistemlərində köpük əmələgətirmə müddəti artdıqca köpüyün həcmi 
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artır, onda olan qabarcıqlann diametri isə kiçilir. KöpükĢəkilli çalınmıĢ quruluĢlara 

ayrıca qida məhsulu kimi də baxılır.  

Qənnadı köpüklərini, köpükquruluĢlu qənnadı məmulatlarını 3 qrupa bölürlər: 

1.Hazırlanan kimi istifadə olunan köpüklər (zülal kremləri). 

2.Müəyyən  müddət saxlanıla bilən köpükquruluĢlu məhsullar da, buraya aiddir: 

pastilla, zefır və s. tipli qida məhsulları. 

3.Bərk quruluĢlu köpüklər;  buraya aiddir: biskvit, kekslər və s. 

Bir sıra  hallarda qənnadı sənayesində köpükĢəkilli quruluĢ yaratmaq  üçün 

yumurta ağından  istifadə olunur. Bu zaman hazırlanmıĢ məhsul biĢdikdə onda 

dəyirmi quruluĢa malik yığım qarıĢığı yaranır. Məlumdur ki, Ģəkərlə yumurta 

qarıĢdırıldıqda kütlənin həcmi 3 dəfə,Ģəkər, yumurta və  un qarıĢdırıldıqda isə 

onların həcmi 2 dəfə artır. 

Bütün bunları nəzərə alaraq, emulqator və stabilizator kimi nar pektini və 

biopaxladan ( paxlanın bioaktivləĢdirərək xırdalanmıĢ kütləsindən) istifadə edərək, 

yağ-su tipli emulsiya və biopaxla püresi əsasında yeni çeĢiddə peçenye resepti və 

texnologiyası hazırlamaq üçün çalınmıĢ kütlə alınması mexanizmini tədqiq etdik. 

Cücərdilmə zamanı bioaktivləĢdirilmiĢ paxladan istifadə olunması bu iĢdə 

müstəsna əhəmiyyət kəsb etməlidir. Çünki, bu zaman həm də tərkibdə olan 

zülalların həllolma qabiliyyəti artır deyə, onlar çalınma üçün daha yararlı olurlar.  

1.3.1 Yeni çeşiddə peçenye alınmasında bioaktivləşdirilmiş paxla püresindən 

quruluş yaradıcısı və qatqı kimi istifadə olunmasının məqsədəuyğunluğu 

 

Bundan əvvəlki illərdə ADĠU-da “Qida məhsullarının texnologiyası” 

kafedrasında aparılan tədqiqat iĢlərində və dos.N.H.Qurbanovun rəhbərliyi ilə 

bioaktivləĢdirilmiĢ paxlanın öyrənilməsi ilə əlaqədar tədqiqatlarda [39, 40, 41] və 

xarici mənbələrdə bioaktivləĢdirilmiĢ xammalın əhəmiyyəti və tətbiqi ilə bağlı 

çoxsaylı məlumatlardtərəvəz paxlasının püre halında quruluĢ  yaradıcısı kimi və 

emulqator kimi istifadə imkanlarından geniĢ miqyasda söhbət açılmıĢdır.Məhz 

buna görə tərəvəz (at) paxlası və ondan alınan kütlənin xassələri haqqında burada 
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təkrar izahat verməyi lüzumsuz hesab edirik.Bütün bunlarla bərabər, onu qeyd 

etməliyik ki, kimyəvi tərkibə görə  bioaktivləĢdirilmiĢ paxla təkcə niĢasta, zülallar, 

pektin maddələri, monoĢəkərlər və vitaminlər, yağlarla zəngin deyildir. Onun 

tərkibində həm də 40-dan çox həyati vacib makro və mikroelementlərdə təyin 

edilmiĢdir ki, bunlar da  orqanizmin mineral maddələrə olan gündəlik təlabatını 

ödəməyə imkan verir. Qida qatqısı kimi biopaxlanın yeni çeĢiddə qida məhsullar 

alınmasında istifadəsi, pəhriz xassəli funksional təyinatlı (müxtəlif xəstəliklərin 

müalicəsində qida ilə müsbət təsir göstərən) yeyinti kompozisiyaları alınması üçün 

vacibliyi məhz bu Ģərtlərdən irəli gəlir. Bütövlükdə bu fikirləri və əldə olunan 

tədqiqat materiallarını əsas tutaraq biz, əlavə olaraq qida qatqısı kimi nar 

pektinindən də istifadə etməklə, cele quruluĢlu emulsiya hazırlayaraq yeni çeĢiddə 

peçenye məmulatı resepti və texnologiyasının iĢlənib hazırlanmasını 

məqsədəuyğun sayırıq. Pektinlərin kimyəvi xassələri və əhəmiyyəti zülalla birlikdə  

onlardan kompleks Ģəkildə istifadə etməyə imkanyaradır. 

Pektinlər ən çox həlməĢik cele əmələ gətirməqabiliyyətinə görə istifadə olunurlar. 

Bununla bərabər, onların səthi aktiv qabiliyyətinə görə emulsiyalar üçün tətbiqi 

gündən-günə artır. Məsələn, son illər Bolqarıstanda, Rusiyada və digər ölkələrdə 

mayonez tipli souslanrın hazırlanmasında müxtəlif efirləĢmə dərəcəsinə və 

molekul çəkisinə malik pektinlərdən geniĢ istifadə olunmuĢdur. Hələ 1978-ci ildə 

N.H. Qurbanov və digər əməkdaĢların iĢtirakı ilə çuğundur pektinindən istifadə 

etməklə Moskva Xalq Təsərrüfatı Ġnstitutunda kremĢəkilli Ģirin çalınmıĢ kütlənin 

texnologiyası iĢlənib hazırlanmıĢdır. Burada kütlənin əsasını pektinli emulsiya 

təĢkil edir. Alınma üsulu ixtira kimi qeydə alınmıĢdır. Pektinlər əsasında alman 

emulsiyalar həm istiyə, həm də soyuqluğa daha davamlı olduğundan onların tətbiq 

sahələri getdikcə geniĢlənir. 

Son illər respublikamıza nisbətən ucuz xammal kimi sitrus pektinləri daha çox 

gətirilir. Məsələn, Bakı karamel fabriki Almaniya zavodlarından bir neçə il bundan 

qabaq xeyli miqdar sitrus pektini almıĢdır ki, bu günə qədər texnologiyanın vaxtı 

bilinməməsi üzündən, ondan tam mənada istifadə edə bilməmiĢlər. Yeni çeĢiddə 

peçenye tipli məmulatların alınması və bu zaman həmin pektinlərə keyfiyyətcə 
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yaxın olan nar pektinindən perspektivdə  istifadə olunması fikrimizcə böyük 

praktiki əhəmiyyət kəsb edə bilər. Onlardan emulsiya və ya köpükləndirilmiĢ qida 

sistemləri Ģəklində istifadə olunması isə istehsal olduğu halda onların  tətbiq 

dairəsini daha da geniĢləndirməlidir. BaĢqa sözlə ölkədə nar pektini istehsalının da 

vaxtı çalınmıĢdır. 

ġirin yeyinti kütlələrinin alınmasında emulsiyaların və köpüklərin xüsusi rolunu 

nəzərə almaqla onların bir sıra xassələrini bilmək də vacibdir. 

Hazırda qida sənayesində tərəvəz püreləri əsasında alınan emulsiyalar əsasında 

müxtəlif çeĢiddə qida məhsulları istehsal edilir ki, bunlar daqida sənayesi 

müəssisələrində və ev Ģəraitində kulinar məhsullarının istehsalında geniĢ istifadə 

olunurlar. Emulsiya sistemləri həm də yeni quruluĢlu məhsulların  alınmasında  

tətbiq edilirlər. Bununla belə, bitki mənĢəli məhsullardan, o cümlədən 

bioaktivləĢdirilmiĢ paxla püresindən (biopaxladan)funksional əhəmiyyətli 

komponentlər və qida liflərinin mənbəyi, quruluĢ yaradıcısı kimiyeni çeĢiddə 

funksional xassəli qənnadı məhsullarının, xüsusilə çalınmıĢ halda yaradılması 

haqda bu günə qədər ölkəmizdə dərc olunan ədəbiyyatlarda elmi məlumatlar 

məhduddur. Bu həm də müalicə profilaktik xassəli kulinar və qənnadı məhsulları, 

soyuq və isti içkilərin, süd məhsulları və Ģirin məmulatların alınması üçün də 

məqsədəuyğun olardı. 

Məhz bu səbəbdəndə laboratoriya Ģəraitində əldə edilmiĢ bioaktivləĢdirilmiĢ at 

paxlası qatılmaqla, emulsiya quruluĢlu çalınmıĢ peçenye məmulatı istehsalında 

istifadə məqsədilə, yarımfabrikat halında əldə edilmiĢ biopaxla kütləsinin texnoloji 

xassələrinin ( emulsiya əmələ gətirmə, quruluĢ yaradıcısı və s.) öyrənilməsi böyük 

maraq doğurur. 

Paxla püresi,bioaktivləĢdirilmiĢ at paxlası cücərtilərindən (kafedrada 

hazırlanmıĢdır)  istifadə edilərək,  püre hazırlanması texnologiyalarına müvafiq 

olaraq reseptlər məcmuəsində göstərildiyi kimi xırdalanıb qaynadılaraq ( 25-30 

dəq.) qatılaĢdırılmıĢ Ģəkildə istifədə edilmiĢdir.. [42] 
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IIFƏSIL 

Tədqiqatın obyekti və metodları 

2.1 Tədqiqat üçün işlədilən materiallar (tədqiqat obyektləri) 

 

Tədqiqat iĢinin yerinə yetirilməsində aĢağıdakı əsas və köməkçi 

xammallardan  istifadə olunmuĢdur:   

1.Lənkəran zonasında yetiĢdirilən və Bakının“Səfastore”  supermarketində 

satılan quru  at paxlası nümunələri  ( Vindzorski sortu) ( Ģəkil 2.1 ) 

2.Laboratoriya Ģəraitində əldə edilmiĢ bioaktivləĢdirilmiĢ (cücərdilmiĢ)  paxla 

və onun püresi ( Ģəkil 2.2 ) 

3. “Bakı Qida və yağ  fabriki” MMC-də istehsal olunmuĢ, rafinadlaĢdırılmıĢ 

və  dezodorasiya olunmuĢ günəbaxan yağı  AZS 354-200; 

4. ġəkər tozuDÜĠST 21-78; 

5. Sorbin turĢusu,içməli su.  

6. ġəkərli peçenye məmulatının hazırlanması üçün istifadə olunan digər əsas 

və köməkçi xammallar, qüvvədə olan DÜĠST, Tġ və digər standartların və 

həmçinin normativ-texniki sənədlərin tələblərinə cavab verir. 

7. Laboratoriya Ģəraitində nar cecəsindən alınmıĢ toz Ģəkilli hazır pektin 

peraparatı. [43] 
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Şəkil 2.1. At  paxlası nümunələri (Vindzorski sortu). 

 

 

 

Şəkil 2.2. İri dənli at paxlasının bioaktivləşdirmədən  

sonrakı quruluşunun görünüşü 

 

 



 22 

 

2.2. Tədqiqat metodları 

2.2.1.Pektin preparatının, peçenyenin və digər obyektlərin  tərkibində nəmliyin 

təyini 

 

Bu məqsədlə quruducu laboratoriya Ģkafından istifadə olunmuĢdur. 

Metodqurutma  zamanı müəyyən temperatura Ģəraitində suyun buxarlanmasına 

əsaslanır. 

Bu məqsədlə əvvəlcə təmiz ĢüĢə bükslər daimi çəki alınana qədər 

Ģkafdaqurudulur. Sonra isə təyin olunan nümunələrdən  2-3q götürməklə, onu 

çəkisi məlum büksə yerləĢdirirlər, sonra isə analitik  tərəzidə çəkirlər. Daha sonra 

büks nümunə ilə birlikdə Ģkafda daimi çəki alınana qədər qurudulur. 

Xammalın yaxud peçenyenin nəmliyi aĢağıdakı düsturla hesablanır: 

 

X=  

 

burada,  a- büksün nümunə ilə birlikdə qurutmaya qədərki çəkisi,q; 

   b -büksün qurutmadan sonrakı çəkisi ; 

c -nümunənin çəkisidir. 

 

Pektinin digər göstəriciləri standart metodlara əsasən aparılmıĢdır. Pektinin 

tərkibinin qalakturon turĢusuna görə təyin etmək üçün  kalibrə əyrisiqurulmuĢ və 

mövcud metodlara uyğun onun miqdarı öyrənilmiĢdir. [44]    

ÇalınmıĢ peçenye üçün eyni zamanda fiziki-mexaniki xassələr və reoloji 

göstəricilər mövcud metodlardan istifadə olunaraq öyrənimiĢdir. Bunlar qısa 

Ģəkildə aĢağıdakı kimidir: 
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  Cədvəl 2.1 

Emulsiya hazırlanmasında üçün istifadə edilən nar  pektininin əsas fıziki -

kimyəvi göstəriciləri 

Cədvəldən göründüyü kimi nar pektini orta metoksilləĢmə dərəcəsinə malik 

pektinlər qrupuna aiddir.Buda onun emulqator və stabilizator kimi istifadəsini 

yararlı edir.Ona görə də ölkədə nar pektini istehsalını da məqsədə uyğun hesab 

edirir. 

2.2.1Çalınmış peçenyenin tədqiqi metodları 

Fiziki və mexaniki xassələrin təyini 

ÇalınmıĢ peçenyenin fiziki və mexaniki xassələrini təyin etmək üçün  

Ar 4-x penetrometrindən istifadə edilmiĢdir: Rusiyada Moskva Qida Sənayesi 

Texnologiya Universitetinin çörək-bulka məmulatları texnologiyası kafedrasının 

metodikasına əsasən nümunə üçün düzbucaqlı formasında peçenyelər 

hazırlanmıĢdır. [45] Hesablamalar peçenyenin ən azı 10 nümunəsində aparılmıĢdır. 

Təyin olunan göstəricilər orta hesablama yolu ilə 10 nümunədən seçilir. 

Penetrometrin köməyi ilə peçenye məmulatının dəyiĢmə deformasiyasının 

qiymətini təyin edirik. Bu kəmiyyət kütlə daxilində baĢ verən dəyiĢikliklərin 

quruluĢ göstəricisini təyin edir. 

Əsas fiziki-kimyəvi göstəricilər 
Nar pektini 

 I tip preparat II tip preparat 

Nəmlik, %-lə 16,5 15,0 

Külün miqdarı, %-lə 2,65 2,7 

Ballast maddələr, %-lə 16,0 15,0 

Təmiz pektinin təyin olunmuĢ miqdarı, 

%-lə 79,0 61,5 

Sərbəst karboksil qruplarının miqdan, 
%-lə 15,0 6,0 

MetoksilləĢmiĢ karboksil qruplarının 

miqdarı, %-lə 4,8 35,2 

1%-li məhlulun turĢuluğu 3,5 3,65 
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. 

 

Şəkil 2.2(foto).Peçenyenin fiziki-mexaniki xassələrini ölçmək üçün penetrometrin quruluşu. 

1-məhlula yüklənən cisim; 2-stol;3-vint;4-cihazın şkalası;5-cihazın işlədilmə düyməsi; 

 

 

Məsaməli peçenye məhsullarının xüsusi çəkisinin 

 təyinetmə metodları [46] 

Metod məhlulun həcminin dəyiĢdirilməsinə və məhluldan mayenin sıxıĢdırılıb 

çıxarılmasına və məmulatın suya təsir etməsinin öyrənilməsinə  əsaslanır. Cihaz 

quruluĢuna görə tutumu 25-30 ml olan kranlı büretə birləĢdirilmiĢ diametri 75 mm, 

hündürlüyü 400 mm olan müqayisə silindrindən ibarətdir. (bax.Ģəkil 2.2) 

Kimyəvi stəkanın həcmi V=50-100 mlm-dir. 
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Sınağın aparılması 

Qurğunun silindri skipidarla doldurulur. Sonra büretdən məhlul hesablama 

bölgüsünə qədər tökülür.  Bundan sonra plunjer məhlulla yüngülləĢdirilir. 

Büretkada sıxıĢdırılıb çıxarılmıĢ məhlulun həcminin miqdarı  qeyd olunur. Sonra 

plunjer çıxarılır və məhlul büretdə əvvəlki vəziyyət alana qədər tökülür. ÇəkilmiĢ 

məhlul ehtiyatla silindrə yüklənir. SıxıĢdırılıb çıxarılmıĢ məhlulun büretdəki 

miqdarı qeyd olunur. Xüsusi çəki aĢağıdakı düsturla hesablanır. 

d=G/V1-V2 

 

Yumurta zülalının və biopaxlanın köpük əmələ 

gətirmə qabiliyyətinin təyini 

 

GeniĢ yayılmıĢ mövcud metodla çiy yumurta ağının köpük əmələgətirmə 

qabiliyyəti aĢağıdakı kimi təyin edilir. Suyun temperaturu 18°C olmalıdır. Silindir 

ĢüĢə və rezin tıxacla kip bağlanır, silindri stolun üstünə qoyub, bir neçə saniyədən 

sonra əmələ gəlmiĢ köpüyün hündürlüyü qeyd edilir. 

Normal köpük əmələgətirmə qabiliyyəti, yəni yüksək keyfiyyətli yumurta 

ağının əmələ gətirdiyi hündürlüyü 5-6 sm-dən az olmamalı və 15-20 dəqiqə 

ərzində dayanıqlı olmalıdır, köpük yatmamalıdır. 

  Biopaxla (bioaktivləĢdirilmiĢ paxla) püresinin köpük əmələgətirmə 

qabiliyyətini təyin etmək üçün aĢağıdakı metoddan istifadə edilir. 

0,1 dəqiqliklə çəkilmiĢ püre kasaya tökülür, üzərinə distillə suyu əlavə edilir 

və bircinsli kütlə alınana qədər əzilir. Yarım saat saxlandıqdan sonra ağzı kip 

tıxacla bağlanılan 500 ml-lik ölçü silindrinə köçürülür. Distillə suyu əlavə etməklə 

həcmi 300 ml-ə çatdırılır. Sonra silindr 1 dəqiqə müddətində çalxalanır. Püre 

məhsulunun ilkin hündürlüyü təyin edilir.  

Pürenin köpük əmələgətirmə qabiliyyəti (P) köpüyün hündürlüyünün 

məhlulun hündürlüyünə olan nisbəti (%-lə) aĢağıdakı formula ilə hesablanır. 
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     P=  

burada,  Vp - köpüyün hündürlüyü, mm; 

Vr - məhlulun hündürlüyü, mm. 

Eyni zamanda köpüyün dayanıqlığı təyin edilir. 

Köpüyün dayanıqlığı (S) 15 dəqiqə saxlandıqdan sonra ölçülmüĢ köpüyün 

hündürlüyünün ilkin hündürlüyü ( % ) olan nisbəti aĢağıdakı düstur ilə hesablanır.  

P=  

burada,  Vp – köpüyün ilkin hündürlüyü, mm; 

   Vps-15 dəqiqə saxlandıqdan sonra köpüyün hündürlüyü, mm. 

 

Peçenye yarımfabrikatında reoloji göstəricilərin təyini [47] 

  Ölçməni geniĢ yayılmıĢ reotest cehazından istifadə etməklə aparılır 

(bax.Ģəkil 2.3.). 

  “Reotest” ratasion viskozimetri sürətin sabit qradient rejimində ölçmək üçün 

nəzərdə tutulmuĢdur.Cihazın quruluĢu 2.3.-cu Ģəkildə göstərilmiĢdir.Bu cihazın 

ölçü qurğusu iki silindirdən ibarətdir.Bu  silindrlərdən biri daxildə yerləĢib, 

dəyiĢkən dövrlər sayına, yəni 2-dən 1500döv\dəq malik 12 pilləli ötürücünün 

köməkliyi ilə elektrik mühərriki fırladılır. Bu cihaz, deformasiyanın müəyyən 

sürətlərində 0,2-dən 1,3s-
4
, -3 C-dən +150°C temperatur intervalında, 10 

2
-10

4
 

həddində effektiv özlülüyün ölçülməsinə imkan verir. Ölçmədən əvvəl daxili 

silindr ölçücü valın oxuna bərkidilir. Tədqiq edilən krem quruluĢlu çalınmıĢ kütlə 

xarici silindrə yerləĢdirilir. Bu silindr viskosimetrin muftasına qoyulur və sıxıcı 

tərtibatı fırlatmaqla silindr bərkidilir. Hər iki silindr t=20°C temperaturunda 30 

dəqiqə müddətinə termostata yerləĢdirilir. Silindrin müxtəlif fırlanma sürətlərində 

toxunma gərginliyi təyin edilir. Effektiv özlülüyün qiyməti bu düsturla hesablanır. 

ɳ= / ,   Па  c 

burada, - toxunan gərginlik, Пa; 

y - deformasiya sürəti, 
s-1

 

Toxunan gərginliyin qiyməti isə aĢağıdakı düsturdan tapılır: 
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 = Z a  

burada,  Z - daimi silindr; 

 - cihazın göstəricisi. 

Krem sisteminin konsistensiyası özlülüyün iki qiyməti ilə xarakterizə edilir: 

silindrin minimal dövrlər sayında və maksimal dövrlər sayında təyin edilmiĢ 

qiymətlə. Əyrinin görünüĢünə görə kremin reoloji tipi müəyyən edilmiĢ təsnifata  

və onun özlülük xarakteristikasına görə təyin edilir. 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şəkil 2.3. Reotest cihazının quruluşu 

1- Çevirici diapazonlar; 2- Gedişləri sayının müəyyənləşdirilməsi üçün vasitə;  

         3- Pillələrin fırlanma sürəti şkalası; 4- cihazın şkalası; 5- cari tezlik şkalası;   

         6-Çevirici diapazonları üçün vasitə; 7- ölçü mexanizmi; 8- potansiyometr;  

9- ölçü mexanizmi; 10- çubuq; 11- Pilləli ötürücü; 12- Ölçü çəni;   

13- Mütəhərrik ölçü silindri; 14- təyinat mexanizmi 

 

Reotest cihazında çalınmış kütlə ilə sınağın aparılması 

Lazım olan ölçmə qurğusunu seçmək üçün çeĢidin xırdalanmasma görə 

sürətinə uyğun əvvəlcədən bir neçə sınaq aparılır. ÇalınmıĢ kütlənin tədqiqi zamanı 
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ölçmə silindrindən S3 və H emulsiyasından istifadə edilir. Ölçü silindiri 

əvvəlcədən məlum miqdarda çalınmıĢ kütlə və emulsiya ilə doldurulur.  Doldurma 

həcmi silindr üçün S3=50 sm
2
 emulsiya üçün isə H=17 sm

3
-dir. Boru dolduqdan 

sonra onu bağlayıcı qapaq və qayka ilə bağlamaq lazımdır, dolmuĢ qazan ehtiyatla 

ölçü silindri üzərinə qoyulur. Ölçü silindrinin dövrlər sayı artıqda deformasiya 

sürətlə artır. 

Artan və azalan deformasiya sürəti üçün toxunan gərginliyin histerezis 

əyrisini almaq olar. 

Reoloji göstəricilərin öyrənilməsi aĢağıdakı düsturdan istifadə edilərək ilk 

əvvəl  toxunan (sürüĢmə) gərginliyi təyin etməklə aparılır. 

 

r= z  a 

 

r - toxunan gərginlikdir;    

 z - silindrin sabit kəmiyyətidir;   
 

 - cihazın göstəricisidir;  (Skt) 

 

          Silindr üçün z sabiti; Z = 16,9  

 

                                                  H - z =58,5  

 

Deformasiyanın sürəti  Dr(san-
1
)  sistemin ölçülərindən asılıdır və silindrin 

dövrlər sayı ilə mütənasibdir.  Deformasiya sürəti üçün göstəricilər aĢağıdakı 

cədvəldə göstərilmiĢdir. 
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Ölçmə zamanı alınmıĢ  r  toxunan gərginlik və deformasiya sürəti Dr-in 

köməyi ilə dinamiki özlülüyü belə təyin etmək olar: 

 

       = 100 

 

burada:  - dinamiki özlülük ;                

 

 

r - toxunan gərginlikdir;                          

 

 Dr - deformasiya sürətidir;           (sek
1
) 

 

AĢağıdakı düsturdan istifadə etməklə dinamiki özlülüyün hesablanmasını 

sadələĢdirmək olar: 

 = r  f  

 burada;   f=  

 

Tədqiqat nəticələrinin riyazi statistik üsulla hesablanması [48] 

Laboratoriya tədqiqatı zamanı alman rəqəmlər statistik hesablamalar yolu ilə  

dəqiqləĢdirilmiĢ və əsas göstəricilər təyin edilmiĢdir. 

1. orta arifmetik qiymət 10-12 təcrübədən təyin edilmiĢdir. 

X=  

Xi - ayrı-ayrı təcrübələrin göstəricilərinin cəmi;  

Pillə   la  2a  За  4a  5a  

Deformasiya 

sürəti 
lb 2b 

 
3b 

 
4b 

 
5b 

 
6b 

 
7b 

Dr 1/6 0,3 1/3 0,5 0,6 0,9 1 15 1,8 2,7 3 4,5 

ƒ   ƒМесто 

для 

формулы. f       

fffffƒƒƒƒƒƒƒƒ

Место для 

формулы.f 

600 333 300 200 167 111 100 66,7 55,6 37 33,3 22,2 
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n -1 təcrübə sayıdır. 

2. orta kvadratik kənara çıxma isə bu düsturla hesablanır. 

 

  (n-1)
2
 - variasiya dərəcəsinin sayıdır 
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III FƏSIL. Texnoloji tədqiqat hissəsi 

3.1.Pektinli emulsiya əsasında yeni çeşiddə şəkərli peçenye 

texnologiyasının əsaslandırılması 

 

Qida texnologiyalarında bütün dünyada jele quruluĢlu çalınmıĢ xörəklərin və 

qənnadı məmulatlarının  hazırlanması böyük  maraqla qarĢılanır və bunlar üçün 

daha çox jelatin, aqar, aqaroid və pektin kimi cele əmələgətirən maddələrdən 

istifadə edilir. Bununla belə, dəniz yosunları və jelatindən istifadə, onların istehsalı 

olmayan ölkələrə, o cümlədən respublikamıza iqtisadi baxımdan baha baĢa gəlir. 

Bunu nəzərə alaraq, dissertasiya  iĢimizdə nar meyvələrinin sənaye emalı 

məhsullarından (nar qabığından) alınmıĢ pektindən istifadə etməklə, onu emulqator 

və stabilizator kimi tətbiq edərək yeni çeĢiddə peçenye məmulatı texnologiyasında 

istifadə məqsədilə emulsiya tipli yarımfabrikat hazırlanmasında iĢlətməyi məqsədə 

uyğun hesab etdik. Çoxsaylı tədqiqatlar zamanı müəyyən edilmiĢdir ki, nar pektini 

müalicə əhəmiyyəti ilə bərabər, həm də öz göstəricilərinə görə MDB məkanında 

istehsal edilən aĢağı metoksilli çuğundur pektinindən daha üstün xüsusiyyətlərə 

malikdir. 

Bütün bunları və həmçinin «Qida məhsullarının texnologiyası» kafedrasında 

dos.N.Qurbanov tərəfindən aparılmıĢ tədqiqatlar nəticəsində laboratoriya Ģəraitində 

əldə edilmiĢ nar pektininin və təklif olunan texnologiya ilə hazırlanmıĢ biopaxlanın 

(bioaktivləĢdirilmiĢ at paxlası) və  nar pektinin üstün keyfiyyət göstəricilərini  

nəzərə alaraq, yeni çeĢiddə çalınmıĢ peçenye məmulatı texnologiyasının iĢləyib 

hazırlanmasını və alınan məmulatın bir sıra texnoloji göstəricilərini və 

təhlükəsizlik Ģərtlərini tədqiq etmək qərarına gəldik. 

Texnologiyanın əsaslandırılması zamanı əvvəlki patent  tədqiqatlarında iĢlənilmiĢ 

bitki yağlı emulsiya və çalınmıĢ kütlənin alınması texnoiogiyası üzrə məlumatlar 

nəzərə alınmıĢdır.Təklif edilən texnologiyada biopaxlanın iĢlədilməsi həm də 

bahalı yumurta zülalının miqdarca azaldılmasına nail olunur.Xaricdən gətiriləcək 

bahalı xammalın miqdarca istifadəsi minimuma endirilir. 
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3.1.1. Texnologiyanın işlənməsi üsulları 

Beləliklə, iĢin əsas məqsədi Yeni məhsulun- nar cecəsindən alınan pektin 

tozu və bitki yağından və həmçinin tərkibdə biopaxla yumurta zülalından istifadə 

etməklə pəhriz xassəli çalınmıĢ peçenyenin texnoloji sxeminin iĢlənib 

hazırlanmasından, onun bir sıra keyfiyyət göstəricilərinin və təhlükəsizlik 

Ģərtlərinin öyrənilməsindən ibarətdir. 

Məlum olduğu kimi pektin və bitki yağlarının tərkiblərində olan bioloji fəal 

maddələr, biopaxla və yumurta zülalları sağlam orqanizmin maddələr 

mübadiləsinin nizamlanmasında iĢtirak etməklə, həm də müalicə-profilaktiki 

əhəmiyyətə malikdirlər.  

Onu demək kifayətdir ki, bitki yağları əvəzedilməz yağ turĢularına, 

fosfatidlər və tokoferolların varlığına görə fizioloji cəhətdən qiymətli xammal 

hesab edilirlər. 

Onlar həzm zamanı xolesterin mübadiləsini nizamlayırlar, qan damarlarının 

elastikliyini artırırlar. Bununla yanaĢı, onlar emulsiya halında daha yaxĢı həzm 

edilirlər və texnoloji baxımdan istifadələri də münasibdir. 

ĠĢin elmi rəhbərinin iĢtirakı ilə, vaxtilə təklif edilmiĢ krem alınması 

texnologiyası da məhz  bu baxımdan iĢlənmiĢdir və üsul ixtira kimi 

qiymətləndirilmiĢdir . [49] 

 Onun ilkin texnoloji sxemini aĢağıda Ģəkil 3.1.-də  göstərmiĢik. Bu 

texnologiyanı təkmilləĢdirməklə nar pektinini emulqator kimi iĢlədərək, yeni 

çeĢiddə çalınmıĢ peçenye üçün qənnadı kütləsinin hazırlanması da yuxarıdakı 

müsbət xüsusiyyətlər nəzərə alınaraq iĢlənmiĢdir. 
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Şəkil 3.1. Bitki yağı, şəkər tozu və nar pektini əsasında ilkin 

variantda çalınmış kütlə hazırlanmasının ümumi  texnoloji sxemi 

 

Mövcud krem texnologiyasında tətbiq edilən sxemə görə pektin bitki yağı ilə 

qarıĢdırılaraq, ona limon turĢusu və kalsium-laktat məhlulu vurulmaqla ilk əvvəl 

mikserin köməyi ilə emulsiya hazırlanırdı. Bu halda pektin tozunun həll olunması 

çətinləĢir deyə, alınan emulsiya və kremin yarımfabrikat halında istiyə davamlı 

kütlə kimi əldə edilməsi məqsədəuyğun sayılmır. Bu həm də kremdə quru 

maddələrin miqdarca azlığından irəli gəlir. 

Ona görə də hazırki, dissertasiya iĢində emulsiyanın hazırlanmasını yeni 

üsulla həyata keçirdik.  Bu məqsədlə ilk dəfə nar pektini tozu fasiləsiz 

Xammalın hazırlanması 

Xırdalanma və ələnmə 

Nar pektini və Ģəkər 

tozunun 

Yoxlanıb,çəkilməsi 

Nar pektinindən 

emulsiyanın hazırlanması 

və çalınmıĢ yumurta ağı ilə 

birləĢdirilməsi 

Yumurta ağının çalınması 

Emulsiyalı yumurta ağı ilə 

Ģəkər tozunun təkrar 

çalınması 

Aromizator əlavə 

edilməklə kremĢəkilli 

kütlənin çalınması 
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qarıĢdırılmaqla suda həll edilir, sonra isə üzərinə limon turĢusu, kalsium-laktat və 

bitki yağı qarıĢığı tökülməklə ondan davamlı emulsiya əldə edilir. Bundan əlavə, 

alınan kremĢəkilli kütlənin quruluĢunu və bioloji dəyərliyini daha da 

yaxĢılaĢdırmaq üçün tərkibinə əlavə olaraq Ģəkərli biopaxla püresi əlavə edilməsi  

nəzərdə tutulur. Əldə edilmiĢ yeni çalınmıĢ kütlədən  isə, isti emala uğradılmaqla 

yeni çeĢiddə çalınmıĢ peçenye məmulatı hazırlanır. 

ÇalınmıĢ peçenyenin hazırlanmasının təklif olunan texnoloji sxemi aĢağıda 

qeyd etdiyimiz kimi 3.2.-də Ģəkildə göstərilmiĢdir. Həmin sxemə əsasən peçenye 

alınması aĢağıdakı mərhələlər üzrə həyata keçirilir: 

a) Nar  pektini ilə, yaxĢı həll olunub ĢiĢmiĢ jele quruluĢlu məhlullar 

hazırlanır və onun  əsasında emulsiya əldə edilir; 

b) Köpük Ģəkilli çalınmıĢ biopaxla-Ģəkər-zülal qarıĢığı alınır; 

c) Krem Ģəkilli çalınmıĢ kütlə hazırlanır; 

d) Peçenye əldə etmək üçün çalınmıĢ kütlə isti emala uğradılır. 

e) Təklif olunan texnologiya əsasında çalınmıĢ kütlə hazırlanmasının 

çətinliyi emulsiya üçün yağ  əlavə olunmasının ciddi rejimindən ibarətdir ki, bitki 

yağını kiçik paylarla uzun müddət ərzində əlavə etmək lazımdır. Çünki, yağı çoxlu 

miqdarda birdəfəyə əlavə etdikdə onun kütlədən ayrılması müĢahidə olunur. 

f) Bu səbəbdən də, təcrübə yolu ilə emulsiyanın 2 üsulla alınması 

müəyyən olunmuĢdur: 

g) Emulsiya hazırlanmasının I üsulu: xırdalanmıĢ və 32 nömrəli ələkdən 

keçirilmiĢ nar pektini 1:50 nisbətində qaynadılmıĢ soyuq su ilə qarıĢdırmaqla 

ondan jele hazırlanır və onu stəkana tökürlər, üzərinə yağ və limon (sorbin ) 

turĢusu və kalsium laktat məhlulu əlavə edirlər.  AlınmıĢ kütləni laboratoriya 

mikseri ilə 5-10 dəq. müddətində bircinsli emulsiya alınana qədər çalırlar. 

Emulsiya bircinsli, ağ, yapıĢqanlı kütlə Ģəklində olur. Bu emulsiya krem üçün əsas 

sayılır. 

h) Bu halda, davamlı emulsiya əldə etmək üçün yağın miqdarını 40- 

%dən 20%-ə qədər azaltmaq, jelenin miqdarını isə 60-dan 80%-ə qədər artırmaq 

zərurəti yaranır. 
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 BioaktivləĢdirilmiĢ paxla  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şəkil 3.2. Biopaxla və emulsiya əsasında çalınmış peçenye hazırlanmasının 

 təklif olunan texnoloji sxemi 

 

 

 

 

 

Quru tərəvəz ( at )  

paxlası 

Su Nar pektini Bitki yağı 

Quru 

qarışdırma Yuma və 12 saat 

ərzində islatma və 

suyun süzülməsi 

2 sutka ərzində 

bioaktivləĢdirmə(cücə

rdilmə) 

1 saata qədər 

saxlanma  
Biopaxlanın  və yuyulması 

xırdalanması 

10-15 dəq.ərzində çalınma 

Formaya salınma 

Peçenye 

Əl ilə qarıĢdırma 

5-7 dəq.ərzində 

mexaniki çalınma  

Emulsiya  

Tərkibində limon turĢusu,sorbin 

turĢusu və kalsium laktat olan 

Suyun əlavə olunması 

100-105  C-də qurudulma 

Püre şəklinə salınıb 

çalınma və biĢirmə 

Soyudulduqdan sonra (25-

30 C ) Emulsiya ilə 

qarıĢdırma 

ġəkər tozu 
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Emulsiya hazırlanmasının təklif olunan 2-ci üsulu 

 

Yuxarıda  göstərildiyi kimi nar pektini və bitki yağı birlikdə qarıĢdırılır və 

üzərinə qaynadılmıĢ soyuq su tökülür, pektinin ĢiĢməsi üçün kütlə 3 dəqiqə 

fasiləsiz qarıĢdırılıb saxlanılır ( l saat ərzində), jele quruluĢa düĢənə qədər otaq 

temperaturuna qədər soyudulur. Sonra isə o, 5 dəq. müddətində bircinsli emulsiya 

alınana qədər çalınır. 

I üsülla hazırlanmıĢ emulsiyanı soyuducuda (+ 6°S tem.) 8-10 sutka ərzində 

saxlamaq olar. II üsulla hazırlanmıĢ emulsiyanın üzərində isə 5 sutkadan sonra 

yağın ayrılması müĢahidə olunur. Ona görə də I üsulla əldə olunan emulsiyanı 

çalınmıĢ kütlə hazırlanması üçün istifadə etməyi məsləhət bildik. 

Beləliklə, tədqiqat iĢində emulsiyanın I hazırlanma üsulundan istifadə 

olunmuĢdur. ÇalınmıĢ kütlənin hazırlanması üçün təklif edilən texnoloji sxemlər 

Ģəkil 1 və 2-də göstərilmiĢdir. Burada çalınmıĢ kütlənin hazırlanması əsasən 2 

mərhələdən ibarətdir: 

1. Emulsiyanın hazırlanması. 

2. ÇalınmıĢ kütlənin hazırlanması. 

 

Xammalın hazırlanması 

Konkret olaraq, göstərdiyimiz kimi peçenye üçün çalınmıĢ krem Ģəkilli 

kütlə aĢağıdakı xammal növlərindən istifadə edilməklə hazırlanmıĢdır. ġəkər tozu, 

yumurta ağı, pektin tozu, rafinə və dezodorasiya olunmuĢ biki yağı, limon turĢusu, 

aromatizator.  

ĠĢlədilən əsas toz Ģəkilli xammallar müvafiq olaraq ələnir,həll olunur və  

süzülür (yumurta ağı), Ģəkər tozu və digər qum Ģəkilli  xammallar isə əvəlcədən 

maqnitdən keçirilir. 

Xammallar,reseptə uyğun olaraq tərəzidə çəkilib istifadə olunur. 
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Təklif olunan peçenye texnologiyası üçün emulsiyanın və 

 kremsayağı çalınmış kütlənin hazırlanması və reseptləri  

Emulsiyanın hazırlanması 

 I mərhələ: Həll olunmuĢ nar pektini kütləsini bitki yağı ilə qarıĢdırırıq. 

Limon turĢusunu azacıq miqdarda suda həll edirik və üzərinə pektin celesi ilə bitki 

yağı qarıĢığını əlavə edirik. Bu qarıĢığı isə 5-10 dəq. ərzində yenidən yaxĢı 

qarıĢdırırıq. Alınan emulsiyanı otaq temperaturunda 5 dəq. ərzində mikserlə çalırıq 

(500 dövr/dəq. sürəti ilə). 

Göstərilən qaydada emulsiya hazırlanması bitki yağının miqdarını 20-25 

faizə qədər artırmağa və ya azaltmağa imkan verir. 

 II mərhələ: Yumurta ağının Ģəkər tozu ilə çalınması. SoyudulmuĢ yumurta 

ağı (+ 6°S temperatura qədər) 7 dəq. çalınır. Üzərinə Ģəkər tozu əlavə edilib 

çalınma prosesi 7 dəq. də davam etdirilir. 

 III mərhələ: Emulsiyanın çalınmıĢ yumurta ağı və Ģəkər tozu qarıĢığı ilə 

birləĢdirilməsi. Yumurta ağını Ģəkərlə çaldıqdan sonra emulsiyaya ətirləndirici 

maddə və dad maddəsi kimi (aromatizator) meyvə cövhəri əlavə edib, qarıĢıq 5 

dəq. çalınır və yumurta Ģəkər kütləsi ilə birlikdə təkrar çalınır. 

Emulsiyanın təklif edilən resepti: 

Rafinə və dezodorasiya olunmuĢ günəbaxan  yağı   - 23 q 

Nar pektini           - 2,0 q   

Ġçməli su (qaynadılmıĢ) və soyudulmuĢ halda  -        75  q 

Limon turĢusu -     -  0,25 

Kalsium laktat     - 0,05  

Çıxarı:  100 

 

Bitki yağı əsasında çalınmıĢ kütlə hazırlanması texnologiyasının əsası kimi 

tərəfimizdən iĢlənmiĢ pektinli emulsiya əsasında h a z ı r la n a n  ç a lı n mı Ģ  

k ü t lə n i n  texnoloji sxemində  istifadə edirik. 

ÇalınmıĢ kütlənin təklif olunan reseptura aĢağıdakı kimidir (%-lə): 
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   1.Nar pektini          -    2,0 

 2. ġəkər tozu                  -  26,8 

                     3. Zülal (yumurta ağı)                              -  10,0 

                     4. BioaktivləĢdirilmiĢ paxla                 -        21,0 

      (püre halında) 

                      5.Kalsium laktat                                -  0,02  

                      6.Bitki yağı                              -  22,5 

                      7. Limon turĢusu                       -  0,25 

                      8. Ətirli cövhər                          -  0,02 

 Ç ıx a rı:                        1 0 0  

 

Yuxarıda qeyd etdiyimiz kimi əvvəlcə çalınmıĢ kütlə 

yanmfabrikatınıhazırlayırıq. Bunun üçün pektindən 1:40 nisbətində (toz və su 

nisbəti) götürməklə jele hazırlanır, sonra isə ondan emulsiya hazırlanır və üzərinə 

limon turĢusu əlavə edirlər. Bu məqsədlə, 200 q yanmfabrikat hazırlamaq üçün 

qaynadılmıĢ soyuq su (150 q) və pektin qarıĢığını 3 dəq. müddətində 

kleysterizatorda qarıĢdırırıq (Ģəkil 3.1.) və onu həll edib otaq temperaturuna qədər 

soyuduruq. Əlavə olaraq mikserlə ±6°C temperatura qədər soyudulmuĢ yumurta 

ağını ayrılıqda biopaxla püresi ilə 10 dəq. müddətində çalırıq. Bundan sonra 

üzərinə Ģəkər və yaxud Ģəkər kirĢanını (15,7 q) əlavə edərək çalınma prosesini 5 

dəq. davam etdiririk. Mikserlə çalınmanı dayandırmadan həmin kütlənin üzərinə 

reseptin 40%-i miqdarında yarımfabrikat (emulsiya) əlavə edilir və 10 dəq.-dən 

sonra bu qarıĢığa nazik axarla  əlavə olaraq  3 dəq. müddətində çalırıq.  

Bundan sonra qeyd edək ki, yuxarıda göstərdiyimiz kimi əldə olunan çalınmıĢ 

kütlənin istiyə davamlığı zəifdir deyə, tərkibdə, quru maddənin miqdarını artırmaq  

məqsədilə resepturaya  biopaxlanın püresini yerdə qalan hissəsinin  əlavə 

edilməsini məqsədəuyğun saydıq. Bütün bunlar nəzərə alınaraq, peçenye 

hazırlamaq üçün çalınmıĢkütlənin resepti optimal olaraq aĢağıdakı kimi 

götürülmüĢdür (1000 q üçün). 
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1. Nar pektini                     -   20 

2. Bitki yağı                    -  225 

3. Yumurta zülalı                                - 100   

4. Sürtkəcdən keçirilmiĢ Ģəkərli biopaxla püresi   -  210 

5. ġəkər tozu                    -  268 

6. Su                                                     - 219 

7. Kalsium-laktat                             - 0,2 

8. Limon turĢusu                            - 2,0 

 

               Cəmi:         - 1000 

 

Peçenye üçün biopaxla püresi əsasında çalınmış  

köpükşəkilli qarışığın alınması 

 

 Bunun üçün  xırdalayıcıda (ət maĢını da olar) əvvəlcədən hazırlanaraq 

cücərdilmiĢ və püre halına salınmıĢ at paxlası dəni     (biopaxla) üzərinə resept üzrə 

az miqdar qaynadılmıĢ su tökülür, onun temperaturu qızdırmaqla  80-90°C-ə 

çatdırılır, isti emal dayandırılır və kütlə  püre Ģəklinə salınır.Bundan sonra onu 

təxminən 25-30°C-ə qədər soyudur, köpükĢəkilli çalınmıĢ quruluĢ əldə etmək üçün 

qarıĢığı 5-10 dəqiqə ərzində 500 dövr/dəq sürəti iləçalırlar. 

 

Emulsiya və biopaxla püresi qarışıgının birləşdirilməsi  

Bu məqsədlə,biopaxla püresi üzərinə çalınmadan sonra quruluĢu 

möhkəmlətmək, qidalıq və bioloji dəyərliliyi artırmaq, yeni xassə əldə etmək üçün 

əvvəlcədən hazırlanmıĢ pektinlə hazırlanmıĢ emulsiya əlavə edilir. Mikrobioloji 

zərərsizlik baxımından emulsiya 80°C kimi qızdırılıb əlavə edilməlidir. QarıĢıq 

500 dövr/dəq sürəti ilə kremçalan maĢının köməyi ilə bircinsli qatı krem quruluĢ 

alınana qədər 5-10 dəqiqə çalınır.  

 Texnologiyanın üstünlüyü ondan ibarətdir ki, yarımfabrikata müalicəvi 

pəhriz xassəsi və qidalıq dəyəri vermək üçün ona biopaxla püresi əlavə olunur. 
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Daha sonra sürtkəcdən keçirilməklə alınan biopaxla püresi qaynamağa çatdırılır və 

o tərkibində 30%-dən çox quru maddə saxlayana qədər biĢirilir. Bundan sonra 

çalınmıĢ emulsiya paxla püresi  qarıĢığı təkrarən 10 dəqiqə çalınır. Alınan kütlə 

sonradan  peçenye yarımfabrikatı kimi istifadə edilir. 

 Bundan sonra  çalınmıĢ kütlə peçenye quruluĢuna salınır və ilk əvvəl otaq 

temperaturunda saxlanılır (15-20 dəqiqə). Peçenye yarımfabrikatnın qurudulması 

isə müxtəlif temperaturda aparılmıĢdır. Belə ki, 110°C temperaturda qurutduqda 

yarımfabrikat öz formasını dəyiĢir,çatlayır və sarı rəng alır. Onu 90 C 

temperaturda qurutduqda isə bu proses ləngiyir.Qurutma üçün optimal temperatur 

100-105°C olmalıdır. Qurutma prosesi 2-2,5 saata qədər davam  etdirilir. 

Zülallarda denaturasiya olunma prosesi biĢmə (qurutma) zamanı quruluĢun 

möhkəmliyini artırır. Beləliklə, məhsulda məsaməli quruluĢ yaranır. Çalınma 

alınan kütlədə hava qabarcıqları olur ki, yavaĢ qurudulma zamanı o bərkiyərək 

yüngül məsaməli məhsul alınmasına gətirib çıxarır, nəmlik son halda 40-45% 

olmalıdır. Aparılan tədqiqatlar bizə çalınmıĢ peçenye üçün aĢağıdakı texnoloji 

sxem və resepturanı təklif etməyə imkan yaradır ki, o da (peçenye) 362,4 kkal 

enerji verir. Bu isə baĢqa peçenyelərə nisbətən 57 kkal az kalorili pəhriz xassəli 

məhsul alınmasını göstərir. 

 

 

Çalınmış kütlənin və emulsiyanm saxlanma zamanı 

turşuluğunun dəyişməsi 

10% miqdarda çalınmıĢ kütlə və emulsiyanın pH-nın  LPU-01 pH-metrində 

ölçülməsi göstərir ki, otaq temperaturunda  saxlanma zamanı onun turĢuluğu 

dəyiĢir. Bu bizim mülahizəmizə belə uyğun gəlir ki, saxlanma zamanı pektin və 

emulsiyanın  quruluĢunda yeni əlaqələr yaranır və pektin molekullarında olan  

sərbəst COOH (karboksil)  qrupları miqdarca azalır.ÇalınmıĢ kütlə emulsiyada 

saxlanma müddətindən asılı olaraq turĢuluq göstəricilərinin dəyiĢilməsi 

3.1cədvəldə göstərilmiĢdir. 
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Cədvəl 3.1 

Cədvəldən göründüyü kimi otaq temperaturunda saxlanma zamanı istər 

emulsiya,istərsədə çalınmıĢ kütlədə turĢuluq qismən dəyiĢir.Ona görə də bu 

kütlələri 0+6 C-də saxlamağı məsləhət görürük. 

 

 

3.2.Saxlanma müddətindən asılı olaraq peçenye yarımfabrikatının 

 xassələrinin dəyişməsinin öyrənilməsi 

  

Tədqiqat zamanı təklif olunan reseptura və texnologiya ilə yeni çeĢiddə 

peçenye məmulatı üçün iĢlədilən yarımfabrikatın keyfiyyətini, saxlanma Ģəraitini 

və isti emal üçün istifadə qaydalarını  müəyyənləĢdirmək üçün onun fıziki-

kimyəvi, yaxud fiziki-mexaniki xassələrini təyin etmək lazım gəlir.Hazırda 

təcrübədə çalınmıĢ kütlələr üçün fiziki-mexanikixassələrin reoloji göstəricilərə 

görə öyrənilməsi daha geniĢ yayıldığından,dissertasiya iĢində  saxlanma zamanı 

çalınmıĢ kütləni özlülüyünə və möhkəmlik (quruluĢ-mexaniki) xassələrinə görə 

tədqiq etməli olduq. 

 

3.2.1.Emulsiyanın davamlılığı və çalınmış kütlənin yarımfabrikatı 

özlülüyü və möhkəmliyinin saxlanma müddətindən asılı olaraq dəyişilməsinin 

öyrənilməsi 

 

Tərkibində nəmlik çox olan qida sistemlərinin reoloji xassələrinin çox cəhətli 

olduğuelm aləmində böyük marağa səbəb olmuĢdur. Təcrübədə və elmi tədqiqat 

iĢlərində fiziki-mexaniki xassələrin öyrənilməsi əsas mərhələlərdən sayılır. Ona  

Çalınmış kütlə və emulsiyanm saxlanma zamanı pH-nm dəyişilməsi 

Nümunənin adı 
Saxlanma müddəti (saat) 

0 1 2 4 6 

ÇalınmıĢ kütlə 4,40 4,43 4,47 4,53 4,6 

Emulsiya 4,1 4,12 4,14 4,17 4,2 
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görə də  reoloji texnikada ölçmələr əsas əhəmiyyət kəsb edir. Çalınma yolu ilə 

emulsiya əsasında hazırlanan   peçenyenin texnologiyasının iĢlənməsində  əsas yeri 

çalınmıĢ kütlənin öz quruluĢ xüsusiyyətini saxlaması tutur.  Bu xüsusiyyətdən 

məhsulun xarici görünüĢünün necə saxlanması xüsusilə  asılıdır.  Əgər kütlə belə 

xassəyə malik olmazsa, onda məhsulu qənnadı torbasından istifadə edərək formaya 

saldıqdan sonra  qurutmaq üçün götürdükdə o  dağılır. ÇalınmıĢ kütlənin sabitlik 

forması  quruluĢa görə özlülük və möhkəmlik xassələri ilə təyin olunur. Bununla 

bərabər, kütlənin formasını saxlamasına, onun reoloji xassəsi də böyük təsir 

göstərir. Çünki,kütlənin mexaniki dağılmadan sonra öz quruluĢunu nə dərəcədə 

saxlaması bu göstəricilərdən asılı olur. Nar pektinini emulqator və stabilizator kimi 

iĢlədərək ilk əvvəl  emulsiyaların davamlılığını təyin edirik. Bunun üçün , mövcud 

metoddan istifadə edərək 0,1 sm
3
 ölçülərə malik kiçik sınaq ĢüĢələrinə müəyyən 

miqdar emulsiya töküb, onları mərkəzdənqaçma aparatında 1500 dövr/dəq. sürəti 

ilə 5 dəq. ərzində fırladırıq. Nəticədə emulsiyadan ayrılan yağın vəsuyun 

miqdarına əsasən onun davamlılığı haqda fikir yürüdülür.Emulsiyanı asan 

qarıĢdırmaq üçün onu 80 C temperatura qədər qızdırmaq məsləhətdir.Çalınma 7-

10 dəq. ərzində davam etdirilməlidir. 

Peçenye üçün iĢlədilən  emulsiyanın  disperslik dərəcəsini isə geniĢ 

yayılmıĢmikroskopiya metodu ilə təyin edirik. 

Bu zaman,0,01-0,02 q miqdarda müxtəlif çalınma dövründə hazırlanmıĢ hər 

hansı emulsiyanı 500 ml-lik həcmi olan ölçü kolbasın köçürüb,onu  distillə suyu ilə 

yaxĢı qarıĢdırır və bir an belə  gözləmədən ondan müxtəlif damcılar götürüb 

mikroskop altında hesablayıcı Qoryayev kamerasının mərkəzinə köçürürük. 

Kamera örtücü ĢüĢə ilə örtüldükdən sonra, onu 10-15 dəq. gözləyib,  MBR-1A 

mikroskopu altında 600 dəfə böyüdülməklə okulyar- mikrometrin köməyi ilə 

içərisində olan kürəciklərin ölçüləri təyin olunur. Bütün bu  ölçmələrdən sonra 

kürəciklər qruplaĢdırılır və onların diametrlərinə görə cədvəllər tərtib olunur. 

Məlumatlar 3.2-ci cədvəldəki kimidir. 
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Cədvəl 3.2 

Nar pektini məhlulu ilə hazırlanmış müxtəlif fazalı emulsiyalarm 

dispersliyinın xarakteristikası 

Emulsiya 

hazırlanlanmasında 

pektin məhlulu ilə 

yağ nisbəti 

Emulsiya əmələ gətirmə vaxtı, dəq. 

Yağ kürəciklərinin diametri 

 

 

 

 

4,3+8,6 8,6+15,05 
15,05 

və 

yüks.

" 

4,3+8,6 8,5+15,0 
15,0 

yük. 
4,3+8,6 8,6+15,0 

15,04 

yüks. 

Emulsiyanın ümumi miqdarına nisbətən,%-lə 

 
80/20 

70/30 

65/35 

60/40 

45.0 

43.0 

30.0 

35.0 

23.0 20,

8 

30.0 

22.0 

25.0 3

5,2 

30.0 

40.0 

55.0 

45.0 -

40,0 

34.0 

33.0 

30.0 

40.0 

25.0 

7.0 

23.0 

20.0 4

1,0 

60,0 

40.0 

30.0 

33.0 

30.0 

35.0 

11.0 3

5,0 

6,0 

15.0 

20.0 3

2,0 

 

Qeyd:Emulsiyalar müvafiq olaraq 3,5 və 7 dəq. çalınmaqla əldə edilmiĢdir. 

 Bütün bu məlumatlar ən yaxĢı davamlı emulsiyanın 7 dəq ərzində alınmasını 

və pektin məhlulu və yağ nisbətinin 65/35 faiz nisbətində əldə edilir. 

Məlumdur ki, peçenye istehsalı zamanı çalınmıĢ kütlə qarıĢdırılan, yapıĢan və 

qənnadı torbalarına doldurulan zaman mexaniki təsirlərlə də  qarĢılaĢır.Tədqiqatda 

əsas məqsəd çalınmıĢ kütlənin saxlanması zamanı onun xassəsinin və 

dayanıqlığının öyrənilməsidir. Bunun üçün 12, 24, 48 saat müddətində və +6°S 

temperaturda  saxlanmıĢ kütlənin fiziki-mexaniki xassələri Reotest-2 viskozimetr 

cihazının köməkliyi ilə öyrənilmiĢdir. 

Eksperimental tədqiqatdan alınan nəticələr  3.3, 3.4,  3.5,  3.6,  3.7  

cədvəllərdə  göstərilmiĢdir. 
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Cədvəl 3.3 

Yeni hazırlanmış  peçenye  yarımfabrikatının kütlənin özlülük 

xassəsinin deformasiya sürətindən asılı olaraq dəyişməsi  

Fiziki-

mexaniki 

xassənin 

göstəriciləri 

 

Adı 

Reotestin sürət pilləsi 

 
lv 2v 3v 4v 5v 6v 7v 

a(Sxt) 23 33 42 50 55 62 67 

Dz (san„) 1/6 0,3 0,5 0,9 E5 2,7 4,5 

Er H 39,4 557,7 709,8 845 0,29 1047,8 

 

8 

113,3 

M‟1        

r H-san 263,9-103 185,7* 103 142,0-103 33,2-103 62,9-103 40,7-103 1318,2 

M‟1        

 

Cədvəl 3.4 

Deformasiya sürətinin dəyişdirməklə 12 saat saxlanmanın çalınmış peçenye 

y/f kütləsinin özlülük xassəsinin dəyişməsi. 

Fiziki-mexaniki 

xassənin 

göstəriciləri 

 

 Reotestin sürət pilləsi  

 

 

 

 

 

 

  

Lv 2v 3v 4v 5v 6v 7v 

a(Sxt) 24 33 39 47 52 59 69 

Dz (san1) 1/6 0,3 0,5 0,9 1,5 2,7 5,4 

Er H M'1 405,6 558,0 659,1 794,9 878,8 0,071 116,6 

r H-san 

M'1 
243,4 737,0 131,8 88,3 58,6 36,9 21,6 
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Cədvəl 3.5 

Deformasiya sürətini dəyişməklə 24 saat saxlanmış çalınmış kütlənin özlülük 

xassəsinin dəyişməsi 

Cədvəl 3.6 

Deformasiya sürətini dəyişməklə 48 saat saxlanmış çalınmış kütlənin 

özlülük xassəsinin dəyişməsi 

 

Yuxarıdakı cədvəllərdən göründüyü kimi çalınmıĢ kütlənin özlülüyü onun 

saxlanma müddəti uzandıqca azalır. Yeni hazırlanmıĢ kütlədə strukturun dağılması 

çox sakit gedirsə, 12 saat saxlandıqdan sonra burada struktur dəyiĢməsi yavaĢ-

Fiziki-

mexaniki 

xassənin 

göstəriciləri 

 

 Reotestin sürət pilləsi    

lv 2v 3v 4v 5v 6v 7v 

a(Sxt) 22 31 42 50 55 62 67 

Dz (san1) 1/6 0,3 0,5 0,9 1,5 2,7 3 

Er H 372,0 524,0 625,9 726,7 811,2 0,295 0,46 

M"1 r H-

san 

223,2 176,0 125,2 80,7 54,1 34,4 31,5 

M'1       1 

 

Fiziki-

mexaniki  

Xassənin 

göstəriciləri 

 

Xassənin 

göstəriciləri 

 

Reotestin sürət pilləsi 

 L v  2v  3 v  4 v  5 v  6v  

a(Sxt) 16,6 21,5 2v 31 35,5 42 

Dz (san1) 1/6 0,3 0,5 0,9 1,5 2,7 

Er H M"1 278,9 363,4 439,7 523,9 600,0 709,8 

r H-san 

M-1 
167,3 121,0 87,9 58,2 40,0 26,3 
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yavaĢ gedir. Bu dəyiĢiklik hərəkəti gərginliyin dəyiĢməsi intervalından azdır. Yeni 

hazırlanmıĢ kütlədə quruluĢun dağılması böyük deformasiya sürəti ilə gedirsə,  12 

saat saxlanmıĢ kütlədə struktur dağılması deformasiya sürətinin azalması ilə davam 

edir.24, 48 saat saxlanmıĢ kütlə üçün dağılma sürət daha sərtdir. Belə ki,burada 

strukturanın tam dağılması qeyd olunur ki, bu da hərəkət gərginliyinin nisbətən az 

dəyiĢməsinə uyğun gəlir. 24 saat saxlanmıĢ çalınmıĢ kütlədə struktur dəyiĢməsi 

deformasiya sürətinin 1  3 saat müddətində baĢ verir.Beləliklə saxlanma zamanı 

kütlədə  özlülük daha kəskin azalır ki, bu da 3.7-ci cədvəldə göstərilmiĢdir.  

 

Cədvəl 3.7 

Nümunəninsaxlanma 

müddəti 
Dinamiki özlülük n 

 

/m/san 1 m2)-103 

 

 

 

 

 

 

Adı  le 2e 3e 4e 5e 6e 7e 8e 

ÇalınmıĢ 

Kütlə 
0 263,6 185,7 1420 13,8 62,0 40,1 28,1 16,3 

 12 243,4 187,0 137,8 68,3 58,6 36,9 25,0 - 

 24 223,2 176,0 125,2 80,7 54,1 34,7 - - 

 48 167,3 121,0 87,9 58,2 40,0 26,3 - - 

 

 Cədvəllərdəki məlumatlara əsasən onu demək olar ki, yeni çeĢiddə biopaxla 

püresi və nar pektini emulsiya ilə birgə hazırlanan peçenye yarımfabrikatının 

optimal istifadəsi müddəti maksimum 24 saata qədərdir. Bu müddətdən sonra, 

saxlanma nəticəsində ( +6 S) yarımfabrikatın tərkibində quruluĢ dəyiĢiklikləri baĢ 

verdiyindən, o öz formasını itirməyə baĢlayır və peçenye hazırlanması (qurutmaya) 

isti emal üçün yaramır. 
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3.3.Hazır peçenye məmulatının saxlanma zamanı  

dəyişilməsinin öyrənilməsi 

 

Tədqiqat iĢində biz çalınmıĢ peçenyenin polietilen torbalarda, +6°C 

temperaturada +21°C-də öz çəkisinin dəyiĢməsini tədqiq etdik. Bununla bərabər, 

peзenye kağız torbalarda qaldıqda öz çəkisini dəyiĢməsinə də nəzarət etdik. 

Hər sınaq üçün 10 ədəd məhsul götürülmüĢdür. Çəkmə analitik tərəzidə 

0,0001 qr dəqiqliklə aparılmıĢdır. Sonra çəki dəyiĢməsini faizlə tapırıq.  Əvvəlkinə 

nisbətən orta hesablanmıĢ rəqəm tapılır. Hər dəfə 10 çəki aparılmıĢdır. Alınan 

nəticələr 3.8-ci cədvəldə vermiĢdir. Cədvəldən görünür ki, peçenyenin +6°C-də 

polietilen örtükdə 9 gün saxlanması zamanı kütlədə dəyiĢiklik 1,06% olur. 

 

Cədvəl 3.8 

Çalınmış peçenyenin saxlanması zamanı kütləsinin nisbi dəyişkənliyi (əvvəlki 

məhsul kütləsinə görə %) 

Qablaюdэrэlma 

Ьsulu 
t()C 

Saxlanma mьddəti (gьnlər) 

0,5 ' 2 4 6 9 

Polietilen 

təbəqədə 
+6 0,33 0,38 0,48 0,66 1,06 

Polietilen 

təbəqədə 
+21 0.44 1,03 1,94 2,37 3,04 

Kaрэz torbada +6 1,33 4,8 7,36 10,15 12,83 

Kaрэz torbada +21 0,81 2,75 4,5 . 6,0 6,3 

 

Peçenyenin polietilen torbada otaq temperaturunda saxladıqda görürük ki 

onun çəkisi artır, bu da nəmliklə əlaqədardır: 

X=(G-Gı )/(G2-Gı)-100=150 % 

Peçenyenin suudma qabiliyyəti onun arasında olan boĢluqların 

məsamələrindən asılıdır. 

Çalınmış peçenyenin nəmliyi 

ÇalınmıĢ peçenyenin nəmliyi, əvvəlki çəkisini alana qədər onu quruducu 

Ģkafda qurutmaqla təyin edilir. Sonra isə orta arifmetik nəmliyin qiyməti 5 ölçü 
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aparmaqla təyin edilir. Peçenyenin nəmliyi 3,18 % təĢkil edir. 

 

Çalınmış peçenyenin keyfiyyətinə orqanoleptiki  

qiymət verilməsi 

Hazır peçenye xoĢagələn turĢ Ģirin dadda və ağ rəngdə olur. Məhsul yüngül, 

yumĢaq konsistensiyalı, çox kövrək, hər tərəfə eyni yayılmıĢ, məsaməli alınır. 

Xarici görünüĢünə görə peçenyelər düzgün fiqura malik olan, sığallı səthi 

formadan ibarətdir. Peçenyenin iyi xoĢagələndir və meyvə cövhərinin iyini 

xatırladır. Ətir gətirilməsi üçün vanil tozundan istifadə edilir. Peçenyenin dadı 

alma püresinin miqdarından asılı olaraq dəyiĢə bilər. «Nar pektininin 

emulsiya»sından istifadə etdikdə peçenye xoĢagələn turĢ dad verir, peçenyeni 

xırdalanmıĢ qoz, badam qatmaqla da hazırlamaq olar. BiĢirməzdən qabaq 

peçenyeyə xırdalanmıĢ qoz və yaxud Ģəkər səpmək olar. Peçenyenin üzərinə 

Ģokolad da çəkmək olar. Peçenyenin orqanoleptik göstəricilərini 5 ballı keçmiĢ 

QĠYġ-nin metodikasına əsasən nəmlik əmsalını nəzərə almaqla qiymət vermə 

xəritəsinin köməyi ilə təyin etmək olar. Təklif olunmuĢ qiymət xəritəsinin köməyi 

ilə alınmıĢ peçenyenin orqanoleptiki göstəriciləri yüksək olur. 

 

Çalınmış peçenyenin resepturasına daxil olan başqa komponentlərin 

həcminin təyini 

Emulsiya - 90sm
3
 

Zülal Ģəkər ilə -        135 90 sm
3
 

Biopaxla  püresi - 50sm
3
 

Hazır çalınmıĢ kütlənin həcmi         -       800 sm
3
 

 

Çalınma dərəcəsi-aĢağıdakı düstura əsasən tapılır: 

A=(Vk-Vs)/Vs=(800-(90+135+50))/(90+135+50)= 1,91 
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Çalınmış peçenyenin deformasiyasının saxlanmadan asılı olaraq tədqiqi 

Çalınmış peçenyenin fiziki-mexaniki xassələri 

 

Fiziki-mexaniki xassələri yuxarıda qeyd etdiyimiz kimi A,-4/l tipli 

penetrometrində təyin edirik. Cihazın köməyilə ümumi sıxılma deformasiyasının 

böyüklüyünü müxtəlif Ģəraitdə 10 gün saxlanılan nümunədə tapmaq olar. AlınmıĢ 

nəticələr 3.9-cu cədvəldə göstərilmiĢdir. 

Cədvəl 3.9 

Qablaюdэrэlma 

ьsulu 
t°C 

Sэxэlma deformasiyasэ, Pa 

Saxlanma mьddəti (qurutma) 

0 1 2 4 6 10 

Polietilen 

təbəqədə 
+6 2,2 4,5 5,8 6,0 6,3 66 

Polietilen 
təbəqədə 

+21 2,2 5,58 6,8 7,92 8,5 9,0 

Kaрэz torbada +6 2,2 10,4 20,9 57,0 78,9 88,6 

Kaрэz torbada +21 2,2 8,9 20,1 50,2 70,0 78,5 

 

Cədvəldən görünür ki, deformasiyanın böyüklüyüdün dəyiĢməsi peçenyeni 

açıq halda, yəni kağız paketlərdə soyuducuda saxladıqda nəzərə çarpır. . 

ÇalınmıĢ peçenyeni polietilen torbalarda saxladıqda deformasiyanın 

böyüklüyü 2,2-dən 6,6-ya qədər (soyuduqda) və 2,2 Pa-dan 9.0 Pa-ya qədər 

dəyiĢir. 10 gün saxlandıqdan sonra deformasiyanın sıxlığı soyuducuda saxladıqda 

4,4,  otaq temperaturunda saxladıqda isə 6,8 Pa-ya qədər artır. Alınan nəticələrdən 

belə qərara gəlmək olar ki, peçenyeni su çəkməyən qablarda saxlamaq lazımdır. 

Bunları nəzərə alaraq, belə qərara gəldik ki, peçenyeni ümumi Ģəraitdə 2-3 gün 

saxlamaq olar. 

Polietilen torbada çalınmıĢ peçenyeni 30 gün saxladıq. Bu müddət ərzində 

peçenye öz orqanoleptik göstəricilərini dəyiĢmədi.  
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Peçenye məmulatının  qablaşdırılması və etiketləşdirilməsi 

 

 Digər qənnadı məhsulların da olduğu kimi, peçenyeləri qablaĢdırdıqda onları 

karton qutulara, yaxud polietilen kağızlara bükürlər ya da polimer örtüklü kağız 

paketlərə (tetra-pak, tetra-brik) və digər qablaĢdırma materiallarına 0,2, 0,25, 0,5 

və 1,0 kq-lıq  tutumda doldurmaqla satıĢa hazırlayırlar. 

 Bu zaman taraların həcminə xüsusi tələblər qoyulur. Belə ki, 0,2və 0,25 

kq-lıq taraların həcmindən kənara çıxma ±4%, 0,5 kq-lıq , ±3,0%, 1 kq- lıqda 

±2,0%, kənara çıxmalar ola bilər.  

Əgər qablaĢdırma metal qablardısa,onların qapağı rəngli alüminium 

baĢlıqlardan ibarət olmalıdır.Bir sıra hallarda qabların bağlanmasına xüsusi örtüyə 

malik karton kağızlarla  da icazə verilir.  

Kağız paketlər yapıĢqanla uzununa və eninə, sıx hermetik Ģəkildə 

yapıĢdırılmalıdırlar. 

Metal tutumlar daxildən rezin örtüyü olan qapaqla bağlanmalı və 

möhürlənməlidir (plomb vurulmalıdır). 

Adı çəkilən məhsulların qablaĢdırma materiallarının bədii tərtibatına gəldikdə 

isə, alüminium qapaqlarda, karton baĢlıqların üzərində, paketlərdə, etiketin üstündə 

yaxma yolu ilə yaxud da yuyulmayan boya ilə aĢağıdakılar gözəl (iĢarələrlə) Ģriftlə 

yazılmalıdır: hazırlayıcı müəssisənin adı yaxud nömrəsi, əmtəə niĢanı, məhsulun 

adı (tərkibində yağlığın %-lə miqdarı göstərilməklə), litrlə məhsulun həcmi, realizə 

olunma müddətinin baĢlanğıc, yaxud son sayı (rəqəmlə), satıĢ qiyməti, hansı 

standarta uyğun hazırlandığı standartın iĢarəsi göstərilməlidir. Onların tərkibində 

qatqılar və aromatik maddələr olduğu halda, onların adı da göstərilməlidir. Bütün 

bunlarla yanaĢı, son illər qablaĢdırma materialları etiketlərində ayrıca aydın 

oxunan Ģəkildə məhsulun əsas kimyəvi tərkibi və enerji dəyəridəgöstərilir. 

Hazırda əksər peçenye  məhsullarının 70%-dən çoxunun istehlakçılarını  

uĢaqlar,20-40 yaĢlı qadınlar və 25-45 yaĢlı kiĢilər təĢkil edir.  Azərbaycanda ən çox 

türk və yerli “ġirin”, Veysəloğlu firmalarının kompozisiyaları  daha məĢhurdur. 

Xarici markalardan isə «Kanon», «Fruttis», «Ermann» kimi markalı Fransada 
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hazırlanan məhsullar yerli  məhsullarla müvəffəqiyyətlə rəqabətə girə bilərlər.  

Peçenyelər  üçün ən çox sevilən qablaĢdırma forması 125 q-lıq qutular və 

250 q-lıq karton korobkalardır. ÇeĢidinə görə isə Ģəkərli peçenyelər son vaxtlar 

(60%-dən  çox) daha çox istehsal edilirlər. BaĢqa sözlə, peçenye məhsullarının 

artım tendesiyası artıq əksər ölkələrdə davam etməkdədir. 

Son illərdə qənnadı sənayesi müəssisələrində məhsulların çeĢidi tərkibində 

probiotik maddələr, vitaminlər, mineral maddələr) və s. hesabına 

geniĢlənməkdədir. Artıq funksional qatqılarIa zəngin məhsullar istehlakçılar üçün 

sevilən məhsullar sırasındadır. 

Bədii tərtibatın incəliklərini duymaqla, onu həyatımızda tətbiq etməklə 

müasir insanların yaĢayıĢ tərzinə təkan vermək mümkündür. Ona görə də qida 

sənayesində peçenye məhsullarının  etiketlərinin zövqlə bəzədilməsi, tərtibatı 

insanlara mənəvi cəhətdən gümrahlıq, sağlamlıq və Ģuxluq gətirməlidir. Çünki 

həmin məhsulların bədii tərtibatında, bəzədilməsində rəssamlığın və dizayn 

sənətinin müxtəlif elementlərindən istifadə olunur. 

ġübhəsiz bədii layihələndirmənin inkiĢafı üçün qida sənayesinin  inkiĢafında 

rəssamlarımızın və bu sahədə çalıĢan ixtisasçıların da əməyi böyük  olmalıdır. 

Qədimliyimizi, Ģərqliliyimizi göstərən amillərdən ibarət olan rəng duyumunun 

yüksək dərk olunması baxımından, qida məhsullarının istehsalında tərtibat və 

qablaĢdırma zamanı milliliyi qoruyub saxlamaq və onu dizayn baxmımdan 

müasirləĢdirmək dizaynerlər üçün vacib məsələlərdən sayılır. Bədii 

layihələndirmədə rənglərin əlvanlığı, tərtibat zamanı qrafik tətbiqi sənətin 

iĢlədilməsi müasir dizaynçılıqda əsas götürülməlidir. Yalnız bu halda onu 

avropalaĢdırmaq və dünya arenasına çıxarmaq mümkün olar. 

Bədii tərtibatın tətbiqindəki yeniliklər xalqımızın ənənələrindən doğan 

anlayıĢlarla üst-üstə düĢməlidır. 

Bu tərtibatda dizayn reklamçılığı da xüsusi rol oynamalıdır. Reklam göz 

oxĢayıcı, məntiqi düĢüncəyə uyğun tez alıĢmaq xassələrini özündə əks etdirməklə 

istehlakçıların qəlbinə yol tapmağı bacarmalıdır. Reklamların bədii tərtibatını 

məntiqi mənada həyata keçirmək üçün rəssamlar rəng duyumunu düzgün 
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seçməlidirlər. Burada ifadələrdə sözün bütünlüyünə, yazıları bəzən ġer dilinə 

salmağa üstünlük verilir. Onu insanların axını çox olan yerlərdə alıcıların zövqünə 

uyğun vermək əsas amillərdən sayılır. 

          Peçenye  məmulatlarının bədii cəhətdən tərtibatı hazırlanan etiket və 

qablaĢdırma üçün tələb olunan Ģərtlərə uygun həyata keçirilməlidir. Kompozisiya 

baxımından peçenyelərin  qablaĢdırılma forması və etiketləri bircinsli, Ģəffaf 

silindrik, kvadratik, dairəvi yaxud da digər həndəsi fiqur formalarında, kəsikdə 

istifadə olunan meyvə-giləmeyvənin rəng çalarları özünü əks etdirməlidir. 

QablaĢdırma materialları hazır məmulatın formasına və rənginə, istifadə olunduğu 

xammala müvafiq seçilməli, onların etiketində yoqurtun və asidofilinin rəsmi, sərf 

olunduğu əsas xammal nümunələrindən Ģəkillər, nəfis formada energetik dəyər və 

kimyəvi tərkibi əks etdirən məlumatlar verilməli, xammal və ya hazır məhsulun 

ekoloji təmizliyi barədə məmulatların müxtəlif rəng çalarlarında istehlakçılara 

çatdırılmalıdır. Əlbəttə, etiket və qablaĢdırma materiallarında istehsalçı müəssisə, 

standart və texnoloji Ģərtlərin tələbin; uyğun məlumatlar da xüsusi rənglərlə 

verilməlidir. YaxĢı olar ki,pektin tozunun müalicə, pəhriz əhəmiyyətini göstərən 

məlumatlar bədii formada etiketin üzərində iĢlənsin. Ayrılıqda pektin və tozunun 

təsviri də tərtibat üçün müsbət sayılan əlamətlərdəndir. Beləliklə, qablaĢdırma və 

etiket materialların bədii tərtibat baxımından iĢlənib hazırlanması həm reklam 

üçün, həm də məhsul haqqında istehlakçıya tam məlumat verən cizgilər, əlamətləri 

göstərmək məqsədi ilə həyata keçirilməlidir. 

Quru toz halında poroĢoklar digər məhsullarla müqayisədə peçenyelərin 

uzunmüddətli saxlanması, qablaĢdırma və daĢınma üçün sadəlik yaradır. 

Peçenyelerin hazırlanmasında adı çəkilən poroĢokların istifadə olunması 

istehsal üçün istehsal üçün əsas sayılan vacib aspektlərin saxlanmasını təmin edir 

və istehlakçı bundan ləzzət alır. 

Pektin tozunun ĢirinləĢdirici kimi toz halında iĢlədilməsi məhsulda dad və 

rəng qammalarının yaradılmasını sürətləndirir, qidalılıq dəyərinə təsir edir. Onun 

seçilməsi həm də peçenye məhsullarının hazırlanmasında olan tələblərin - dad 

hissi, konsistensiya və çalınmanı yaxĢılaĢdırır. Onlar həm də zəif ətir və süd 
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turĢusu dadını, meyvəyə xas olan dadı formalaĢdırırlar. Adı çəkilən xüsusiyyətləri, 

rəng yaranması, qələvilik, xırdalanma xüsusiyyəti, yağlılığın və islatmanın 

varlığını təmin edir. 

Son məhsulun istehlakçı tərəfindən qəbulu çox vaxt müxtəlif rəng çalarlarnın 

qəbulu ilə də əlaqədardır. Məsələn, tutqun qatı rəng və güclü dad hissi tutqunluğun 

yaradılmasını formalaĢdırırsa,daha açıq rəng xoĢagələnlik yaradılmasını 

Ģərtləndirir. Bu baxımdan pektin tozu preparatı həm poroĢok, həm də püre halında 

hazır məhsullarda xoĢagələn rəng və dadın,qabığın yaradılmasını təmin edir. 

SatıĢda istifadə olunan halda isə onun qablaĢdırma üçün Ģəffaf material içərisində 

görünməsi, xarici yaxud quru rəng üçün vacib olsa da, daxili, həqiqi rəng hazır 

məhsulun rəngini təyin edən əsas element sayılır. 

Toz halında nümunələrin xırdalanma dərəcəsi dad və ətir keyfiyyətlərinin, 

hazır məhsulun dad xüsusiyyətlərinin qəbulunu (hissləri) yaxĢılaĢdırır, kefirlərdə 

komponentlərin dadının asan hiss olunmasına təsir göstərir. Bu həm də yetiĢmə 

prosesindən sonra konsistensiyanın bircinsli formalaĢmasına təsir edir. 

 QablaĢdırma materiallarının üzərində etiketlər hazırlanan zaman qatqı kimi 

istifadə edilən xammal və yarımfabrikatların foto yaxud rəsmlər Ģəklində əks 

olunması, satıĢa buraxılan məhsulun nəinki dizayn baxımından yaraĢıqlı olmasını 

təmin etməlidir, əksinə bu həm də turĢudulmuĢ süd məhsulun nə ilə 

hazırlanmasından xəbər verməlidir. Bütün bunlara müəssisənin embleminin 

(simvolunun), energetik dəyər və kimyəvi tərkib məlumatlarının da əlavə 

olunması, bütövlükdə götürdükdə məhsulların bədii tərtibatının Avropa 

standartlarının tələblərinə uyğun iĢlənib hazırlanmasını təmin etməlidir. 

Son nəticədə onu da demək yerinə düĢərdi ki, hazırlanan hər hansı birqida 

məhsulu qiymət baxımından da baha olmamalıdır. Apardığımız hesablamalar 

göstərir ki, istifadə ediləcək yeni qatqılar gələcəkdə istehsal olunabiləcək peçenye 

məhsullarının qiymətlərində cüzi dəyiĢikliklər gətirə bilər.  
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IV FƏSIL. HACCP prinsiplərinə əsaslanaraq,çalınmış peçenye istehsalının və 

saxlanması zamanı  təhlükəsizliyinin təminatı şərtlərinin işlənib hazırlanması 

 

4.1. Azərbaycanda ərzaq təhlükəsizliyinin əsas problemləri və 

 HACCP sistemi haqqında 

 

Ölkə əhalisinin ərzaqla təminatı məsələlərinin həlli dövlətin sosial-iqtisadi 

məsələlərinin əsası olmaqla yanaĢı,həm də siyasi əhəmiyyət kəsb edir.Ona görə də 

ərzaq məhsullarının istər fiziki,istərsə də iqtisadi baxımdan əhaliyə miqdarca 

çatdırılmasının təminatı aktiv və sağlam həyat üçün vacib olmaqla yanaĢı,həm də 

sosial stabillik amili olub ölkənin demokratik vəziyyətinin inkiĢafına da pozitiv 

təsir göstərir.Bu baxımdan yerli məhsulların  öz xammalı əsasında istehsalının 

artırılması ərzaq təhlükəsizliyinin təminatı məsələlərininhəlli üçün əlveriĢli 

imkanlar yaradır.Bunun üçün ilk növbədə aĢağıdakı problemlər həll edilməlidir: 

1. Qida sənayesi və iaĢə müəssisələrində ilkin xammalın daha dərindən emalı 

və yeni məhsulların yaradılması üçün elmin müasir müddəaları nəzərə 

alınmaqla  proqressiv innovativ  texnologiyaların iĢlənməsi. 

2. UĢaqların qidalanması üçün müalicə və profilaktik təyinatlı məhsulların 

istehsalı. 

3. Ərzaq məhsulları üçün istehsal indeksinin artırılması və investisiya həcminin 

yüksədilməsi. 

4. AdambaĢına düĢən vacib ərzaq məhsullarının istehsalının miqdarca məsləhət 

görülən fizioloji qida normalarına çatdırılması. 

5. Kənd təsərrüfat xammalının dərindən emalı məqsədilə istehsal üçün yeni 

qablaĢdırma materiallarının tətbiqi. 

6. Ərzaq xammalı və qida məhsulları ilə importdan asılılığın azadılması. 

7. Kənd təsərrüfatı məhsulları istehsalçılarına güzəĢtli əsaslarla dövlət 

tərəfindən pul-kredit vəsaitləri ilə köməyin artırılması.  

8. Xammal  və qida məhsullarıistehsalı üçün prioritet sahələrin 

konkretləĢdirilməsi və konsentrasiyası. 
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9. Böyük güclü qida sənayesi (konserv,Ģirə və süd sənayesi və 

s.)müəssisələrində və iaĢə müəssisələrində meydana çıxan 2-ci dərəcəli emal 

məhsullarının  təkrar istifadəsi üçün,  həmin sahələrdə yeni istehsal 

obyektlərinin (o cümlədən,sexlərin)yaradılması və bu məqsədlə yeni 

layihələrin iĢlənməsi(Məsələn,nar,alma və üzüm emalı,südün emalı,Ģəkər 

çuğunduru emalı və s.) müalicə əhəmiyyətli bitki xammalı (pektin,biyanvə 

s.) istehsalında az qala yarıbayarı qalan ikinci dərəcəli emal məhsullarından-

nar qabığı,alma və üzüm cecəsi,toxumu və s.sağlam qida komponentləri və 

ya məhsulların istehsalı. 

10. Ölkə rəhbərliyi tərəfindən təsdiq edilən yeni ərzaq təhlükəsizliyi 

doktorinasının iĢlənib hazırlanması. 

11. Ərzaq təhlükəsizliyinin vəziyyətinin qiymətləndirilməsi üçün yerli kənd 

təsərrüfatı,balıq məhsulları və üzüm emalı məhsullarının ümümi əmtəə 

ehtiyatları tərkibində daxili bazar üçün xüsusi çəkisinin kənar hədlərinin  

faizlə (rəqəmlə) təyin olunması. 

Ölkələrdə o cümlədən,respublikamızda  HACCP sisteminin yaradılması 

zamanın tələblərindən irəli gəlmiĢdir.XXI əsr unikal texnologiyalar və keyfiyyət 

əsridir.Məhsulun keyfiyyətinin artırılması və onun rəqabət qabiliyyətinin 

yüksəldilməsi,möhkəm iqtisadi davamlılığın təmin olunmasının Ģərtlərindəndir. 

Bunu beynəlxalq təcrübələr çoxdan təsdiq etmiĢdir.Belə ki,yalnız keyfiyyət 

problemini milli idea hesab etməklə əksər ölkələr iqtisadi krizisləri aradan qaldıra 

bilmiĢdir. 

Qida məhsullarının keyfiyyətinin və təhlükəsizliyinin təminatında ən müasir 

qabaqlayıcı sistemlərdən biri, hazırda HACCP sistemidir (ingiliscə HAZALD 

ANALY SĠS and Critical Control Points-risklərin və kritik nəzarət nöqtələrinin 

analizi). [50] 

1999-cu ildən etibarən Avropada istehsal olunan qida məhsullarının satıĢı 

məhz müəssisələrin HACCP sistemi ilə sertifikatlaĢdırılması nəticəsində zəruri 

olmuĢdur. 
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MDB-də,xüsusilə Rusiyada HACCP sisteminə əsasən könüllü 

sertifikatlaĢdırmanın tətbiqi –QOSTR 507051-2001 “Keyfiyyət sistemləri  

keyfiyyətin HACCP prinsiplərinə əsasən idarə olunması  ümumi tələblər” 

standartının tətbiqi ilə müəssisələr öz fəaliyyətlərini bu günə qədər davam 

etdirirlər.Burada “SertifikatlaĢdırmanın elmi tədqiqat institunun”  rəhbərliyi altında 

qənnadı məmulatlarının və digər məhsulların istehsalı üzrə iri kompaniyaların 

çoxu,Məsələn Rusiyada  OAO “Пекар”,ЗАО”Птиче фабрика”,”Роскар” vəs. 

müəssisələr özlərinin HACCP-sistemlərini yaratmıĢ,istehsala tətbiq etmiĢ və 

sertifikatlaĢdırmıĢlar.Burada “Texniki tənzimləmə” haqqında qəbul edilmiĢ 

qanunun tələblərinə müvafiq olaraq istehsal olunmuĢ məhsulların sertifikasiya 

olunmasına baĢlanmıĢ,onların keyfiyyətinin yüksəldilməsi  MCUCO900 

standartının  HACCP sisteminin tələblərinə uyğun olaraq bu gündə davam etdirilir. 

[51]. 

Azərbaycanda bu iĢə çoxdan baĢlanmıĢdır.Belə ki, çay istehsalı, HOLDĠNG 

Ģirkətlər qrupunun istehsal etdiyi bir sıra məhsullar, spirtli içkilər və Ģərabçılıq 

məhsullarının bir çoxu artıq bu Ģərtlər gözlənilməklə istehsal olunmağa 

baĢlamıĢdır. 

HACCP sisteminin tətbiq olunması,müəssisələrdə yeni texnologiyaların 

iĢlənməsində xüsusi ilə etibarlıdır. Çünki,bu indiyə qədər iĢlədilən ənənəvi 

texnoloji üsulların, hazır məsulların bakteriyal korlanması və nəmliyin 

itirilməsindən orqanoleptiki xassələrin dəyiĢilməsinin etibarlı qarantı hesab olunur. 

Qida məhsullarının təhlükəsizliyi zəruri xarakteristika olub,təĢkilatlar tərəfindan 

müəssilərin idarə olunmasında xüsusi rol oynayır. 
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4.2. Сücərdilmiş at paxlası dənində və ondan istifadə edilərək 

hazırlanmış peçenye məmulatlarında mikrobioloji göstəricilərin 

təhlükəsizlik baxımından öyrənilməsi. 

Adətən cücərdilmiĢ dənlər,o cümlədən paxla dəni–natural və təbii məhsullar 

olur,onların tərkibində olan bütün qida maddələri ilkin formada və əlaqələrdə 

olurlar.Məhz bu səbəbdən də cücərdilmiĢ dənlər müxtəlif sağlamlaĢdırıcı pəhrizlər 

üçün  məsləhət görülür.Hələlik qida sənayesində cücərdilmiĢ halda əsasən taxıl 

dənlərindən geniĢ istifadə olunur.Belə halda,yəni cücərdildikdə dənin tərkibində C 

vitamini 5 dəfə,B qrup vitaminləri 1,5-13,5 dəfə,antioksidant xassəli 

birləĢmələr,boy stimulyatorları miqdarca kifayət qədər artır(2,4,5).Ta qədimdən isə 

cücərdilmiĢ (bioaktivləĢdirilmiĢ) buğdanı sənayedə 20-40  

hazırlayırdılar(2,5-8).Bununla belə,cücərmə vaxtı dənin tərkibində (səthində)kənar  

mikrofloranın  artımı da  sürətlənir.Bu da hazır məhsulun təhlükəsizliyini 

azaldır.Bunun qarĢının alınması məqsədilə hazırda iĢlədilən texnologiyalarda,dənin 

cücərdilmə məqsədilə isladılması zamanı onun suyuna  antimikrob xassəsi 

madddələr qatılır,ya da hazır xammalı həmin maddələrlə emal edirlər.Bir sıra 

hallarda isə cücərmə temperaturunu aĢağı salmaqla,ya da ona fermentlər qatılmaqla 

prosesin getməsini qısaltmaqla buna nail olurlar. 

Hazırda Rusiyada elmi-tədqiqat qənnadı sənaye institutunda 

mikroorqanizmlərin iĢtirakı ilə cücərdilmiĢ buğda alınması texnologiyası 

iĢlənmiĢdir. [52] Bu texnologiyaya əsasən  müəyyən olunub ki,ənənəvi 

cücərdilmədə buğda dənində mikroblarla yüksək dərəcədə çirklənmə  baĢ 

verir.BaĢqa sözlə, onun tərkibində  mikrobioloji çirklənmə KOE/q hesabı ilə 

KMAФAM-lar (aerob və anaerob mezofil mikroorqanizmlər)  üçün 1,3  

10
10

,mayalar üçün 3,0  10
10

, kif göbələkləri üçün  25-ə çatır. 

Adı çəkilən institutda iĢlədilən texnologiyada çirklənməni azaltmaq və 

prosesi qısaltmaq məqsədilə cücərdilmə mühitinə maye halda olan 

mikroorqanizmlər-sellülotik fermentlərin produsentlərini(yaradıcılarını) əlavə 

etməyi təklif etmiĢlər.Təcrübələr belə mühitin həm də antibiotik aktivliyə malik 

olduğunu göstərmiĢdir.Burada proses 50  taxıl və maye produsenti nisbəti 
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1:1,5 Ģəkildə gözlənilməklə 8 saat ərzində davam etmiĢdir və  22  72 saat 

müddətində baĢa çatır.Yoxlamalar  prosesin əslində 48 saatda baĢa çatdığını 

göstərmiĢdir,adi su iĢlədildiyi halda isə buna 60 saat tələb olunur. 

Bütün bunlar nəzərə alınaraq, Rusiya alimləri Polyakova S.P. və Sidorova 

O.A.5%miqdarda cücərdilmiĢ taxıl əlavə etməklə zefir texnologiyasını iĢləyib 

hazırlamıĢlar.Təcrübələr bu texnologiyanın qənnadı məmulatlarının mikrobioloji 

davamlılığına müsbət tərəfini təsdiqləmiĢlər.Bu üsulla çörək də alınmıĢdır və eyni 

təsir müĢahidə olunmuĢdur.Beləliklə,bioaktivləĢdirmənin mikrobioloji kulturalarla 

istiqamətlənmiĢ formada aparılması texnologiyalarını sürətləndirməklə,həm də 

hazır məhsulun mikroorqqanizmlərə qarĢı davamlılığını artırmaq olar.Bu isə 

istehsal zamanı kimyəvi konservantların əlavə olunmasını da heçə endirir. 

ADĠU-da dos.N.Qurbanovun təklif etdiyi digər texnologiyada isə prosesin 

digər xammala, özüdə qabıqsız paxla ilə aparılması daha müsbət nəticələr 

göstərmiĢdir. 

Qənnadı kremlərinin mikroflorası məmulatların və bəzək 

yarımfabrikatlarının hazırlanması prosesində formalaĢır deyə,onların mikrobioloji 

baxımdan təhlükəsizliyini təmin etmək məqsədilə, ilk əvvəl  çirklənmə təhlükəsini 

xammal və yarımfabrikatın tərkibində,həmçinin ətraf mühitdə azaltmaq lazımdır. 

Rusiyada ümumrusiya qənnadı məhsullarının elmi-tədqiqat institutunda qənnadı 

məmulatlarından nümunə götürmək üçün yeni QOST hazırlanmıĢdır.Bu standarta 

(QOST 33536-2015 “Qənnadı məmulatları.Mezofil və aerob və fakültətiv-aerob 

mikroorqanizmlərin təyini metodları”) əsasən mikroorqanizmlərin dəqiq 

öyrənilməsi aĢağıdakı Ģəkildə göstərilən qaydada aparılır və onun daha 

məqsədəuyğunluğu (bax:Ģəkil 4.2)  müəyyənləĢdirilmiĢdir.Bunu əldə rəhbər 

tutaraq, biz hazırlanmıĢ peçenye məmulatının mikrobioloji göstəricilərini öyrəndik. 
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a)1-ci durulaĢma,2-ci durulaĢma,3-cü durulaĢma,4-cü durulaĢma(10
2
-10

3 
KOE/q) 

 

 

 

b)1-ci durulaĢma, 2-ci durulaĢma, 3-cü durulaĢma, 4-cü durulaĢma( 1,3 10
4 

KOE/q) 

  Şəkil 4.2. Peçenye nümulərində ilə KMAФAM-də təyini: 

a- QOST 10444.15-94 “Qida məhsulları”  ilə KMAФAM-in təyini 

metodları [55, 56 ] 

b- QOST 33536-2015  “Qida məhsulları”  KMAФAM-in təyini metodu 

Bütün bunları əldə rəhbər tutaraq,hazır məmulatların mikrobioloji 

təhlükəsizliyi aĢağıdakı cədvəldə göstərildiyi kimi təyin olunmuĢdur. 

 

Cədvəl 4.3 

Qabıqsız cücərdilmiş paxla dəninin təyin olunmuş mikrobioloji 

göstəriciləri 

 

Cücərdilmə texnologiyaları 

Tədqiq olunmuĢ mikrobioloji göstəricilər,KOE/q 

Mezofil aerob və fakültətiv 

anaerob mikroorqanizmlər 
Kif göbələkəri 

Qabıqlı cücərdilmiĢ paxla dəni 1,5 108 30 

Qabıqsız cücərdilmiĢ paxla 

dəni 
3,0 103 20 
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Cədvəl 4.4 

Çalınmış peçenyedə saxlanma zamanı mikrobioloji göstəricilərin dəyişməsi 

KOE,q-la 

mikrobioloji 

göstəricilər 

 

Saxlanma 

müddəti,ayla 

və 20 C 2 

Ģəraitdə 

Peçenyedə 

Qabıqlı adi cücərdilmə ilə 

hazırlanmıĢ 

Qabıqsız  cücərdilmiĢ 

paxla ilə hazırlanmıĢ 

Mezofil aerob və 

fakültətiv 

anaerob 

mikroorqanizmlər 

Ilkin nöqtədə 

2 

70 

3,0 10 

55 

50 

Kif göbələkləri Ilkin nöqtədə 

2 

20-dən çox 

20 

20-dən çox 

20-dən çox 

 

      4.3-cü cədvəldəki məlumatlardan görünür ki,qabıqsız cücərdilmə 

prosesi,paxla nümunələrində mikrobioloji çirklənmə göstəricilərini aĢağı salır.Bu 

nəticələr özünü təklif etdiyimiz texnologiya ilə hazırlanmıĢ peçenye 

nümunələrində də göstərir. 4.4-cü cədvəldən bunlar aydın görünür. 

Apardığımız tədqiqatlar bir daha onu göstərdi ki,qabıqsız cücərdilmə 

məhsulun çıxarını və qidalıq dəyərini artırmaqla bərabər, həm də onun 

mikrobioloji baxımdan zəif çirklənməsinə səbəb olur və  buda məmulatın onun 

saxlanmaya davamlılığını artırır.  Beləliklə,  təklif olunan  peçenye 

texnologiyasında tətbiqinə genıĢ imkanlar açılır. 

      4.4-cü cədvəldən görürük ki,qabıqsız cücərdilmiĢ paxla əlavə olunmaqla 

hazırlanan peçenyedə mikrobioloji çirklənmə aĢağıdır və bu məhsulların istifadə 

üçün yararlığını göstərir. 

     Burada həmçinin peçenye hazırlanmasında isti emalın tətbiqidə öz müsbət 

təsirini göstərmiĢdir. 

     BaĢqa sözlə, paxlanın qabıqsız Ģəkildə bioaktivləĢdirilməsi və onun 

əsasında yeni peçenye yarımfabrikatının hazırlanması və sonuncunun isti emalla 

istehsalı əldə olunan hazır məmulatın təhlükəsiz olmasına tam zəmanət verir.  
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4.3. Çalınmış peçenye üçün  texnoloji proseslərin blok-sxemi  

və HACCP planının tərtibatı 

 Yeni xammal əsasında qeyri ənənəvi bitki xammalından,o cümlədən 

bioaktivləĢdirilmiĢ dənli paxlalı bitkilərdən istifadə etməklə qida məhsullarının 

texnologiyası sahəsində innovativ texnologiyaların yaradılması,  paralel olaraq  

həm də buraxılan məhsulun keyfiyyyətinə nəzərət sistemlərinin tətbiqini ön plana 

çəkir. 

 Qida məhsullarının  tədqiqində təhlükəli amillərini öyrənməklə onların 

qidalanma üçün təhlükəsizliyini təmin etmək, həm də istehsalda və 

texnologiyalarda təhlükəsizliyi yaratmaq üçün əlveriĢli imkanlar əldə edilir. 

 HACCP sistemi  əsasında risklərin idarə olunmasının mahiyyəti,texnoloji 

prosesdə,məhsulda və istehsal mühitində parametrlərin təyini və nəzarətinin həyata 

keçirilməsindən ibarətdir. [53] 

 ĠĢin məqsədi,müəssisə Ģəraitində tətbiq olunduğu halda HACCP sistemi 

prinsiplərinə əsaslanmaqla,nar pektini və bioaktivləĢdirilmiĢ paxla ilə 

zənginləĢdirilmiĢ peçenye texnologiyasının iĢlənib hazırlanmasında  və istehsalda 

tətbiqində təhlükəsizlik Ģərtlərinin təmin olunmasının əsaslandırılmasından 

ibarətdir. 

Tədqiqat obyektləri kimi dissertasiya iĢində nar pektini preparatından 

emulqator və stabilizator kimi istifadə etməklə emulsiyanın hazırlanması  və ona 

zülal zənginləĢdiricisi kimi bioaktivləĢdirilmiĢ paxla qatılmaqla yeni çeĢiddə 

çalınmıĢ peçenye texnologiyası yaradılmasında texnoloji prosesləri əsaslandırmaq 

nəzərdə tutulur.Maraqlı cəhətlərdən biri də burada peçenye yarımfabrikatı kimi 

emulsiya və çalınmıĢ kütlə hazırlanmasında undan (xəmirdən) istifadə 

olunmaması, mövcud peçenye məmulatları ilə müqayisədə reseptdə yumurta 

zülalından nisbətən az miqdarda istifadə edilməsidir. 

ĠĢin gediĢində əsasən standart tədqiqat metodlarından istifadə edilir.Burada 

risklərin analizi hər bir potensial təhlükə kriterisinə görə və onun nəticələrinin 

ağırlığına əsasən “Risklərin analizi diaqramını iĢlətməklə” Qəbul olunan qərarlar 

ağacı” metodu ilə aparılmıĢdır. [54] 
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Onu da qeyd etmək yerinə düĢər ki, HACCP prinsipləri qida məhsullarının 

təhlükəsizliyinin idarə olunması sistemi kimi qəbul edilir və burada əsas diqqət 

nəzarət kritik nöqtələrə (NKN, rusca KKT) yönəldilir. Çünki,bunlar əhalinin qida 

məhsulu kimi qənnadı məmulatlarını necə qəbul etməsi,baĢqa sözlə çalınmıĢ 

peçenyenin onlar tərəfindən istehlakı ilə əlaqədardır, yəni bu zaman risklərin 

aradan qaldırılması tədbirləri iĢlənib hazırlanır. 

Burada nar pektininin və bioaktivləĢdirilmiĢ paxla püresinin texnoloji 

proseslərin bütün mərhələlərində hazır məhsulun təhlükəsizlik göstəricilərinə 

təsirini nəzərə almaq lazım gəlir. 

Tədqiqatın ilkin mərhələsində xammal və hazır məmulatın istehsala 

hazırlanma izahatı verilir ki,bunlar da normativ texniki sənədlərə uyğun olaraq 

həyata keçirilir.Yeni məmulatın xarakteristikası eyniləĢdirmə əlamətlərinə 

(orqanoleptiki, fiziki-kimyəvi) müvafiq  olaraq yerinə yetirilir. Yeni çeĢiddə 

peçenye texnologiyasının izahında:istehsal üsulu,qablaĢdırma 

növü,markalanma,saxlanma Ģəraiti və yararlılıq müddəti, tətbiqində 

məhdudiyyətlər,istifadə üsulu göstərilir. 

Tədqiqatın ikinci mərhələsində pektinli emulsiya və biopaxla əsasında 

peçenye istehsalı prosesinin blok-sxemi tərtib olunur ki,bunlar da istehsal zamanı 

qida müəssisəsinin nəzarətində olur.  Bu blok-sxem 4.3.1-ci Ģəkildə göstərildiyi 

kimidir. 

Bu sxemin dəqiqliyinə və tamamlanmıĢ olmasına inandıqdan sonra 

isə,müəssisə Ģəraitində  təklif olunan peçenye istehsalında rast gəlinən  potensial 

təhlükələrin analizi mərhələsinə baĢlanır. BaĢqa sözlə, bioloji (mikrobioloji), 

kimyəvi və fiziki təhlükələrin,həmçinin kritik proseslərin təhlili aparılır.Təhlükəli 

amillərin müəyyən olunması və onların baĢ vermə ehtimallarının xammal və 

inqrediyentlərdən, peçenye reseptinə daxil olan digər komponentlərdən, iĢçi 

personaldan, avadanlıqlardan və s. asılı olaraq öyrənilməsi, xammal qəbulu və 

saxlanmasından, texnoloji proseslərdə olan mərhələlərdən asılı olaraq 4.3.1-ci 

cədvəldə  göstərildiyi kimi həyata keçirilmiĢdir. 
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Risklərin analiz metodu,texnoloji prosesin bütün mərhələlərində təhlükəli 

amillərin meydana çıxması ehtimalları uyğunsuzluqların aradan götürülməsinə 

əsaslanır.Bu metod məhsulun istehsal prosesinə nisbətən sistemliyinə görə 

fərqlənir;məhsula uyğun olmayan mümkün risk amillərinin mövcudluğunu nəzərə 

alır, onların analizini və nəzarətini həyata keçirir. 

Burada hər hansı təhlükəli amilin olma ehtimalının və onun ağır nəticəsi ilə 

baĢa çatacağının qiymətləndirilməsi mövcud informasiya mənbələri və risklərin 

analizi diaqramını nəzərə alaraq ekspert metodunun köməyi ilə həyata 

keçirilmiĢdir. Eyni zamanda nəzarət nöqtələri və kritik nəzarət nöqtələrinin 

eyniləĢdirilməsi aparılmıĢdır. NKN-nin təyinində texnoloji prosesin hər hansı 

mərhələsində peçenye isthsalı zamanı baĢ verə bilən təhlükəli amilin aĢağı salınma 

səviyyəsi qədər  qarĢısının alınması kimi qiymətləndirmə  aparılmıĢdır. Peçenye 

üçün NKN(KKT)-nin müəyyənləĢdirilməsi mülahizə yolu ilə “Qəbul edilən 

qərarlar ağacı” metodu ilə:  NKN №1-metal qarıĢıqların mövcudluğu; NKN № 2- 

xarab edici mikroorqanizmlərin mövcudluğu (kiflər və s.) və s. təyin edilməklə  

həll edilmiĢdir. 

Metal qarıĢıqların olması fiziki cəhətdən  təhlükəli amil kimi  qida 

məhsulları üçün qəbuledilməzdir. Bioloji amillərdən isə mikroorqanizmlərin 

varlığı da təhlükəli sayılır. Bunlar da 4.3.2-ci cədvəldə göstərildiyi kimi təyin 

olunmuĢdur. 
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            Xammalın istehsala hazırlanması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Şəkil 4.3.1. İstehsal şəraitində çalınmış peçenye hazırlanmasıprosesinin blok-sxemi 

 

Xammal və qablaĢdırma materiallarının 

texnologiyada tələb olunan səviyyədə alınması 

Satın alınan xammal və materialların keyfiyyət 

göstəricilərinə və təhlükəsizlik Ģərtlərinə uyğun olaraq 

qəbulu və onlara nəzarət 

Tələb olunan normalara uyğun olaraq xammal və 

materialların saxlanması 

Zay xammalın mal göndərənə 

qaytarılması 

Tara və materiallar,tullantı qabları  

QablaĢdırma materiallarının 

ayrıca anbarda saxlanması 

Nar 

pek-

tini 

Ġçməli 

su 

Bitki 

yağı 

Sorbin 

turĢusu 

Aromatizator 

və 

kalsiumlaktat  

ġəkər Paxla dəni 

Quru məhsullar saxlanan anbar rəflərdə 20 C-də,70-75% 

nəmlikdə saxlanması 

Seçilməsi 

Yuyulması 

Yağ əlavə 

edilməklə 

emusiyalaĢm

a 

Pektinin və 

digər 

kompenentlə

rin suda həll 

edilməsi Qabıqsız 

Ģəkilə 

salınması 

BioaktivləĢdir-

mə 

(cücərdilmə) 

Yumurta 

Yumurta 

ağının 

ayrılması 

Toz Ģəkilli məhsulların maqnitli ələkdən keçirilməsi 

 

Yuyulma və 2-

5 C-də,85-

90% nəmlikdə 

soyuducuda 

saxlanma 

Cücərdilib yuyulmuĢ paxlanın xırdalanıb püre halına 

salınması və qarıĢdırılması 

ġəkər əlavə olunmaqla paxla püresinin 100 C temperaturda 

tələb olunan maddə tərkibinə görə biĢirilməsi 

Paxla püresi, emulsiya və yumurta ağının birlikdə mikserlə yaxud çalıcı maĢınla krem kütləsi alınana qədər 

çalınması  

(500 dövr/dəq sürətlə və 5-10 dəq müddətdə) 

BiĢirilib soyudulmuĢ  peçenyenin polietilen torbalara qablaĢdırılması,saxlanması və satıĢ üçün 

hazırlanması 

Qənnadı torbalarından istifadə edilməklə çalınmıĢ kütlədən zefirə oxĢarpeçenyenin formalara 

salınması 

ÇalınmıĢ və formalanmıĢ kütlənin 95-100 C temperaturda 30 dəq ərzində Ģkafda biĢirilməsi və otaq 

temperaturuna kimi soyudulması 
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Cədvəl 4.3.2 

Çalınmış peçenye istehsalında texnologiyanın tətbiqi zamanı rest gəlinən 

təhlükəli amillərin siyahısı 

Emal 

mərhələl

ərinin 

adı 

Təhlü-

kəli 

amillər 

Təhlükəli 

amilin 

növü: 

fiziki, kim 

yəvi və 

bioloji(mi

krobioloji) 

Təhlükəl

i amilin 

baş 

verməsi 

ehtimalı 

Təhlükəl

i amilin 

baş 

verdiyi 

halda 

doğurdu

ğu 

nəticələr 

Təhlükəli 

amilin 

qeydiyyat 

zəruriliyi 

Kritik 

nəzar

ət 

nöqtə

si 

Təh-

lükəli 

amil-

ləri 

nəzarət 

üçün 

sənəd 

Təhlü

kələri

n 

qeydiy

-yatı 

Xammal 
və ərzaq 

məhsull.
qəbulu 

Ġp-
sap,qabla

Ģdırma 
materialn
,mikroor

qanizmlə
rin,zərər

verici 
maddələr
in olması  

F(fiziki) 
B(bakterol

oji) 
K(kimyəvi

) 

3 
2 

2 

1 
1 

2 

Yoxdur 
Yoxdur 

Yoxdur 

KN 
KN 

KN 

POMP 
POMP 

POMP 

1№-li 
jurnal 

Xammal

ın 20-
22 C-

də  
W=70-

75% 

nəmlikd
ə 

saxlanm
ası 

Mikroor

qanizmlə
rin,zərər

verici və 
cücülərin 
qalıqları

nın 
olması 

B(bioloji) 

F(fiziki) 
 

3 

2 

1 

1 

Yoxdur 

Yoxdur 

KN 

KN 
 

PPK 

POMP 

2№-li 

jurnal 

Xammal
ın 

2 C
-də  

W=85-
95% 

nəmlikd
ə 

saxlanm

ası 

Mikroor
qanizmlə

rin 
inkiĢafı 

B(bioloji) 
 

3 1 Yoxdur KN PPK 2№-li 
jurnal 

QablaĢdı
rmadan 

xammalı
n 

çıxarılm

ası-
istehsala 

hazırlan
ması 

Kənar 
qatıĢıqlar

ın 
varlığı,m
ikrobları

n inkiĢafı 

F(fiziki) 
 

B(bioloji) 
 

3 
2 

1 
1 

Yoxdur 
Yoxdur 

KN 
T 

PPK 
    PPK 
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Maqnitli 

qurğuda
n 

keçirmə

klə 
xammalı

n 
ələnməsi 

Metal 

qarıĢıqlar
ın varlığı 

F(fiziki) 

 

4 2 Bəli KN HACCP 

plan 

3№-li 

jurnal 

 

Yağın,pe
ktinin 

təmizlən

məsi 

 

Tərkibin
də 

qablaĢdır

ma 
materialı

nın olma 
ehtimalı 

 

F(fiziki) 
 

 

2 

 

1 

 

Yoxdur 

 

KN 

 

PPK 

 

ġəkərin 
xırdalanı

b toz 
halına 

salınmas
ı 

Kənar 
qarıĢıqlar

ın varlığı 

F(fiziki) 
 

2     4№-li 
Jurnal 

1№-li 
Yoxla

ma 
vərəqi 

Emulsiy
anın 

hazırlan
ması,çalı

cı 
maĢında 
çalınma 

MaĢın 
hissələri

nin 
düĢməsi, 

ĠĢçi 
heyətdən 
qatıĢıqlar

, 
Yağ 

ləkələrini
n 

düĢməsi 

F(fiziki) 
F(fiziki) 

 
K(kimyəvi 

 

4 
1 

2 

2 
1 

1 

Bəli 
Yoxdur 

Yoxdur 

KN 
KN 

KN 

POMP 
PPK 

POMP 

4№-li 
Jurnal 

1№-li 
Yoxla

ma 
vərəqi 

Peçenye

nin 
formaya 

salınmas
ı 

Kənar 

qatıĢıqlar
ın 

olması,y
uyucu 

qatıĢıqlar 

F(fiziki) 

K(kimyəvi 
K(kimyəvi 

 
 

4 

2 
1 

2 

1 
1 

Bəli 

Yoxdur 
Yoxdur 

KN 

KN 
KN 

POMP 

POMP 
POMP 

Qeydi

yyat 
vərəqi 

№1 

Peçenye
nin 

biĢirilmə

si 

Kənar 
qatıĢıqlar
ın varlığı 

F(fiziki) 
 

1 1 Yoxdur KN     PPK 1№-li 
Vərəq 

Peçenye
nin 

soyud-sı 

Mikrobla
rın 

varlığı 

B(bioloji) 
 

3 1 Yoxdur KN     PPK 1№-li 
Vərəq 

Peçenye
nin 

qablaĢd-

sı 

Mikrobla
rın 

varlığı 

B(bioloji) 
 

3 1 Yoxdur KN     PPK 2№-li 
Vərəq 

Peçenye Göbələk B(bioloji) 4 2 Bəli KN HACCP 5№-li 
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nin otaq 

Ģəraitind
ə 
saxlanm

ası 

və 

kiflərin 
olması 

 plan Jurnal 

 

SatıĢa 
hazırlan

ma 

Mikroor
qanizmlə

rin 
olması 

B(bioloji) 
 

3 1 Yoxdur KN     PPK  

 

     Cədvəl 4.3.3 

HACCP göstəriciləri üzrə plan 

Çalınmış peçenye istehsalında xammalın istehsala hazırlanması,hazır 

məmulatların saxlanması zamanı texnoloji proseslərin adı 

 

Əməliyyat

ların adı 

 

Təhlükəli 

amillər 

 

Kritik 

nəzarət 

nöqtələri

nin 

(KNK)nö

mrəsi 

 

Nəzarət 

parametrlər

i və onların 

son qiyməti 

 

Monitorinq 

prosedurası 

 

Düzəliş 

hərəkətləri 

 

Qeydiyya

t sənədi 

Səpələnən 

formalı 
xammalın 
ələnməsi 

F metal 

qarıĢıqların 
olması 

KNK 1 Yol verilmir Növbədə 3 

dəfə 

Maqnitin 

təmizlənməsi.
sifariĢçinin 

dəyiĢdirilməs

i 

Ələməyə 

nəzarət 
jurnalı 

Peçenyeni
n 20-

22 C-də 
saxlanmas

ı 

Mikroorqan
izmlərin,gö

bələk və 
kiflərin 

olması 

KNK 2 50 KOE/q-
dan artıq 

olmamalı 
50 KOE/q-

dan çox 
olmamalı 

Saxlanma 
Ģəraitinin 

yoxlanması 

Temperatur 
və nəmlik 

rejiminin 
gözlənilməsi 

Tempera
tur və 

nəmliyə 
nəzarət 

jurnalı, 
Lab.prot

okolu 
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Cədvəl 4.3.4 

Çalınmış peçenye üçün HACCP planı 

Tenoloji prosesin adı-xammalın istehsala hazırlanması və hazır məmulatların 

saxlanması 

Əməliyyatın 

adı 

Təhlükəli 

amillər 

Kritik 

nəzarət 

nöqtəsinin 

nömrəsi 

Nəzarət 

parametri 

və onun 

son hədd 

qiyməti 

Monitori

nq 

prosedur

u 

Korrekti-

rovka 

hərəkətləri 

Qeydiy-

yat 

sənədi 

Səpələnən toz 

Ģəkilli 
komponentlə-

rin ələnməsi 
və maqnit 

tutucuqların-

dan 
keçirilməsi 

Metal 

qarıĢıqları
n olması 

NKN1 
Yol 

verilmir 

Hər 

növbədə 
ən azı 3 

dəfə 

Metal 
qarıĢıqları 

olduqda: 
1.Maqnitlə-

rin 

təmizlən-
məsi. 

2.Təzhizat 
mənbəyinin 
dəyiĢdiril-

məsi. 

Toz 
Ģəkilli 

xamma

-lın 
qeydiy-

yat 
jurnalı 

Hazır 

peçenyenin 
istehsalda 

anbarlarda 
18,5 C 

saxlanması 

Xarabedici 

mikroorqa
-nizmlərin 

varlığı; 

maya 
göbələyi 

və kiflər 

NKN2 

Maya 

göbələyi 
üçün 50 

KOE/q-
dan çox 
olmamalı 

Saxlanma 
Ģəraitinə 

nəzarət 

Temperatur 
və nəmlik 

rejiminin 
gözlənməsi 

Tempe-
ratur və 

nəmli-
yin 

yoxlan-

ma və 
qeydiy-

yat 
jurnalı 

 

Beləliklə,yuxarıda göstərilən blok-sxemə (yeni çeĢiddə peçenye 

hazırlanmasının texnoloji sxemini, saxlanma və daĢınma Ģərtlərini nəzərə alan) 

əsasən və həmçinin 4.3.3-cü və 4.3.4-cü cədvəllərdəki məlumatlar nəzərə 

alınmaqla, təklif olunan texnologiya ilə yeni çeĢiddə peçenye istehsalının istehsal 

müəssisələrində tətbiq olunduğu halda təhlükəsizlik parametrlərinin siyahısı və 

planı HACCP prinsipləri nəzərə alınaraq tərəfimizdən iĢlənib hazırlanmıĢdır. 

Qida məhsullarının keyfiyyəti dedikdə, onların orqanoleptiki xassələrini 

xarakterizə edən göstəricilərəri orqanizmin qida maddələrinə olan tələbatını 

ödəməsi,sağlamlıq üçün təhlükəsizliyin təminatı, hazırlanma və saxlanma zamanı 

etibarlılığı təmin etmək baĢa düĢülür.Bunlar içərisində ən əsası, insanın 

qidalanması üçün onun istehlak tələblərinin ödənilməsində faydalı olmasıdır ki, bu 
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da qidalılıq dəyəri, fiziki və dad xüsusiyyətləri və saxlanma rejimi ilə 

müəyyənləĢdirilir 

Ġstehsal zamanı elə təhlükəli amillər baĢ verə bilər ki,bunlar da nəinki 

istehlaka, həm də istehsala zərər gətirə bilər.Ona görə də, qida sənayesi 

müəssisələri üçün  risklərin qeydə alınması,  ərzaq təhlükəsizliyinin təmin 

olunması məsələlərinin həllində birinci dərəcəli əhəmiyyətə malikdir.  

Burada keyfiyyətin idarə edilməsi sistemi və müəssisələr üçün 

təhlükəsizliyin ən münasib forması HACCP prinsiplərinə əsaslanmıĢ sistem sayılır. 

Qida məhsullarının keyfiyyətinin idarə olunmasının müasir konsepsiyası onu 

nəzərə alır ki,keyfiyyətə və təhlükəsizliyə nəzarət istehsal prosesində həyata 

keçirilməlidir. 

HACCP sisteminin konsepsiyasının mahiyyəti istehsalda kritik nəzarət 

nöqtələrinin aĢkarlanması və təhlükəli amillərin aradan qaldırılması tədbirlərinin 

iĢlənməsidir. 

Bizim tədqiqatda əsas məqsədimiz təklif olunan texnologiya ilə çalınmıĢ 

peçenye məmulatları istehsalının əsaslandırılmasından bu zaman meydana çıxa 

bilən təhlükəli amilləri müəyyənləĢdirməkdən ibarətdir. 

Bu məqsədlə,ilk mərhələdə peçenye istehsalının təklif olunan texnologiya üzrə 

bütün mərhələləri üçün zəruri informasiya toplanmıĢdır. 

Ġkinci mərhələdə peçenye istehsalı üçün texnoloji prosesin  blok-sxeması 

hazırlanmıĢdır. 

Bundan sonrakı mərhələdə istehsal prosesində meydana çıxacaq təhlükəli 

vəziyyətin qiymətləndirilməsinin aparılması həyata keçirilməsidir. 

Beləliklə, HACCP sistemi istehsal mərhələlərində təhlükəli amillərin meydana 

çıxmasının qarĢısını almağa kömək edir. 

Peçenye istehsalında analizlərin aparılması və HACCP SĠSTEMĠ  prinsipinə 

əsasən planın iĢlənməsi üçün ilkin məlumatlar texnologiyaların mərhələri,iĢlədilən 

xammallar və inqrediyentlərdir. 

Texnologiyanın iĢlənməsi zamanı hər bir amil üzrə risklərin təhlili “Risklərin 

analizi diaqramına əsasən” həyata keçirilMĠġDĠR. 
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Kritik nəzarət nöqtələrinin təyininə əsasən belə qənaətə gəlmək olar 

ki,təhlükəli amillərin  analizləri nəticəsində 5 əsas KNN ( rusca KKT) müəyyən 

edilmiĢdir : xammal qəbulu, anbarlarda saxlanması, istehsalı və qablaĢdırma və s. 

Bu amillərin nəzərə alınması peçenye məhsulunun istehsal mərhələlərində 

onun təhlükəsizliyini təmin etməlidir. 

Beləliklə, kompleks tədqiqatlar əsasında yeni çeĢiddə çalınmıĢ peçenye 

texnologiyasının iĢlənməsində HACCP sisteminin prinsipləri nəzərə alınaraq, 

texnologiya Ģərtləri, keyfiyyətə nəzarət və  təhlükəli amillər siyahısı tərtib olunmuĢ 

və peçenye texnologiyasında KNN ayrıca cədvəl Ģəklində müəyyənləĢdirilmiĢdir 

ki, bu da texnoloji proseslər zaman keyfiyyətin yüksəlməsinə və təhkükəsizliyin 

təminatına zəmanət verməlidir. 
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N Ə T İ C Ə L Ə R  

 

1. Tədqiqat nəticəsində nar pektini və bitki yağları əsasında hazırlanan  çalınma 

yolu ilə peçenyenin yeni resepti və texnologiyası iĢlənib hazırlanmıĢdır. 

2. Sadə üsulla emulsiya alınmasının texnoloji sxemi təklif olunmuĢdur ki, bu 

da keyfiyyəti daha da yaxĢılaĢdırır. Təklif olunmuĢdur ki, emulsiya bir 

müəssisə tərəfindən hazırlanaraq baĢqa peçenye hazırlayan müəssisələri 

təmin edə bilər. Beləliklə, çəkilən xərclər azalır, hazırlanma müddəti 

qısaldılır, yarımfabrikatın hazırlanma prosesi sadələĢdirilir. Bu halda bütün 

müəssisələrdə, yaxud qənnadı sexlərində peçenye hazırlamaq olar. 

3. Yeni məhsulun, yeni çalınmıĢ kütlənin və emulsiyanm saxlanma zamanı 

quruluĢ mexaniki xassələrinin dəyiĢməsi, özlülük xassəsi öyrənilmiĢdir. 

4. Orqanoleptiki göstəricilərinə, yeyilmə xüsusiyyətinə və pəhriz xassəsinə 

görə yeni peçenye növü funksional təyinatlı məhsul kimi kütləvi qidalanma 

müəssisələrində istehsal oluna bilər. 

5. Peçenye istehsalı zamanı dad xüsusiyyətlərindən asılı olaraq meyvə 

pürelərində də istifadə etmək məqsədəuyğundur. 

6. Peçenyenin polietilen və kağız torbalarda +6° və +21°C temperaturada 

saxlanma zamanı fiziki-mexaniki xassələrinin dəyiĢilməsi öyrənilmiĢdir. 

7. Tədqiqatın köməyi ilə peçenyenin qablaĢdırma üsulu da təklif 

olunmuĢdur. Təklif olunur ki, uzun müddətli saxlanma zamanı polietilen 

torbalardan istifadə olunsun. 

8. Yeni çeĢiddə çalınmıĢ peçenye üçün istehsal və saxlanma üçün 

təhlükəsizliyinin təminatı Ģərtləri iĢlənib hazırlanmıĢdır. 
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