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Diinya iizro tokrar istifadoys yararli tullantilara gida sonayesi vo digor sahalorin
biotullantilari,polietilen,siiso,metal,kagiz vo s. daxildir.Qida mohsullar1 xammalinin

biotullantilarina iso meyva-taravoz gabiglari,toxumlari va .s aid edilir,

Qida sonayesindo istehsal va istehlak zamani ¢oxlu migdarda biotullantilar( bark
Vo maye qida tullantilar1) meydana golir.Bu tullantilar otraf miihitin,ekologiyanin
cirklonmasina homginin qidanin torkibindoki doyorli maddoalorin itkisino sabab
olur.Igtisadiyyatin,ekologiyanin,texnikanin inkisafi ilo olagodar yeni materialarm
yaradilmasi,tullantilarin  yenidon istifadasi,yeni xammal manbalorinin  axtarilmasini
tolob edir.Qida tullantilar1 on ¢ox bitki mangali emal mohsullardan meydana golir vo
daha doyorli hesab edilir.Birlosmis Millotlor Toskilatinin “Orzaq va kond tosarriifati
toskilatindan bildirilib ki,hal hazirda gida mohsullarinin 31 % tullanilir.insan istifadosi
l¢lin  yararhh  olan qidanin illik  “itki”si 1,3 milyard ton hacminda
giymatlondirilir.Diinyada 795 milyon insan Kkifayat qodor doyarli mohsullarla
qidalanmir.Qida tullantilarinin 1/4 hissosi biitiin bu insanlar1 qidalandirmaga kifayat
edir. Ikinci Diinya miiharibesinden sonra metan qazinin istehsali {igiin yanacaq monbayi
Kimi motbax tullantilarini yigmaga basladilar. Geri ¢evrilo bilon bu tullantilarin 60% -i
borpa olunmadan ovval  zibilxanalarda hoyatin1  tamamlayir. Tullantilarin
giymatlondirilmasi va geri ¢evrilmasi otraf miihitin ¢irklonmasinin garsisini almalidir vo

insanlarin saglam yasamasi li¢iin vacib rol oynamalidir.

Qida mohsullarinin istehsalinin  biitin  morhalalorinds  tullantilara rast galinir.
Tullantilarin  qiymatlondirilmasi sortlori ¢oxdur vo miixtalif miihondislik sahalorinds
axtarig apartlir, miixtolif hollor yaradilir.Mosolon;yag tullantilarindan biyodizel
istehsali,meyvo Vo torovoz tullantilarindan heyvan yemi,miixtalif giibrolor,funksional
gida olavalori istehsal edilo bilor. Meyvo vo torovoz tullantilart karotinoidlar,
flavonoidlor,antioksidantlar, yag tursulari, vitaminlor vo minerallar kimi shomiyyatli

komponentlarls zongindir vo bu kimi ki¢ik komponentlori ehtiva edir. Meyvo - toravoz



tullantilar1 eyni zamanda  hazir mohsullarin funksional xiisusiyyetinin artirilmasinda

miihiim rol oynayir.

Insan organizminin gidalanmasinda vacib birlosmolordon biri do ziilaldir.Bu
sobobdon do ziilal ¢catismamazligr bu giiniin vo golacayin an vacib problemidir.Biitiin
bunlar yeni-yeni ziilal monbolorinin axtarisinin  vacibliyini 6n plana ¢okir.BitKi
xammalindan istifado etmokls o ctimlodon , nar emalinin 2-Ci doracali xammalindan qida
zlilalinin alinmasi texnologiyasinin islonmasi ils alagodar tadgiqatlar yox doracasindadir.
Diinya qida probleminin hallinda geyri —barabar migdarda istehsalin mévcudlugu,arzaq
xammalinin boliisdiiriilmasi,istehlakin ayri-ayri 6lkalor tizro geyri barabar sokildo olmasi
ohalinin gida mohsullari ilo tominatina manfi tasir gostarir. Bu sobabdon ohalinin 60%-
indon ¢oxunun normal gidalanmamasi,ziilala olan ehtiyacinin 6donilmomasino sabab
olmusdur.Qida sonayesinds tullantilar kimi ortaya ¢ixan meyva Vo torovoz toxumlari
yiiksok gida dayarino malikdir.Onlarin torkibinds pohriz lifi, ziilal vo yaglar {istiinliik
togkil edir. Bundan basqa toxum niivelori yiiksok torkibli fenol maddslorindon vo
antioksidantlardan ibaratdir. Bu zangin torkibli tullantilarin geri ¢evrilmoasi vo tokrar
istifadosi gida seonayesindo gida torkibinin artirilmasina yonoaldilmalidir.Homginin bu
tullantilar otraf miihitin g¢irklonmasini azaltmaq Tlgiin yenidon istifadoya
uygunlagdirilmalidir. Toxum unu ila zanginlosdirilmis mahsullar dayarli va vacib hesab
edilir.Bu disssertasiya isindo 6lkomizdo nar emali mohsullarinin istehsali zamani artiq
qalan tullantilardan qida doyari yiiksok olan mahsullar (ziilal pastasi) alinmasi nazardos

tutulur.

Qida mohsullar1 igarisindo nar meyvalori vo ondan alinan mohsullarin dziinomoXxsus
ohomiyyati vardir.Bels ki,onlarin torkibi insan organizminin normal inkisafi ti¢lin vacib
olan bir sira gqiymatli maddalarlo (sokarlor,pektin maddalori ,mineral maddalor vo s.)

zongindir.
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NAR MEYVOLORININ SONAYE EMALI MOHSULLARINDAN QIiDA
KOMPONENTLORI, (0] CUMLODON ZULAL PREPARATLARI
ISTEHSALININ PERSPEKTIVLORI:

1.1 Nar meyvasinin iimumi botaniki vo bioloji xiisusiyyatlori.

Narr meyvasinin tarixi.Nar (Punica granatum),meyvas veran,yarpag tokon kol vo ya
5 -8 m hiindiirliiylindo yetison Lythraceae fosilosindon olan agacdir.Meyvalori
asason sentyabr ayindan fevral ayia qadar Simal yarimkiirasinds,mart aymdan may
ayma qodor iso Conub yarimkiiresindo yetison tropik vo subtropik iglim
bitkisidir.Nar indiki zamanda Irandan ©fqanistana vo Pakistandan Simali Hindistana
uzanan bolgoalordo meydana golmis vo godim dovrlordon bari becarilmisdir.Nar XVI
-osrin sonlarinda Ispanlar torofindon Amerikaya(Kaliforniyaya -1769 —cu ildo
aparilmisdir.Bu giin Orta Asiya vo Qafqaz dlkalori (ssasan Azarbaycanda),Simali vo
Tropik Afrika,Conubi Asiya,Yaxin Sorq Vo Egey donizi bdlgolorindo genis
becorilir.Narin elmi adi(latinca ) iki s6ziin birlogmasinon onnalo golmisdir.
“Punica”-tund qirmizi vo ya parlaq qirmizi, “granatus” iso dono demokdir.Narm oan
godim sortu  bizim eradan ovval Qodim Yunanistanda Karfagen vilaystindo
becarilmisdir. Yunan mifologiyasinda Hades torafindon Yeralti diinyasina qagirilan
Persephone bir ne¢o nar donasi yediyi tigiin bir daha oliilor diinyasini tork edib yer
liziina,insanlar arasina dona bilmomisdir. Yohudi inancina gors nar, dogrulugun
isarasidir.[12] Yohudi vo xristian folkloruna goérs, Adom ilo Hovvaya qadagan
olunan connat meyvosi alma deyil, nardir.[11] Buna goro do, xristianlarin dinindo
bozoms sonstinds nar, tez-tez istifado edilon bir motivdir. Kesis geyimlorinds, otaq
divarlarina asilan dini bazomo moqsadli parcalarda vo metal islorindo nar motivins
cox rast golinir. Miisolmanlarin miiqaddas kitabr “Qurani-Korim”ds nar sozii 3 dofo

ke¢mokdodir: ©nam surasi 99 vo 141, Rohman surasi 68. Bunlarin ilk ikisinda nar,
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Allahin yaratdigi g6zal seylorin bir niimunasi olaraq verilmisdir, {igiinciisiinds iSo

connatdoki bir meyvo olaraq izah edilmokdadir. [12]

Nar meyvasinin botaniki tosnifati asagidaki kimi olub,morfoloji tosviri gokil 1.1 do
gostarilmisdir. Tosnifati: Diinya izro plantae (bitkilar),bolma:
Magnoliophyta(Ortiiliitoxumlular),Sinif: Magnoliopsida (ikiganaglilar),Alt sinif:
RosidaeKomanda: Myrtales,Fasilo: Lythraceae,Cinsi: Punica,Nov: P. Granatuma
aiddir.

.- . Ve =
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Sokil-1.1 Nar meyvasinin morfoloji tasviri;



Sokildon goriindiiyti kimi narin yarpaqlari qarst —qarsiya vo dosto halinda
yaxinlagmisdir, uzunsov —nestorvaridir,kut- sivritohordir,qalin dorilidir,alt torafdon
asas damarciq aydin goriiniir,yarpaqlar parlaqdir va tokilondir.

Onun ¢igaklori iri, 4-4,5 sm diametrindadir, iki-li¢ odot olmagla gisa ¢i¢ok saplaginda
diizulmusdiir,qoltug ¢igayloridir.Lacaklor1 uzun al —qirmizi rongli uzunlugu 3-5 sm
Vo kasacigin boliinmasi ilo avaz olunmusdur.

Meyvasi -iridir,10 sm diametrindadir,sarsokillidir,tiind qirmizi1 vo buna banzar diger
rong  c¢alarlarinada rast  golinir.O,toxumlardan  ibarotdir vo  toxmlar
coxsaylidir,uzunlugu alti- on iki mm- diri¢tinlidir  vo loth  oOrtuklo
ortiilmusdii.Osason nar agaci axar ¢aylarin boyunc,gumlu torpaglarda,guru —cinqilh
yamaglarda qrup va ya Sopalonmis halda rast galinir.

Onun hiindirliyt 1,5 m-don -6 metro godor ¢atir. Nar meyvasinin vegetasiya
miiddati 180-215 giindiir. Meyvonin inkisafi 120-160 giino basa catir.Nar agaci
ticiincti  ildo bar verir. Nar agacinin orta o6mrii 50-70 ildir.Diinyada narin 400,
Azorbaycanda iso 15-don artiq sortu movcuddur.Nar sortlari pomoloji sortlar adlanr.
100 ml nar sirasi boylikler tiglin giindalik C vitamini ehtiyacinin 16% -ni 6days bilir.
Nar sirosi do B vitamini vo kalium ehtiva edir. Nardan  miixtalif pohriz
mohsullarinda istifade olunur. Nar meyvasinds toxumlarin sayr 200-don 1400-2
godor doyiso bilor. Botaniki olarag, onun yemoali meyvasi tok ¢igayin
yumurtaliglarindan ¢ixarilan toxum vo selliilozadir. Nar meyvasi ii¢ hissodon toxum,
su va gabigdan ibaratdir. Yemali hissasi, yani nar donasi meyvanin 52% -ni toskil
edir va donalarin 78% -1 meyva lati , 22% -toxumdan ibaratdir. Meyvonin yemali
hissasi 103.38 gr ilo 505.00 gr arasinda doyisir. (Kulkarni va Aradiha, 2005)

Diinya iizra an ¢ox nar istehsal edon 6lkalorin siyahist asagidaki kimidir:

1.iran 2.Hindistan 3.Cin 4.Tiirkiyo 5.ABS 6.iraq 7.ispanya 8.Suriya 9.Azorbaycan
10.9fqanistan 11.Misir 12.0zbakistan 13.Pakistan



Punica granatum (Punica granatum) cinsinin on bdyiik istehsalgis1 Iran, Pakistan,Cin,
Amerika vo Hindistan hesab edilir vo bu 6lkalarin illik istehsal hacmi taxminan 1,5
milyon ton toskil edir(Jing va digerlori, 2012; Pande, 2009).Tiirkiyado 2014-ci ildo 397

335 ton nar istehsal olunmusdur [14]

Azorbaycanda becarilon va istehsal edilon narin migdart 2017 ci ilds ayri-ayr1 rayonlarin
okin sahalorindon toplanmis meyvolorin migdarindan ashi olaraq,Azerbaycan Dovlot
Statistika komitasinin  molumatlarina oasason 154740,2 ton toskil etmisdir.Homin
molumatlara asason nar meyvalarinin okin sahoslori respublika {izro 22627,1 ha toskil
etmisgso,onun 19558,0 ha hissasini meyva veron yasda yetisdirilon nar saholori toskil
etmisdir. [3]



dair malumatlar

Cadvali-1.1

2017-ci ildo MDB olkalar iizro narin idxal vo ixracina

Idxal Ixrac
MBD f{izrs 6lkalarin
moblogi moblagi
ad miqdari, miqdari,
min ABS min ABS
ton ton
dollar1 dollar
Taza nar-comi 8,5 6,7 6703,2 |9538,4
o climlodan:
Belarus
- - 55,1 53,7
Qazaxistan - - 65,1 91,3
Rusiya Federasiyas1 | - - 4850,2 |8672,8
Turkmoanistan - - 84,9 38,5
Ukrayna - - 1023,1 |493/4
Giirclistan - - 618,3 181,9
Digor olkalor 8,5 6,7 6,5 6,8
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1.1.2 Nar meyvalarinin va agacimin miixtalif hissalarinin

komponent tarkiblari

Nar meyvalorinin  kimyavi torkibi,regionun cografi mévqgeyino, becorma tocriibasina,
iqlima va saxlama voziyyatina gora farglonir. Meyvoanin torkibino daxil olan maddalarin
miqdart onun sortundan,yetisdirildiyi iqlim soraitindon,baglarda totbiq olunan
agrotexniki todbirlorin diizgiin yerina yetirilmosindon asilidir. Umumi meyve agirhgmm
toxminon 50% -i fenol, flavonoidlar, ellagitanninlor vo proantosyanidin birlogsmalori,
minerallar, osasan kalium, azot, kalsium, fosfor, magnezium vo natrium Kkimi
ohomiyyatli birlogsmoalordon,kompleks polisaxaridlordon ibaratdir. Nar meyvasinin
yemali hissasi (50%) 40% latli hissadon vo 10% toxumdan ibaratdir. Latli hissonin
torkibindo 85% su, 10% tmumi sokor, osason fruktoza vo qliikoza vo 1,5% pektin,
askorbin tursusu, limon tursusu flavonoidlor, asason antosiyaninlor kimi bioaktiv
birlosmolor vardir.[39] Meyvonin toxum Ortiiyiindoe vo nar suyunda definidin-3-
glukozidi, syanidin-3-glukozidi, definidin-3,5-diglikozidi, siyanidin-3,5-diglikozidi,
pelargonidin-3,5-diglikozidi va pelargonidin-3-qliikozidi,delphinidin-3,5-diglukozidi
Kimi osas antosiyanidlor vardir.[40] Nar toxumunun timumi kiitlasinin quru madds
hesab1 ilo  12-20% -i toxum yagidir vo doymus yag tursularinin 70% -don ¢oxunu
6ziinda birlosdirmisdir.[41] Nar donasi yaginin yag tursusu komponenti 99% toskil edir.
Maraqglidir ki, nar girasi {i¢iin unikal birlosma olan punik tursusu izomerlari bir sira
Olkalards yetison narin toxum yaginin 70-76% -ni togkil edir.[41] Nar meyvasi fenol
birlosmoalor, flavonoidlar, antosiyaninlor va taninlorin,fitokimyavi maddalorin asas
monbayidir. Fenol tursulari, flavonoidlari va tanninlor nar meyvalorinin miixtalif
hissalorindo moévcuddur vo nar ekstraktlarinin torkibini daha cox toskil edir. Bir
miiqayisoli analizlords, nar meyvolorinds antosiyaninlorin,vitamin-E (a-tokoferol), -
karotin vo askorbin tursusundan daha yiiksok antioksidan aktivliys malik oldugu askar
edilmisdir.[41] Nar bitkisinin miixtolif hissalori (bitki, kok, qabiq, ¢igok va.S) miixtolif
fitokimyavi maddalarla zangindir.
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Meyvalorinds  karbohidratlar daha ytliksokdir va digor gida komponentlori gruplarina
nishaton yaglarin miqdari daha azdir.Normal bdyiimiis meyvalordon 75 %-dok sirs hasil
edilir. Nar sirasindo 4,4-21% miqdarda reduksiya olunmus sokarlor, 0,2-45% limon
tursusu,tanin, xlor birlosmoalori, Ca,K,Na,Fe,P,Mg va digor elementlor vardir.Bir sira
alimlor todqiq etmislor ki narda su-79,3%, tmumi sokor-11,63%, sokoar-11,0%,
saxaroza-0,63%, tursulug-0,77%,bliziisdiiriicii maddalor isa-1,10% toskil edir. [28]

Nar suyunun 1/2-fincan miqdar1 16 qram karbohidrat, 1,5 qram protein vo 1 qram yag
chtiva edir. Toxumlarin 1/2-fincan miqdar1 72 kalori ehtiva edir. Nar toxumunda
sokorin miqdart ytliksokdir. Yarim fincan quru nar toxumunda 12 qram sokor vardir. Bu
miqdar nar toxumu 3,5 qramliq lifloro malikdir.Sokar vo liflor arasindaki bu tarazliq,
narin torkibindoki  sokorin gan sokori Saviyyasino tosirini mohdudlasdirir.Nar
toxumlarinin vitaminlori giindalik olaraq toklif olunan dayari vermamaosina baxmayarag,
bagirsaq sistemi vo gan laxtalanmasi ti¢iin vacib olan C vo K vitaminlori ehtiva edir.
Eynils, nar har hansi1 bir mineralin biitiin giindalik toklif olunan dayarini toamin etmir,
lakin  torkibindo sinir Otiiriilmasinds, ozalo foaliyysti vo gan tozyiginin

tonzimloanmasinda rol oynayan shomiyyatli miqdarda kalium vardir.

Nar ,meyvalar arasinda taninan an yiiksak polifenol migdari olan mahsuldur. Nar
toxumu narin emali zamant biitiin meyvanin toxminan 20% -ni toskil edon

tullantidir. Yiiksok antioksidantlar, vitaminlor, polisaxaridlar, polifenollar va
minerallardan ibaratdir. Nar toxumunun yagi: 12-20% doymus yag tursularindan ,80% -i
iISo doymamus yag tursularindan ibaratdir.Nar toxumu matriksi lignin, hiiceyra divari
elementlorinin mohsullari,hidrodinamik tursu vo antioksidant xiisusiyyatlari olan lignin
toromalari hamginin estrogenik komponentloro malikdir. [35]Miixtalif bolgalords
yetisdirilon narlarin bioaktiv torkibi 6yronilmisdir. Torkibinde doymamis linolen
tursusu, tokoferol vo bir ¢ox antioksidantlarin yiiksok miqdart oldugu bildirilir. Kimyovi
torkibi,yetisdirildiyi bolgaya gora dayisir. Bu tullantt mohsullari, nutrisevtik vo

funksional gida komponenti kimi giymatlondirils bilarlor.[34,46 ] Nar toxumu da,
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farmakoloji vo nutrisevtik xiisusiyyatloro malikdir. Heyvan yemi olaraq,miiayyan
doyisikliklardon sonra, miixtalif magsadlarls funksional komponentli gida kimi istifado
edilo bilor.Analiz noticasinds ¢ixarilmis fenol birlogsmoalari va digar antioksidant
maddolari kimyavi torkibina gora forglidir.Narin tobii antioksidantlarinin yag
oksidlogsmasinds inhibitor xiisusiyyatlori 6yronilmisdir. Nar gabig1 va nar toxumu
ckstraktlarinin tok vo a-tokoferol, kversetin va askorbin tursusu ils birlosmasi alagalori
aragdirilmis vo arasdirmanin naticalarina gors a-tokoferol vo kversetin tobii yollarla
alinmuis bu kompleks birlogsmoalarin gida sistemlorinds istifads edacayini vod edon tobii
antioksidant monbolori oldugunu siibut edir. Pahriz ilo verilmis 10% nar gabiginin va
10% nar toxumunun tasiri test si¢anlarinin tizorinds plazma qliikkozasina , qaraciyar
funksiyalarina, boyrak funksiyalarina, plazma lipidlarins, lipoprotein profili va lipid
peroksidlosmasing tosiri arasdirtlmisdir. Qurudulmus nar gabiginda (100 qr) 406 mq
fenol maddalori, 14 mq salisil tursusu agkar edilmisdir.[28] 100 qr nar toxumunda 8,6 qr

nomlik, 13,15 gr protein, 3,55 qr iimumi yag, 9,7 qr kiil, 10 qr pohriz lifi vardir.

Meyva toxumu unlarinin istehsal texnologiyasi(Nar,Balgabaq,Visnoa,Orik va S) iizra
molumatlarda miixtalif gida mohsullari istehsalinda , meyvo toxumlari araliq proseslarlo
meyvadon ayrilir vo asagidaki proses sartlori ilo onlardan un istehsal edilir.Xam
material cem,povidlo va meyva suyu,kompot istehsal edon firmalardan olds edilir.
Onun nomlandirici xtisusiyyati vacibdir va qurutma prosesindon sonra liyiitma
prosesina tasir edir. ©lds edilocok toxum yagli bir toxumdursa, yag hissasi avvalca
cixarilir. Qurutma prosesi qida maddolori vo aromatik torkiblordos doyisikliklori
minimuma endirir.[28] Meyva toxumlarindan,o ctimladan nar toxumundan un
istehsalinin texnoloji sxemi vo alinmig toxum unlarinin goriiniisii,nar qabig1 vo nar

tozunun goriintsi sokil -1.2 vo1.3 do verilmisdir.
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Toxumlarin meyvodan
ayrilmasi

4

Xarici gqabigin ayrilmasi

a

Yuma

a

Yagin ¢ixarilmasi

a

Qurutma, 50 -60° C ,1 giin

a

Uyiitmo

a

Olomoa

a

ikinci qurutma 45-50° C,24-36
saat

a

Qablasdirma (Hermetik)

Sakil 1.2 Miixtalif meyva toxumlarindan un (toz) istehsal.



Sakil 1.3 Nar toxumu va nar toxumu unu (tozu)

Sokil -1.4 Nar qabigi va nar qabigi tozu
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Azorbaycanda yetison  nar sortlarinin meyvolori qabigmin torkibinds asilayici
maddolarin miqdar1 33,12 %-don ¢oxdur.Tabiatds biton cir nar sortlart meyvalorinds iso
astlayic1 maddalor 35%-o godordir. Nar agaci vo meyvalorinin miixtalif hissalarinin asas
Kimyavi

kimidir.(bax.cadval 1.2)

torkib  komponentlorinin siyahis1 asagidaki codvoldo  gostorildiyi

Cadval-1.2

Nar agaci vo meyVvalorinin miixtalif hissalarinin kimyavi tarkibi.

Nar qabig1 | Narsirasi | Nar kokii | Nar Nar yarpagi Nar toxumu
Va qabig1 | cicayi
3,4,5- Sads Ellagitani | 3,4,5- Karbohidratlar | 3,3-
trihidroksi | sokarlor nlor trihidrok | Sados sokorlor | diometilellagi
benzol Alifatik {izvi | Piperidin | sibenzol | Sterollor k tursusu
Ellagin birlosmoalor | tursular1 | Ursolin Saponinlar 3,3,4-
tursusu 3,4,5- Pirolidin | tursusu Flavonoidlor Triometilellag
Punicalin trihidroksib | tursular1 | Triterpeno | Taninler in tursusu
Punicalagin | enzol Pelletierin | idlor Piperidin Olein tursusu
Kofein Ellagin tursulart | Yag tursulari Palmitin
tursusu tursusu tursulari Glikosid tursusu
Elagitaninlar | Flavonoidlor tursusu Stearin
Pelletierin | Amin Ellagitaninlor | tursusu
alkaloidlori | tursular Linolein
Minerallar tursusu
Askorbin Steroller
tursusu Tokoferollar
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Nar toxumu yaginda yag tursularindan punik tursusu (65.3%), palmitin tursusu
(4.8%), stearin tursusu (2.3%), olein tursusu (6.3%) vo linolen tursusu (6.6%)
vardir.[21] Nar toxumlar1 yemoali toxumlarin torkibindsa olan pshriz lifinin (20mq)
zongin bir qaynagidir.100 qr nar sirasi torkibinde 12mqg C vitamini, 16mq K
vitamini,10mq fosfat tursusu vardir. 100 qr nar donasinin enerji dayari 346 kC (83

kkal)-dur. Nar meyvalari donasinin kimyavi torkibi 1.3-cii codvalda verilmisdir.

Cadval-1.3
100 gr nar danasinin kimyavi tarkibi asagidaki kimidir.
Karbohidratlar Vitaminlar Minerallar
18.7 qr B1- 0,067 mq Kalsium (1%) 10 mq
Sokar B,- 00,05 mg Damir (2%) 0,3 mq
13,67 qr B3-0.93mq Magnezium (3%) 12 mq
Yag Bs-0,3.77 mq Mangan (% 6) 0.119 mq
1.17 gr Bs -0,075 mq Fosfor (5%) 36 mq
Qida lifi By - 38 mq Kalyum (5%) 236 mg
4qr Kolin tursusu - 7.6 mq Natrium (0%) 3 mg
Ziilal C Vitamin (12¢,) 10.2 mq Sink (4%) 0,35 mg
1.67 qr E Vitamin (44) 0,6 mq
K Vitamin (16.,) 16.4 mq

Bir ¢ox tadqiqatgilar qeyd edirlar ki, narin toxumunda yag- 6,85%, nisasta 22,4%, qilaf-
12,6%, azotlu maddalor-9,4%, mineral maddalor- 15,4%, nomlik-35% toskil edir. Nar
meyvasi ziilalinda 15 amin tursusu vardir Ki, onun da 6-si avazedilmoaz amin tursularina

aiddir. Narin meyvalarinds 45mq%-gadar metionin, 21,6mq% valin, 14,4mq% lizin, bir
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godor az treonin, fenilalanin, leytsin v s. vardir.Narin yeyilmoyon hissasindo xeyli
migdarda pektin (5,3 %) maddasi vardir. [37,42] Pektin maddasinin vacib saciyyavi
xisusiyyati onun sokKor tursu Vo suyun istiraki ilo halmosik qurulus omoalo
gotirmasidir.Onun bu xiisusiyyatindon gonnadi sonayesindo jele
istehsalinda,cem,marmelad,pastila vo meyvali karamel igliklorin hazirlanmasinda

istifado olunur.,
1.2 Nar meyvalarinin bioloji va tibbi faydalari

osrlar boyu hoyat, saglamliq, uzundmiirliiliik, mahsuldarliq, bilik, oxlaq, 6liimstiizliik vo
monaviyyatin simvolu olan nar (Punica granatum L.), Lythraceae ailoasinin Punica
cinsino aid ¢oxillik bir bitkidir.[46]Madaniyyat tarixi bizim eradan 3000 il avvalo aiddir
Va an gadim meyva novlari arasindadir. Madani hoyatin yaninda insan saglamligi vo
sonaye doyari ii¢iin do vacib bir meyvadir. [34]. Nar miixtalif terapevtik moagsadloar tigiin
do istifads olunur. Antivirus va antifungal xiisusiyyatlora sahibdir.Onu colik,
dizenteriya, leukoreya, menorragiya, paralic, rektosel narahatliq tosiri azaltmaq vs s,
xastaliklaorinds tobii bir dorman kimi istifado etmok olar. Nar,toze halda istifado
edilmokla barabar meyva suyu, meyva suyu konsentratlari, com, sorab vo likor kimi
mohsullara emal edils bilar vo miixtalif yemoklords bir rangloms va dadlandirici madds
kimi istifads edils bilor.[48]

Dos xorgonginin yayilmasini va sigramasinin qarsisini alir.Qidaya slavo olarag DNT,
Xargang riski vo menopozu qoruyur.[49] Bioaktivdir va onun komponentlari saglamliga

miisbot tosir gostarir

Nar sirosinin istehsali zamani narin gabigindan vo nar toxumundan ibarst tullantilar
meydana golir. Meyvalorin, gqabiglarin, toxumlarin Vo yarpaqglarin terapevtik
xiisusiyyatlori miixtolif aragsdirmalarda qiymatlondirilmisdir.[42,43,44] Nar flavonoidlor
(antosiyaninlar, katexinlor va digor kompleks flavonoidlar), hidroliz oluna bilon taninlor
(punicalin, punikalagin, glukozanin tursusu Vo elat tursusunun birlosmolori),
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polifenollar, yag tursular1 aromatik birlosmalor, amin tursulari, tokoferollar, sterollar,
terpenoidlor vo alkaloidlor kimi antioksidant foaliyystin 92% toskil edan fenol

birlosmolorindan ibaratdir. [29]

Aparilmis todqigatlarin naticalorino  asason, nar meyvasindo 124 nov fitokimyoavi
maddoalor miioyyonlosdirilmis vo bu fitokimyovi maddoslor arasinda yiiksok molekul
cokili polifenollarin (masalon:elagitaninlor, punikalagin va s.) xargoang xostaliyi do daxil
olmagq tizra tirok damar sistemi xostaliklori va iltihab xastaliklorina garsi genis qoruyucu

tosiro malik oldugu ifads edilmisdir.[37]

Narin gabiginda vo digar anatomik hissalorinds isa toxminon 48 miirokkab fenol
birlogsmoalori miiayyan edilmisdir.[9] Nar meyvalarinds olan antosiyanidinlorin taxminan
30% -i gabigin ig¢indadir. Buna gora do Punica granatum L. (Punicaceae), fitokimyavi
birlosmoalorlo  zongin qidalandirict meyvadir. Bitkilor, imumiyyatlo, bir miidafis
mexanizmi olaraq, fitokimyavi maddolor adlanan asagi molekulyar quruluslu
birlosmoalora malik olur. Boazi bitkilor steroid hormonu, B-estradiol (E2) ilo strukturca
oxsar olan va estrogen reseptoruna (ER) baglanmaq ii¢lin endogen hormonla rogabat
aparan birlosmoaloro malikdir. Bu birlogsmolor fitoestrogenlor olaraq adlandirilir.
Bitkilorda olan bu fitoestrogenlarin oksariyyati effektiv birlosmalordir. Homin bitkilorin
istifadasi zamani fitoestrogen maddoslorin  oksariyyoti mods-bagirsaq traktinin bir sira
doyisikliklorindan kegir, naticads estrogenlorin strukturuna oxsar birlogsmalor meydana
galir. Hipofiz vazi va bir sira xastaliklorin simptomlarin profilaktikasi vo miialicasindo,
hormon miialicasinda onun effektivliyi sababindan, fitoestrogenlar asas todgigat obyekti
olmusdur.O, homg¢inin antioksidantlar kimi foaliyyat gdstoro vo oksidlorin tasir
gostordiyi zarardon DNT-ni goruya bilor. Narin todqiqatt zamani onun boyiik gidalanma
dayarlarina malik oldugu va dorman vasitasi kimi istifado oluna bilmasi askarlanmisdir.
Nar gilalarinin 6l¢iisiindon asili olaraq zongin va nutraceutical ( xastaliklorin garsisinin
alinmas1 vo miialicosi ticiin istifado edilon qida) gida kimi istifadasi nar perikarpinin

metabolik ekstraktindan (PME) istifado edorok vurgulanir. Nar dorman vasitalorine
19



malik genis istifado olunan bitkilor sirasinda birinci yerdodir. Arasdirmalarimizin vo
digor miixtolif aragdirmalarin noticalorino gora, nar meyvasi hogigoton bioloji aktiv
birlosmolorin monbayidir.Nar qabigi diareyaya qarsi bir ¢ay kimi istifado edilo bilor
(15%). Nar agaci qabigi xiisusilo bagirsaq seridlorino (tenyalara) qarsi istifado
edilmisdir. Buna goro baytarliq dermanina qatilir, xiisusilo do mal-qara tigiin istifado
olunur. Yalmiz zsharlonmoayos sobob ola bilacoyi iiciin istifadeds diggoatli olmag
lazzimdir.Nar antiviral xiisusiyyatlorino gdro dis 16vhosinin tomizlonmasi iiciin istifados
olunur. Tarkibindaki tanin maddasi infarkt riskini azaldir.[9] Nar toxumu yaginin, dos
Xar¢ongi hiiceyraloring garsi tosirli oldugu diistiniiliir. Son zamanlarda, nar sirosi prostat
xargangi ilo miibarizads istifads ti¢lin aragdirilir.Nar ekstrakti vo nar suyu igarisinds olan
membranlar punastikajin adli polifenol ehtiva edir. Narin antioksidantlar1 insan
organizminds asanliqla manimsonilir. Narda tapilan Punkalagin vo punik tursusu tirok va
damar saglamliginin miisbat tosirlori malik olan, anti-xargang tasirlorina sabob olan an
vacib komponentlordondir. Narla olagodar xolesterinin, gan sokarinin va insulin
miigavimatinin idaros olunmasina, xastaliklorin vo Xargongin gorunmasina komok eda
bilocok bazi tadgiqat tapintilarina da rast galinir. [48] Nar sirasi badana enerji vermokla
onu qilivvatlondirir.Nar tozyiqi asagi salir, damar sortliyinin qarsisini alir, dori tiglindo
faydaldir.Nar bitkisinin kok, govds, habels budaglarindan da bizim eradan 230 il avval
xalg tobabstindo bagirsaq vo garin qurdlarina qarst miibarizods istifado edirmislor.
nar suyu i¢moay insaninin bel nayhasindoki yaglarin oriimasine Sabop olur,
Damarda yarana bilon tixanighigi aradan qaldirir. Insan iki hofta arzinda hor giin olli ml
nar suyu geobul etdikdo organizmds toziqi artiran saboblorin 36 % azaldigr miioyyan
olmusdu. Narm torkibindoki antioksidantlar Xorgong Xastaliyino  qgarsi miialico
xiisusiyyatine malikdir. Nar sirasinds antioksidant maddalori sorab (qirmzi), cay (yasil),
portagal sirasindokindon miigayisads ii¢ dofo ¢oxdu.Nar badan va iirayi qlivvatdondirir.,
Modads olan yanmani turs nar, madoanin faaliyyatin giiclondiron iss sirin nardir.

Dirnaqda yaranan iltihabin vo corrahiyys zamani yaranan yaralarin miialico edilmosinds
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nar toxumu bal ilo birikdo garigsdirilaraq malhom alds edilir vo bu molhomdan istifads
edilmasi moaslohoat goriilur.

Nar meyvalorinin biitiin hissalorinin terapevtik xiisusiyyatlori onu niimayis etdirir
ki,onun yeyilmoayo yararli biitiin hissalori Xorgong, iirok-damar Xostoaliklori, diabet,
alzheimer  xostoliyi,yaslanma vo AIDS daxil olmagla bir sira xostoliklori
hodofloyir.Narin genis terapevtik faydalart bir sira mexanizmloro aid olmasina

baxmayaraq, oksar tadqiqatgilar antioksidan xassalorini

toyin etmisdilar. Narin pektin maddasindan tibbdo gankasici madds kimi istifadolunur.
Narin bu xiisusiyyatindon istifado edib genofobin preparati hazirlanibki, ondanda
tibbido genis halda qanitkisinds, corrahiyyads, dishokimliyi islorinds vo uroloji
tocriibads istifad olunur. Narin toxumunu xas-xasla birgo qizardib istifado etdikdos ishali

miialico edir. [1,2]

Nar meyvosinin imumi terapevtik xiisusiyyatlorini sokil 1.2 —doki kimi Xxarakterizo

etmok olar.
Urok-
S Xargong damar Py
‘ AIDS { ! ) | xastaliklai | | Diabet
| ! (Sakar)
Iltihab ’ "
xastaliklori : Yaglanma
| Dari \.("-‘-————,x | Alzheimer
xostaliklon . xastaliyi
\ Y A~
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Sakil-1.5. Nar meyvasinin terapevtik faydalari.

Biitovliikdo nar meyvosinin Xorgong, iirok-damar Xostoliklori, diabet, AIDS vo

Alzheimer xastoliyi kimi miixtolif xostoliklora qars1 foaliyyot gostordiyi siibut edilmisdir.
1.3 Ziilallar va ziilal manbalari hagqinda moalumat

Insanlarin saglam gidalanmas1 iigiin lazim olan alt1 név gida kompanenti vardir. Onlar
yaglar, ziilallar, vitaminlor, karbohidratlar, minerallar vo su kimi tasnif edilir.Bunlardan

insan orqanizmi {i¢iin vacib olamn ziillalardi.

"Protein" soziiniin monbayi wpmto. (prota), yoni Yunanistanin "asas sahibi” demokdir.
Bu ad ilk 1838-ci ildo ziilallar1 miioyyan edon Jons Jakob Berzelius tarafindan
verilmisdir. James B. Sumnerin Ureaza fermentinin 1926-c1 ildo bir protein oldugu
gostarilona qodor, ziilallarin canlilara no godor ohomiyyatli oldugu aydin deyildi.
Qurulusu hall edilon ilk proteinlor arasinda insulin vo mioglobin, Hor iki ziilal difraksiya

tohlili va ti¢ 6lgili strukturlarla tohlil edilon ilk ziilallardir.

Insan boadoninin iyirmi faizi ziilallardan ibaratdir. Ziilallar hiiceyralorin normal islomosi
liciin vacib olan boyiik, kompleks molekullardir.Badonin toxumalarinin vo organlarinin
qurulusu, funksiyasi va tonzimlonmasi ti¢iin vacibdir.Proteinlor ziilal bloklar1 olan amin
tursular1 adlanan kicik birlosmalordon ibaratdir. Ziilallar uzun zancir amalo gotiran
peptid baglari ils bir-birins baghdirlar.Ziillallar hiiceyra artimini vo inkisafini tomin edir.
Ziilal badan torafindon istehsal olunmadigi iiglin, konardan alinmasi lazimdir. Protein
azalalari giiclandirir, Xorgangin garsisini alir, badon miigavimatini yiiksak tutur. Ziilal an
cox ot, qusculug, baliq, yumurta vo siid mohsullar1 kimi heyvan qidalarina aiddir.
Bunlardan basqa, paxlallilarda vo quru meyve qgabiglarinda,toxumunda da ziilallar
vardir. Bodonimiz ziilallar1 zodolonmis hissalari inkisaf etdirmok vo tomir etmok ti¢iin
istifado edir. Qaraciyordos ziilallar1 gida maddalarindon ayrilir vo zoruri hallarda badona

gondorilir. Ziilallar qaraciyoardon saglara, dirnaqlara,toxumalara,azalolora ganla nogl
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olunur. Umumdiinya Sohiyys Toskilat1 bir adamin kilo baden agirliginin 0.45 gr olaraq
gobul etmasi lazim olan ziilal miqdarint toyin edir. 65 kilogram c¢okisi olan birinin
giindolik ziilal tolabati 29 qr toskil edir. Bir yumurtanin torkibinds ortalama ziilal
miqdart 13 qramdir vo an saglam ziilal monbalorindon biridir. Vegeteryanlar tigiin ziilal
qaynaglar1 qargidali, soya mohsullari, qurudulmus meyva, yogurt, siid vo pendir
daxildir. Biitliin gidalarda yumurta on yaxs1 ziilal monbayi hesab olunur.Ziilal amin
tursulariin  amolo golon zonciri olan bdyiikk lizvi birlosmolordir.Ziilallar ~ amin
tursularmin tikinti bloklarindan ibarat polimerlordir. Hor =ziilalim 6z unikal
xiisusiyyatlorino sahib olmasina imkan veran xiisusi amin tursular1 var. Ziilallarin
funksiyalarinin  okSoriyysti  proteinin  6zlinli  togkil edon amin tursularinin
xiisusiyyatlorindon ibarotdir.insan orqanizminin formalasmasinda on cox istifado edilon
20 nov amin tursusu mévcuddur. Bu zancirds bir amin tursunun karboksil qrupundan
basqa birino aid amin qrupuna baglanmasi naticasinds yaranan baga peptid bagi deyilir.
Hor bir proteinin amin tursusu sirasinin birliyi bir gen torafindan tayin edilir vo genetik
kodla kodlanir. Genetik kod 22 "standart" amin tursularini tayin etsa do, proteinlor
icarisinda olan amin tursular1 post-translational modifikasiya ilo Kimyoavi cahotdon
doyisir. Bu doyisikliklor ziilal islodilmozdan avval vo ya nozarat mexanizmlarinin bir
hissasi olaraq ziilalin funksiyasini doyisdirmok tiglin bas verir. Ziilalar miioyyan
funksiyalar1 yerina yetirmok {igiin birlikda isloya bilor vo bozilori sabit komplekslor

yaratmagq li¢lin bir araya golo bilarlor

Qida sonayesinds istifads edilon bitki monsali xammaldan ziilal istehsalinin moanbalarini

3 asas qrupa bolmoak olar:
1.Kand tasarriifatinin ananavi mohsullari;
2.Qeyri ananavi manbalar;

3.Yeni zulal manbalori;
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Burada ikinci vo igilinci qruplarda ziilal alinmasi {igiin todqiqatlarin aparilmasina

ehtiyac duyulur.

Ikinci qrup bitki monsoli tullantilar1 qgida ziilalinm dyronilmasi doracasi baximindan ii¢

yarimqrupa bolmok mogsadouygundur:

1) Qida mohsullar1 istehsalinda istifado edilon ikinci dorocali  ziilal torkibli
mohsullar

2) Perspektiv,ancaq  qida ziilalinin alinmasi texnologiyasi baximindan  tam
oyranilmamis xammal manbalori

3) Miiayyan shamiyyati olan,ancaq insan organizmina tohliikkesizliyi baximindan az

Oyronilmis xammallar

Birinci yarimqrupa izolyatlar vo soya ziilallarinin konsentratlari,doyirman
istehsalatiin tullantilart vo yarma xirdalar1 vo.sikinci yarimqgrupa yasil bitkilorin
biokiitlasi,paxla fasilasi,glinabaxan,pambiq vo iiziim toxumlarinin cecasi va.s aiddir.
Uciincii yarimqrupa  yerfindig1 toxumlarmin cecasi,saflor,bir vo coxhiiceyrali
yosunlar vo.s aid edilir. Zilal alinmasinin bu ciir tosnifati1 iqtisadi cohotdon
moagsadouygun hesab edilir vo ziilal alinmasi problemi ilo bagli masalalarin hallinda

vacib rol oynayir.

Yuxarida qeyd edildiyi kimi izolyat vo =ziilal konsentratlar1 daha ¢ox saxlanila
bilor,torkibindoki toksiki qgatisiglar,zararli kontaminantlar konarlasdirila bilar(ve ya icazo
verilon migdarda istifads edils bilor),xiisusi toyinatli mahsul vo usaq gidasi kimi istifado

oluna bilor.

Bu sobabdon az istifado edilon va qeyri -ononavi bitki ziilalinin istifadasi ilk
ndvbado ziilal izolyat1 vo konsentrati alinmasi texnologiyasina yonoldilmisdir.
Insan iigiin tohliikeli kontaminantlar1 ii¢ qrupa ayirmaq olar: tobii monsali

maddalor, otraf miihit ¢irklondiricilari vo kimyavi birlogsmolor, xammallarin texnoloji

24



emali zaman1 omoalo goalon vo istifado olunanlar.Biitiin bunlar1 sokil 1.6 daki kimi
gostarmok olar.

Bu tosnifatin problem haqqinda diizgiin tosovviir yaratmasindan belo goriniir ki,
mixtolif xiisusi maddolor ziilalli xammallarin tobii katalizatorlar1 ola bilor, hansilar ki,
saxlanma doracasini vo goriiniisii hor bir halda doyiso bilir. Bu qrupa, hamg¢inin bozi
bitki ziilallarmi(iiziim,nar toxumu va.s) da aid etmok olar.Belo xammallardan alinan
ziilallar istifado zamani heg bir xosagalmoz effekt yaratmur.

Bitki ziilallar1 arasinda xiisusi yer tutan soya ziilalidir. Bu onun bioloji
doyarliliyi,izolyat vo konsentratlarnin  alinmasinda  yiliksok  Soviyyali  sanaye

texnologiyasinin tatbiq edilmasindan irali galir.

Sakil-1.6. Bitki xammalinda rast galinon miixtalif kontaminantlar

Bitki monsali milallarn zararli maddalari

v v v
1. Tabii komponentlar 2. Otraf mithitda olan 3. Texnoloji emal zamani alava
cirklandiricilar olunan va yaxud amala galen
maddalar
; l . ! C I Y
— Emulgator,
Pestisidl - :
Migdarca va ‘ Anfialimentar | | Toksiki | essidiat kapiikstndiirfictilar,
vaxud # 4, Tolksiki sathi-aktiv va basga
ke}ﬁﬁ?‘g Fermentlarin Alkeloidlar elementlar Baldterivalar texnoloji maddalar
qevri-adi o va tolesinlar
indibitoru P
L Qlikozidlar Radionuktidlar Yevinti qatqgilan
L Mikroskopik o L.
Antivitaminlar ;
Qligosaxara Polisillik gobalsklar va Qalavilarin tasiri il2
(staxioza, Kompleksanlar aromatik amala galen maddalar
rafinazo va karbohidrogen
5.) _
Polixloriu
Yag tursulart difenillar
(erikoviu,
siklopropenti Qablagdirlmag
— materialdan
maddalar
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Soya bitkisinin kimyoavi torkibi kifayat godor yaxsi oyronilibdir. Soya torkibli
mohsullarda — bir sira bioloji faal va insan tarafindan gobul edilmoz maddslor vardir ki,
onlarin da qida ilo organizme icazo verilmis dorocadon ¢ox daxil olmasi arzuolunmaz
naticalora gotirib ¢ixarir. Bu sobobdon daha tomiz,zorarsiz ziilal monbalarinin
arasdirilmasi boylik maraq dogurur.

20-ci osrin sonu Vo 21-ci yizilliyin ovvallorindo elm vo texnikanin qida
mMohsullarinin istehsali iisul vo texnologiyalarina tosir gostormis vo qida Sonayesinin
stiratlo inkisaf etmasina gatirib ¢ixarmisdir. Bu miisbat gostarici hesab olunsada diinya
ohalisinin gidaya olan talobatinin 6donilmasi ¢atinlosmis vo yeni gida moanbalarinin,
ndvlarinin yaradilmasi zorurat meydana ¢ixmisdir. Diinya ohalisinin siiratlo ¢oxalmasi,
insanin otraf miihito tosiri, ekoloji soraitin getdikco pislosmasi vo s. faydali

komponentlarls zangin yeni gida moanbalorinin axtarisini formalasdirir.

UST (Umumdiinya Sohiyyo Toskilat)-iin ekspertlorinin hesablamalarina goro,
diinya ohalisinin bdyiikk oksaraiyyati bir neg¢o onilliklordir ki, gida g¢atismazligi ilo
lizlosir. (daha ¢ox ziilal ¢catismazligi). Bu,ragomls ifads edilsa 20-ci asrin sonunda diinya
izra hor il an az1 iyirmi milyon ton demokdir. Kegon asrin axirinci on illiyindo diinya

ahalisinin bir milyard nafardon ¢oxu ziilal ¢atismazliqina moruz qalmisdir.[16]

Diinya ohalisi har il 80-90 milyon nofar artir ( orta hesabla ) vao bununla slagadar
olaraq gida mahsullari istehsalinin durmadan, yiiksok templo artirilmasi zarurati yaranir.
Zilal istehsalmin har il 20-25 %, biitovliikdo isa gida maddslarinin hor il 2,5 %
artirtlmasi hallini gézlayan vacib problemlardandir. Artmagda olan shalinin toxminen
yaridan ¢oxu ziilal ¢atismazligi ilo tizlesir. Buna gorad do biitiin diinyada ohalinin
normal, somarali gida ilo tomin edilmasi {igiin yeni, qeyri-onanavi ziilal manbalarinin
yaradilmasi vo ziilalla zongin yeni gida maddoslorinin hazirlanmasi texnologiyalarinin

islonmasi aktual masalalordandir.
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Insan orqanizminda demok olar ki, oksariyyat funksiyalarm dasiyicilar1 kimi ziilali
maddolorin ¢ox boylik ohomiyyoti vardir. Onlar biitin  orqan vo hiiceyralarrin

qurulusunu toskil edirlor

Milyonlarla miixtalif adda vo miixtolif funksiyalar1 yerino yetiron ziilallar vardir.
Onlarin hamisi torkibindoki amintursulara gora hissalarine ayrilirlar. Hal -hazirda comi

180-a gadar amintursu elma malumdur.

Ziillalar qida rasionunda oasas yeri tuturlar vo qidalanmanin biitiin xarakterini
miioyyon edirlor. Insanm qidasinin sutkaliq enerji doyorliyinin 12 %-i ziilallarn
hesabina &donilir. Insan orqanizminin olan giindalik tolabati isa toxminon 90-100 q
hesab olunur (bitki vo heyvan ziilallarina). Insan orqanizmdo ziilal catismazligi agir
xastaliklora sabab olur — boy artimi zaifloyir, dori Xastaliklori yaranir, garaciyarin vo
modoalti vazinin funksiyalari pozulur, gan azlig1 yaranir, badonin immuniteti zaifloyir
Vo s. Qida ziilali alinmasinin asas istigamatlori kimi heyvan vo bitki monsoli xammal

monbolorindon genis istifads edilir ( bitki mansali istigamat daha perspektivdir).

Bitki mongali xammallardan pambiq ¢iyidi, nar meyvalori vo {iziimiin emal
mohsullar1 vo parpatdyiin,soya bitkisi,paxlalilar (at paxlasi) va s ziilal va digar alinmasi
mogsadi ilo  Oyronilmisdir.[22]Aparilan miiasir todgigatlar naticasindo miiayyan
olunmusdur ki, meyva-taravoz xammali vo okSar yabani bitkilor bioloji foal maddalor —
katalizatorlari, enerji tolobati 6dayicilori, qaninin tominatgis1 va tonzimloayicisi, beyin,
tirok va gida hazmi proseslorinin stimulyatorlari ilo zongindirlor. Bunlarla yanasi, onlarin
torkibinds gida shamiyyatli, insan orqanizmi ii¢iin olduqca vacib ikinci daracali tabii
moddolordo olur. Miixtolif bitkilordon 5 000-o0 qodor vitaminlor vo alkaloidlor,
flavonoidlar va fermentlor vo s. (organizm tarafindon sintez oluna bilmoyan) alinmis vo

todqiq edilmisdir.

Qida mohsullainin istehsali zamani1 ¢oxlu miqdarda qida ii¢iin yararsiz, lakin digar

saholori iiclin lazim olan min tonlarla sonaye emali mohsullar tullantilar soklinds
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(ziilallarla vo diger faydali maddoalor ilo zongin) yigilib galir. Emal miiassisalorinds bu
tullantilardan diizgiin istifado oluna bilmadiyi ii¢lin onlar yararsiz bir mohsul kimi

y1gilib qalir, istehsal prosesina mane olur va naticads mohv olaraq tullantiya gevrilirlar.

Bitki moangali xammalardan vo onlarin tullantilarindan va emal mohsullarinda
ziilalla vo digar faydali qida maddalarinin tadqiqi, vo onlarin fiziki-kimyavi, biokimyavi
Vo texnoloji xiisusiyyatlori genis sokildo arasdirilmisdir (dos. N.H. Qurbanovun
bilavasito istiraki ilo 2003-cii ildo Almaniyada aparilmis vo hazirda davam
etdirilir).[22]Qida sonayesindo emal miiassisalorinin tullantilarina aid edilon pambiq
¢iyidinin emali mohsullarindan, {iziimiin, sokor ¢ugundurunun vo narin emali zamani
yaranan tullantilardan bir sira qida mohsullar1 vo komponentlori, o climlodon ziilal

alimas1 moaqsadils tadgigatlar davam etdirilir.[23]

Respublikada yetison modoni vo yabani nar sortlarinin meyvalori, itburnu,
parpatdyiin kimi bitkilorin miixtalif hissalorinin biokimyavi vo texnoloji baximdan
aragdirilmasimni hom qida mohsulu vo hom do shomiyyatli texniki xammal va digor
sonaye mohsulu kimi tadgigatlarim1 davam etdirmok lazimdir. Nar sortlarinin aKin
saholorini genislondirmak, nar emal1 miiassisalorini togkil etmoak, hom nar meyvalarinin
ozlindon, ham do nar emali miiassisalori tullantilarindan yeni gida maddalorinin va
qatqilarin alinmasi texnologiyalarinin islonib hazirlanmasini inkisaf etdirmok giiniin

vacib talablarindandir.

Pambiq zavodlarinda boyiik miqdarda tullantilar — pambiq c¢iyidi qalir. Pambiq
¢iyidinnan heyvandarligda yem kimi vo istilik tochizati kimi istifado olunmaga
yonaldilir. Sads qurgularin kdmayi ilo ¢iyiddon pambiq yagi alinmasi miixtalif 6lkolords
miixtolif {isullarla hoyata kegirilir. Istehsal olunan pambiq, tomizlomos zavodlarinda emal
olunur.Bir ton pambiq emal olunarkan togriban 32 % liflor, 2,5 % lint, 6 % delint, 22 %
pambiq qabigi, 24 % ceco Vo 10 % pambiq yagr alinir. Pambiq emalindan alinan

tullantilarin  qabiq, jmix, ceco torkibi boyuk ohomiyyoto malk olan faydali
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komponentlarls zongindir. Jmix va cecanin torkibinds quru madds hesabi ilo bu 34-50

% ziilal vardir. Bu ziilalin asasin1 qlobulinlor togkil edir.

Qida sanayesinda sorabg¢iligin inkisafi ilo alagodar iiziim emalinda meydana ¢ixan
tullantilardan istifado respublika iqtisadiyyati li¢iin do shomiyyat kosb edo bilor.[23]
Sorab istehsalinda tiziimdon galan 80 %-don ¢ox ceconin torkibinds iziim,26%-o godar
liziim toxumu respublikamizda hazirda yem maqsadils isladilir, ya heg istifado olunmur.
Uziim tullantilarindan iiziim yag1, gqida zilah vo yem unu almmasi daha

magsadouygundur.[23]

Miixtolif 6lkalords iiziim cecasindan spirt, toxumdan dorman mohsullari, kosmetik
vasitalor vo s. hazirlanir. Belo ki, 1 ton tiziim toxumundan 110 kg-a qodar yag alinir.[17]
Faktiki olaraq, biitlin bunlar homin 6lkonin istehsalinda tullantisiz texnologiyalarin

yaranmasini tomin etmisdir.

Rusiyada, Ukraynada, Ozbokistanda bitki toxumlarindan yag istehsal edilir(1 ton iiziim
toxumunnan 110 kg-a gedar yag almaq miimkiindiir). Uziim toxumunan hamg¢inin qida
ziilali,qiymotli qatqilar,qurulus yaradicilari vo s istehsal etmok olar . Bu 6lkalords artiq
tullantilardan bitki ziilallarinin biotexnoloji emal yolu ils istehsal texnologiyalari iglanib
hazirlanmisdir vo hal hazirda hoyata kegirilir.Soya mohsullari( unu, siidii, kasmiyi, ot
mohsullar1 avozedicilori) istehsali buna misal ola bilor.[17]Yuxarida geyd etdiyimiz
texnologiyalar yeni név mayonez istehsali («nou-xau») texnologiyalarinin yaranmasina
gotirib ¢ixarmigdir. Bu ndv mayonezlerin istehsalinda emulqgator kimi bitki

zulallarindan istifada edilir.

Bitki ziilallar1 amintursu torkibino goro heyvanat monsali mohsullardan geri galir bu
catismazligi aradan qaldirmaq tgilin onlar1 ¢atismayan amintursularla zonginlogsdirmok
vo ya digor ziilallar maddoalori ilo kombinalosdirmoklo istehsal etmok olar. Bitki
ziilallarim1 ~ zanginlosdirmak ti¢iin asason lizin, triptofan, metionin va treonindan

amintursularindan istifads edirlor.( bu ziilallarin gidaliliq doayarini 2-3 dofs artirir)
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Qeyri-ananavi ziilal manboalori.Mikrobioloji monsoali sistemlordan istifado bu
grupa aid edilir. Maya tullantilarindan alinan mikroorganizmlar hamin moanbalords ziilal
sintezi  Uglin  isladilo  bilorlor.[26] Todgigatlar  noticasindo  askarlanmisdir ki,
mikroorganizmlor bdyiik siirotlo ziilal sintez edo bilorlor. Hesablamalara goro
biokiitlonin alinmasi bakteriyalardan 0,3-2,0 saat arzinda(2 dofo artir) bitkilordo 144-288
saatda, heyvanlarda 720-1540 saat orzindo olur. Mikrob mansali ziilallarin amintursu
torkibi heyvanat ziilallarina yaxindirlar.

Mikrob va bakteriyalarin istiraki ilo ziilal istehsali tiglin on yararli gida manbayi siid
zordabi vo kazeindir. 1993-cii ildo diinya tizrs siid zordab1 istehsali 74 milyon ton, 1980-
ci ildo 100 min ton, 1986-c1 ilds isa 200 min ton olub Vo siid zordabinin artimi bu giina
godar davam etsa do yeyinti magsadlori tigiin istifade olunmur. Boazi 6lkalords miixtalif
ickilar, gonnadi mohsullarinin istehsalinda (Azarbaycanda ¢orays vurulur).Kazeinin gida
moagsadi ilo pahriz mohsullarinin istehsalinda istifads edilir.

Bitki vo ya heyvanat xammali tullantilarinnan oldo edilmis ziilallar ¢ox vaxt
rongsiz, iysiz, dadsiz olur vo mohsula xosagalmoz goriiniis verirlor. Istifads iigiin onlarmn
toz halinda hazirlanmasi daha genis yayilmigdir (pasta vo mohlullar soklindos daha az
istehsal edilir). Ziilal istehsalinda asas sort onlarin yiiksok organoleptiki xassalarin va
bioloji dayarliyin tomin olunmasidir. Bela gostaricilor tabii mohsullara yaxin olmalidir
va rasional gidalanma nozariyyasinin talablorino cavab vermolidirlor. Belo gonaoto
galmok olar ki, ziilalla zongin gida mohsullar1 aldo etmok, onlara yaxsi organoleptiki
Xasso vermok tciin talob olunan saviyyads fiziki-kimyavi gostoricilorin yaradilmasi vo
tokminlosdirilmasi lazimdir.[27]

1.3.1 Ziilal istehsalinda tatbiq olunan texnologiyalar vo metodlar hagqinda

Yer kiirasinds 500 min ndvdon ¢ox bitki ziilali manbayi ola bilar. Tacriibads diinya
miqyasinda sonaye soraitinds ziilal monboyi kimi soya paxlasi , araxis cecasi, giinobaxan

jimix1, noxud ,nut, large, morci, at paxlasi,pambiq ¢iyidi vo pomidor toxumu, iizim
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toxumu,nar toxumu, qargidali doni, bugda, ot bitkilori hesab olunur. Tocriibads ipokdan

do ziilal almaq miimkiindiir (Yaponiya).

Soya ziilali osason yagsizlasdirilmis xammalda alinir.Soya ziilali izolyatlar,

konsentratlar, teksturatlar va toz formasinda istehsal edilir.

Indiki zamanda ultrasiiziilma texnologiyalarina osaslanan (kompaniya “Solae” vo
“Kargiell”) siid mohsullarinda istehsali zamani istifados ii¢iin soya izolyeti istehsal edilir.
ABS ( ADM, “Solae”)Cin,Yaponiya, Israil (Solbar Hatzor) do bu texnologiyadan genis

istifado edilir.

Bitki vo heyvan mongali xammalardan miiasir avadanliglarin komayi ilo ekstraksiya
Vo membran siiziilmoasini islotmoklo tonzimlonon miixtalif funksional xassali ziilal
preparatlart almmusdir. Miiasir dovrdo ferment preparatlarmin totbigino osaslanan

metodlardanda istifado edilir.

Cindo xeyli sayda (40-50) soya ziilal1 istehsal edon zavod var va hamin zavodlarda
bir il arzindo 400-500 min ton soya ziilali istehsal edilir.istehsalda mexaniki yolla
yagsizlagdirilmis soyadan (ferment totbiqi ilo su ilo ekstraksiya olunan) istifads
edilir.Diinya {izro soya izolyati vo konsentratlarinin istifadesi 2005-ci ildo 306min tona
barabar olmusdur.Hazirda diinyada siini gida mohsullarinin alinmasinda soya ziilalindan
istifado edilir.Diinya {izro soya ziilalinin osas istehsal¢is1 ABS hesab edilir(60-% dan

¢ox) Soya paxlasinin torkibinds 40%-don ¢ox ziilal vo 22 % don ¢ox yag vardir.

Onu da nazors almaq lazimdir ki, soya ziilali va digar ziilallarin tipindon asili olaraq
onlarda olan amintursularin miqdar1 da miixtalif olur. Moasolon, soya unu ziilalinda

amintursularin miqdari, ziilal konsentrati vo izolyatinda olan miqdardan az olur

Soya paxlasindan ziilal aldigda onun toarkibinds olan ziilali hall olunmayan vaziyysto
cevirmokla, sonra onda olan hoall olan maddalori (oligosokarlori, mineral

qatisiqlarr)yumadla oldo edirlor. Proses miixtalif iisullarla hoyata kegirilir. Masalon,
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yagsizlasdirilmis soya suspenziyasindan Vo ya unundan ziilali spirtdo (60-80%-li ),
tursularla (pH 4,5-4,6 rejimdo), kalsiumxlor (CaCly)mshlulu ilo qizdirmagla (koaqulyat
halina godar) va onu sonradan yumagla (isti su ils) ziilalin termodenaturasiyasindan aldo

edirlor.

Ekstraksiya (spirtlo) zaman1 oligosokarlor, pigmentlor, lipidlor, atirli vo dad maddalori
tomizlonir va bunun naticasinds ziilalin hollolma gabiliyysti asag: diisiir. (bu tisul daha
cox totbiq edilir)Soyadan tursularin totbiqi ilo ziilal alinmas1 zaman1 daha ¢ox ziilal itkisi
olur.Buna baxmayaraq, spirtli tisula nisbaton ziilalin hallolma gabiliyyati yiiksok olur.
Su ilo ekstraksiyas1 zamani soya ununun tripsinin aktivliyini longidan fermentlarin konar
edilmasi artir. Bununla belo soya ununda melanoidin omoalogalmo reaksiyasi artir

(quzdirilma sobabindan) va alinan mohsulun ranginin tutqun olmasina sabab olur.

Soya ziilali alinma tisulundan asili olaraq dad keyfiyyatino vo funksional xassalarine
gora farglonirlor. Tursularla alinan (pH 4,4-4,6) ziilalin funksional xassolori daha yaxsi
olur.Spirtin istiraki ilo alinan ziilalda dad hiss olunur va sonradan yuyulma ¢atigmazligi

aradan gotliirmiir.

Soya ziilalinin alinmasi {igiin yiliksok keyfiyyatli soya cecasi istifads edilir. Soya cecasi
{izvi holledicilorin istiraki ilo ekstraksiya yolu ilo alinir. Usulun iistiin cohoti alman
xammalda proteinin miqdar1 ¢ox,selliilozanin migdar1 iso az olur.Usulun ¢atismazhig
totbigindoa istifado edilon halledicinin bahali olmasidir. Ziilalinin hallolma funksiyasi

ziilalin effektivliyi amsali adlanir soya unu iigiin bu 2,25 gotiirtiliir.
Soya paxlasindan un alinmasinin texnoloji sxemi asagidaki kimidir:

paxlanin tomizlonmoasi — xirdalanmas1 — gabiq gisasinin konar olunmasit — onun

kondisiya olunmasi — buradan yag torkibli kiitlonin vo gisanin ayrilmasindan.

Bundan sonra iso yag torkibli kiitlo iylidiiliir — holledicilorlo yag cixarilir —

alinan yagsiz kiitlodon halledicilorls - karbohidratlar ¢ixarilir.
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Heksan holledici kimi totbiq olunaraq soyadan soya unu alinmasinin texnologiyasi

asagidaki ardicilligla hoyata kegirilir.

Soya paxlast — qabigin ¢ixarilmasi (sonra iyiidiiliib heyvan iiclin isladilir) —
qalan kiitlonin xirdalanmasi — yag ¢ixarilma {i¢iin onda ekstraksiya aparilmasi (alian
yag ayriligda tomizlonir vo ondan lesitin alirlar) — yagsiz kiitlodon heksanin konar
olunmas1 — qalan kiitlonin buxarla emali — 93-121°C-do intensiv qurudulma—hava ilo

soyudulub 10-20%-li soya ununun alimasi.

Sova paxlas

¥
Cabigin cixanlimasi

w
¥Xirdalanmasi

¥
Halledici ila ekstraksiya o| Yagahmr

¥
Yagsiz un lopalan

Y
Halledicinin kanarlasdinimas
71-82°C

¥
Buxarla emal va
dezodorasiya

l

03-121°C  intensiv
gurutma

l Hawva cixr

Hava ila soyutma

Yagsiz un
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Sakil -1.7. Soya unu istehsalinin texnoloji sxemi

| Yagsiz sova unu |

Qalovi mahlulu ila eksmraksiva
¥ ekstraksiva
| Zalal mehlulu |

1 Ekstrakt, pH

C6kiinti Agardilma > 4.5
— 4| (seffaflas-
I ¥

dinma)
Sova siidil zardabi 1,2%

Yuma, qurutma

' '

Sovya zilali [ Zilal
izolvatt koaqulyatt
(izollektik ziilal) Neytrallagdmma |
qurutma
Sova
izolvati
proteini

Sakil -1.8. Soya izolyati alinmasinin texnoloji sxemi.

Su-galavi ekstraksiyas1t metodu ils soya ziilali izolyatinin alinmasi
Prosesi iso asagidaki texnoloji marhalolors boliiniir:
-ziilalin su-goalovi mahlulu ils ekstraksiyast marhalasi;
-su fazasina ayrilan ziilalin tursularla ¢okdiirtilmasi marhalasi;

-ziilal lopalarinin (xlorpya) ayrilmasi marhalasi;
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-ziilallarin yuyulmasi morhalasi;
-ziilalin homogenlosdirilmasi vo pasteriza olunmasi moarhalasi;
-soya ziilal1 izolyatinin qurudulmasi ( Sopma yolu ils qurudulmasi) .

[Ik dérd morhalodo osas avadanliglar kimi dekanterlor adlanan iifiqi snekli

sentrifugalardan istifado edilir.

1-ci morhalado, bunkers daxil olan ag soya lagayi fasilasiz ¢okilir, sonra ise onun su
ilo qarigdirilir. Alimmis suspenziya qarisig ¢ona verilir.Hazirliq ¢oninds suspenziyanin
ayrilmasinin qarsisint almaq {g¢iin qarnigdirilir. Hazirhq ¢onindo ziilalin  su-golovi
ekstraksiyas: 40-60-do pH gostoricisi 7,5-10,0 borabor olmalidir. Alman qarisigin
saxlanma miiddati ziilallarin hall olunmasindan asilidir. Buna prosesi (ekstraksiya)
zamani pH-in doyisilmasine goro nozarot olunur. Soya logayindon suyun bark
hissaciklorin ayrilmasi 2 -3 marhalada hayata kegirilir. Birinci marhalo iki reduktorlu
sentrifuga — dekanter (horizontal) tatbiq edilir. Ikinci pillado iso ekstraksiya iigiin basqa
dekanter ( aximun oksino) isladilir. 1-ci morholodo alinan sulu ekstrakti ziilalin
¢okdiiriilmo morhalasine istigamotlondirilir. Ikinci pillodon alinan sulu ekstrakti artiq
ilkin ag logoyin durulasdirilmasina istigamatlondirilir. Ziilalin alinmasinin ikinci
ckstraksiyasindan sonra alinan hissaciklor (bark) qida selliilozasindan ibarat olur.(yem

almag mogsadils istifads edilir)

Ekstraktan ziilali ayirmaq ti¢iin homin moahlulda pH gostaricisi tursularin (duru)
kdmoayi ilo izoelektrik ndqtesine godor catdirilir. Izoelektrik noqtesi pH 4, vo 4,5
giymetine uygun golir vo mohlulda ziilalin ¢ékmo temperaturu 40-60 C-i olmalidir. Bu
temperatura uygun olaraq ziilal lopalarinin ¢6kma miiddati 30 dagigaya Kimi davam
edir. Ziilal ¢okdiikdon sonra dekanterlorin totbigi ilo ayrilir.  Zilalli duru faza
dekanterdon ayrilib agardici separatora axidilir vo bu da ziilal itkisini azaltmaga komok
edir. Bundan sonra ziilal lopasi ¢ona alava edilir vo yuma marhalasina yonaldilir.

Dekanterdon alinan ziilal toplusu separatordan(tomizloyici) ¢ixan ziilalla qarigdirilir vo
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su ilo durulasdirilir. Yuma zamani hall olmus maddalor kanar olunur va mohsulun
maksimum tomizliyi tomin olunur. pH —dan asili olaraq ziilal yigimmin sabitliyi son
aliman mohsulun ¢iximina va keyfiyyatins tosir edir. Yuyulmus ziilal lopasi ¢anlors slava
edilir vo golovi su ilo durulasdirilir.(neytrallasma {igiin). Daha yiiksok temperaturlu
emal,homegenlosdirmo son alinan mohsulun keyfiyyatini artirmaq tgiin istifado edilir.
Mikrobioloji ¢irklonmonin qarsisini almaq tgiin mohsul UHT emalindan kegir.
(pasterizo temperaturu 70-don 140°C-do) Mohsul 40 -50°'C -o kimi soyudulur va

quruducuya istigamatlondirilir.

Ziilal1 izolyat1 (Soyadan) qurutma montagesindon toz soklinda, 90% ziilal
torkibinds tomizlik gostaricilorina malik olmagla ¢ixir. Qurudulma sapalayici qurutma
qurgusunda hoyata kegirilir. Alinan toz 4-5% nomlikdo vo 50 mkm o&l¢iido olan
hissociklorindon ibarat olur. Qurutma zamani porsenli sixici nasoslardan istifado
edilir.Toz halinda olan ziilal kiitlasi soyudulur vo mohsul ii¢iin nazards tutulan 25 kg-liq
torbalara doldurulmaq iiglin qablasdirict qurguya istiqgamotlondirilir. Alman mohsul

saxlanmaya va dasinma montagoasina gondorilir.

1.3.2 Ziilal preparatlari,o ciimladon ziilal preparatlarinin alinmasi

metodlar1 haqqinda.
Preparat halinda olan ziilallarin keyfiyyot gostaricilorine asagidakilar aid edilir.
Qidaliliq dayari,texnoloji xassalor,tohliikasizlik gostaricilori,ziilalin migdari, %-lo,

pH —gostaricisi, tobii antialimentar amillar.Su birlogdirmoe vo saxlama gabiliyyati
Amintursu torkibi tobii antialimentar amillor, bioloji doyarliyi,amintursu skoru emulsiya

gabiliyyati,jele amala gatirmo gabiliyyati,bioloji ¢irklandiricilor va s

Zilal istehsalinda ekstraksiya vo ya termokoagulyasiya metodlar1 daha cox istifads
edilir.Ziilal preparatlari un vo yarma soklindo,pasta halinda konsentratlar soklindo vo

izolyatlar ~ soklindo daha c¢ox istehsal olunur.Tomizlik doracasindon asili olaraq
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(yuxaridaki tosnifata asason) 40-50% ziilall1,65-70% ziilall1,90% va artiq ziillali olurlar.
Zilal preparatlar lifli quruluslu teksturatlar, modiifikasiya olunmus fermentlorin tosiri

ilo alinan, kleykovina sokildo do istehsal edilirlor.

Istehsal zamani preparatlar pasta halinda quru, hidratlasmis, holmosik formada,
teksturat halinda vo s. sokildo isladilirlor.( ikili vo c¢oxkomponentli qarisiglar
kombinalogdirilmis formada qida mohsullar iiglin do totbig edilir)Qida sonayesinds

istifado edilmosi zamani ziilal preparatlarinin asagidaki gostaricilor toyin edilmolidir:

Keyfiyyat torkibi, tomizlik doracosi Vo gqatiligi,funksional,texnoloji  xassalar,

orqanoleptiki gostaricilar, bircinsliyi, giymati, moanfaat va.s bunlara aiddir.

Yag  veron  Ditkilorin  danlorindon(kiinciit,glinobaxan,kotan ~ toxumu,pambiq
ciyidi,qargidali riiseymi)  alinan ziilal preparatlarinin qida moqsadi il totbigi holo ki
mohduddur.Buna sabob emal zamani onlarin torkibina manfi tosirli komponentlorin daxil
olmasidir (polifenollar, rongli pigmentlar, qossipol,xlorogen tursusu, amintursularin

polifenolarda qarsiligli tasiri naticasinds yaranan birlosmalar va s.)

On perspektiv ziilal manbalari paxlali bitkilordir.Onlarin torkibinds 18-40% godor ziilal
olur vo onlar asas globulin (60-90%) vo albumin tarkibli (10-20%) =ziilallardan
ibaratdirlor.Paxlalilarin tarkibindo metionin va sistein onlarin torkibinds az oldugundan

onlarin bioloji dayarliliyi agagidir.

Ovvalds geyd etdiyimiz kimi ziilal preparatlari ti¢ asas novds forglondirilirdi: un halinda

alinan toxum ziilallart; konsentratlar vo ziilal izolyatlar1 soklinds.

On yaxst funksional xassoloro malik olan ziilal mohsullar izolyatlar hesab
olunurlar. Bunlar miixtolif modifikasiyalarda, tomizlonmasi miixtalif olan variantlarda,
denaturasiya doaracasi miixtalif olan vaziyyatlords istehsal edilirlor. Hor tig tip funksional
xassalorina gora bir birindan farglonir vo hansi gida mohsuluna istifadesina gora

istigamatlondirilirlor.Ziilal unu torkibinds 38-59%-0 godar ziilal olur vo sado tisulla alinir
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ki, bunlar da toz halinda, torkiblorinds yagin miqdarina, hissociklorin 6lgiistino vo isti

emal daracasine gora forglonirlar.

Konsentrat vo izolyatlarin alinmasi ziilal ununa nozoron miirokkob vo uzun
miiddatli texnoloji emaldan kegorok alinir.Ziilal konsentratlarinda ¢iy proteyinin
miqdart an azi 65% olmalidir. Ziilal konsentratlarii  ziilalin hall olmayan soklo
cevrilorok torkiblorindoki oligosokarlori, mineral duzlari vo s. yumaqla; yaglar
ekstraksiya etmokls, bitki unundan yaxud lopalarindan 60-80%-li etanolla, pH 4,5-4,6
giymatinds tursu mohlullar ils, bazon kalsiumxlor mahlulu ils, qizdirmaqla koaqulyat

halina salib sonradan yumaqla, termodenaturasiyaya ugratmagqla alirlar.

Zilal konsentrati almmasinda istilik, izoelektrik noqtesinds ¢okdiirmoa Vo iizvi
holledicilor totbiq edilmoklo alinma isullarindan da istifado edilir. Ziilal izolyati
torkibinda 90% ziilal olan preparatlardir. Onlar ot ziilalina yaxin olan (organoleptiki
xassalorina vo funksional toyinatina goro ) vo torkibindo karbohidrat birlogsmalori

olmayan ziilal preparatidir. Su ilo garsiligh tasirds oldugda jele amalo gatirir.

1.3.3. Toxum xammalindan V9 siid xammalindan ziilal alinmasi

metodlari.

Ziilal konsentratinin almmasi i¢lin an ¢ox qolovi mohlullarmin koémoayi ilo

ekstraksiya edilmokls va siradan turs miihitds ¢okdiirmoklo hoyata kegirilir.

Proses asagidaki ardicilligla aparilir: quru un (toz) sokilli toxum niimunalori 1:5
nisbatinda 0,2% -li natrium goalovasi mahlulu ilo fasilesiz garigsdirilmaqla 4 saata
godar miiddat orzinds saxlanilir.Bundan sonra alda olunan ekstrakt 3 gat tonziflo
stiziiliib sentrifuqadan kegirilir. Alinan bircinsli ekstraktin iizarino pH=5,0 olana gador
In HCI mahlulu tokiiliib garisdirilir.Cokmiis ziilallar avvalca etil spirti,sonra efirlo

yaxs1 yuyulub,havada qurudulur.
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Biitlin bunlar1 nozors alaraq biz pektinli ekstraktin komayi ilo nar toxumlarindan aldo
olunan ziilalla zongin ekstraktdan ziilal ayrilmasini vo ondan konsentrat oldo
edilmosinin perspektiv metod kimi isladilmasini mogsodsuygun sayir vo Yyerine
yetirilon dissertasiya isindo onun ziilal alinmas1 maqsadi ilo totbigini elmi cohatdon

osadlandirdiq.

1.3.4 Pendir zoardabmmnan va bitki mansali ikinci daracali emal

Mohsullarindan zilal alinmasinin usullari.

Pendir zordabinin kimyavi torkibi pendir hazirlama texnikasinan,hazirlama {isulundan,
hazirlanma vaxti istifado edilon maya va ya tursunun keyfiyyatindon, temperaturdan,PH
doracasindon,pigmentin formasindan asilidir vo bu kimi miixtolif amillors goro doyisir.
Cox soffaf bir maye olan pendir zordabi, siidiin torkibindoki maddalorin toxminon
yarisini, demoak olar ki, biitiin siid sokarini, ziilallarin 1/5 hissasini vo B vitaminlarinin
boyiikk bir hissosini ehtiva edir. Cadval-1.3- do pendir zordabmin fiziki-kimyavi
gostaricilari verilib.

Pendir zordabinda olan kalsium, fosfor, laktoza vo kazein,albumin,globulin
ziilallar1 onun qida doyorini artirir. Bundan olave, pendir zordabinda olan laktoza
,kalsium vo fosfor kimi mineral maddalor hozm zamani kigik bagirsaqlarda istonilon
tursu miihiti meydana gatirir. Pendir zordabinda ziilalin migdar1 0,5-1% -don az oldugu
halda torkibindaki a-laktoalbumin, B-laktoglobulin, albiimin va globulinlordan ibarat
ziilal kompleksi onu qiymotli mohsul oldugunu siibut edir. Aparilmis todgigat
naticalorino gora pendir zordabinin  emulsiya stabilliyi vo emulsiya gabiliyyati
yiiksokdir. Belo Ki, pendir zordabimnin ziilallar1 qatilagsdirict xassaya malik oldugu ti¢iin
krem, mayonez, yayilabilon krem pendir, ot sousu vo salat sousu kimi mohsullar

hazirlamaq ti¢iin istifads oluna bilar.
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Cadval -1.3 Pendir zordabinin fiziki-kimyavi gostaricilari.

Gistaricilar Pendir zordal Kl[fl}-m—, t.ark.lh Pendir
gistaricilari zardab
Smlig, kg/m’
Minimum 1024 | Namlik (su) %o 933
Quru madda, % Minimum 6.15 | Quru madda. % 6.7
Tursulug, °T Maksimum 7.0 | Sxlig, 15°C-da 1.026
Temperatur, °C
Maksimum 10,0 | Zilallar, mq/q 0.60
Nitritler, mq/kq Maksimum 1,0 | Umumi azot, mq/q 1.30
5 ———
Ziilal, %o-l= Minimum 0.7 QEj.lm ziilali azot (NBA), 0.34
mq/q
. e
Kl maddasi, %-12 (quru Maksimum 8,5 | Ziilali azot. mq/q 0.95
maddavs girs)
Tursular %o Hsll olan azot, mg/g 1,30
Limon tursusu 0.10 Lalktoza 5.0
Siid tursusu 0.14 Kiil maddasi 0,52
Tursulug, °T g PH 6,1

Pendir zordabi kimyavi torkibina goéra qiymetli mohsuldur.Pendir zardabinin
torkibindo demok olar ki biitiin amintursulara rast golinir.Cadval -1.4 do pendir

Zordabinin amintursu torkibi gostorilmisdir.
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Cadval - 1.4. Pendir zardabinin amintursu tarkibi

Amintursular Pendir zordab: | Amintursular | Pendir zordab
Alanin 37.1 Lizin 71.6
Arginin 18.1 Metionin 13.8
Asporagin turgusu 81.8 Propin 48.4
Valin 40.2 Serin 40.8
Histidin 13.1 Tirozin 19.0
Qlisin 16.8 Treonin 50.2
Qlyutamin tursusu 140.1 Triptofan 16,3
Izoleysin 49.8 Fenilalanin 24.5
Leysin 81.8 Sistein 9.6

Pendir zordabindan ziilal alinmasinin miixtolif tisullar1 vardir. Bu {isullarin hor
birinin 6ziino Moaxsus tmumi prinsiplari var.Bu prinsip ondan ibaratdir ki, pendir
zordabinda ziilal ayrilmasi vo ziilalin xassolorinin saxlanilmasi yiiksok saviyyads hoyata
kegirilsin. Pendir zordabindan ziilal kompleksinin alinmasinda ayri-ayri kimyovi
reagentlordan istifads olunmusdur ki, bu da arzuolunmaz hal sayilir.

Pendir zordabindan ziilal kompleksi xtisusi pH miihitinda polisokarlorda ziilallarin
mohlullar1 qarigdirildiqda biri digorinds holl olmayan ayri-ayri sistemlor yaradirlar. Bu
sistemds fazalarin biri maye halda, digori ise ziilallar kompleks ¢okiintii soklinda
toplanirlar. Bu zaman ziilalin maye fazadan ayrilmasi soyudulma, siiziilmo vo yaxud
morkozdongagma isullar1 ilo hoyata kegirilir. (Bu tisul Moskvada akademik
Nesmeyanovun rahbarliyi ilo aparilmis tadqgigatlarin naticalorine asasan yerina yetirilib
Vo ziilallarin membransiz ayrilma {sulu adlanir). Bu isulda daha c¢ox pektin

maddalorinds istifado edilmasi daha mogsodouygun hesab edilir. Hazirda pendir vo
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zordabindan ziilalin ¢okdiiriilmasi alma cecasindon,nar cecasi,iiziim cecasindon alinan
ekstraktlarin kdmayi ilo hoyata kegirilir.

Nar sirasindon galan cecodon qurudulmus halda istifado etmoklo pektin ekstrakti
almagq olar.

Bunun {i¢iin qurudulmus nar cecasindon hidroliz yolu ilo (su ilo gqaynadilma)
pektin ekstrakti alinmisdir.Nar cecosinin toz halinda istifadosi zamani hidromodul
nisboti  1:50 goétiirilmiisdiir. Birinci olaraq  pendir zordabinin fiziki-Kimyavi
gostaricilari vo nar cecasindan hidroliz yolu ils alinan ekstraktin torkibindoki pektinin
miqdari (hall olan pektin) toyin edilmisdir.

Pektinin miqgdarca tayini (hall olan) nar cecasi ekstraktinda galakturon tursusuna

gora miioyyan edilir.
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ODOBIYYAT XULASOSI UZRO NOTICOLOR

1.Narin sonaye emalinda oldo edilon toxumlar1 digor qidali maddoalorlo borabor
zilallarla zangindir.Orta hesabla 18-20% qoador quru madda hesabi ilo toxumlarda

zilal vardir.

2.Ziilal ayrilmasini bitki xammalindan hoyata kecirilmosi odobiyyat monbolorinds
asasan kimyavi vo biokimyavi yolla metodlarla hoyata kegirilir.Bu da ¢atinliklorlo
borabar,hom do ckoloji baximdan ¢ox zaman tohliikko yaradir,elava islorin

goriilmasini tolob edir.iqtisadi cohatdon do baha basa galir.

3.Hazirda siid ziilallarmin istehsali texnologiyalarinda polisokarlordon o ciimladon

pektindan istifadaya rast galinss do,bitki xammalindan agkari ilo ziilal alinmasina rast

goalinmir.Eyni zamanda pektinlo zongin nar qabigi pektinindon ekstrakt soklinda bu

moqsadls istifado olunmasina da rast galinmir.

4.Yuxaridakilar, ziilal monbayi kimi nar toxumu ekstrakti oldo edilorak, pektinli
ckstraktla fraksiyalara o ciimlodon ziilallara ayrilmasimna zomanot vermokls ziilal

ayrilmasi metodu kimi totbiq olunmasini asaslandirir.
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ILTODQIQAT OBYEKTLORI VO TODQIQAT METODLARI

2.1 TODQIQAT OBYEKTLORI

Dissertasiya isinin yerino Yetirilmoasindo asagidaki osas vo komok¢i xammallardan

istifado olunmusdur.

1.

2017-ci ilin nar mohsulunun emalindan aliman Azorbaycanin Agsu rayonunda
yerloson Az-Granata MMC do istehsal edilon nar meyvasinin emali
mohsullarinin tullantilarindan (toxum va toxum torkibli ceco) nom nar gabigi
(ceco halinda) va nar toxumu cecs halinda qurutma tigiin gatirilmisdir.
Laboratoriyada (ADIU “Qida mohsullarmm texnologiyas1” kafedrasinda)
quruducu skaf soraitinds (20-40°C) nar toxumu vo gabigi cecaden ayrilaraq daimi
kiitlo alinana gador qurudulmus vo xirdalayicinin komoayi ilo onlardan toz(un)
halinda nimunolor alinmisdir.

Standartlarin  tolobino cavab veron reaktivlor, komok¢i xammallar vo
amintursulardan istifados edilmisdir.

Nar toxumundan laboratoriya soraitinds alinan ziilal preparati.

Analiz ti¢iin isladilon niimunalor va preparatlarin hamisi qiivvads olan standartlar

va texniki sartlorin talabina uygun istifado olunmuslar.
2.2 Tadqigat metodlar:

Todgigat isin yerina yetirilmasindos genis yayilmis miixtalif fiziki-kimyavi

metodlardan istifads olunmusdur.Bunlarin aksariyyati mévcud metodlardir.
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2.2.1.Nar meyvalari va toxumunda(porosok halinda)

kiiliin migdarimin tayini
Xammal va quru mohsullarda kiiliin miqdarinin tayini DUIST 5901-68-0 asason

hoyata kegirilmisdir. 1,5-1,8 g nar toxumu sorucu skafin altinda echtiyatla

yandirilib,mufel pecindo kiil vaziyyats ¢atdirilir. Umumi kiiliin migdar
X=G1/Gx100 diisturu 1lo hesablanir.
G;-niimunonin peg¢dan ¢ixarildigdan sonra yandirilmis kiitlosi,q;

GX -yandirilma tiglin gotiiriilmiis niimunanin kiitlasi.

2.2.2 Selliiloza,tursular va kalsiumun miqdarimn tayini.

Bu toyinatlarin aparilmasini imumi gobul olunmus metodlara asasan adobiyyatlarda
gostarildiyi kimi yerinoa yetirdik.[15]Olave yazilarin migdarini artirmamaq moqsadi

ilo burada gostormirik.

2.2.3 Ziilallarin migdarinin tayini

Nar gabigi,toxumu va ziilal preparatlart niimunslorinds ziilalarin miqdarca tayini
Kimyavi isulla,niimunalorin sulfat tursusu istiraki ilo yaradilmasi vo bu zaman
ayrilan azotun miqdarimin titirlomo yolu ilo toyini vo hesablanmasina asason hoyata

kecirilmisdir.(EpmaxoB.A.U.,1987)
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3.TEXNOLOJI TODQIQAT HIiSSO

3.1.Nar toxumunda va ondan alinan tozda (unda) iimumi ziilalin
miqdari,sokarlar,selliilloza vo digar Kimyavi tarkib gostaricilarinin

oyranilmasi

Yuxarida gostorildiyi kimi timumi ziilal Keldal tisulu ila titrlomays istifado olunmus
sulfat tursusunun miqgdarina asasen miiayyanlosdirilir.Onu iimumi azota ¢evirmoklo
tapildi ki,¢ciy toxumda ziilallarin migdar1 2,0%-2 godor catir.Bu isa quru kiitloya

cevrildikdo orta hesabla,
N=2x100/11=18,8% toskil edir

2017 —ci illin pay1z movsiimiinda y1gilmig nardan (Senaye cecasindan) alinan
toxumda ziilalin toyini gostordi ki,onun qurudulmamis ilkin niimunasinds bu ragom
2,5% godor ¢ata bilir,yaxud da toxumun toz halinda niimunslorinds onun miqdari

20% -don do yuxari olunur.

Bizim fikrimizco,bu onunla oalagadardir ki,miixtalif nar sortlart meyvalari kimyavi
torkibca farglondiyindan va narin emali mohsullarinin kimyavi torkib gostaricilori do

miixtalif olur. Cadval -3.1 don bunu asanligla gérmak olar

Tacriibalor gostardi ki,toz halinda olan nar toxumu ham da digar gidali maddalarlo
zongindir.Toz(un) halinda olan nar toxumunun tayin olunmus kimyavi torkibinin ¢iy

toxumla miiqayisosi asagidaki kimidir. (Cadval -3.2)

Belaliklo alinan naticalor onu gostarir ki, nar gabigi vo nar toxumu zangin Kimyavi

torkiba malik olub miixtalif gida komponentlarinin varligina gora farglonir.
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Cadval - 3.1

Nar gabidinn tayin olunmus kimyavi tarkib géstaricilari

TR Nar gabid
Kimyavi tarkib gostaricilori Gilevss nardan Sirin nardan
Namlik, % 40,4 454
Sakarlar, o cimladan: 6.4 78
Polisakarlar, % 15 85
Fruktoza, % 32 44
Qlitkoza, % 6.4 §2
Tursuluq gostaricisi (suda), pH 38 40
Astlayict va ranglayici maddalar, % 105 122
Pektin maddalari, % 14 21
Cadval -3.2

Nar toxumunun tayin olunmus Kimyavi tarkibi.

Gostaricilarin ad1 Migdar 100 gr quru xammalda

gostaricisi
(qr % 19)

Nomlik g 8,6

Protein g 18.8

Umumi yag g 3.55

Kiil g 9,7

Umumi pohriz lifi g 10

Umumi fenollar g 0,62
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3.2 Nar cecasindan ayrilan toxumdan ziilal konsentratinin alinmasi vo

onun tadqiqi

Qeyd etdiyimiz kimi yeni yeyinti vo yem zilallari monboyinin axtarisi,kond
tosarriifat va yeyinti sanaye tullantilarinin,torkibinds bol ziilal olan moahsullarin somorali
istifadosi xeyli maraq dogurur.Biz todqiq etdik ki,ziilal konsentratlarinin alinmasinin
miimkiinlilyli nar cecasindo onun az qala yarisini togkil edon nar toxumundan istifado
etdikdo daha mogsadouygundur. Bu zaman demok olar ki mohsul tullantisiz
isladilir.Bunun tigiin ilk avval nam halda olan nar cecasini iki hissays ayirdiq.Bels ki, ilk
ovval nar toxumlarimi ceconin gabiq va lot hissesindon ayirdiq.Hor iki fraksiyani ayr1 —
ayriligda ot masininda xirdalayib onlari ,torkibinds ziilal maddslorini toyin etdik.Ceco
hissanin toxumsuz hissasinin tarkibinds ziilal olan 20-25% quru maddani spirtla yuyub
20-30°C temperatura soraitinde qurudub todqiq etdik.Eyni ardicilligla toxumda da

toyinat aparildu.

Ceconin toxumundan va lat hissasindon alinan protein konsentrati (prosesi) sarimtil
rongli toz halma qodar qurudulub zaif golovi mohlulunda hall edilir va onun tarkibinds
% lo namlik 8,6 %.ciy protein 13,15 %.azotsuz ekstraktiv maddalor 3,55%,hidroliz
edilmis polisaxaridlar,kiil 9,7%,as1layict va ranglayici maddalor 10,5-12,5% toskil edir.

Nar toxumunun qurudulmus toxum hissasindon ayrilmig ziilal da Oyronilmisdir.Bu
todqiqat riyazi tisula aparilmigdir. Zilalin ayrilmasina asagidaki
amillor:temperatur,ayirma siirati,galovinin gatligi,modulun hacmi,xirdalanma doracasi

Vo S. tosir gostarir.
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3.3 Nar toxumu unundan va kasmik zardabindan istifads etmakls ziilal

komponentlorinin ekstraksiyasinin asaslandirilmasi
Aparilmis todqiqatlar miixtolif bitki xammalindan kosmik zordabinin kémoyi ilo qidali
maddolorin,o climlodon ziilallarin miiveffaqiyystlo emalini gostormisdir.Bunun {igiin
ekstraksiya temperaturunun 40-45°C,ekstraksiya miiddotinin ise 40-60 doq oldugu
kifayyat edir.Bu halda bark faza (toxum unu) vo maye faza (kosmik zardabi) iigiin
nisbatin 1: 8 halda gotiiriilmasi yaxsi naticalor verir.[24]Yoxlamalar gostordi Ki, iKi
dofali ekstraksiya zamani ziilallarin on azi1 yarisindan ¢oxunun xammaldan ekstraksiya
olunmasi bas verir ki,bu da fikrimizco istehsal tigiin sarfalidir. PH-gostoricisi 4,4-4,6
olan kasmik zardabindan istifads etdikdo ekstraksiya tizra asagidaki naticalor alinmigdir.
(Cadval -3.3)
Cadvoldon goriindiiyii kimi ekstraksiya naticoesindo 100 gr xammaldanl1,5 qgr ziilal
ayrilir vo buna slavs olaraq ,ekstraktda 9,0 q miqdarda amintursular da olur.
Alinan ziilal ekstraktin1 PH 2,4-2,6 gqiymatinds sonraki prosesda nar cecasindon istifada
edorak olda olunan pektinli ekstraktla birgo qarisdirmagla ziilal pastasi alinmasi {igiin
istifado etdik.
Bu halda yliksok efirlosma doracasine malik pektin mohlulu ilo ziilallarin ayrilma
prinsipindon istifade olunur ki, bu da miiasir odobiyyat manbalorinds “ Bio-
ton”texnologiyasi adin1 dasiyir.Burada texnologiyanin iistlinliiyli toxum unu ekstraktina
kasmik zardabi ziilallarinin alava olunmasidir.
Bu tisulla ekstraksiyanin ziilal vo pektin alinmasi ii¢lin istifado olunmasi daha sado
texnologiya ilo mohsul oldo etmays imkan verir, proses zamani zororli tasiro malik

kimyavi reagentlordan istifadays ehtiyac qalmur.
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Cadval- 3.3
Limon tursusu alava olunmagqla ( pH 2.4-2.6)isladiloan kasmik zardaba ilo

toxum unundan ziilal ekstraksiyasi.

gr (100 —qr xammalda Kkiitlo pay1)
Toxum  unundan

ekstraksiya edilon Quru Birdafali 2-ci dafali
ziilal torkibli | fOXum ekstraksiyada ekstraksiyada
komponentlar ununda

ekstraktda | cecodo | ekstraktda | cecodo

Amintursularin

comi migdan 16,6 6,1 10,4 2,9 7,56

Louri tsuli ilo

ziillalin migdar 18,0 7,14 9,76 4.4 7,3
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3.4 Nar toxumu ekstraktindan ziilal ayrilmasinin riyazi planlasdirmanin

komayi 1l9 asaslandirilmasi

Todgiqat zamani aparilan riyazi planlasdirma metodundan istifado mdvcud
odabiyyatlardaki kimi yerina yetirilmisdir. [26 ]

Riyazi planlagdirilma zamani optimizasiya parametri kimi Y (prosesin effektiv-
liyini toyin edoan), tomizlonmis kosmik zordab ziilalinin miqdar1 gotiiriilmisdiir (%-19).
Isin gedisi zamani torkibinds 0,06% ziilal olan kasmik zordabindan istifads edilmisdir.

Moveud adobiyyat moalumatlarina asason [24]yagsizlagdirilmis siidiin pektinlorin
komoayi ilo fraksiyalara boliinmosinds hesablama asililigimin oldo edilmasi tigiin ilkin
fraksiya kimi

Y =f"(X,,X,,X,) -asiiligindan istifado edilmisdir

burada, X; — pektinli mahlul vo kasmik zardabli garisiginda pektinin %-lo miqdart;
X, —temperatur, °C ilo;
X3 — ziilalin ayrilmasi li¢iin vaxt, dag.

Miiayyan olunan amillarin doyisma hodlari asagidaki codval 3.3-do gostorilmisdir.

Cadval - 3.3
. Kod Amullarin dayigma hadloari

Planlasdima sartlort | . ‘ . — -

> ; 1garalart Xi Xo X3
Yuxari saviyya +1 0,70 70 76
Asagr savivya -1 0.20 20 20
Osas SavIyya 0 0.45 45 48
Variastya itervali 0.25 25 28
Variastva amsali - L -1,682 0.03 3 1
Variasiva amsalt +72. | +1.,682 0.83 87 95
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Yuxarida geyd etdiyimiz diistura asason riyazi planlagdirma sistemindo 3 asash
eksperiment totbig olunmusdur. Eksperiment zamani nar pektininin tosiri ilo zordabla
toz halinda olan nar toxumunun ekstraksiyast zamani alman ekstraktdan ziilal

ayrilmasinin gostarilon amillordon asili olaraq reqressiv tonliyi asagidaki kimdir:

y=04350-00231X, +00319X, - 0,0205X, +0,0038X; +
+00082X; +0,0178X; +0,0025X,X, +0,0026Y,X, + 0001 1¥ X,

Omsallarin  yoxlanilmasiin ohamiyyati Styudent kriteriyasina osason, tonliyin
diizgiinliiyii isa Fiser kriteriyasinin asason dagiglosdirilmisdir.
Reqressiya tonliyindon goriiniir ki, prosesa biitiin amillor tasir gostarir. Ekstraktda

pektinin miqdar1 (C) vo vaxt artdiqca ziilal ¢iximi (a) da todricon azalir. By, Bj

omsallarinin — (minus) isarasi, temperaturun asagi diismasi ilo, ziilal ¢iximinin artmasi
iSo B, amsalinin + (miisbat) isarasi ilo sokillordon aydin goriiniir (1-ci soklin a, b va ¢
sxemlarina bax).

Sxemin a hissasindan goriindiiyii kimi, qarisiqda pektinin konsentrasiyasi 0,7%-don
yuxar1 olduqca ziilal ¢iximi azalmaga baslayir. Bu onu gostarir ki, pektin ekstraktindan
pektinin kiitlasinin 0,7% miqdarinda onu istifads etdikds ziilallarin ayrilma prosesi yaxsi
getmir. Bolko do bu halda ziilallarin asas hissasi komplekslor yaradir. ©ksina qarigiqda
pektin konsentrasiyasinin zordabin miqdarina nisbaton daha asagi miqdarda olmasi da
prosesa monfi tosir gostarir.

Sokildo b sxemindon goriindiiyti kimi, temperaturun 30°C-ys godor artirilmasi
prosesa ¢ox da monfi tosir géstormasa do, onun (t) artmasi ilo ziilal ayrilmasi azalir.
Kasmik zordabli ekstraktdan nar pektini ekstraktinin komayi ilo ziilal ayrilmasinin
optimum temperaturunu 20-30°C-a uygundur. Bunun sobabi daha yiiksok temperatur

hadlarinds ziilal molekullarmin fragmentlara pargalanmasidir vo onlarin kompleks
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birlosmolor yaratmamasidir. Qrafikdon goriindiiyli kimi mohlul halinda olan pektinin
komoayi ilo siid zordabli ekstraktdan ziilallarin kifayat godor ayrilmasi {igiin 1 saat (60
doag.) bas edir. Bu zaman, pendir zardabr ilo olds edilmis ekstraktdan ziilallarin ayrilma
doracasi 80%-don yiiksok olur vo ziilal kompleksi ¢okiintii halinda mohluldan ayrilir. Bu
gostarici sistemin fiziki boliinmasi tiglin imkan yaradir.

Riyazi planlasdirmanin komayi ilo kosmik zardabi islodilmoklo toz halinda olan
nar toxumundan ayrilmig ekstraktdan 85%-li nomlikds ziilal pastasi vo 80-85% ziilal
konsentrat1 aldo etmok miimkiin olmusdur.

Olda olunan bu naticalar,ziilalli,ekstraktdan ziilal pastasinin alinmasinin

texnologiyasini islomaya imkan verir.

Pektin tarkibli ekstraktdan istifada edarak ziilalla zangin nar toxumu

ekstraktindan ziilal ayrilmasinin texnologiyasi.

Yuxarida qeyd etdik ki,adobiyyat monbalorinds yiiksok efirlosmo daracasine malik
pektin  mohlullarinin ziilalla zangin mahlullarla (mosalon, siid zardabi ila) qarigdirdigda
pektinin miiayyan konsentrasiyasi vo miihiitiin pH giymatinda bir birinds hall olmayan
(bir-biri ilo gqarismayan) iki maye faza olds edilir ki, bunlarinda biri (nisbaton yiingiilii)
ziilalla zongin fazadan ibarat olur.Bu iss imkan verir ki,sonuncunu miihitdon ayiraraq
ziilal pastasi alinsin.

Biitiin bunlara osaslanaraq,biz sonaye cecasindon alinan nar toxumundan ziilal
pastast aldo edilmasi texnologiyasini isloyib hazirladiq.

Texnologiya bir —birindan asili olmayan iki texnoloji prosesdon ibaratdir.

Birinci prosesda sonayeds alinan taza nar cecasindan qurutma yolu ils nar gabigi vo
nar toxumunun toz sokilli preparatlarinin alinmasidan,daha sonra onlarin har iKisi
osasinda ziilal preparatinin alinmasmin texnoloji sxeminin islonib hazirlanmasindan

ibarotdir.Sokil 3.1 vo 3.2 don bunlar asanliqla gérmok olar.Laboratoriya soraitindo
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aparilan yoxlamalar nar gqabig1 ekstraktinda pektinin migdar1 0.7% oldugda onunla nar

toxumu ekstraktindan ziilal ayirmaq miimkiindiir.

Nar cecasi tozo halda

=

Nar gabig1 vo onun

‘nnnﬂmam

A

Qurudulma

(20-30 ° C)

A 4

Toz halina gadar
mexaniki xirdalanma

A 4

\

Nar toxumu vo
onun yuyulmasi

A

y

Qurudulma

(20-30° C)

A

y

Toz halina gadar
mexaniki xirdalanma

y

A

Olanma,mexaniki Olanma,mexaniki
qarisiqlardan konar qarisiqlardan konar
edilmo edilmo
v v
Toz halinda Toz halinda
gablasdirma gablasdirma

Quru otaqlarda,kagiz
torbalarda saxlanma

Sokil -3.1 Sanayeda alda olunan nar cecasinin nar qabig1 vo toxumu hissalarina

boliinarak onlardan toz saklinda preparatlar alinmasinin iimumi texnoloji sxemi
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Cecodon alinan
nar qabigi (toz

Cecadon alian nar toxumu

Kasmik zardabi

e (toz sakilli) pH 4.4 -4.6
sokilli)
A A 4
Toxum : Qarisdirtima vo 30 -35 ° C temperaturda
cokintisi ekstraksiya olunmasi
A 4 A
Qurutma Qaris1g1n siiziilmasi
A 4 A 4
Distillo suyu ila Kasmik zardab torkibli ziilal va digar hall olan
s maddalorlo zongin ekstrakt
Qaris181 5
doagige
Siiziiliib ekstrakt Qabiq Qurutma vo
halina salinma [~ cokiintiisii "| qablasdirma

A 4

Soyudulma va
ziilal
¢Okiintiistindan
istifadi

v

A

Qarisdirilma vo bir bir
fazalara ayrilana kimi

sakit saxlama

i ilo garigmayan
1-2 saat orzindo

'

Dekestraksiya yolu ilo ziilal
fraksiyasinin ayrilmasi

A

y

Qatilasdirib pasta

halina salma

Sakil 3.2.Nar toxumundan ziilal pastas1 alinmasinin texnoloji sxemi
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Sxemlardon goriindiiyii kimi nar gqabigi vo nar toxumunun gabagcadan qurudub
hazirlamagqla saxlanmasi1,miiossiso soraitinds preparatlar istehsalinin fasilosizliyino

imkan yaratdi,homdas tohliikasizlik baximindan saglam xammalin alinmasini tomin edir.

Zilal ayrilmasinda vacib sortlordon biri gabagcadan toz halinda olan toxumlardan
koasmik zardabindan istifada etmoklo ziilal ekstraktinin aldo olunmasidir.Bu zaman

ekstrakt alava olaraq zardab ziilali ils zanginlosir.

Tacriibalor gostordi Ki,osasan qlobulyar ziilallardan ibarat olan nar toxumu ekstrakti
kosmik zordabi ilo miivafiq pH —a malik olur deys onun gabiq ekstrakti ilo uygun pH
ziilal ayrilmasina tosiri miisbat olur. Belo ki,nar ekstraktinin tursuluq gostaricisi

miihitdon ,ziilal poligokarlordon ayrilmasi ti¢iin alverisli saraiti tomin edir.

Sakil-3.2 doki sxemdon goriindiiyli kimi,dekantasiya yolu ils ziilalin ayrilmasi ¢atinlik
toratmir.Bu zaman alinan ekstraktin (ziilall1) mahlulu vakuum saraitinds otaq
temperaturunda gatilasdirilmaqla 6-12 saat arzinds 50-60 % li ziilal pastas1 aldo etmok

mumkin olur.

Ziilal pastasinin amintursu torkibinin miiasir amalizatorlarin komayi il tatgiginin
oyranilmasi onun yiiksok bioloji dayarliliya malik oldugunu tasdiglodi.Onun amintursu

torkibi cadval 3.3 do gostorilmisdir.

Ziilal pastasinin digor ziilal preparatlari ilo miigayisasi iSa alda olunan pastanin etalon

ziilallardan heg do geri qalmadigini gostarir.( bax codval 3.4)
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Cadval 3.3

Nar toxumundan alda edilmis ziilal pastasinin tayin olunmus amintursu tarkibi.

Amintursular

Qurudulmus halda
olan maddoado miqdari
% lo

Toz halinda olan
maddoda miqdar1 % la

Ziilalin migdari 6,0 214
Kiiliin miqdar1 1,4 4.3
Amintursular

Lizin 0.15 0.61
Histidin 0.22 0.75
Arginin 0.75 2.15
Aspartam tursusu 0.32 1.56
Treonin 0.15 0.75
Serin 0.17 0.94
Qlutamin tursusu 0.60 3.90
Prolin 0.22 0.87
Qlisin 0.23 1.31
Alanin 0.15 0.89
Sistin 0.10 0.45
Valin 0.18 0.97
Metionin 0.12 0.46
[zoleysin 0.20 0.87
Leysin 0.24 1.45
Triozin 0.10 0.64
Fenilalanin 0.22 0.85
Triptofan 0.11 0.18
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Sokil 3.3 A) Nar qabig1 ekstraktimin (pektin tarkibli )komoayi ilo
kasmik zordabh ekstraktdan ziilal ayrilmasinin zamandan vo

temperaturdan ashhg: qrafiki.
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Sokil 3.3 B) Nar qabiginan alinmus ekstraktin(pektin tarkibli ) komoayi
119 kasmik zardabh ekstraktdan ziilal ayrilmasinin temperaturdan
ashihg qrafiki.

C1 %: 1-0,70; 2-0,70;3-0.20;4-.020.

t; ° C: 1-20,2-20,3-70,4- 70, t,daq.
1-76,2-20,3-76,4-20.
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Sokil 3.3 C) Nar qabiginan ahnmus ekstraktin (pektin torkibli ) komoyi
ilo kasmik zardabh ekstraktdan ziilal ayrilmasimin zamandan ashihgi
grafiki.

C %: 1-0,70; 2-0,20;3-0.70;4-.020.

T, ° C: 1-20,2-20,3-70,4- 70.
1-76,2-20,3-76,4-20.
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4. HACCP prinsipina asaslanaraq ziilal pastasimin tahliikasizlik gostaricilarinin
oyranilmasi.

HACCP sistemi gida zoncirindo xammalin todariikiindon baglayaraq, hazirliq, emal,
qablasdirma, saxlama vo S  gida zoncirinin har marhalasinds tohliike analizi hayata
kecirarak, kritik nazarat noqtalorini miioyyanlosdirir. Bu noqtani izlayan har hansi bir
problem hoalo bag vermomigso homin tohliikali faktorun qarsisini alaraq etibarlt mohsul
istehsalini tomin edir.Biitiin sistemlor kimi, HACCP sisteminin funksiyalari bir-birina
baglidir,bir-birina tasiri mexanizmlarls tachiz edilmis, izlonilo bilon, nazarst altina
alinmus toskilati strukturlardan ibaratdir. Istehsal, mikrobiologiya, kimya, baytarliq,
tibb, sohiyyo, otraf miihitin saglamligi, mithandislik, gqida texnologiyasi kimi elm

sahalarinds totbiq olunur.

Totbig olunan HACCP sisteminin faydalar1 ¢oxdur.Biitiin qida zancrins totbiq oluna
bilor,zararli tasirlori vaxtinda vo asanligla toyin etmok miimkiindiir,qida israfinin
qarsisini alir,istehlak¢ini va istehsalgini saf vo gigyenik baximdan tomiz mohsullarla
tomin edir,beynalxalq saviyyads tanimmus sistemdir,qida zaharlonmasi va 6liim riskini
asag1 salir,qida tohliikasizliyi ilo bagl biitiin toloblori 6dayir,qida zancirinds yaranan
potensial tohliikalorin garsisini avvalcadon almaga imkan verir,mahsullarin xarici bazara

gondoarilmasi vo satisini asanlasdirir.

Istehsal olunan mohsullarin keyfiyyat gostoricilorinin va tohliikasizliyinin taminati {iciin
istehsalgilar vo istehlakgilar yeni formali mohsullarin o climladon miixtalif gida
alavalarinin tatbiqi zamani miixtalif miitoraqqi istehsal texnologiyalarindan qida
sonayesinda istifads etmoalidirlor.Biz nar toxumundan alinmus ziilal pastasindan qida

sonayesinds totbiqi zamani tohliikasizlik gdstaricilorini isloyib hazirlamisiq.

Tadqiqatin magsadi HACCP prinsiplari asasinda adi nar toxumundan ziilal pastasinin

alinmasi vo bu prosesin tohliikasiz sokilds istehsalda tatbigidir.
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Tocriiba obyekti kimi istehsalda Az-Granata MMC do istehsal edilon nar meyvasinin
emal1 mohsullarmin tullantilarindan (kasmik zordabli ekstraktla birlikds ) alinmus ziilal
pastasindan istifado olunur.HACCP prinsiplarina asason burada asas magsad ohalinin
ziilala zongin gida mohsullarindan istifadasini tohliikesiz sokildo tomin etmokdir.Ziilal
pastasinin alinmasi zamani istehsal zoncirinds yaranan tohliikali amillarin minumuma
endirilmasidir.Burada asas diqgoti tomiz ziilal alinmasina yonaltmok vo bunun ii¢iin
biitiin vasitalordan istifadoys yonaltmokdir.Bunun ii¢iin do ziilal pastasinin istehsalinin

biitiin marhalaloring biitiin proses arzinds nazarat etmok lazimdir.

Tacriibonin birinci marholasinds alinmig ziilal pastasinin goriiniisii normativ,texniki
sonadlarin gostaricilarine uygun olub —olmadig1 yoxlanilir.Uygun olaraq yeni moahsulun
xarakteristikasi,xammal vo ingredientlorin totbiqi va texniki sanadlor gostarilmaklo
mohsulun tohliikasiz istehsal sxemi gdstarilmalidir.Yeni alinmig mohsulun
tosviri,istehsal prinsiplori,qablasdirilmasi,saxlama miiddati vo soraiti,istifado qaydasi
islonib hazirlanmalidir. Tacriibanin ikinci moarhoalasinds ziilal pastasinin alinmasinda bas

veran texnoloji proseslorin ardicilligr gostarilir va bunlar nazarst altinda bas verir.
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Sokil 4.1 Ziilal pastasi istehsah prosesinin texnoloji amoliyyatlar nozars almagla
blok-sxemi

Xammal _Ve qablagdirma materl_allarmm Zay xammalin mal
texnologiyada talab olunan saviyyads gondorono qaytarilmas:

A 4
S?tln e?h_nar% xammal Vg mzf\te'nallarm l.<eyﬁy§f9t Tara vo materiallar,tullant:

gostaricilarine vo tohliikasizlik sortlorine uygun ablart
olaraq gabulu vo onlara nazarat q

l Qablasdirma materiallarinin
Tolob olunan normalara uygun olaraq xammal ayrica anbarda saxlanmast

V2 materiallarin saxlanmasi

ST TN . —

Soka Nar Bitki Sorbin Aromatizator Nar yumurta
l l tursusu Vo kalsium toxumu
M’ - Secilmosi
Pektin vo v
Quru mohsullar saxlanan anbar raflords digor v
20 ° C do,70-75 % nomlikdo saxlanmast komponentl Yuyulmasi
l arin suda
Xammalin istehsala hazirlanmasi / hall Qurudulma
Toz sokilli mohsullarin maanit alokdan
Xirdalanm
1 v
Yuyulub qurudulmus nar toxumunun Yag olavo v
xirdalanib piire halina salinmasi vo edilmoklo Toz halina
qarisdirilmasi emulsiyalasm salmmasi
v
Nar toxumundan alinmis piireye sokar .
olava edib bisirilmasi 2.5°C do 85-90 il
v % nomlikdo yumurta
Nar toxumu unun,emulsiya va yumurta aginin saxlanilmasi agmin
birlikda galict masinla krem kiitlosi alinana qodor | ayrilmast
calinmast

'

Calinmus kiitlonin muiayyan formalara

i pastasinin polietilen torbalara
- 5 gablasdirilmasi,saxlanmasi vo satig
Formalanmus kiitlonin 95-100 ~ C temperaturunda 30 {iciin hazirlanmasi

doqigoada bisirilmasi vo otaq temperaturunda

Bigirilib soyudulmus ziilal




Nar toxumundan ziilal pastas1 alinmasinda rast galinon tohliikali
amillarin,nazarat va kritik nozarat noqtalarin siyahisu.

Codval 4.1
Istehsal Qarsiya cixa Toahliikali | Tohliikali | Toahliikali | Tahliikali KNN-
marhalallarin bilan tahliikali amilin amilin amilin amilin (Kritik
adi amillor novii reallasma | reallasmasi | geydiyyatin | nazarat
sinin nin ehtimal | 1n noqtasi)
miimkiin olunan zaruriliyi NN
liyii naticalari (Nazarat
Noqtasi)
Alinmis Qablasdirilan Fiziki 3 1 yOX NN
xammahn materialda
gabulu va qirintilarin,saplari
nazarati n olmasi
Mikroorganizmlar |  Bioloji yoX NN
in olmasi 2 1
Toksiki Kimyavi 2 2 yoX NN
elementlorin
olmas1
Xammalin Mikroorganimlori Bioloji 3 1 yoX NN
20° C n varlig
temperaturda, | Tullantilarin,hosar | Kimyovi 2 1 yoX NN
75 % nisbi atlarin vo
riitubatda gomiricilarin
saxlanilmasi. olmas1
Xirdalanmis Metal Fiziki 4 2 Bali KNN
xammalin qirintilarinin
siizgacdan olmasi
kecirilmasi
Mahsulun Iscilorin hoyatina Fiziki 1 1 Bali KNN
hazirlanmasi zarali tosir Kimyavi
gostaran Bioloji
maddalarin
olmasi
Alnan Masini xarab Fiziki 4 2 Bali NN
mahsulun edan hissaciklorin
formaya olmasi
salinmasi
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Yagli maddaloarin Kimyavi 2 1 yOX NN
olmasi
Yuyucu Kimyavi 1 1 yOX NN
Mahsulun vasitolorin olmasi
soyudulmasi
Mikroorganizmlor |  Bioloji 3 1 yOX NN
in inkisafi
Hazir Mikroorganizmlar |  Bioloji 3 1 Bali NN
mohsulun 2-5° | in inkisafi
C do85-95%
nisbi
riitubatda
saxlanilmasi
Hazir Mikroorganizmlar | Bioloji 3 1 yOX NN
moahsulun in olmasi
gablasdirilmasi
Vo satis
mantagalarinag
ondarilmasi

HACCP sisteminin talablarina uygun olaraq xammal v pasta iiciin talob olunan

texnoloji proseslarin plam Cadval 4.2
Omoaliyyatin Tahliikali Kiritik nazarat Noazarat Monitoring Diizalis Qeydiyyat
ad1 amillar noqtasinin parametrlari prosedurasi harakat sanadi
(KNK) va onlarm son lari
nomrasi qiymati
Sapalanan Magnitin Olamaya
formah Metal qanisiglannin KNK 1 Yol verilmir Névbada 3 | tamizlanmoasi nazarat
xammalin olmas1 dafs .sifariscinin jurnal
slanmasi dayisdirilma
si
50 KOE/q -dan Temperatur | Temperaturava
Ziilal pastasinin | Mikroorganizmlarin, artiq olmamali Saxlanma va namlik namliya
20-22°Cda gobalak va KNK 2 50 KOE/q -dan saraitinin rejminin | nazarat jurnali
saxlanilmast kiflarin olmasi cox yoxlanmasi | gdzlanilmasi Lab.
olmamali protokolu
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Yuxarida verilmis blok- sxema (ziilal pastasinin hazirlanmasi zamani texnoloji sxemini
nozoro alan) osason vo 4.1-ci vo 4.2-Ci cadvallords verilmis molumatlart nozaro
almagla, toklif olunan texnologiya ilo =ziilal pastasinin istehsalinin istehsal
miiossisalorinds totbiq olundugu halda tohliikasizliy parametrlorinin siyahis1 vo HACCP

prinsiplari nazars alinaraq torfimizdon islonib hazirlanmisdir.
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1.Is iizra iimumi natica va takliflar.

1. Agsu,Gbycay zonasinda yetison vo “Az-Granata ” MMC sirkatindo emal olunan nar
meyvalarindon alinan nar toxumunun,qabiginin,cecasinin Kimyavi torkibi moévsiimdon

asil1 olaraq miiqayisali sokilda 6yronilmisdir.

2. Laboratoriya soraitindo cecodon ¢ixarilan nar toxumunun vo gabiginin qurudulmus
niimunalorindon toz (un) sokilli preparatlar aldo edilmis vo onlarin kimyavi tarkib

gostaricilori 6yronilmisdir.

3. Nar meyvosindon alinan toxumlardan ziilal pastasi alinmasinin texnologiyast islonib
hazirlanmigdir.Bu magsadla, kosmik zordabinin komayi ilo toxum unundan ziilalla
zongin ekstrakt oldo edilmis Vo onun torkibindaki ziilal nar qabigindan alinan pektinli
ekstraktla ayrilmisdir. Ayrilmig ziilal qatilasdirilaraq pasta halina gatirilmisdir. Alinan

konsentratin kimyavi torkib gostaricilori tadqiq olunmusdur.

4. Nar meyvasindon ayrilan nar toxumu unundan alinan ziilal konsentratlarinin (ZK)
amintursu torkibi  Oyronilmisdir.Nar toxumundan alinan ziilalin ovazolunmaz

amintursulara gora zongin kimyavi torkiba malik oldugu miisyyanlosdirilmisdir.

5. Nar gabigindan alinan pektinli ekstraktin komayi ilo kasmik zardabli ekstraktdan
ziilal pastasi alinmasinin eksperimental todqiqatlarin riyazi iisulla qiymoatlondirilmasi
hoyata kegirilmisdir

6.Qurudulmus nar toxumu (unun) kasmik zordabli ekstraktinin osas ziilal torkibi
gostaricilori 6yronilmisdir.

7. Ziilal pastasinin istehsali tigilin bir sira tohliikasizlik gostaricilori 6yranilmisdir.

8. Kasmik zordabindan vo pektinli nar ekstraktindan istifado etmoklo nar toxumundan
ziilal alimmas1 metodu ilk dafs “Bio-ton” texnologiyasinin asas prinsipi tatbig olunmagla
1slonmisdir.

9. Ziilal pastasinin amintursu torkibi vo tohliikesizlik gostaricilari nazors alinmagla,onun

zoanginloasdirilmis qida mohsullarinda istifads olunmasi tovsiya olunur.
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PE3IOME

OnHUM M3 BaOXXKHBIX COCAWHEHUN NJISl MUTAHUS YEIOBEYECKOIO0 OpraHu3Ma SIBJIETCS
oemok. [ToaToMy HexBaTka Oenka SIBISETCS BaKHEHIEH mpobieMoil, Kak B HACTOsIIIEE,
Tak ¥ B Hocleayromiee Bpemsi. Bce 3To BBIBOJUT Ha MEPBBIM IUIaH MOUCK BCE HOBBIX U

HOBBIX UCTOYHHUKOB O€JIKa.

B sTrom acniekte B paboTe M3y4eHbI BallpOChl UCHOIb30BAaHUS U pa3paboTKa TEXHOJIOTUH
MOJIy4eHHE OEIKOBOW MAacThl HA OCHOBE BTOPHYHBIX MPOJIYKTOB IepepadoTKa II0I0B

rpaHara AszepOaiixaHa.

OmnpeneneHbl OOMIMI XUMUUYECKHUM COCTaB KOMIIOHEHTOB BBIKMMOK , @ UMEHHO KOXYPHI
U CEMEHa W3 IUIOJIOB TpaHaTa TOJyYEHHUE Ha MPOU3BOJCTBE MNPEANPUATHH A3-
['panara./lyist skcTpakiuu OeiaKa U3 ceMsiH Oblja MCIOJIb30BaHa TBOPOKHAS CHIBOPOTKA.
B kadectBe ocamutens( pasaeiMTeNs) CUCTEMBI MPUMEHEH JKCTPAKT U3 KOXKYPHI
rpanata. C mnpumenenuem texHojorun «bHUO-TOH» o6ocHOBaHa TEXHOJIOTHUS
MOJIy4eHHUs] OeJTKOBOM MacThl M3 CEMsH IUIOAOB IpaHaTa KoTopasi 00JajaeT BBICOKOMN

MUIIEBOU IIEHHOCTHIO.

73



SUMMARY

One of the most important constituents in the nutrition of the human body are
proteins.For this reason,protein deficiency is the most important problem of today and

the future.All of this highlights are the importance of finding new sources of protein.

In this aspect, the study of the use and processing of technology for obtaining a
proteinaceous post on the basis of secondary products of peredobatka fruit pomegranate

of Azerbaijan has been studied.

The chemical composition of the components of the pomace is determined, namely the
peel and seeds from the pomegranate fruits obtained at the production plant of Az-
Granata. To extract the protein from the seeds, the curd whey was used. As an excipient
(separator) of the system, an extract from the skin of pomegranate is applied. Using the
technology "BIO-TON", the technology of obtaining protein paste from seeds of

pomegranate fruits is proved that has high food grade.
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