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GIRIS
Qonnadi momulatlar1  biitiin diinyada oldugu kimi, Azarbaycanda da genis
cesiddo, istehsal olunmagla gida rasionunda kifayst godar miihiim yer tutur. Qoannadi
momulatlarinin  yiiksok energetik giymoatliliyi  onun torkibindo ziillallar, yaglar,
karbohidratlar, su va bir ¢ox hallarda torkibindoki bioloji-aktiv qatqilar yiiksok dad va

otir keyfiyyatlori eloco do, xarici goriiniisiiniin badii tortibati boyiik istehlak¢1 dairasini

Oziina calb etmokdadir.

Son zamanlar geonnadi momulatlarimin istehsali, miitoraqqi texnologiyalara
osaslandirmaqla ¢esid vo keyfiyyatinin yaxsilagdirilmasi saho miitoxassislorinin
qarsisinda duran aktual Dbir problem olmagla, bu istiqgamstdo yeni innovasiya
texnologiyalarindan istifado edilmasi giiniin taloblorine uygundur. Son dovrlorda
Azorbaycanda eloco do, bir ¢ox Olkelordo insanlarin qidalanma vaziyyatinin
monitoriqinin aparilmas1 gostorir ki, qidalanma statusu pozulmaqdadir vo qeyri
balanslagdirilmis qidalanma insanlarda eloco do, usaqlarda saglamhigin pislosmasine

sabab olur.

Bu baximdan da mohsullarda miioyyon edilmis, kimyovi torkibli qida
mohsullarinin  rolu  gdzogarpacaq dorocado aktual ohomiyysto malikdir. Istehlak
bazarinda aparilan marketing todqiqatlari gostorir Ki, yiiksok keyfiyyot vo dad
xuisusiyyatlorino malik, gonnadi momulatlarina olan tolabat artmaqdadir. Bu zaman
uzun miiddot saxlanma miiddotine malik, yiiksok dad xiisusiyystlori olan va istehsah
nisbaton ucuz basa golon, gonnadi momulatlar1 daha prioritet vozifs dasiyir. Qeyd etmok
lazzmdir ki, Azorbaycan da gonnadi momulatlarina olan tolabat yiiksok oldugu iigiin,
insanlarin  qidalanmasinda qidalanma rasionunda 15-25% kaloriahg tomin edir.
Aparilan todqiqatlar goéstorir Ki, respublikamizin modoni vo yabam flora soraitindo
kifayst Qgodor, meyva-taravoz oftirli odviyyali bitkilor yetisir ki, onlardan da xeylisi



godimdon kulinariyada genis islodilir. Onlarin torkibindaki yaglar, karbohidratlar,
vitaminlor, ziillallar vo diger miihiim bioloji-aktiv maddalorin olmasi, onlardan istifads

etmaklo yeni n6v qannadi momulatlarinin alinmasina sorait yaradir.

Respublikamzda yetison miialicavi vo gida shamiyyatli vo emal xassays malik
bitkilor i¢orisinda, itburnu, yemisan, sumaq, borami va S. Kimi, bitkilorin madoni va
yabam halda kifayot qodor, ehtiyyatlarin oldugunu nozors alsaq onlarin qida mohsullari
istehsalinin sonaye miqyasinda ekoloji-tomiz giymatli xammal kimi, istifado etmasino

Zomin yaratmis olur.

Hal-hazirda respublikamizda yetigon faydali yabami bitkilorin ehtiyyatlarinin
artirilmas1 Vo totbigi istigamotindo xeyli islor aparilmisdir ki, buna misal olaraq: dos.
Qurbanov N.H; dos. Abbasbayli G.A; dos. Omarova E.M [1] apardiqlar elmi-tadqigat
islori asas verir ki, onlardan gida sonayesindo bir yarimfabrikat kimi istifado etmok
oldugca perspektivlidir.

Tadgigatim moaqgsad Vva vazifalari: Beldliklo, isimizin moQgsadi, yemisan
meyvasindon tobii rong maddosinin alinaraq, qonnadi momulati kimi marmelad

istehsalinda istifadasinin elmi asaslandirmaqla texnoloji todqigini aparmaq olmusdur.

Elmi yenilik: Isin elmi yeniliyi yabami vyetison yemisandan qida boyaq
maddasinin ahnaraq, gonnadi momulatlarinin torkibindo istifado olunmasi vo digor
boyag maddalari ilo (sintetik) miiqayisali xarakteriza etmok olmusdur. Nazari olarag va
eksperimental suratdo yabani yemisandan tabii boyaq maddosinin bir qida qatqist kimi,
allnmas1 vo onun insan saglamhgina miisbat tosir gostormok xiisusiyyati Nnazora
ahnmaqgla,  qonnadi  sonayesindo  marmelad = mohsulunun  hazirlanmasinda
osaslandirmigdir. Mioyyan olunmusdur ki, yabani yemisandan alinmus tobii boyaq

maddasi gonnadi momulatlarinda yiiksok antioksidant xiisusiyyatlori tomin edo bilir.



Isin praktiki ahomiyyati: kimi aparilmis analitik vo eksperimental todqiqatlarin
noticasi olaraq, yabam yemisan bitkisindon tobii boyaqg maddosinin alinmasi va
torkibini  toyin etmokls, gonnadi momulati kimi marmelad istehsahnda istifado
resepturasit vo texnologiyasi islonmis olmusdur. Qarsiya qoyulmus moqsods uygun

olaraq, asagidaki todqiqatlarin aparilmasi nozordos tutulur:

- Yabam halda yetison yemisan meyvalorina irali siiriilon toloblor vo onlarin

xtisusiyyatlorinin dyronilmasi

- Qurudulmus yemisan meyvalorinin Vo xirdalanmis toz halinda olan

yarimfabrikatlarin todqigi
- Optimal halledicinin segiminin halli

- Oyronilon  xammaldan bioloji-aktiv birlosmolor kompleksinin ekstraksiya
prosesinin tadqiqi vo bu prosesin riyazi modellosdirilmosi

- Optimal ekstraksiya rejimlorinin toyini

- Yemisan tozundan bir rangloyici kimi, qonnadi momulatlar1 sayilan marmelad

istehsalinda resepturanin tortibi vo texnologiyasinin igslonmasi;

Dissertasiya iginin hacmi va qurulusu. Dissertasiya igi 84 sohifodon ibarotdir.
Buraya giris, 3 fosildon ibarat asas hissa, natico va toKliflor, istifado edilmis 101 adda
odabiyyat siyahis1 aiddir. Dissertasiya isinda 9 cadval, 12 sokil, 3 sxem vardir.



|. ODOBIYYAT iCMALI

1.1. Yemisan bitkisinin név miixtalifliyi va xarakteristikasi

Yabani yemisan bitkisinin ekoloji-cografi yetismosi bir ¢ox Olkalorda, genis
yayilmasi, onlarin név miixtalifliyini gdstarmoklo bir-birindon bu va ya digar morfoloj,
anotomik, qurulus va S. xiisusiyyatlorini tozahiir edir vo biz apardigimiz tadqigatlarda
miixtalif adobiyyat monbalorino asaslandirmaqla, [2] onlar1 tohlil etmisik. Yabani halda
yetison yemisan bitkisi giilgigaklilor fosilasindon olan Rosaceal noviine aid olub, kol

bitkisi adlanir.

Yemisan bitkisi miixtolif ¢igcoklori, meyvolori, toxumlart ilo farglonir o osasan
payiz fosilinds yetisir, yemisan bitkisino Azarbaycanda o ciimlodon MDB mokaninda
onun miixtolif novlorino rast golinir, bu novlarin bazilori 6z mialicovi shomiyyati ilo
secilir. Bunlar igarisindo yemisanin qara, qirmizi rongds olan novlori, ham rongina hom
do, 6z miialicovi shomiyyatino goro forglonir vo xalq arasinda genis istifado olunur vo
secilir.

Yabani yemisan bitkisi nov miixtalifliyindon miialicovi vo gida ohomiyyatindan
forgli olaraq, terkibi miixtalif Kimyavi birlosmalorlo zongindir, xiisusi ilo yemisan bitkisi
insan orqanizmi Ugiin xeyirli hesab olunur vo bir sira xoStoliklorin profilaktikasinda
xtisusi shamiyyati vardir, yabam halda yetison yemisan bitkisinin név miixtalifliyi genis

oldugu ti¢iin, onun bazi névlarini nozardan kegirak.

Yarpaglan ii¢cbucaql formasinda meyvalari kiiragakilli va gara rongds olan Qara
yemisani nozardan kegirak, [3]. Qara yemisan asason tiind - qirmuzi, sirali va latli olur
ilin miixtolif aylarinda avqust, sentyabr aylarinda yetismoys baglayir, diinyada vo

Avropada genis yayilmisdir, bizim respublikamizda da qara yemisanin ¢ox ndvlarino



rast golmok olar. Qara yemisanin torkibindo rast golinon maddolorin  miqdari

asagidakilardan ibaratdir:

Meyvalorinda: sokarlor- 6,6-11,5%; mineral maddalor- 1,6%; pektin  maddalori-
1,5%; quru maddalorin miqdari- 18,7%; tmumi tursulugu- 0,6-1, 2%; tiomin- 14,0
mkqg%; askorbin tursusu- 10,2-17,5 mg% toskil edir. Qara yemisanin meyvoalori ¢ox
boyiik ohamiyyato malikdir, meyvalorindon kompotlarin  vo  pahriz  halimlorinin

hazirlanmasinda boyiik faydaya malikdir,[9].

Ikinci genis yayilmis yemisan ndvlerindon biri olan Sibir yemisamdir. Sibir
yemigan rangi, tiind-boz, meyvalori, kiirasakilli, parlag, qirmizi rongdadir qisadavaml
agac vo kol bitkisi adlamir, avqust ayinda yetisir, Orta Asiya Olkalorinds,
Mongolustanda, MDB mokaninda ¢ox genis yayilmis quragligadavamh bitkidir, [10].
Sibir yemisanin torkibinds rast goalinon maddalor onlarin miqdar1 asagidaki kimi togkil
edir: selliioza- 3,1%; sokarlor- 3,7% ; pektin maddalori- 2,1%; mineral maddalor- 1,8%;
polifenol birlosmalorin miqdan diger maddalorin miqdarina gora ¢ox miqdarda olur,
bioloji cohotdon on aktiv formasi sayilan katexinlorin miqdart 870,0 mq%; digor
formalar1 iso 800,0 mq% olur. Giilgi¢oklilor fosilosine aid olan Sibir yemisani ondan
istifado  sayasindo {irok-damar  xastoliklorinin, yuxusuzlugda, hipertoniya vo s.
xastaliklorin - miialicosindo oldugca olverigli hesab olunur. Sibir yemisamin quru
meyvolori ondan hazirlanan holimlor profilaktika mogsadilo istifads etmok masalohot

gOriiliir, [9].

Yemisamin bagqa bir nov miixtolifliyino aid olan Daur yemisanim miiqayisoli
oyronok. Daur yemisam 2-6 m hiindiirlikdo olan, kol vo ya agac bitkisidir parlaq
ronglordo olur, avqust ayinda yetisir, Sibir, Cin, Monqolustanda genis yayilms
meyvalorinin  tarkibindo pektin maddalori- 2,24%; nisasta- 0,3%; mineral maddalor-
1,7%; sokor- 7,0%; azotlu maddalor 0,23%; tiaminin miqdari-20,0 mq%; flavonollar-



20,4 mq%; riboflavin- 28,0 mq%; polifenol birlosmoalorin miqdari- 230,0 mq%- s ¢atir,
[3]. Daur yemisamin meyvalori xirda, dadi gobuloluna bilinon saviyyada oldugundan bu
nova aid olan yemisandan pohriz holimlorinin hazirlanmasinda ondan istifadoys he¢ bir

mohdudiyyat qoyulmur.

Tobiotdo xiisuson do Simali Amerikada an genis yayilmis 6z xarici goriiniisii vo
xuisusiyyatlori ilo digarlorindon secilon Yelpik yemisani. Yelpik yemisam giilgigoklilor
fasilosino aid olub, meyvalori 80-120 sm o6l¢iilii, qirmizi rongli, yarpaqlart iri Olgiili,
¢oxgovdali hiindiirliiyli 6 m olan agacdir, [3]. ilin miixtolif aylarinda sentyabr-oktyabr
aylarinda yetisir, may ayinda g¢icoklomoys baglayir. Meyvlorinin torkibindo tursulugu
2% - o catir, digor tursulara nisbaton alma vo limon tursusu istiinlik toskil edirlar,
bunlarla yanas1 Askorbin tursusu- 30,0-56,0 mq%; polifenollar- 1250,0-1600,0 mq%;
antosionlar- 120,0 mqg%; sokor- 8,2%; azotlu madddolor- 0,22%; quru maddalorin
miqdari- 21,2% toskil edir. Yelpik yemisani torkibindo olan maddalorin miqdarina gors,
profilaktik mohsul kimi, istifado olunur miirabbs, cem va s. gonnadi momulatlarinin

ahnmasinda yelpik yemisaninin meyvalorindon istifade etmok mogsadouygundur.

Gillgigaklilor fasilosinin C. meyeri A. Pojark ndviine aid olan Mayer yemisanini
tohlil etmisik. MDB mokaninda Qafqaz daglarinda yayilmis Mayer yemisam
qisadavamh agac vo kol bitkisidir. Mayer yemisanin ¢i¢oklori ag rongds, meyvalori 12-
18 mm, loti sirin, gdvdasi algaq bitkidir, [11]. Tarkibi sokar- 9,0%; mineral maddalor-
1,0%; nisasta- 1,78%; tiomin- 7,0-16,0 mkq%; katexin vo leykoantosianlar- 640,0 mq%;
askorbin tursusu- 30,0-76,0 mq% va s. digor maddolor onlarin miqdari miixtalif ciir
olur. Mayer yemisanin meyvolorindon {irok-damar Xastoliklorinin - miialicasinds,
yasillasdirma islorinin  aparilmasinda, meyvalori dekorativ oldugu ti¢iin Mayer

yemisanini balveran bitkilordo adlandirirlar, [3].



10

Hiindirkiiyi 6-10 m olan meyvalari ¢ayirdakli, qirmiz1 rangli, loti sirin va quru
olan may-iyun aylarinda c¢i¢okloyan, sentyabr ayinda yetison uzundomiirli ndvlordan
sayilan Qafqaz, Orta Asiya vo digar Olkalordo becarilon quraghgadavamh yemisan
adlandirnlan Birdisicikli yemisan, [12]. Birdisicikli yemisan miixtalif saholordos istifado
olunur, xiisuson do meyvolori hom miialicovi hom pohriz hom do, profilaktika
sahalorinda insanlar torafindon istifado oluna bilor. Birdigicikli yemisan yemisanin bozi
novlori kimi, dekorativ oldugu tigiin balveran noévlordon hesab olunur. Sirniyyat
sahasindo siriniyyatlar1 bisirmak T{giin, birdisicikli yemisamin meyvalori tyiidiilmiis
halda una qatirlar. Birdigicikli yemisan digor novlerdon forgli olarag, torkibindo
polifenollarin yiiksok miqdar1 ilo forglonirlor, meyvalorinin torkibinds iizvi tursular- 0,7-
0,9%; sokorlor- 10,4-18,8 %; katexinlor- 1004,0-1204,0 mq%; antosianlar- 210,0-394,0
mq%;. Katexinlorin miqdar1 asasan sarbast formada olur. Askorbin tursusunun miqdari

oldugca yiiksok olub, digor novlordon 6z torkibi ilo (90,0-135,0 mq%) forglonir, [3].

Yemisan bitkisinin név miixtolifliyini  xarakterizo edorkon, yuxarida qeyd
etdiyimiz novlordon basqa digor novleri do movcuddur ki, onlarda digor novlerdon 6z
xarici quruluguna, ¢i¢oyino, yarpagina, torkibinds rast golinon kimyoavi maddsloro goro
forglonirlor. Bu novo aid olan yemisanlarin boazi ndovlorinin adlarimi geyd etmok olar:
loloksakilli yemisan (C. Pinnatifidia. Bge); yumsaq yemisan (C. submollis. Sarq) ve

digar yemisan novlorini gdstarmok olar.

Yemisan bitkisinin ndvlori haqqinda damisarkon ndvlorin hor birinin  ayri-
ayrithqda meyvolorinin  torkibi, meyvalorinin - miialicovi vo profilaktiki  shomiyyati
oldugunu kimyavi birlosmalorlo zonginliyi insan organizmi ii¢iin xeyirli hesab olunmasi
ilo olagodar olaraq, diinya ohalisinin miixtalif Xastaliklorinin miialicasinds yemisan
bitkisinin névlorinin torkibinds olan polifenollarin shomiyyati va rolu haqqinda bazi

molumatlart geyd elomok diizgiin sayilarda.
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Coxsayh tocriibali todqiqatlar gostorir ki, bitki xammallar1 o ciimlodon yabam
halda yetison yemisan bitkisi torkibindo olan polifenol birlosmoalori oldugca ¢oxdur,
biitlin bu todqiqatlar1 molumatlar1 nozars alaraq polifenol birlosmolorin shamiyyatini

nozardon kegirak.

Polifenol birlosmolori asasan miixtalif adlarin adimi dasiyir: flavonoid birlosmasi,
bioflavonoid adim1 hom do xiisusiyyatini dasiyir bu birlosmolor  meyva-torovozlor

onlarin torkibinds mineral maddalorin, vitaminlorin asasim togkil edir.

Polifenollar  homg¢inin  bitkilorin ~ tonoffiisiindo,  fotosintezds,  maddolor
miibadilosinds, organizmin Xostolikloro qgars1 dayamiqhgim, radioaktiv zoharlonmo
zamani, digor hallarla miibarizodo somaralidir. Bitkilor alomindo geyd etdiyimiz kimi,
yemigan bitkisinin miixtolif novlorinds itburnu, qarabasaq, sirin biyan, soya Vo S.

bitkilordo polifenollarin miqdar1 zongindir.

Diinyada polifenollarin say1 ¢oxdur onlarin normal faaliyyat gdstormesi ii¢iin, P-
vitaminin aktivliyi vo C vitaminin olmasidir. P-vitaminin aktivliyi torkibinds olan,
polifenollar sayssindo 6diin amolo golmoasing, arterial tozyiqin normalasdirilmasina
sobob olur, [13, 14, 15, 16, 17, 18].

Meyva-gilomeyvalorin  miioyyon temperatura godor (50°C) emal edilmosi va
doyisiklorin miisahido olunmasi polifenollarin torkibindo olan doyisikliklor fermentativ
yolla onlarin torkibinds rast golinon sokorlor, metallar miixtolif maddaslorin garsihqlh

tosirindon fermentativ proses gedir.

Tobii xammalin emal prosesinda yerina yetirilon miixtalif proseslor genis totbiq
edilir, bu amaliyyatlar emal naticasinda yerino yetirilmis oksidlosmo proseslorinin amolo
golmasini vo gedisatini siiratlondirir. Emal proseslorinin aparilmasi zamani meyvanin
torkibi  zonginlyin  doyismosi, torkibindo olan polifenol birlosmolorin - migdarindan

onlarin qarsiliqh tosirindon ashdir. Polifenollar torkibinds olan P-aktiv maddalorin
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insan organizmi torafindon gobul olunma normasi yash ohali {igiin 75 mqg-dan ¢ox
olmamahdir. Qida senayesinds vo bitki xammalinda rast golinon bioloji-aktiv maddalor
insan organizmindo bas veran proseslori nizamlamaqgla onlarin normal faaliyyat

gOstormasine sorait yaradir.

Polifenollarin on aktiv formasi sayilan flavonoidlor onlarin 6yranilmosine XIX
asrin avvallorindon baslanilmisdir. Flavonoidloro olan tolabat XIX asrin 40-ci illorindan
etibaron onlara tolabat artmugdir, onun yayilmis novlori iirok-damar xastoliklori, iltihaba

qarst dorman maddolori kimi istifado olunurlar.

Yemisan bitkisinin név miixtalifliyini vo xarakteristikasin1 nazordon kegirdiyimiz
odobiyyat monbalorino uygun olaraq, vero bildiyimizi osas gotiiriib onun qonnadi
momulatlarinda bir qatqr kimi, istifado olunmasinin olverisli oldugunu sdylomok 6z

perspektivliyini bir daha gostormis olur .

1.2. Yabam halda yetison yemisan meyvalaring irali siiriilon talablar va

onlarin xiisusiyyatlorinin 6yranilmoasi

Yaban1 yemisan bitkismin konsentratlarindan unlu-gonnadi momulatlarinin
istchsalinda istifado olundugu kimi, son illor gida sonayesinds funksional toyinath
corok-bulka, gonnadi momulatlarinin istehsal texnologiyasimin, amorant bitkisinin

toxumlarinin emal texnologiyasi ilo iglonmasi dyronilmisdir, [6].

Bir sira todgiqatlar noticasinds, funksional toyinath g¢orok-bulka momulatlarinin
texnologiyasinin islonmosinda, yasil ¢cayin bioflavonoidlari istifado olunmagla tedgigat
yerina yetirilmisdir, [7].

Funksional  toyinath  ¢orok-bulka  momulatlarinin  resepturasinin =~ vo

texnologiyasinin qeyri-ononavi bitki xammalindan iglonilmasinds aparilmaqla, bu



13

todgiqatda gida senayesinda dorman bitkilorinin bir bitki qatqist kimi, istifado olunmasi
son illor aparilms todqiqatlardandir, [8].Yabam halda yetison yemisan meyvalarinin
xammalinin xarakteristikas1 vo normasi gostaricilor lizra doyisir, yemisan meyvalorino
aild olan gostoriciloro nomliyin miqdar1, ekstraktiv maddolorin miqdar1, kif vo
clirlintiilor, konar iy vo dadin olmasi, yanmis qaralmis meyvolorin miqdari, rongi, dadi,
xarici gorlniisii, xirdalanmis, Saplagin, meyvealorin, ¢ayirdayin, budaglarin miqdari
aiddir.

Yemisan bitkisinin meyvalori xarici goriliniisii, 6l¢iilori Vo qurulusu 6ziinomoXsus
olmalidir , rongi miixtalif ronglorde qirmizi-gohvayi, tiind- gohvayi, kiilin miqdari-
3,0%; nomliyin miqdari- 14,0%; ekstraktiv maddolorin miqdari- 25,0%; konar
qatisiglarin miqdar1 (minerallar, torpaq, qum, das) - 0,5%; xirdalanmis, saplagin ,
meyvalarin, ¢ayirdayi budaglar1 2% - don ¢ox olmamaq sartilo, kif vo ¢iirlintiilor, konar
lyin, qoxunun olmasina yol verilmir. Yabani halda yetison yemisan bitkisinin
meyvalorinin kimyavi torkibi mixtslifdir, bu bitkinin torkibinds sokorlor- 1,4-3,1%; C
vitamini- 10,0-14,7%; karotin- 0,12-11,8 mq%,; flavonollar- 20,0-109,0 mg%; selliiloza-
0,7-1,8%; pektin maddalari- 0,12-0,4%; antosianlar- 40,0-297,0 mq% toskil edir.

Yemisan meyvalorinin torkibindo olan yuxarida gostordiyimiz kimyavi maddalor
sayasinda, yemisan meyvalorindon kulinar, cem, kompotlar, miirobbonin ahinmasinda
istifadoyo imkan yaradir. Yemisanin yetismis meyvalorindon yemisan piiresi, yulaf
holimi ilo yemisan igkisi, almali yemisan cemi, yemisan i¢kisi vo miialicavi shamiyyatli
yemisan meyvalorindon siropda hazirlanir, [1], homginin sarinlosdirici i¢ki, yemisan
sarab1, tozo yemisan meyvalorindon eloco do jele, yemisan miirobbasi, piiresakilli
yemisan sirasi, ¢ayirdokli yemisan unu, yemisan kiseli, yemisan sabunu, yemisan
dondurmasi, sokorlosmis yemisan momulatlar1 vo S. digor ¢esidlor alimir. Biitiin bu
yuxarida gostorilon yabani yemisandan alinan mohsullarin, 6ziinomoaxsus istehsal

resepturast miioyyon olunmaqla onlarin hor biri ayri- ayrihiqda, o6zlorinin yiiksok
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qidaliliq doayarine malik olan mohsul kimi, istifadasi tovsiyya olunur, [1]. Beloliklo,
yabam halda yetison yemisan meyvalorindon olduqca genis diopozonda bir ¢ox qida
doyarliyi yiiksok olan insan orqanizmi ii¢iin, shamiyyatli onun meyvasinin istifado
olunmas1 bir daha gordilyliimiiz kimi, 0z tozahiiriinii tapir. Todqiqatlarimiza miivafiq
yabam halda yetison yemisan meyvalorina irali siiriilon vo onlarin bozi xiisusiyyatlori

codval 1.2.1 - do gostarilir

Cadval 1.2.1

Yabam yemisan meyvalorinin xammalhnin xarakteristikasi vo gostaricilori

Organoleptiki va fiziki-kimyavi
gostaricilor Gostaricilorin qiymeti
Rangi Qumuz1 gohvayi, tiind qoahvayi
Dad1 Sirinobanzar
Kiilin migdar %-lo 3,0
Ekstraktiv maddolor %-lo 25,0
Nomliyin miqdart %-l 14,0
Saplagm xrdalanmis meyvolorin miqd4 2,0
Konar iyin goxunun Kkif vo cliriintiiniin| Icazo verilmir
qarisiqlarin  olmasma

Cadvoaldo gostorilon qurudulmus meyvalorin torkib gostoricilori 70 %- i etil

spirtindon istifado etmoklo alaraq, ekstraktiv maddslorin migdari toyin olunur vo buna
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asasan do forglondirilir. Yabani halda yetison yemisan meyvasinin torkibinda, makro-
mikroelementlor do Dbioloji-aktiv maddalor kimi, yemisandan qonnadi sonayesinda
hazirlanacaq momulatlarin qida dayarliyini artirmaga imkan yaradir vo cadval 1.2.2- do

onlarin miqdart gostarilib.
Codvol 1.2.2

Yabam yemisan bitkisinin tarkibinda mineral elementlorin migdan

Makroelementlor (mq/q) Mikroelementlor (mka/q)
Fe 0,20 Se 10,0
Mn 0,28 Ni 0,34
Cu 0,35 Sr 0,24
Zn 0,35 Pb 0,57
K 32,1 Al 0,12
Ca 11,8 Ba 0,42
Co 0,18 I 7,20

Yemisan meyvolorinin torkibindo genis spektr daxilindo, bioloji-aktiv maddalorin
(vitaminlor, makro-mikroelementlor, bioflovonoidlor, gida liflori, {izvi tursular) olmasi,
insan orqanizmin antioksidant miidafiosini yiiksoltmoklo imuniteti artirmis olur vo
cOrok-bulka vo gonnadi momulatlarimin nozards tutulan kimyavi torkibini tominatinda
bir tobii qatqi kimi, istifado edilmosine imkan yaratmis olur. Bu tolabatlara yemisanin
emal mohsullarindan istifado edilmosi naticasindo tomin olunmas: basa diisiiliir. Bu
baximdan yabani yemisan bitkisinin emal mohsullarinin unlu-gonnadi momulatlarinin

profilaktiki istigamatli somorali istifadasi aktual shomiyyst kasb edir.
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1.3.Qurudulmus yemisan meyvalarinin va xirdalanmms toz halinda olan

yarimfabrikatlarin tadqiqi

Yaban1 meyvalordon o ciimladon yemisanin meyvalarinin qurudulmasi bir ¢ox
texnoloji sxemlor iizro aparilir, [5]. Professor Caboyeva A.S apardigi todgiqatlar
naticasinds, geyri-onanavi bitki xammahndan tozvari yarimfabrikatlarin alinaraq, ¢orok-
bulka, unlu-gonnadi vo yiiksak gida dayarliyi olan kulinar mamulatlarinin istehsahnda,
istifadasini elmi suratdo osaslandirmisdir. Aparilmis kompleks todqigatlar naticasindo
yabani yemisanin, ozgilin, boyirtokin (lotli hissociklori vo c¢ayirdoklor) radiasiya,
konvektiv iisulla qurudularaq tozvari yarimfabrikatlar ahinmisdir. Bu yarimfabrikatlar
torkibindo maksimal miqdarda bioloji-aktiv maddolor, antioksidantlar, tokoferollar,

karotionidlor, askorbin tursusu, P-aktiv maddalorlo zangin olmusdur.

Molum olmusdur ki, bu tozvari maddalorin torkibinds diger tozvari maddolorlo
miiqayisada sokarlorin, nisastanin, hall olmus pektinin, linolen tursusunun, vitamin C-
nin, karotionidlorin  vo makro-mikroelementlorin miqdar1  yiiksokdir. Meyvalorin
coyirdoklorinds iso ziilal maddslorinin, lipidlorin, protopektinin, tokoferollarin va linolef
tursusunun miqdart yiiksokdir. Misllif gostormisdir ki, yemisan tozundan, ozgildan,
boylirtkondon, pektin almaq miimkiindiir. Toadqigatlar nasticasindo miioyyan olunmusdur
ki, meyvolorin radiasiya-konvektiv iisulla qurudulmasi, polifenollarin saxlaniimasina
tosir gostorir, Vo bu zaman kondensasiya olunmus katexinlor temperatur tosirindon daha
davaml antosionlar vo oksino olarag on ¢ox termiki toSiro moruz qalirlar. Tosdiq
olunmusdur ki, yuxarida gostarilon meyvalorin qurudulmus halda olan tozlar1 yiiksok
antioksidant effektivliyo malikdirlor. Todqiqatlarin davami kimi, miollif 6z isindo
yabam yemisanin vo onun emal mohsullarinin karbohidrat vo timumi tursulugun torkibi
xarakterizosini gostormisdir. Eynilo boyiirtkonin, ozgilin torkibi yani yemisan tozlarinin
torkibindo pektinlor, ziilal maddalori, lipidlor, makro-mikroelementlor, vitaminlor, fenol

birlosmalori 6yronilmisdir. Bununla yanasi, bu meyvalorin polifenol maddolor monbayi
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kimi, ekstraktlarin ahnma texnologiyas1 da iglonmis aparilmis todqigatlar zamamn

optimal ekstraksiya rejimi asasinda su+spirt qarisiginin qatithgi eloco do, xammal vo

sutspirt qatisigimin nisbati vo xammalin xirdalanma doracasi miiayyan olunmusdur ki, o

da 6z novbasindo polifenol maddoslorin daha tam ixracina tomin etmis olur.

Codvall1l .3 .1

Yabam yemisan meyvasinin vo onun emal mohsullarmin kimyavi tarkibi

Mohsulun Mono- Saxaroza Comi Umumi | Selliloza | Pektin Nisasta
ad1 saxaridlor sokarlor | tursuluq maddoalori

Yemisan:tozo

meyvo 18,4+0,1 | 1,04+0,05 19,4+0,1 | 3,6+0,15 | 4,8+£0,59 | 9,1+0,15 | 8,4+0,3

meyvadan

almmis  tozla | 18,9+0,2 | 0,58+0,03 19,5+0,1 | 1,9+£0,05 | 3,6+1,8 | 8,5+0,13 | 5,7+0,21

birlikda 2

botli hisso 31,6£1,3 | 0,96£0,03 | 32,6+0,7 | 3,1£0,12 | 9,2+0,3 | 8,3+0,15 | 8,8+0,42

¢ayirdak 8,2+0,41 | 0,25+0,0,01 | 8,5+0,22 | 1+0,04 5,6£1,6 | 8,7+0,2 3,2+0,13
3

Caodval (1.3.1) Yabami yemisan meyvasinin vo onun emal mohsullarinin

karbohidrat vo timumi tursuluq xarakteristikas1 (%- o).

Qurudulma zamam

osas doyismolor codval 1.3.1- don goriindiyii kimi,

polisaxaridlorin torkibindo bas verir. Miioyyan olunmusdur ki, qabiqh latli meyvanin

ahnmusg tozlarda sokarlorin, nisastanin hall olmus pektinin miqdar1 daha yiiksokdir.
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Qeyd etdiyimiz yabam meyvalorin o ciimlodon yemisan meyvalarinin keyfiyyat
gostaricilorinin - itmomasi  mogsadilo, onlarin  emalinin  on  asan dsulu  onlain
qurudulmasidir, [1]. Yabam1 yemisan meyvalorinin an asan tsulu olan qurudulmanin
aparilmasinda mogsad, meyvalorin torkibindo olan mikroorganizmlorin  inkisafim

longitmak Vo dayandirmaqdir.

Qida mohsullarinin hazirlanmas: vo istehsali zamanmi qurudulmus yemisan
meyvolorinin onlarin iyldilmiis sokildo gida mohsullarina slave olunmasi zamani,
mohsul xosagoalon dada, ronge malik olur belo mohsulu uzunmiiddatli saxlamaga imkan
verir. Meyvalorin qurudulmas: ii¢iin bir ¢ox fiziki emal tsullarindan istifado olunur,
bunlardan termiki emal iisulu, vakumda qurutma {isulu, radiasiya - konvektiv tisul va S.

ni gostarmak olur.

Bu isullarin bir-birindon forgli cohastlori, alinmis yarimfabrikatlarin torkibinda
agkar edilmis komponentlorin miqdar nisbati fiziki-kimyoavi torkib gostoricilori vo
texnoloji amillorlo  farglonirlor.  Meyvolorin - qurudulmasi homginin - miixtolif soraitdo
aparila bilor. Masalon: kdlgo, gilinas soraitinds, siini qurutma va s. iisullarla aparila bilar,
qurutmaq tg¢iin meyvoalori an yaxsi vo on olverisli tisul vakum saraitindo qurutmadir.
Meyvalorin vakum soraitindo qurudulmasi 50-60°C- do aparilir, yemisan meyvolorinin
gara rongli meyvolorindon istifado edorok yemisanin tozunu alirlar bu qurutma

tisulundan istifado sayasindo moahsulun kimyoavi torkibinin saxlanilmasinin tomin edir.

Qurudulumus meyvoalorin vakumda qurudulmasi meyvalorin torkibinin onlarin
torkibinds olan gida maddalorinin hamis1 saxlanilir. Yuxarida deyilonlori nozors alaraq,
qurutma {sullarindan qurudulmus meyvalorin - movstim orzinds va il boyu bu

meyvalordon istifado etmoays imkan yaradir.

Todiqatlar zamam tozlarin qranulometrik torkibi, hor bir bitki xammahnda 6z

eynicinsliyi ilo forqlonmisdir vo onlarin tohliikasizliyi qiymotlondirarkon torkibindo
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toksiki elementlorin (Pb, Cd, Hg, As) eloco do pestisidlorin gigiyenik normalarindan

xeyli daracads asagr oldugu miiayyan olunmusdur.

Qurudulmus yemisan meyvalorinin fiziki-kimyavi gostaricilorine kiilin miqdart,
nomlik, ekstraktiv maddolor, konar qatisiqlar aiddir bu gostoricilor adi halda olan
qurudulmus yabam1 yemisan meyvalorindo vo vakum soraitindo  qurudulmus

meyvalordon farglonir har gostoricinin 6zii miixtalif faizlo ifads olunur.

Qurudulmus yemisan meyvalorinin ahnmasi ligiin amoaliyyatlar ardicil sokildo

yerina yetirilmaldidir:
1. Yemisan meyvalori y18ilir
2. Konar qatisiglardan tomizlonir
3. Adi temperaturda yera sarilmoklo 15 - 20 giin miiddstinds qurudulur
4. Yemigan meyvalorinin gablagdirilmasi;

Yabani halda olan qurudulmus yemisan meyvalorini istifado etdikdo, meyvolori
daha xirda hissalora xirdalanir belo halda istifado olunur, gida sonayesindo miialicovi

ohomiyyati ilo segilir.

Beloliklo, apardigimiz todgigatlar noticosinde yemisan meyvolorinin  kimyovi
torkibinin  zongin olmasi ondan jele-quruluslu momulatlarin, dondurma ¢esidlorinin

alinmasi ti¢lin ola xammal sayila bilar.

Qonnadi  momulatlarimin  istehsalinda toz halinda olan meyvali-gilomeyvali
mohsullarin  alinmasi  {iglin, qurudulmus yemisan qiymotli xammal olub ondan
rongloyici vasito kimi, konfet, karamel, vafli, marmeladin hazirlanmasinda istifado

olunmagqla bu tozlar1 yoni onlara yarimfabrikatda deys bilorik, qennadi momulatlarinn
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bioloji giymatliyini artirmaqla yanasi cazibadar rong do verib daha bahah rong
maddoalorindan istifads olunmasina ehtiyac galmur, [19].

Yabani yemisan meyvalorinin qurudulmasi vo xirdalanmasi vo yemisan tozunun
ahnmasinda qurudulmadan ovval meyvenin blansirovkast  vo  siirtgaclonmoasi
omoliyyatlar1 olava aparithr bu ombliyyatlarin aparilmas1 iso hiiceyrolorin  kegid
xtisusiyyatlorini artirmaqla, qurutma prosesini intensiviosdirir vo termolabil birlosmlorin
itkisini zaifladir, [5].

Bir sira todgigatlarda da, yabami yemisandan sirolorin istehsalinda yaranan
tulantilarda istifado olunmasi1 vo onlardan qurudulma yolu ilo tozlarin alinma

texnologiyasi isloniimisdir.

Belo ki, Perfilova apardigi todqigatlar noticasindo meyva Vo torovoz tozlarinin
istchsali  texnologiyasini  isloyarok, funksional unlu- Qonnadi  momulatlarinin

hazirlanmasinda istifadosini tovsiyys edir, [ 20].

Miisllif 6z igindo meyva-taravaz tozlarinin aparat texnoloji vo stuktur sxemlorini
vermoklo yanasi, bu tozlarin qonnadi momulatlarimin xiisusilo kekslorin organoleptiki vo
fiziki-kimyavi gostaricilorino tasirini Vo optimal dozasim toyin etmoklo xiisusi reseptura
islomigdir.

Caboyeva A.S-in apardigr todgiqatlara osason, radiasiya-konvektiv qurudulma
tsulu ilo yemisandan, ozgildon, boyiirtkon meyvalori vo toxumundan tozlarin
ahlnmasimin texnoloji rejimlori islomoklo yanasi, onlardan pektin maddalarinin,

ekstraksiya va hidrolizinin texnoloji parametrlori islonmisdir, [5].

Tadqiqatlarin naticasi kimi, yabam yemisandan, azgildon, boyiitrkon gilolorindan

tozlarin istehsalinin texnoloji sxemi agsagidaki sxem 1.3.1 oyani siiratdo gostarilir.
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meyvalor
inspeksiya soyuq su ilo yuyulma (12-15°C)
@ tullantilar
gablagdirma combyici xirdalanm qurudulma(t=55 60°C)

gablasdirict % elektrik skafi

mohsul gablagdrma

material

Sxem 1.3.1
Yabam meyvalorindon toz istehsalimin texnoloji sxemi

Bu texnoloji sxem (1.3.1), Caboyeva A.S tarofindon islonmoklo yabam meyvae-
gilomeyvolordon istifado olunmagla, biskivit yarimfabrikatlarinin texnologiyasinin va

resepturanin islonmasinds 6z aksini tapmisdir.

Beloliklo N.Q. Qurbanov vo omokdaslari; Caboyeva A.S; Sapuro D.K
omokdaslari; Perfilova O.B apardiqlart todgiqatlar naticasinds yabam yemisan va digoar
meyvalordon va gilomeyvalordon somorali texnologiya asasinda ¢drokbisirms, gonnadi

sonayesi Vo eloca do, gida senayesinin digar sahslorinds bioloji-aktiv maddalar kimi,
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yuxarida gostarilon xammaldan reseptura asasinda alinmis ekstrakt tozlarin vo boyaq

maddalarinin istifado perspektvliyini bir daha 6z tadqiqatlarinda oks etdirmislor.

1.4. Yemisan tozundan bir ranglayici Kimi gonnadi mamulatlar istehsalinda

istifads olunmasinin vo texnologiyasinin perspektvlari

Qida mohsullarinda boyagq maddalorinin istifadasi insanlar tarofindon godim
dévrden boyiik tarixa malikdir. Hoalo gadim ddvrdan zoforan, ¢ugundur, cafari sirasi,
indiglo, kok vo onlarin ekstraktlari qidalanmada bir boyaq maddasi kimi , istifado
olunur. Qida ii¢iin boyaq maddalori praktiki olarag, biitiin qida miiassalorinds istifada

olunmagla gonnadi sanayesinds daha gox isladilir.

Son illor iso gidalanma sahosindo istehlak¢1r qida mohsullarinin daha cazibadar
név vo tobii ronginin olmasim daha c¢ox tolob edir. Bununla yanasi, Qgonnadi
momulatlarinin istehsalinda tobii rongin alinmas1 {igiin, yeni istehsal texnologiyalarinin
yaradilmasi vo mohsulun tobii ronginin saxlanilmasi aktual ohomiyyst kosb edir. Bu
baximdan, biz 6z todqiqatimizda hor bir gonnadi momulatinin ona uygun boyaq

maddasinin segilmasina xiisusi fikir vermaliyik.

Bu zaman boyaq maddasinin gigiyenik giymotlondirmosi vo onun momulatin,
gida keyfiyystino vo qida doyarliyino tasirina do, xiisusi diqqgat verilmalidir. Tobiotino
gora ida boyaq maddalorini, tobii sintetik (siini) vo geyri- iizvi olub, tabii boya gida

maddoalori, bitki, heyvan vo mineral mansali olurlar .

Diinya bazarinda 250- don ¢ox, tobii vo 400- o qodor sintetik boya madolori
movecuddur ki, hal-hazirda bir ¢cox Olkalordo onlarin istehsalina ciddi tolabatlar iroli
siriliir. Diinya Sohiyys Toskilatinin molumatina gors, qida ilo birlikdo insan

organizmina sutka arzinds 0,03 mg/kg boya maddasi daxil olur.
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Bununla yanasi, bir sira boyaq maddalori var ki, qirmizi-sitrus 2 (E121) vo
amoranta (E123) bir ¢ox 6lkalords gatqi kimi, istifado olunmasina yol verilmir, [33, 34].
Diinya istehlak¢ilar1 igarisinds, boyaq maddoalorinin istehsah iizro Morkozi Asiya
6lkolorindon, Hindistan, Cin, Indoneziya eloco do Conubi-Sorqi &lkolori, aparici

sayllmaqla onlarin istehsalinda bitki vo heyvan mongali xammaldan istifado olunur.

Indiki tobii bitki vo heyvan monsoli boyaq maddokorini acagidaki siniflor iizro
dovrdo qida mohsullarinda istifado olunan boyaq maddoalorinin istifadasi Avropa
Ittifaqina daxil olan &lkolords, 30 iyun 1994- cii il tarixindo 94/36 / AS- mn direktivi
osasinda hoyata kegirilir, [86]. Bu gorara osason Avropa Surasinda 43 adda boyaq
madasindan istifads olunur ki, onlarin har birina ragamsal kod verilmoklo qida gatqisi
kimi, E100-E182 adda gostorilir, [87].

Qida mohsullarina boyaq maddalori, texnoloji effekt almaq igiin, lazim olan
minimal miqdarda daxil edilmolidir. Boyaq maddoslorinin alinmasi {igiin, diinya
miqyasinda miixtalif qirmizi pigment monbalori 6yranilmisdir ki, bunlardan Yaponiyada
aparilmis todqiqatlar1 [57, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 94,] , Almaniyada [93, 95, 96, 97, 98,
99, 100] , italiyada [57, 92, 101,] bu sahods osash tadqiqatlar aparmuslar.

Bir ¢ox tobii boyaq maddolori, kimyavi tabistino gora ¢ox formal olmagqla, 6z
tobii qurulusuna géra bir-birindan farglonir. Qida boyagq maddalori qrupuna; alifatik vo
alitskil sira maddalor aid olub, bu qrup boyaq maddlorinn torkibi, karbohidrogenlor,
spirtlor, ketonlar, ketospirtlor, aldehidlor, tursular, miirokkob efirlor vo digorlori aiddir,
(28). Son illor, bitki xammahndan tobii boyaq maddosinin alinmasi texnologiyasi {izra

bir sira, elmi suratdos asaslandirilmis tadqigat islori aparilmisdir, [21, 29, 30].

Tobii boyaq gida maddslorinin {istiin cohatlori, onu hesab etmok olar ki, onlarin
torkibinda vitaminlor, gliikozidlor, tizvi tursular, aromatik maddalor vo mikroelementlor

kimi, bioloji-aktiv maddalor vardir. Bir ¢ox tobii pigmentlor antioksidant xiisusiyyalora
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malik oldugu tgiin, onlar bir qida qatqist kimi, mohsulun Xxarici goriiniisiinii

yaxsilasdirmaqla yanasi, xeyli doracads onun gida giymatliyini do artirir.

Heg do tosadiifi deyildir ki, hal-hazirda tobii boyaq maddalari istifado olunmagla,
ahnmis qida mohsullarinin istehsali genigslonmokdadir. Boyaq maddalorinin torkibino
daxil olan, xammal monboyi movsiim xarakterli oldugu {igiin, onlar ekoloji baximdan

daha ¢ox istifado olunmas1 vacib shomiyyat kosb edir.

Faktiki olarag, biitiin tobii boyaq maddolori godim dévrdan gida mohsullarinin
zonginlosmasina sobab olmusdur. Lakin bu va ya digar, tobii boyag maddasinin gida
sonayesindo istifadosi tokco onlarin torkibindaki rong pigmentlori ilo deyil, eloco do
onlarin fiziki-Kimyavi tasirloro davamhg ilo toyin olunur. Belo ki, tursular vo golovilar,
havani, oksigeni, temperatura soraiti Vo mikrobioloji miihitdos onlara tosir gostarir. Qida
Mohsullarinin texnoloji emal prosesinds, emah zamam bir qayda olaraq, mshsullarin
rongi doyisir vo yeni maddalor omolo golmoklo, mohsulun keyfiyyatina manfi tasir
gostarir.  Mosalon; miiosyyon olunmusdur ki, istiik emah zamam karotionidlar,

xlorofillorin, antisionlarin, fenol birlosmalorin struktur doyisikliyi bas verir, [35, 36, 37].

Bir ¢ox boya pigmentlori iss, kifayot godor davamsiz olmagqla isigin, istiliyin,
tursularin va digor amillorin tasiri naticasinda pargalanir. Mohz bu baximdan tabii boyaq
maddoalari ilo alinmus, gida mahsullarim uzunmiiddatli saxlanilmasi va ya onlarin isi1q ilo

tomasda olmas1 mogsodouygun sayilmr, [38].

Qonnadi sanayesindos, tobii yemisanin istifadosi demok olar ki, az rast galinir va
demok olar ki, bu sahonin 6yranilmosi aktual shomiyyat kosb edir. Moahz bu baximdan
da, biz 6z isimizdo Azorbaycan soraitindo yabani suratdo yetison yemisan bitkisindon
boyag maddasinin ahinmas1 va bir qida gatqis1 kimi, qonnadi sanayesinda istifadasinin

texnoloji todqiqini aparmaq igimizin moagsadi olmusdur.
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Son dovrlorda bitki mongali tobii boyaq maddasi ilo yanasi, yagda hallolan bitki
monsali boyag maddolorinin alinmasi1 da 6n plana kegmokdadir, belo ki, qida
sonayesindo sintetik yagda hollolan boyaq maddalorinin istifado edilmosino yol
verilmodiyi tigiin, tobii boyaq maddolorinin yag, marqarin miixtolif nov icki vo

pendirlorin istehsalinda 6ziiniin genis totbiqini tapmaqdadir, [39].

Qeyd etmok lazzmdir ki, tobii boyaq maddasinin keyfiyyati, bir cox sartlordon o
cimlodon iglim, torpag vo s. amillordon asilidir. ©sas amillordon biri do boya
maddasinin xammaldan ixracolunma texnologiyasinin istifadasidir. Tobii gida boyaq
maddolorinin, alinma tsulu miixtalif olmaqla onun segimi asas rongloyici pigmentin
xiisusiyyatindon istifado olunan, xammaldan vo rongloyici pigmenti miisayat edon
maddolordan asihdir, [40].

Bir qayda olarag, rongloyici vo ya boyaq maddolorini bitkilorin sirasindan,
ckstraktlarindan, onlart miivafiq holledicido hall etmok, yolu ilo ixrac edirlor. Suda
hollolan boya maddalorini ekstraksiya etmok ti¢iin, Masalon; antosianlarin ekstraksiyasi
iclin su va ya etanoldan istifado olunur. Qeyri-polyar holledicilor vasitssilo, halledicilor
Vo bitki yaglar1 vasitasilo, xlorofil vo karotionioidi, lipofil boya maddolorini ayirirlar.
Nozoro almaq lazimdir ki, ilkin xammalda rong maddalorinin miqdari, kifayot qodor az
oldugu ii¢lin, onlarin sonraki qatilasdirilmast mogsadilo, miixtolif texnoloji tisullardan
istifado olunur. Qida boya maddslorinin alinmasinda, boya maddalorinin xammaldan
tam ayrilmasi tgiin, preslonmodan, ultrasss, elektron zarbs, magnit sahosi kimi miiasir
texnoloji tisullardan istifado etmoklo miixtokif ndv bitki xammahndan bioflovonoid vo

digor rong maddalorinin ayrilmasi tdvsiya olunur, [32].

Qonnadi sonayesindo 5000-don yuxar1 adda momulatlar istehsal olunmagla, bu
zaman 200- o godor asas Vo alave xammaldan istifads olunmagla miisyyan reseptura

nisbatindo vo texnoloji emal naticasinds har bir mohsul ii¢lin xarakter struktura malik
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dad vo otri xarici goriiniisii olan qida mohsulu hazirlanir. Bu siyahida qida qatqilart o
climlodon boyag maddalori son vyeri tutur. Qonnadi memulatlarinin rangi bizim
fikrimizco, istehlak¢imin diqqetini 6ziino calb edir vo satisin hocmino vo aliciliq
qabiliyyatino tosir gostorir. Yuxarida qeyd etdiyimiz kimi, qida mohsullari istehsalinda
qida qatqilarina o cilimlodon, qida boyalarina olduqca sort tolabatlar irali siiriiliir.

Onlardan on osaslart agsagidakikardir:

- Zororsizlyi torkibindo konsorogenlik, konsorogen, mutagen, bioloji foaligin

olmamasi

- Qida mohsullar1 ilo qarsihqh tosiro girmoklo zorarli maddalorin  amolo

golmasinin olmamasi

Rongin davamli olmas1

- Boya maddasinin az miqdar qatihgr zamani yiiksok boyaliqverma daracasi
- Suda, spirtds, yaglarda hoallolma gabiliyyati

- Mohsulun kiitlosiboyu barabar paylanma gabiliyyati

- Torkibindo konar dad vs iyin olmamasi

- Kifayat godor algaq maya dayarine malik olmasi; [31].

Beloliklo, har hansi bir qonnadi momulatinin istehsalinda ¢alismaq lazimdir ki,
ona mohsulun sathi boyu borabar rong vermokls, optimal boya dozasi istifado olunmaq
sortilo mohsul tam zorarsiz hesab edilsin. Apardigimiz adobiyyat monbalorinin tohlili vo
bizim laboratoriya soraitindo yabani yemisandan boya maddosinin alinmasi vo gonnadi
momulatlarinin  istehsalinda resepturanin  bizim torofdon miioyyonlosdirilmasi bu

qaydalara cavab vermis olsun.
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Todqiqatlarimizda biz yabam yetison yemisandan boyaq maddosinin ahinma
texnologiyasinin 2-Ci fasilda, resepturanin miioyyanlosdirilmasi nazords tutdugumuz
ictin onu istifado obyekti kimi, marmelad gonnadi mamulatin1 segmisik vo bu gonnadi
momulatt gilomeyvo piiresindon ibarst olan torkibino aromatik maddolor slava olunub,

studenabonzor konsistensiyaya malik olmagqla, siralonmis vo geyri-girolonmis olur .

Marmelad istehsahnda xiisusilo jele vo pat novii momulata daha dolgun
rongveran, qirmizi, sari, narinci, yasil, mavi rongli boya maddalorindan istifads olunur.
Oksor marmeladlarin resepturasina momulatlara miixtalif rongveran, oksar hallarda
sintetik boya maddolorindon istifado olunur vo onlarin migdart 50-100 g/t. Marmeladin
torkibino 2-4,3 kq/T miqdarinda limon tursusu sorf olunur vo tursunun daxil edilmasi
gilomeyvo torkibindo pektinin studensbanzor olmasini tomin edir. Meyvo marmeladlar
cesidinda, plast soklindo olan momulatlar istehsalinda boya maddalorinin bazisindan

istifado olunur.

Yemisan tozundan qatqi kimi, ¢orok-bulka momulatlarinin zonginlosdirimasinda
istifado olunmas1 baximindan alverislidir. Yemisan tozu qatqi kimi, torkibindo kifayat
gador kimyavi maddolorls, vitaminlorlo, askorbin tursusu (C vitamini), antosianlar,
tokoferollar, karotin, makro-mikroelementlorlo  (Na, K, Mg, Ca, P) va digor maddalor

corok-bulka momulatlarinin hazirlanmasinda istifado olunur.

Corok-bulka momulatlarina  yemisan tozu olavo etmoklo onlarin  kimyavi
torkibinin gostaricilorina: sokor, nisasta, yaglar, ziilal vo s. aiddir. Yemisan tozunun
torkibindoa olan kimyavi maddalor sayasindo, ¢orok-bulka momulatlarinin xosagalon
dadin vo atrin yaranmasina imkan verir. Yemisan tozuna aid olan maddalor, vitaminlar,
antisionlar, tokoferollar vo s. digor meyva-gilomeyvolora aid etmok olar onlarin
torkibinds olan bu maddalor, oksidlasmo proseslorinin aparilmasinda xiisusi rolu vardir,
[3, 15, 18, 24, 25,26, 27].
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Corak-bulka momulatlarinin  zanginlosdirilmasi ilo yanasi, yemisan tozu insan
saglamhg inkisafi {i¢iin, qidalanmada osas qida maddolorino olan tolabatim
odoanilmasinds  gida  mohsullarinin qidahhq doayarinin  artirilmasinda rolu
ovozedilmozdir. Todqiqatlar noticosindo yemisan meyvalorindon alinan yemisan
tozundan miioyyon nisbotdo qatqr kimi, jele quruluslu xoroklor vo onlarin
hazirlanmasinda resepturaya uygun olaraq, olavo olunmast ilo ¢orok-bulka
momulatlarinin alinmasi ilo naticalonir. Corak-bulka momulatlarinin tarkibinin zangin

olmas1 va qidalihq dayarinin yiiksok olmasi ilo forglondirilir.

Yaban1 yemisan xammalindan vo kondalasdan nozori vo eksperimental
molumatlar osasinda tobii boyaq maddolorinin, birpilloli ekstraksiya osasinda tobii

boyag maddasinin alinmasi irali siiriilmiisdiir, [21].

Ramazanova L.A aparilmis bu todqiqatda yabami yemisanin torkibindan tobii
boyag maddalorinin ekstraksiya edilmasi {igiin, optimal texnoloji rejimdo secilmis va
optimal holledici secilmoklo ilk dofo ekstraksiya prosesinin riyazi modeli qurulmusdur
ki, bu da prosesin aparilma soraitindon asih olaraq, yemisandan pigmentlorin ixraci
daracasini miioyyan etmisdir. Bu zaman tadqiqatg1 ekstragent vo parametirlori segilorok
antosianlarin ixracim ik novbodo todqiqini aparmagi osas gotiirarok, antosian rong
maddalorinin, qida tursularinin su+spirt mohlullarimin istifado olunmasini da tovsiyys

edir.

Rusiyada gara boyaq maddosi kimi, yetismomis yunan qozunun gabigindan
istifado edirlor. Bu moqgsadlo onu qurudarag nomliyi 20%- don ¢ox olmayan vaziyyato
gotirarok 2 morhalo tizra xirdalanir: 1-ci xirdalanma marhoalasi kobud iiyiidiilms, 2-Ci
morhalo  ultradispers xirdalanmaqla sayilmaqgla, 1-ci morhalods gabigin gabiq
hissaciklorini 6l¢iisii 0,5-1 mm dan ¢ox olmayib, 2-ci marhalods isa xirdalanmanin

qasirgall doyirmanda eyni zamanda temperaturu 85-95°C olmaqla hava axininda,
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qurudulmaqla xirdalanmas1 aparilir. Bu texnologiya {izra, alinmis qara boyaq maddasi
tozu olave olarag 30 doq miiddotindo, gaynama temperaturuna godor su ilo tokrar

ekstraksiyaya moruz qalir.

Ekstrakt dinca qoyularaq siizgaclonir va torkibino konservant slava olunur.
Ekstraksiya prosesinds ultradispers toz qatisigina alavs olaraq, vibroakustik sahs ilo do
tosir gostormok olar. Alinmus qara boyaq maddasi bundan sonra qida senayesinda
istifado olunur. Digor bitki xammali kimi, qarabasigin gabigindan da tobii boyaq
maddasi almaq texnologiyasida islonilmakdadir. Belo ki, bu zaman xammahn qabi1gin
yiiksok elektrik impuls texnologiyasi asasinda (zorba dalgasi, ultrasas, magnit sahasi,
elektron zorbosi) kimi, tsullarla  prinsipial olarag yeni boyaq maddolorinin alinma

usullar1 toklif olunur.

Belo texnologiyalar miixtalif bitki xammah ndéviindon, bioflovonoid vo digor
boyag maddalorinin istehsal ti¢iin texnoloji xatlorin yaranmasina imkan yaradacaqdir.
Qeyd etmoaliyik ki, biz yabam yemisandan aldigimiz tobii boyaq maddasinin rangloyici
Vo ya boyaq maddasi kimi, marmelad istehsalinda tatbiqini nozards tutmusug.

Marmelad gonnadi momulati olmaqla torkibindo pektin, agar olan jeleverms
gabiliyyatino malik olan, gilomeyvs piiresindon hazirlamaqla torkibino sokar, atirli
maddalor, sirolonmis vo ya sirolonmomis studenabonzor konsistensiyaya malik

momulatdir.

Bu momulat genis c¢esidi ilo, tomsil olunmagla 6ziiniin studenamalogatirma
xtisusiyyatina struktur osasina reoloji xiisusiyyatlorino dad vo otir keyfiyyatlorino gora
genis ¢esiddo tomsil olunmusdur. Yuxarida geyd etdiyimiz kimi, okSor marmeladlarin
resepturasinda sintetik boyaq maddolorindon istifado olunmaqla, onlarin miqdar1 50-100
g/t toskil edir.
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Bunlardan forqli biz 6z toadqiqatlarimizda, yabami yemisan meyvasindan
ekstraksiya prosesi osasinda tobii toz halinda boya qida gatqisimin alindigim1 nazora
alsaq, marmelad tg¢ilin reseptura vo studensamalogatirmo xiisusiyyatlori nazardon
kecirmoklo marmelad momulatlarinin  rongini  tomin  etmok {igiin, tobii boyaq

maddolorine asagidaki tolabatlar irali stiriilo bilor, [41].

Marmeladin ndviindon, resepturasindan, studen omoalogatirma xiisusiyyatindan
asih olaraq, studenin Oziiniin amoalo golmosi liglin, miixtalif soraitlor yaradilmalidir.
Onlar studenin lazzmi  mdohkamliyini  organoleptiki - keyfiyyst vo fiziki-kimyavi
gostaricilorini  (imumi tursuluq, pH, reduksiyaedon maddolorin miqdarr) tomin
etmalidir. Marmeladonin  keyfiyysti Dovlot Standarti torofindon miioyyon edilmis,
miiddat orzinds saxlanilmahdir va [41] gostarilmis taloblora cavab vermolidir:

- Gilomeyvali formah, jele meyvali, jele marmeladlar ticlin saxlanilma miiddati

2 ay

- Gilomeyvali plast halinda, jele formali, formal vo agar pektinds koasilmislor

li¢lin iso saxlanilma miiddati 3 ay

- Coki vo qutulara gablasdirilmis marmeladlar t¢iin saxlanilma miiddati 15
glindiir;

Molumdur ki, bu gostorilon miiddotdo doyismomolidir. Gostorilonlori noazars
almagla, tobii boyag madddolori resepturaya daxil olmagla Moasalon ozgildan
hazirlanmis boyaq maddasinin terkibinds quru maddolorin miqdart 35% olmagla, onun

marmelad istehsalinda reseptura migdar1 35 kq/t miioyyan edilmisdir.

Momulatlarin ~ ronginin  davamhligi, boyaq maddolorinin  asas keyfiyyot
gostaricilorindon  biridir.  Aparilmis bir sira toadqiqatlar gostorir ki, [28] sonayeda

istifadasi icazo verilmis sintetik boyaq maddalorinin rong davamhigi miixtalif olmagla,
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onlardan azoryad-tartrazin, trifenilmetansira rongloyicilor 6z rongini saxlanilma
miiddotindo 90%- o godor saxhya bilir. Bunlardan forgli olaraq, indiqoid xarakterli

boyaq maddoalori davamsiz olub, momulatlarin saxlanilma dévriinda 6z rangini itirir.

Miioyyan olunmusdur ki, sintetik vo tobii yagda hollolan boyaq maddolori 37°C
temperatura davamlidirlar, tobii boyaq maddalori iso uzunmiiddot algaq temperatur vo
is1q diismoyan soraitdo saxlanilarkon rangini itirir vo eloco do, tobii va sintetik boyaq

maddolori miisbot temperatur rejiminds is18in tosirine davamhdirlar.

Tobii boyaq maddolorini tomiz quru vo vintelyasiya olunan anbarlarda 20°C
temperaturada, nisbi riitubot an az1 75% olan, soraitdo saxlamilmasi1 tévsiyya olunur.

Onlarin saxlanilma miiddati istehsal giiciindon hesablamagla 12 ay toskil edir.

Beloliklo, ¢ox sayh odobiyyat monbolorindon istifado etmoklo, yemisan bitkisinin
nov miixtalifliyi vo xarakteristikas1 verilmis yabami halda yetison yemisan meyvaloring

irali siirtilon toloblorlo, onlarin xtisusiyyatlori dyronilmisdir.

Todqiqatlarin davami kimi, qurudulmus yemisan meyvolorinin vo xirdalanmis toz
halinda olan yarimfabrikatlarin todqigi ilo bagh kifayot godor odobiyyat monbaloring
istinad olaraq, miiqayisoli siirotdo onlarin alinma texnologiyas1 gostorilmisdir vo notico
etibarilo yemisan tozundan bir rongloyici kimi, ¢onnadi momulatlar1 istehsalinda,
istifado olunmasinin va texnologiyasinin perspektivlori géstarilmisdir bu zaman qida
sonayesindo miitoraqqi texnologiyalar osasinda, gonnadi momulatlar1 istehsali {iciin
istifado edilmayi tovsiya olunan rong maddalarinin istifadasinin - mogsadouygunlugu
gOstorilmisdir. Biitlin bunlarin osasinda, isimizin moagsadi eksperimental hissada
inovasiya texnologiyalarina oasaslanmagla gonnadi momulatlar1 kimi, gotiirdilyiimiiz
marmeladin istehsalinda yabam yemisan bitkisindon alinmus, boyaq maddasinin optimal
resepturasinin  miioyyan etmoklo, gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda totbiqi

sayilacaqdir.
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II. EKSPERIMENTAL HiSSO
2.1. Tadgigat obyekti

Eksperimental todgigatlar Azorbaycan Dovlet Iqtisad Universitetinin - qida
mohsullar1  texnologiyas1  kafedrasimin,  laboratoriyasinda  Azerbaycan  Elmlor
Akademiyasimn Botanika Inistutunun Tadgqiqat laboratoriyasinda vo «OVENy sirniyyat
miiassasinin  laboratoriyasinda aparilmigdir. Todqigat obyekti kimi, Azorbaycanin
orazisindo yabani suratdo yetison yemisan meyvalori se¢ilmisdir. Tadgigat obyektino
eloco do, boyaq maddslorinin ekstraksiyasi prosesi vo bu prosesin intensivlosdiriimasi
tisullar1 da daxil edilmigdir. 1- ci morhslods yabani yemisanin istehlak xiisusiyyotlori vo
fiziki-kimyavi gostoricilori vo onlardan ekstraksiya yolu ilo boyaq tozlarinin ahinmasi vo
bir gatqr kimi, qonnadi momulatlar1 istehsalinda istifads tisullar1 6yronilmisdir. Alinmis
boyag maddalorinin fiziki-kimyavi, organoleptiki keyfiyyat gostaricilori, timumi gabul

olunmus standart tisullarla toyin edilmisdir.
2.2. Tadgiqat metodlar

Yabani yemisan meyvosinin yigim ol ilo, 2016- c1 ilin avqust aylarinda
yigilmaqla, doymis vo zoadolonmamis meyvalor, yarpaqsiz vo budaqgsiz olmagqla tiind-
qumuzi rongli meyvolor secilmigdir.  Yigim giinii meyvolor Botanika Inistutunun
Biotexnologiya laboratoriyasina gatirmokls, sonra kagiz karton qutularda g¢akisi 1 kq
olmagqla, partiya-partiya qablasdirilir onlarin bir hissosi soyuducu kameralarda stasionar
monfi 18°C temperaturda vo nisbi riitubot 85-90% olan soraitdo saxlamilmusdir.
Meyvalorin asas keyfiyyat géstariciloring géra tohlili, hor 3 aydan bir 14 ay miiddatindo
aparilmisdir. Belo rejimin secilmasi onunla izah olunur ki, yemisan tez xarab olan
xammal oldugu {igiin vo meyvolorin saxlanilma miiddatini uzatmaq magsadilo, onlarin

tez bir zamanda dondurulmasi rejimi secilmisdir. Qeyd etmok lazimdir ki, xammalin vo
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holledicinin seg¢ilmasi xammalin emal tisullar1 vo prosesin riyazi modelinin qurulmasi va

ekstraksiyanin optimal rejimin tayini, gostarilon sxemo miivafiq ardiciliqla aparmisiq.

Kompleks qida gatqilari vo boyaq maddoslorinin almmasi sahosinds adabiyyat monbalorinin

Oyranilmasi va tohlili

Xammaln se¢ilmosi

|

Holledicinin segilmosi

l

Prosesin riyazi modellogdirilmasi vo optimal

ekstraksiya rejimlorinin toyini

y

Xammalin emal tsullar1

[ |
Termiki emal Ulracos S Lazer
Dondurma
[fiat tezlikli maqnit sahosi
Istehsalin texnoloji sxemin tortibi
Qida boyag maddasinin almma texnologiyasi
Sxem 1.4.1

Yabam bitki xammalindan boyaq maddasinin alinmasimin prinsipal sxemi
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Bu gostordiyimiz  1.4.1 sxemin davanm kimi, gilomeyvalordon vo bitki

xammalindan tobii boyagq maddasinin alinmasi 1.4.2 sxeminda Vverilir.

Gilomeyva Vo bitki xammali

Xirdalanma

Preslomo

A

Y ozi

Kobud siizgaclomo

Sulfitasiya

1,5-2,0g/dm®

]

nti

15 ‘giin middoti

ndo dincogoyma

Zorif silizgaclomo

' SO,

Vakum altinda gatilasdirma

Hazir

mohsul

H

SO,
Sxem 1.4.2

Gilameyva va bitki xammahndan tabii boyag maddasinin alinmasinin prosesual-

texnoloji sxemi
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Bu gostoarilon sxem iizra, ¢ugundurdan, qirmiz {iziim sortlarindan stokrozadan va
eloco do, torkibindo zongin antosian kompleksi olan bitki xammalindan boyaq

maddoalorinin alinmas1 miimkundiir.

Yemisan vo onun emal mohsullarimin fiziki gostaricilorinin vo kimyavi torkibini
todqiq edorken quru maddslerin miqdarini miitloq kiitloys catdirmaq meqgsadils, 105°C
temperaturda qurudulmusdur, [16, 21, 22, 23, 35, 61].

Yemisan meyvasindon tizvi tursularin miqdari,titrometrik tsulla [65], sokarlorin
miqdart Leyn vo Eynon [66], {isulu ilo kiil maddalorinin yemisan meyvasinds va onun
emal mohsullarinda miqdar1 toyin edilmisdir. Boyaq maddslorinin torkibindos optiki
sixlig gostoricisi kalorimetrik vo spektrofotometrik isullarla, optiki sixhg binar
qatisiglarda miisyyon olunmusdur, [21]. Boyaqg maddalorinin  keyfiyyatinin
giymatlondirilmasi ti¢ilin, asagidaki osas gostaricilor bizdon avval aparilmis todgigat
islorino asaslanmagla, onlarin metodikas1 asasinda Ramazanova, Caboyeva, Lunanova,
Ciqanova, Tetyakova va basqalan todqiqatlarinda apardigr metodlar biz ds 6z isimizda,
totbiq etmisik vo yerino yetirmisik, [21, 5, 28, 2, 30]. Bu zaman boyaq maddalarinin

keyfiyyatlorini giymotlondirmak {igiin asagidaki asas gostaricilor toyin olunmusdur:

Orqganoleptiki gostaricilorin toyini

- Boyaq maddoalorinin kiitlosinin tayini

- Hollolma gabiliyyati

- Boyagq maddasinin aktiv va titrlonan tursulugu
- Nisbi sixhgin toyini

- Reduksiya olunan sokarlorin miqdarinin toyini

- Vitaminlarin tayini;
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Organoleptiki gostaricilorin tayini. Boyaq maddosinin xarici goriiniisiindi,
vizual halda toyin edirlor. Bu zaman xarici goriinlisii nozardon kegirilir, rangi toyin
etmak {igiin 1%- li mahlul, hazirlanir bu magsadilo 1 qr niimuns analitik tarazids 0.002
q dogigliklo ¢okilorok, iizorine laboratoriya kolbasinda 10-15 sm® distillo suyu slave
etmoklo, 40-50°C temperaturda qizdirmagla biitiin kiitlo hollolanadok qizdirilma aparilr,
sonra maye tutumu 100 sm® olan dlcii kolbasina kegirilir vo distillo suyu ilo hocmi 6l¢ii
Xottine goder catdirmaqla qarisdirihr, alinmis mehluldan 10 sm® gdtiiralorak, distille
suyu va hacmi 1000 sm® catdirmagqla, alinmus maye sinaq siisasine kociiriliir, kegan isiq

siias1 altinda rongi yoxlanihr.

Boyaq maddalorinin kiitlasini tayin etmok iiciin, 20 qr kiitasi olan turs kiikiird
kobalt tozu tutumu 1000 sm® olan 6l¢ii kolbasina kegirilir, distillo suyu ilo tam holl
olunur. Ahnmus mohlul miiqayisa mohlulu kimi qebul edilir, eyni zamanda quru va
pasta halinda olanlqr boyaq maddosi tutumu 250 sm ®olan &lcii kolbasina kegirilir,
040,01 qr dogigliklo gdtiirolorok 6lcii kolbasinda tizarine 10 sm® gati HCI tursusu vo
distillo suyu ilo hocmi 6lgii xattine ¢atdirihir oger, alinmis mohlulda bulanighq vo ya
lopagokilli  hissociklor omolo golorso maye vakum altinda siizgacloyici qifdan

kecirmoklo tomizlonir,

Qatilasdirimus boyaq maddolorinin tohlili zamam 1sm® boyaq maddasi gotiiriiliir
vo analitik terszido 0,0001 qr doqgigliklo toyin edilorok tutumu 100 sm® olan §lcii
kolbasina kegirilir tizarina distillo suyu slava edilmoklo 6l¢ii xottine ¢atdirdigdan sonra
qarisdirihr vo alinmus mohluldan 10 sm® mohlul pipetls 6lgiilorak, gdtirmeklo tutumu
100 sm® olan diger 6lcii kolbasina keciralorak, tizarine 5 sm® qatt HCI tursusu slavo

olunur, distillo suyu ilo kolbada 6l¢ii xattino ¢atdirilmaqla méhkom qarigdirilir.

Ogor mohlulda lopavari hissaciklor amoalo galorss, siiso siizgaclo stizgaclonib

optik sixhg fotokolorimetrdo vakum altinda yasil is1q filtrdo is¢i qatimin qahnhgr 10
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mm olan, kyliveytdo toyin olunur. Miigayisa moqsadilo yuxarida gpstordiyimiz
hazirlanmis niimuno gotirilir. Quru boyaq maddasi ti¢lin rong maddalorinin kiitlosi
gramlarla 1 kq boyag maddasinds asagidaki formul {izra hesablanir:

X=0,022 - D; - 1000/m - D,=22 :-Dy/m - D, 2.1/

Burada 0,022- miqayiso mehlunun  1dm’- do rengino uygun olan, reng
maddolorinin  kiitlosidir (qramlarla); D; vo D, boyag ve miigayisa mohlulunun
miiqayisali suratdo optiki sixhgimin qiymetloridir;, m- quru boyaq maddasinin

gOtiiriilmiis kitlasidir (gramlarla);

Qatilagdirlmis boyaq maddasinin kiitlesini (kg/dm®) asagidak: diistur tizro tayin
edirlor:

K=22-D; b/m-D, 12.2/

Burada b - boyaq maddesinin sixhigi g/sm’; m - iso niimunenin kiitlesidir
(gramlarla);

Hallolma gabiliyyatinin tayini. 10 gr olan boyaq maddasi, ¢akisi tayin
edildikden sonra tutumu 100 sm® olan &l¢ii silindirine kogiiriiliir, distille suyu ilo hacmi
Slcii xoftino catdirilmaqla mohkom qarisdiraraq, 2 saat miiddotinde 18-20°C
temperaturda dinco qoyulur. Bundan sonra maye vizual surstdo isiq siias1 kegon
vaziyyatdo miisahido olunur. ©gor tarkibinds bulanma yoxdursa, boyaq maddasinin tam

hall oldugu askarlanir.

Boyag maddasinin aktiv va titrlonan tursulugun tayini. 5gr boyaq maddasi
gotiiralerak, 0,01 dogigliklo ¢okisi dagiglesdirilir vo tutumu 100 sm® olan 6l¢ii kolbasina
kegirmaklo, tizorina distillo suyu olavo olunmaqgla mohkom qarisdirilaraq distillo suyu
Olcli xottino catdirthr, sonra pH-340 Markal potensiometrlo pH-in qiymoti Olgiiliir,
biitiin 6lcmelori 18-20°C temperaturda aparihr.
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Biitiin bu 6lgmolori, biz malum, [28] metodikaya osalanaraq aparmisiq. Titrlonon
tursulugu toyin etmok iicilin isa, yena 6l¢ii kolbasinda olan boyaq madds mohlulundan
pipet vasitosilo 20 sm® gdtirmoklo, konusvari kolbaya kecirib 0,1 normal NaOH
mohlulu ilo pH gostorici 6,8 olan miiddoto qgodor titrlosmo aparib tursulugu Ks

gostoricisi kimi, asagidaki formula iizro hesablamisiq:
Ks=a-V,-100/(V,-m-10)=a- 10 2.3/

Burada NaOH - mohlulunun titrlomays sorf olunan hocmi sm® V,- ol
kolbasimin hacmi sm® (Vy-100); V;- titrlosmo iiciin gotiiriilmiis todqiq olunan mahlulun
hocmi sm® (V;=20); m- todqiq @i¢iin gbtirilmis boyaq maddesinin kiitlesi; (biz
todgiqatda m=5 gobul etmisik).

Nisbi sixhigin tayini. Nisbi sixhigin tayini aerometrlo, piknometr digor vasitslorlo
toyin olunur. Biz boyaq maddosinin sixligini, aecrometrlo toyin etmigik. Bu mogsadilo
tomiz quru vo tutumu 25 sm® olan silindirs boyaq maddesi mehlulu olave olunarag,
silindirda saviyyasi onun uzunluguna 3-4sm qalanadok daxil edilir.  Boyagq maddasi
mohlulu  temperaturu  20°C- yo catdirithr, bu zaman termometrlo temperatur
dogiglosdirilir, bundan sonra ehtiyyatla silindiro batirilaraq aerometrin 6z agirlq
qiivvasi sabit vaziyyato ¢atmaqla, sarbast buraxilib iizon zaman aecrometrin bolgii skalas1

lizra s1xhq miiayyan olunur.

Bu omoliyyat paralel surotds aparilmagqla, aralarindaki forq 1 kg/m® olan tayin
olunmus gostaricilor artiq olmamalidir. Piknometrik tisulla da boyaq madda mohlulunu
sixhg toyin olunmusdur . Usul tadqiq olunan miioyyan hocm mohsulun kiitlosinin, eyni
kitbys malik suyun hocmino olan nisbstine osaslanmagla bu todgigat 20°C

temperaturda aparihr.

Bu mogsadils, biz avvalco yaxsi yuyulmus qurudulmus piknometri £0,0001 qr

dogigliklo ¢okisini toyin edib, daxiline temperaturu 20°C olan distills suyu slave
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etmokls 20°C temperaturu olan su hamaminda 30 doq miiddetinds saxlamis olurug,

sonra bu amoliyyat eynilo 2-3 dofa distillo suyu il tokrar edirik.

Bundan sonra quru piknometrin ¢okisi do miioyyon edilir, yenidon piknometri
eyni qaydada boyaq maddasi mohlulu slave edib, termostatda 30 doq miiddatinds 20°C
temperaturda saxlanilir. Biitiin bunlardan sonra qatilasdirilmis boyaq maddasinin nisbi
sixhigr asagidaki diisturla toyin edilir:

D = (my.mg) - (M - my); 12.4/

Burada m; - todqiq olunan niimunonin piktometrlo birlikdo olan kiitlosidir
(gramlarla); m, - bos piknometrin kiitlosi (qramlarla); m - isa piknometrin su ilo birlikda
kiitlosi (qramlarla);

Reduksiya olunan sakarlorin Leyn vo Eynon iisulu ilo tayini. Usul sokorli
mohlulda (filtirat A) Feling reaktivi vasitosilo, metilen abisinin istiraki ilo reduksiya
olunan sokarlorin titrlonmasine asaslanir. Tutumu 50 mml olan biireto A filtirat1 tokiiliir,
konusvari kolbaya xiisusi pipetlor vasitasilo ovvolcodon hazirladigimiz Feling 1 vo

Feling 1l daxil edarok, konusvari kolbaya biiretdon 15-20mml A filtirat1 olava olunur.

Bundan sonra, kolba elektrik piltasine yerlosdirilorok 2 doq miiddstindo gaynama
temperaturasina c¢atdirihr va tizorine 4-5 damci metilen abisi alava edilmaklo, yenidon
dagiq 2 doq miiddatinds qaynadilir. Qaynadilma davam etdirmoaklo tizarina biiretdon A
filtirat1 olavo edilmoklo titrlonir vo gdy rongin narinct rong omolo galmasino godor
davam etdirilir ki, bu zaman mis oksid ¢okiintiisii amoalo golmis olur. Reduksiya olunan

sokarlorin miqdar1 asagidaki diisturla hesablanir;

n 12.5/
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Burada T- Feling reaktivinin titri (invert sokora gors); n - 10mml Feling

reaktivinin titrlonmosina todgig olunan mohlulun hacmi;
Vitaminlarin tayini.
Reaktivior:
Yodlu kalium millinormal (0,001N)
2 %-1i HCI tursusu mohlulu
Yodlu kalium mahlulu
Nisasta mohlulu;

Ik névbodo yabam yemisandan ekstrakt niimunasi hazirlanir vo tutumu 100mml
olan silindira kogiiriiliir vo 1:1 nisbatinds iizarine 2%-li HCI1 tursusu olava olunur,
pambiqla siizgaclonorok alnmug filtiratdan 1 mml titrlomok ti¢lin kolbaya vo ya
stokakana kogtirtiliir. Stokana oavvalcodon 3 mml distillo suyu, 0,5 1%-li KJ mahlulu vo
2 mml 0,5%-li nisasta mohlulu daxil edilmaklo, biiretdoki turs yod kalium moshlulu ilo
zoif gdy rongin amoalo galmasino gadar titrlosdirilir. Titrlomaya sarf olunan mohlulun

miqdan qeyd edilir. Vitaminin miqdari, asagidaki diisturla tayin edilir;

AxKx0,088+B+100
X = : 2.6/

a+C

Burada X - Vitamin C-nin miqdart mq%; A- titrlomoya sorf olunmus 0,001 N
KJO; mohlulunun millilitrlorlo odadi; K- KJO3; mohluluna diizolis omsali; B- todqiq
olunan mayenin tomiz ¢akisinin ekstraksiya edon mayeys olan nisbati tigiin gotiiriilmiis
durulasdirilma gostarcisi; a- titrlomoys gotiiriilmiis todqiq olunan ¢ixartmamn millilitrlo

miqdari; C- mohsulun miqgdar qr;
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2.3. Alinmms eksperimental naticalorin riyazi-statistik iisulla islanilmasi

Alinmis eksperimental naticolorin  diizgilinliiyii, tocriibolorin on azi 3-5 dofo,
aparilmasi ilo siibut olunmusdur. Apardigimiz ekspermentin naticasi kimi, tadqiq olunan
yemisan meyvasindan alinmis boyaq maddasinin torkibindaki bu va ya diger maddanin
miqdar1 eloco do, asas standart gostaricilori fiziki-kimyavi tsulllarla toyin olundugdan

sonra, asagidaki ardiciliqla riyazi-statistik hesablama aparilmisdir.

Qeyd etmok isdayirik ki, eksperiment noticalorin riyazi islonilmesi Styudeynts

gOro miivafiq surotds aparilmisdir, [67].

1. Bu va ya digar gostarici tizra maddalorin %-l miqdarini tayin etmak ii¢iin, orta
hesabi kamiyyat diisturundan istifado edilir.

<
X = 22, 2.7/

n

Burada, X- mohsulda olan maddeonin miqdari; > Xi- 5 niimunodon alinan
rogomlorin  comi; n- todqiq olunan niimunslorin say1; X- mohsuldaki maddanin

(gostaricinin) orta miqdart.
2. Orta hesabi komiyystdon uzaqlasma har niimuno gostaricisi tizro tapilir:
Xi-X; 2.8/

3. Orta hesabi kamiyyatdan uzaqlasmanin kvadrati tapilhir:

(Xi - X)% 12.9/
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4. Verilmis toroddiid gostaricilorini miioyyan etmok ii¢ilin dispersiya asagidaki

diistur tizrs tapihr:

. BXi=X)2.

X n—1

12.10/

5. Orta kvadratik uzaqlasma asagidaki diistur tizro tapihr:

0= \/D(X) ;

6.Variasiya omsal toyin edilir:

7. Orta kvadratik xota hesablanir:
o)
m=+—;

."n '

8. Xotanin faizini tapiriq:

=

9. Etibarhihq xatasim tapiriq:
Ex=+tn-m;
burada, tn- styudent omsahdir
10. Orta naticonin intervah tapilhir:
X+ EX;

11. Nisbi xota hesablanir:

12.11/

12.12/

12.13/

[2.14/

12.15/

12.16/



AX =2, 100:
X

12.171
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Nisbi xota vahido no godor yaxin olsa, aparilan todqigatin vo hesablamanin

diizgiinliiyinii  stibut edir, [68]. Orta hesabi komiyystdon konarlasmam (2.) vo

konarlagsmanin kvadratini (3.) hesablayib (cadval 2.3.1) soklinds yazaq.

Styudent cadvali (P = 0,05 olduqda)

N tn N tn
1| 12,706 8 |2,306
2 4,303 9 |2,26

3 3,182 10 | 2,228
4 2,766 11 | 2,201
5 2,571 15 | 2,131
6 2,447 20 | 2,086
71 2,365 25| 2,060

Cadval 2.3.1

Yabam yemisan meyvasinin migdarimn, 5 paralel tayinat iizra giymat

codvali.
Niimunanin | Yabani yemisan
Say1 meyvasindon  Vitamin (X1-X) (X1-X)?
C miqdan
1 102 +0,4 0,16
2 103 +2,4 5,76
3 101 +0,4 0,16
4 98 -2,6 6,76
5 99 -1,6 2,56
>'x=503 Y (X1 -X)°=154
X=100,6

X1=102; X,=103; X3=98;, X,=101; Xs=99;
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1024+1034+984+1014+99 503

X= = = 100,6
5 5

4. D,= T(Xi-X)2

n—1

3, 76+1,96+0,16+6,76+2,56 17,2
D (x) =x = =22=43

5—-1 4

5. 6 =./Dix) =+/43=2,07

6.V = 5';':'“:12;?6 = 2.05765 ~ 2,06
7. M= ii = 4+ f’;:ﬁ = +0,92188 ~ 0,92
8. mop=" 100 = “’fj';z“ = mgj - =0,9145129 ~ 0,91

9. Ex=tyx- m=2,571- 0,91 = 2,3396 ~ 2,34
10. 100,6 + 2,34 = 102,94
100,6 - 2,34 = 98,26

Demoli, yaban1 yemisan meyvasinds Vitamin C- nin miqdari, 102,94- don 98,26-
ya qodor ola bilor.

2,34-100 234
100.6 100.68

11. AX = _f—;‘-loo = = 2.3260 2.3
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Nisbi xota 3- o yaxindir. Bu hesablamalarin vo todqiqatlarin noticolorinin
obyektiv oldugunu gostorir. Digor gostoricilorin tohlilindon alinan qiymetlorlo do, bu
qayda ilo riyazi-statistik islonilmisdir.
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I1l. TEXNOLOJI HiSSO

3.1.Yabam halda yetison yemisandan optimal halledici se¢ilmaklo ektraksiya

prosesi asasmda rong maddalarinin ahmmasinin tadqiqi

Tadqiqatlarimizdan aparilmis adabiyyat monbalorinin tohlili zamani, gostarilon
naticolora gora bitki mansali yabami yetison xammal antosian boyagq maddalorinin
ckstraksiyas1 ti¢lin, selektiv holledicilorin istifado edilmasi magsadouygun sayilir. Bu
xuisusiyyoti nozoro alaraq, bizdo 6z isimizdo boyaq maddolorinin alinmasi t¢iin, gida
tursularinin, su vo su+spirt mohlulllarini alinmasinin totqiqinin aparmisiq. Belo Ki,
antosianlar turs miihitdo zoif sabit rongo malik olurlar. Bu magsadils, biz ik ndovbada
yabani yemisan meyvoalorindon codval 3.1.1-do gostorilmis fiziki-kimyavi gostoricilori
miioyyon etmigik .

Cadval 3.1.1

Yemisan meyvasinin fiziki-kimyavi gostaricilari

Gostoaricilor Yemisan
Aktiv tursulugq (pH) 4.01
Titrloson tursulug, % 0,11
Reduksiyaolunan sokarlor, % 3,15-3,85
Boyaq maddolori , % 4,35
Vitamin C, 100qr milligramlarla 102

Ekstragent kimi, biz 6z todqigatlarimizda sirko, limon vo ¢axir tursusunun su
mohlullarindan istifade etmisik, ekstraksiya prosesini 50°C temperaturda 2 saat
miiddatindo aparilmisdir sonra, tadqigatin 2.2 bolmoesindoki ekstraksiya prosesinin
ardicil aparilan sxemino miivafiq aldigimiz ekstraktin torkibinds rong maddalorinin
ciximi barodo notico ¢ixarmaq liglin, onun optiki sixhgin doyismoesi 540 nm dalga

uzunlugunda toyin olunmugdur. Alinmis naticolor sokil 3.1.1-do gostarilmisdir.
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1,5 T -
13 +-F:
1,1
0,9
Optiki 0.7 1~
sixhq,D 0.5 1
0,3

ph-ekstraktinin qiymoti

----- Sirka tursusu moahlulu ilo
— Limon tursusu mohlulu ilo
—-— Caxir tursusu mohlulu il

Sokil 3.1.1 Miihitin pH gostorcisinin yemisan meyvasinda boyaq maddalarinin

ciximina tasiri.

Sokil 3.1.1 goriindiiyii kimi, boyaq maddolorinin daha yiiksok ekstraksiyasi sirko
tursusunun  mohlulu istifado olunarkon bas vermisdir. Yabani yemisan meyvasinin
torkibi vo pigment strukturundan vo tursularin ndviindon asili olmayaraq, pH
gostarcisinin 4,6-dan 1,6 ya godar tursulagsmasi hesabina boyaq maddaslorinin ¢ixim
arttmm miisahida olunur. Belo ki, lazim olan pH miihitinin yaradilmas1 Gigiin, gétiiriilmiis
sirko tursusu oldugca koskin iys malik olmasi, bizim todqigatlarimizda limon
tursusunun qatiligini segmayi mogsadsuygunlugunu gostormis olur. Belo ki, bu halda
limon tursusunun qatihigr 1%-o0 qodor, pH gostorcisi iso 2,3  toskil edir. Biz
todqiqatlarimizda, yemisan ekstraktinin spektral xarakterizosinin tohlili ilo yanasi ozgil

ckstraktin1 da yuxarida gostordiyimiz qaydada alinaraq miiqayisa li¢lin paralel suratdo,
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1%-li limon tursusu istifade olunmagla, alinmis ekstraktin torkibinds antosianlar {i¢iin
xarakter olan, maksimum boyaq maddalorin udma gabiliyysti miioyyan olunmusdur. Bu

hal 500 nm optiki si1xhg dalga uzunlugu rayonunda bas vermisdir. (sokil 3.1.2)

Optiki 1 a \
s1xhq,D 06 |54 \

400 450 500 550 600
Dalga uzunlugu, nm

--------- Yemisanin su ekstrakti
Qaragat su ekstrakti;

Sokil 3.1.2 Yemisan va qaragat meyvasinda boyaq maddslarinin spektral
xarakterizasi.

0,51 7—

047 +———f—— i

0,43 __..___.I.. - ,':‘[‘ s I- ol ond ‘{':.-..— -w._} <3

Optiki 0391 =]
0,35 S S—

sixhq,D 0,31
0,27
0,23 Lo
0,19
0,15

s00  s0s 510 SIS 520 525
Dalga uzunlugu, nm

—— Sulu ekstrakt
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----------- Su+spirth ekstrakti;
Sokil 3.1.3 Yemisan meyvasinin ekstraktlarimin spektral xarakterizasi.

Ekstragentin polyarligin1 antosianlarin ¢iximina tosirini dyronmok iiciin, biz
todqgiqatlarimizda ekstragent kimi 1%-li limon tursusu ilo, tursulasdirilmis su va su spirt
Mohlullarim istifado etmisik.

Demoli, bu molumatlar bir daha tesdiq edir ki, yemisan meyvasindon boyaq
maddoalorini ekstraksiya etmoklo onlarin maksimum ¢ixdasi ti¢iin su-spirtli holledicilorin

istifado olunmas1 daha moqsadouygundur .

Ekstraksiya prosesinds etil spirtinin optimal migdarini tayin etmok ti¢iin, tozo yabani
yemisan va paralel surotdo qaragat meyvasinin, xirda dogramaqla 1%-li limon tursusu
ilb tursulasdirmaqla sut+spirt mohlulu ilo, 1:50-0 nisbatinds ekstraksiya edorok 3 saat
miiddatindo otaq temperaturunda saxlanmilmisdir. Ahnmus naticolor sokil 3.1.4-do

gostorilir,

0.6

0,5
Optki  oal

sixhg,D 03
02 |-

0,1 {—

0 10 20 30 40 50 60 70 80 94

Etil spirtinin tlindliyi, %
Qaragat meyvasinin ekstraksiyasi

----------- Yemisan meyvosinin ekstraksiyasi;
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Sokil 3.1.4- ki grafikden gorindiiyti kimi, 93%-li etanol reagentinin istifads
olunmasi, garagat meyvasindon he¢ do yiiksok migdarda boyaq maddalorinin ¢iximimi
tomin etmir. On boyiik ¢ixim iso garagat meyvasinin, 60-70%- li etanol mohlulu ilo bas
verir. Yemisan ti¢lin iso, optimal boyaqg madddosinin ¢iximu etil spirti mohlulunun 50-
60% intervalinda istifado olunarkon bas vermis olur. Qeyd etmok lazzmdir ki, biz
meyVvalori daha uzun miiddat orzindo otaq temperaturu soraitinds 60%-li etanol mohlulu
ilb 1%-li limon tursusu vasitasSilo, 7 saat miiddotindo ekstraksiya edorkon oldo

olundugunu miisahids etmisik. Alinmis naticalor, sokil 3.1.5-da gostarilir.

0,8 +—

0,75

Optiki 0,7
0,65

sixhq,D 0,6 4— i
0,55 +

0,5 -

0,45

0.4

0,35

0,3

Ekstraksiya miiddoti
Qaragat meyvosinin ekstraksiyasi
----------- Yemisan meyvosinin ekstraksiyast;

Sokil 3.1.5 sokillordon goriindiiyii kimi, tadqgig olunan xammaldan ilk 2-5 saat
miiddatinds, 65-78% hollolan maddalor ekstraksiya olunur. Prosesin sonraki davami
zamani antosianlarin ekstraksiyast qismon artmis olur. Qeyd etmok lazimdir ki,

adabiyyat monbolorino goro ekstraksiya prosesindo ekstraktlarin qizdirilmasi zamani
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boyag maddoalorinin arttnu bas versads, lakin yuxari temperaturlarda antosianlarin
destruksiyasi bas vermis olur ki, bu da boyaq maddalorinin miqdarinin azalmasina sabob
olur, [69]. Optimal ekstraksiya temperaturunu se¢mok {igiin biz, yabam yemisan
meyvasini eloco do miiqayiso {igiin gotiirdiiyiimiiz qaragat meyvalorini bir xammal kimi,
60%-li etanol mohlulu ilo vo 1%-li limon tursusu olave etmoklo 3 saat miiddatindo
miixtolif temperatur rejimindo ekstraksiya moruz etmisik. Alinmis naticalor, sokil 3.1.6-
do gbstarilmisdir.

1,4

1,2 1

14—

08—

Optiki 0,6 1
0,4

sixhq,D 0,2

20 30 40 50 60 70 80

Ekstraksiya temperaturu,C
Qaragat meyvasinin ekstraksiyasi;
——————————— Yemisan meyvasinin ekstraksiyasi

Sokil 3.1.6 Ekstraksiya temperaturasinin yemisan va qaragat meyvasindan

antosianlarin ¢iximina tasiri.

Sokil 3.1.6-dan goriindiiyii kimi, yemisan meyvasi {igiin, antosianlarin optimal
ciximu 50-75°C temperaturada qaragat ticiin iso bu gdsterici 70°C-do miisahido olunur.
Tadqiqatlarimizda biz ekstraksiya prosesindo xammalin ekstragents olan nisbatini
etmisik ki, bu da bizo xammaldan maksimal halledici sarfi zamani, tadgigat obyektindan

0z novbasindo maksimal migdarda boyaqg maddalorinin  ¢ixarilmasina imkan
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yaratmahdir. Bu mogsadlo biz tocriiba iiglin gotiiriilmiis, xammal Kimi meyvalari
xirdalamaqla tizorine limon tursusunun 1%-li su+spirt mohlulu olava edoarak bu
ekstragentlo xirdalanmis meyvalori 3 saat miiddetinde 45°C temperaturada ekstraksiya
etmisik. Eksperiment naticasindo aydin olmusdur ki, birpilloli ekstraksiya prosesindan
yabanmi yemisan liglin xammahn ekstragento olan moqgsadouygun nisboti 1:15-1:30,
qaragat l¢ilin iso bu gostarici 1:15-1:20 sayila bilor. Alinmis naticalor sokil 3.1.7 vo
3.1.8- da 0z oksini tapmigdir

F ;
6
Cixim,S s
4,
g/dm®
3}
2<
1
ol:3 1:6 19 al:12 - 1:15 1:20 < 1:30
Hidromodul
7<
6,
Cixim,S >
4
3
g/dm .
2
1
0,

Hidromodul

Sakil 3.1.7 Qaragat meyvasindan antosianlarin ¢iximma hidromodulun tasiri.
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Sokil 3.1.8 Yemisan meyvasindon antosianlarin ¢iximina hidromodulun

tasiri.

Aparilmis todqigatlar nsticosindo belo notico ¢ixarmaq olar ki, yemisan vo
miiqayisa ti¢lin gotiiriilmiis garagat meyvasindan, boyaq maddalorinin ¢ixarilmas: {igiin
optimal halledici kimi etil spirti mohlulunun qatithg 50-70% hiidudunda olmagqla, 1%-li
limon tursusu ilo tursulagdirilmahdir ekstraksiya prosesi liglin miivoqqQoti interval vaxti
2-4 saat hiidudunda,temperatur qradiyenti 50-75°C temperatura soraitindo vo prosesin

hidromodulu isa 1:15-1:20 nisbatinds olmas1 magsadouygundur.

3.2.Yabam halda yetisan yemisan bitkisindan tabii boyaq maddalari

texnologiyasinin islonilmasi

Yabani halda yetison yemisan bitkisindon tobii boyagq maddoalori texnologiyasinin
islonilmosi tiglin biz, ekstraksiya prosesinin optimal rejimini se¢cmok magsadils,
polifenollarin xammaldan ekstraksiya olunmasi prosesinin riyazi modelini qurmagi
qarsimizda mogsad kimi qoymusuq. Bunun icilin eksperimentin ¢ox amilli riyazi
planlagdirma metodundan istifado etmak, daha perspektiv sayihr. Ekstraksiya prosesinin
optimallasdirilmas1 masalasini hall etmak ti¢iin bu prosesin riyazi tasvirinin qurulmasini
tolob edir bu iso 6z novbasindo tohlilin miirokabliyini vo ekstraksiya prosesinin

hesablamaq ti¢iin bir ¢ox amillari nazars almag talob edir.

Ekstaksiya prosesine tosir gostaran asas amillor kimi, ekstraktin hidromodulu &
(X,); ekstraksiya miiddati T, saat (X,); ekstraksiya temperaturu T ,°C (Xs); ekstragentdo
spirtin qatihgr C,% (X,); biitiin bu gostaricilor riyazi modellosdirmo zamani, 5 saviyys
hiidudunda doyisirilmisdir.
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Yuxarida geyd etdiyimiz kimi, hidromodul anlayis1 altinda xammalin ekstragento
olan nisbati sayihir. Bu amillorin doyismo hiidudlar1 avvalcadon aparilmis eksperimental
todqiqatlar zamam, o6z oksini codval 3.2.1-do hesablanaraq gostorilmisdir. Cixis
parametri kKimi, y secilorok ekstrakta boyaq maddalorinin miqdar1 birpilloli ekstraksiya

zamani vahid kimi, qramlarla gotiirtilmiisdiir.

Apardigimiz eksperiment zamam, boyaq madolorinin ahnmasi prosesinin
effektivliyini yoxlamag moqsadilo biz yabam1 yemisan meyvasinin ekstraksiyasini

birpillali tsulla yanas1 miiqayisa ticiin, ikipilloli ekstraksiya rejimini dos istifado etmisik.

Todgig olunan prosesin riyazi tosviri empirik siiratdo alinmaqla, bu zaman riyazi

model reqresiya tonliyi kimi, gostorilmoklo statistik tisullarla tapilmisdir.

Cadval 3.2.1
Ekstraksiya prosesinin riyazi tasviri

Planlagdirma X1,& Xy, 1,saat X3,T,°C X4,C,%

soraiti

Osas Saviys 3/20 2,5 40 50
Doyismolor intervali 1/20 1,0 10 10
Ust saviys 5/20 45 60 70

Alt saviys 1/20 0,5 20 30

Tadqiqatlarin proqrami, eksperiment planlagdirma matrisasina qoyulmusdur. Bu
zaman rototabel plami istifado olunmaqgla, reqresiya tonliyi Boks-Xanter iisulu ilo
hesablanmisdir, [70]. Eksperiment molumatlart islonorkon Styudent vo Fiser

kriteriyalarindan istifado olunmaqgla, bu hesablamalar yemisan {igiin asagidaki
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gOstoricinin  ahnmasina imkan verir (Styudent kriteriyasina gora). Yemisan meyvaSi

ugun:

Y=1,156+0,13%;+0,116x,+0,077X5+0,089%,+0,012x;X4-0,023%;X,-0,059%,X4-
0,152x-0,113%-0,027x+0,08x (1)

Qaragat tigiin:

Y=0,9+0,121x,+0,004x,-0,001x5+0,045x,+0,026X,X,-0,091x-0,102x-0,092x-
0,126x,2 (2)

Fiser kriteriyas1 qiymeoti yemisan li¢lin Fgo5(17,6)= 3,9>2,25= F,, aragat ii¢iin
bu gostorici, Fops (17,6)= 3,9>2,73= Fgp, olmasi gostorir ki, ahnms tonlik todgiq
olunan prosesin adekvat olaraq, tosvir edir. Olgiisiiz X; doyison gostorcini doyisiklik

etmoklo, tobii miqyasda miistaqil doyison Kimi, yemisan ii¢iin alriq:

Y=-5,5135+20,79&+1,0451+0,02937T+0,1001C+0,024£C-0,46E7-0,00591C-
60,8£-0,1131%-0,00027T>-0,0008C> 3)

Y=-5,5739+12,0385+0,43941+0,0736 T+0,1304C+0,512&1-36,36£°-0,10257°-
0,000921T2-0,00126C* 4)

Movcud modellor yemisan vo garagat meyvasindon verilmis doayiskonlik amillori
intervalinda boyaq maddalorinin ekstraksiya prosesinin adekvat tosvir etmis olur. Sonra
biz geyri-xatti proqramlasdirma isulu ilo, boyaq maddalorinin ekstraksiya prosesinin
optimallasdirilma prosesi mosalosini hall etmisik. Bunun ii¢iin birpilloli ekstraksiya

zamani, asagidaki optimal ekstraksiya rejimlori alinmisdir:

Yemisan meyvasindo oldugu kimieyni qaydada da etil spiriti 1 %-li limon
tursusu ilo,tursulasdirilmisdir: =3,41/90; 1= 2 saat 45 dog; T= 55°C; C= 55%
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Qaragat {igiin etil spiriti 1%-li limon tursusu ilo, tursulasdirilmisdir:= 3,68/20; t=
2 saat 35 doq T= 40°C; C= 52%

Tadqiqatlarin davamu kimi, biz yabam halda yetison yemisan meyvasindan tabii
boyag maddalorinin texnologiyas1 islonilmasi magsadilo, xammahn qabaqcadan
emahnin aparilmas1 vo ekstraksiya prosesini intensivliosdirmok mogsadilo xammahn
dondurulmasina istiinlik vermisik. Bu iisul vasitosilo siro ¢iximunmin arttmuina nail

olunur. Bu homda adobiyyat manbalorinds da rast golinmoklo [71], yaxs1 effekt verir.

Bunu noazors alaraq, biz tadqgigatlarimizda yabani yemisan meyvalorini eloca do,
miigayiso kimi gotiirdliyiimiiz qaragat meyvasinin torkibindon rong maddalarinin
ciximina dondurulma prosesinin tasirini do dyronmisik. Bu mogsadilo har iki xammal
ndvii soyuducu kamerada monfi 15-19°C temperaturada tadricon dondurulmaya moruz
olunmusdur. Bu rejimdo dondurmadan sonra xammal otaq temperaturu saraitinds, donu
aciimaqla meyvelori xirdalayir sonra ekstragentlo 2 saat miidotinde 45°C temperaturada

2:8 olan nisbatds ekstraksiyasini aparmisiq.

Ekstragent kimi biz 1%-li limon tursusu ilo tursulasdirilmis 50%-li etanol
mohlulunu  gotiirmiisiik alinmis niimunalordo antosianlarin  ¢iximun tayin  etmok
moqsadilo har 30 doagigadan bir antosianlarin ¢iximim1 mohlulun optiki sixhgina goéra
fotoelektrokolorimetrdo 490 nm dalga uzunlugunda stialarin  maksimum udma
noqtasindo toyin etmisik. Sinaq niimunasi Kimi biz dondurulmaya moruz olunmayan
yabani yemisan vo qaragat meyvosinin ekstraktlarini gotiirmiisiik. Alinmus noticolor

qrafik soklinda soakil 3.2.1-da toqdim olunur.

0,9
optki o7 ||
0’6 P IO
0'5 U SR
0'4 B S —
0,2
0,1 -

sixhq,D

1 30 60 90 120
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Ekstraksiya miiddati, doq
Dondurulmus qaragat meyvosinin ekstraksiyasi

Sinaq qaragat meyvasinin ekstraksiyasi
Dondurulmus yemigsan meyvasinin ekstraksiyasi

---------- Sinaq yemisan meyvosinin ekstraksiyasi

Sokil 3.2.1 Yabam yemisan qaragat meyvalarindon dondurulmanin

antosianlarin ¢iximina tasiri.

Qrafiklordon goriindiiyii kimi, xammahn oavvalcadon dondurulmasi naticasinda
yemisan meyvasindon boyaq maddolorinin ¢iximi 19%, qaragat meyvasindon boyaq
maddolorinin ¢ixim1 iso 21% toskil edir. Apardigimiz todgigat noticoesindo miioyyan
olunmusdur ki, ekstraktlarin 30 giin miidstindo saxlanilmas1 zamani, dondurulma

prosesi antosianlarin davamliligina tosir géstormir.

Apardigimiz  eksperimentlorin  naticolori gdstorir ki, yemisan meyvasinin
optimal soraitdo ekstraksiyasi zamani, boyaq maddolorinin ¢iximi 18% artmaqla,qaragat
meyvasinds antosianlarin ¢iximu ciizi surotdo doyismis olur. Bu sobabi nazors alarag,
biz isimizdo ancaq yabani yemisan meyvasindon antosianlarin ¢iximim xarakterizo

edon, grafiki materialh sokil 3.2.2-do gdstormisik.

Optiki 0,5 —

sixhg,D 041 —1 %
0,3
0,2 -
0,1
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Ekstraksiya miiddati, dag
--------- S1naq niimunalorinin ekstraksiyasi
Dondurulmus niimunslorin ekstraksiyasi

Sakil 3.2.2 Yemisan meyvasindon dondurulmanin antosianlarin ¢iximina

tasiri.

Demali xammahn, gabagcadan todricon dondurulumasi goriindilyii kimi, yabam
yemigan meyvasindon antosianlarin ekstraksiya prosesini siirotlondirir bu cahati nozoro

alaraq, yemisan meyvasindan tobii boyaq maddasinin ahnmasinda istifado oluna bilor.

Todqiqatlarimizin  asas istiqamoti yabami yemisan meyvasindon qida boyaq
maddasinin alinmas1 oldugu {igiin, biz aldigimz ekstraktlari qatilasdiraraq miioyyon

migdarda, quru toz halinda va ya konsentrat halda istiafdo etmoliyik.

Belo ki, dovlet standartlarina vo normativ-texniki sonot tolabatlarina miivafiq

hazir boyaq maddalori konsentrat vo ya quru toz halinda istifads olunur.

Antosianlar bildiyimiz kimi, termolabil birlosmolor oldugu ii¢iin onlar yiiksok
temperatura rejimindo qatilasdirmaq lazzim golir. Bu zaman ekstrakt laboratoriya
soraitindo,vakum buxarlanma qurusunda 55-60°C temperaturada yuxari olmayan
soraitdo qatilasdirihr.

Alinmis konsentratlarin torkibinds quru maddalorin miqdar1 35% toskil edir.
Alinmis konsentratlarin orqanoleptiki gostaricilori codval 3.2.2-da verilmisdir.
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Codval 3.2.2

Qida boyag maddalarinin organoleptiki gostaricilari.

Gostorcinin ad1 Meyvalordon almmis boyaq maddalorinin xarakterizosi
Yemisan Qaragat
Xarici goriniigii Qat1 maye Qat1 maye
Dad Turs, az biiziisduriici Tursmozo
otir Xammala otrino uygun Xammala atrino uygun
Rang Tiind qurmuzi Tiind albah
Konar qatisiglar Yoxdur Yoxdur

Yaban1 yemisandan boyaq maddosinin alinmasinin texnoloji sxemi asagidaki
ardiciligla hoyata kecirmoklo bu mogsadilo istehsalat soraitindo onun emali, axin
xatlorindo aparilir. Biz todqiqatlara osaslanarag, xammalin emalini istehsalat soraitindo

konserv sonayesinds istifads edilon, avadanhqlart segmisik, [21].

Yabani yemisan meyvasi tara vasitosilo axin xatinin torkibindaki, inspeksiya
mogsadilo, nagletdiriciyo otiiralorak, keyfiyysti TI-Ki2T vo ya TCI nagletdiricilorinds,
inspeksiya olunur vo bu zaman yetismamis, solug, ¢iiriik meyvalor va eloco do konar
qatisiqlar xammaldan konarlagdirilir sonra xammal yuyularaq ozici, xirdalayici
masinlara gineklor vasitosilo otiiriiliir. Bu mogsadilo markozdongagma, azici, xirdalayici
maginlardan istifado olunur. Bundan sonra meyvalor torkibindon ¢oyirdoklorin
konarlagdirilmasi ti¢ilin xiisusi aqreqatlara otiiriiliir vo ¢ayirdokdan tamizlondikdan sonra
dondurulma kameralarina nagletdirici vasitosilo, 20-30 dagige miidstinds 35-40°C- da

soyudulur.

Yemisan meyvasindon, boyaq maddolorini ekstraksiyasini aparmaq magsadilo
sonayedo MES-210, MES-316 tipli reaktorlarda bir sira hallarda iss iliziim emah axin
Xatlorinin torkibinds olan, BEKD-5tipli ekstraktorlarda aparmaqla xammalla ekstragent



60

arasinda olan nisbat 1:5,1:6- ya gebul olunur, [21]. Bu zaman tiindliyii 50-55% etanol
mohlulu 1%-1i limon tursusu ilo tursulasdirdiqdan sonra 50-55°C goder qizdirilir vo
yemisan meyvasi ekstraktora doldurulur.

Ekstraksiya prosesi 2-3 saat miidstindo aparilmalidir. Ekstraksiya prosesinin
reaktorda fasilali Gisulla, har 25-30 doagidan bir 5 doagigs miidstinds yemisan meyvalorini
toskil edon kiitloni qarisdirmagqla da oldo etmok olur, bu amoliyyatda yaxs1 notica verir.
Ekstraksiya prosesini ekstraktin torkibindo on azi 15q/dm® miqdarinda boyaq maddolori

alinmasi ilo basa ¢atmas1 mogbul say1lr.

Bundan sonra maye fraksiya dekantasiya yolu ilo, yemisan ozintisindon ayrilaraq,
dinco qoyulmaq {iciin,xtisusi tutumlara kogiiriiliir,azinti iso yuxarida qeyd etdiyimiz
ckstraksiya tsulu ilo yeniden 1:2, 1:3 nisbstinde 50-55°C temperaturada 30 daqige
miidatinds torkibinds boyaq maddolori asilanir. Bundan sonra qati kiitlo preslonarok

ckstrakt ayrilmaqla yenidon yeni partiya xammalin emalinda istifado oluna bilor.

Preslonmadon sonra alinmis boyaq maddasi fraksiyasi qat1 6z axini ilo galon faza
ilo, Dbirlogdirilorok filtrpreslordo kagiz filtrlomo yolu ilo siizgaclonir. Bundan sonra
alinmis maye fraksiya xiisusi vakum buxar aparatlarinda 50°C temperaturada
qatilasdirmaqla bu proses refraktometrdo quru maddolorinin miqdar1 an az1 35%

catarkon basa catdirihr.

Texnoloji sxem lizro, vakum buxar aparatlarindan ¢ixmazdan avvel ahinmis boyaq
maddosi miitloq 90°C temperaturada qizdinlib vo sonra qablasdirihr. Yemisandan
alinmis boyaq maddasi siiso taraya qablasdirilmis ve temperaturu 20°C temperaturada
nisbi riitubati oan az1 75% olan, bina abarlarinda saxlanilir. Yemisan meyvasindon

ahnmms tobii boyaq maddolorinin, alinmasinin texnoloji sxemi, sokil 3.2.3-do

gostormisik.
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Xammal Su Etil spirti 95%]| | Limon tursusu
¥
Inspeksiya
¥
Yuyulma
¥ - 1
Tumlarin kenarlasdirilmasi Ekstragentin hazrlanmasi
¥
Xirdalanma
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}
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Ekstrakt , Ceco
I !
SiizgaClonmo Ekstraksiya
! ¢ ]
Spirtin gebulu Qarisdirma Preslonmo Jom
Vakum aparatinda Siizgockhnmo | | Utibolunma
boyagq maddasinin |
) Ekstrakt
qatilasdirilmast )

l

Qablasdrma | [ Markirovka || ~ Tortibat | | Saxlanilma

Sakil 3.2.3 Yemisan meyvasindan tabii boyaq maddasi ahmmasinin texnoloji

sxemi.
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Boyag madoalorinin bu gostordiyimiz sxem {izro, alinmasi zamam asagidaki

gostaricilor nazars alinmahdir:
- miihitin tursulugu boyagq madasinin rang intensivliyino tosir géstara bilor

- uzunmiidat saxlamlan qida mohsullarina tobii boyagq madslorinin istifadssi

tovsiyo olunmur belo ki, bu zaman rongin itmasino sobob ola bilor

- tobii gida boyaq madalorini yiiksok temperatur tasirino moruz etmokds

magsadauygun deyil;

Tobii boyag madalori istifado edilmoklo qida mohsullart istehsalinda yuxarida
qeyd etdiyimiz tovsiyalora notica vermok kimi, boyaq madolorinin xiisusilo yabam
yemisan vo yaxud qaragatin meyvolorindon alinmis boyaq madalori karamel, draje,
gilomeyvali sorablar, gonnadi momulatlar o climlodon marmeladin istehsalinda tatbigi,
miisbot texnoloji effekt verir. Bu fikri bir sira dnca aparnlmis todgigatlarda tesdiq edir,
[42, 46, 57, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 82, 83, 84, 85].

Beloliklo, biz dissertasiya isindo miiasir adobiyyat monbalorina asaslanmagla
yabam yemisan meyvasindon somoarali enerji monbalorini goruyan optimal texnoloji
sxem osasinda, dovloet standartlarina cavab vero Dbilocok, tobii boyaq maddasinin

alinmasini osaslandirmaga ¢alismisiq.

3.3.Qonnadi mamulatlan istehsalinda yemisandan alinnms rang maddasinin

marmelad istehsalinda istifada texnologiyasimn islonilmasi

Qonnadi mamulatlart igarisinds, biskivit, kekslor, zefir, konfet va digar siralonmis
Vo dekorasiya edilon momulatlar, istehlak¢1 torofindon ¢ox istifado olunan gida mshsulu

olmaqla yanasi, torkibindo karbohidratlar, vitaminlor, pektin vo digor komponentlorlo
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zongindir. Onlardan marmeladin istehsali, halo gqodim dévrden yaxin sorq Olkslorinda
yaranmaqla,onu dietik gonnadi momulatlar1 sirasina daxil etmok olar. Hal-hazirda
marmeladin bir ¢ox ndvlari vardir ki, bunlardan meyvali, giloameyvali, jele halinda olan
momulatlar1  gostormok olar.  Onlarin  i¢orisindo, pektin  osasinda meyvo Vo

gilomeyvalordon alinmis marmeladin istehsal Tiistiinliik toskil edir.

Marmeladin tobii boyaq maddalori ilo istehsali texnologiyasina bir ¢ox todgigat
islori hosr olunmusdur. Bunlara misal olarag, Cuqlyonoq vo basqalari, torsfindon
qirmizi qaragatin pektini osasinda torkibino sidr qozunun gabigindan ahnmis boyaq

maddolori osasinda, jeleli marmeladin istehsal texnologiyiyasinm gostormok olar, [72].

Son illor bu ciir todqiqatlarin davami kimi, rus tadqiqatgisi Silin V.E- nin (2015)
qurmizi qargatin cecasindon, pektin almaqgla jeleli marmeladin istehsal texnologiyasinin

islonmasini gostarmok olar, [73].

Tadqiqatg1 qirmiz garagatin cecasindon gida boyaq maddosinin alinmasini toklif
etmoklo jeleli marmeladin hazirlanma texnologiyasini toklif etmisdi. Marmeladin
istehsalinda tobii boyaq maddolorinin istifado olunmasinin, halo bir ¢ox tadqiqatgilar 6z

islorindo gabagqlarda gostormislor.

Buna misal olaragq, Bolotov V.M, Savvin P.N 6z todqiqatlarinda qara qaragat,
liziim, qaragilo osasinda antosian boyaq maddolorinin alinaraq pektin asasinda
marmeladin  istehsalin1  islomoklo, bu zaman mohsulun rong xarakterizkalarinin

miioyyanlogdirilmasi va saxlanilmasi zamani doyismo parametrlorini dyronmislor, [74].

Marmelad istehsalinda osas material kimi, agar, agoroid, pektin gotiirmaklo bu
zaman sokor vo patke gida tursulari, essensiyalar vo boyaqglardan istifado olunur. Ayri-
ayrt nov jeleli marmelad istehsalinda gilomeyvo piiresindon va gilomeyva sursatindan
istifado olunur. Jeleli marmelad 3 névdos olmagla, onlardan formali, kasilmis vo ti¢qath

marmelad daha ¢ox istehsal olunur.
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Biz 06z todqigatlarimizda yerli sorait iigiin miinasib olan, jeleli marmeladin
hazirlanmasin1 nazords tutaraq, bu zaman xammal kimi sokoar, patks, alma piiresi, aqar,
limon tursusu vo yabam yemisandan hazirlanmis tobii boyaq madasini istifado

edilmasini noazords tutmusug.

Xammahn hazirlanmas1 asagidaki morhololor {izro aparilmasi hoyata kegirilir.
Owalco sokor tozu diametri minimal olan olokdon olonir sonra patko gaynama
temperaturasina yaxin hoddo godor qizdirthr. Sonra almadan piire halinda alinmis
kiitloni ikiqat cuna materiahindan siiziirlor, quru aqar suya qoyaraq kopmao Voziyyastino
catdirilir vo torkibinds 1y va rong siizgaclori kenarlasdirilir. Yuyulmus vo kopmiis aqar
resepturaya miivafiq miqdarda gotiiriilmoklo, agiq qazanda iizorino yene reseptura

migdarina miivafiq aqarin {izarine alava olunarag 6-8 dagigo miidotinds qaynadihr.

Alinmis sirop yenidon ikigat cuna materiali vasitoSilo siizgoclonarok tomiz gaba
kogiiriilir. Alinmis siropun ilkin namliyi 40%, son nomliyi 25% hiidudunda olmaqla
sirop bundan sonra isti siropun {izarine yemisandan hazirlanmis boyaq madasi alava
edilorak biitiin kiitl boyu qarigdirilir vo sonra jele kiitlesi 50°C- ya goder soyudularaqg

forma vermok mogsadilo saxs1 yuva formah tutumlarda paylanir.

Formal gablarda marmeladin saxlanilmas1 50-60 daqigo miidstindo aparilmaqla
bu zaman, studenin amolo golmasi va jele kiitlosinin soyumasi bas verir. Bu amaliyatdan
sonra marmelad xiisusi ¢angollorlo vasitssilo formalardan ¢ixarihr va Sathi xirda kristal

sokoar tozu ilo sopirlor.

Marmeladin  sonraki istehsah moarholosi  kimi, onu laboratoriya quruducu
aparatinda 40°C temperaturada nomliyi 25%- o catdiririq. Resepturaya miivafiq olaraq 1
kq marmelad kiitlosine rongino Vo qatihigindan asih olaraq, yabani yemisandan alinmis
tobii boyaq madasi 0,4-0,6 g/kq gotiiriilmasini magsadouygun saymisiq. Aldigimiz bu

notico daha optimal hesab edilmoklo, alma piiresi asasinda alinmus jele formal
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marmeladin hazirlanmasina imkan verir vo bu mohsul yiikksok qida doyarliyi va
tohlikesiz gonnadi momulati sayilmaga imkan yaradir.Istehsalat soraitindo yabam
yemisan meyvaSi asasinda hazirlanmus tobii boyag madosi istifado olunmagla jele
formali marmelad gonnadi momulatinin prosesual texnoloji sxemini asagidaki soKil

3.3.1-do toklif etmoyi nozards tuturug.

Piironin kupajt
Siirtgaclomo Laktat
Sokoar
Meyva-sokar Kkiitlosinin hazirlanmasi patka
Marmelad kiitlosinin bisirilmasi
Covhor Yabam  yemisandan  almmis  tobii
maddasi
Marmelad kiitlosinin islomosi
Momulatin formalagdirilmasi va se¢ilmosSi Qida tursular

v

Momulatin qurudulmasi vo dinca qoyulmasi

|

Marmeladin biikiilmosi Vo gablagdirilmas1
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Sokil 3.3.1 Marmelad gonnadi mamulatinin prosesual texnoloji sxemi.

Tadqiqatlarin davanm kimi, yabani yemisandan tabii boyaq maddasi ahindigdan
sonra onun (onnadi momulati sayilan marmeladin istehsalinda boyaq maddasi kimi
istifado olunmasi, isimizin moqSadi olmusdur ki, unlu marmeladin hazirlanmasi
yuxarida gostarilon texnoloji sxem tiizro ardicil marhololor tizra bu mohsulun istehsal

apartlr.

Odobiyyat monbalorindon molumdur ki, marmeladin istehsalinda asas xammal
kimi, agar, agaroid vo pektin gotiiriilmoklo sokar, patks, qida tursulari, covharlor va biz
marmeladin istehsalinda boyaq maddasi kimi, yabanm yemisandan alinmis tobii boyaq

maddasini istifado etmoyi nazards tuturug.

Umumilikdo marmelad jeleli, gilomeyvoli eloco do jelatindo hazirlamagla biz 6z
todgiqatlarimizda jeleli marmeladin istehsalin1 nozordo tutmusuq. Jeleli marmelad 3
novdo istehsal olunmaqla formali, tigqath, limonlu vo portagalh hissociklorlo alinr,
jeleli marmelad styudent omoalogatirici aqar sayildigi i¢lin biz do 6z isimizdo bu

xammali gotiirmayi, magsadauygun sayiriq.

Agarla alinmis hazir marmelad yiiksok soffafligt olub, resepturasi styudent
amoalogatiricinin  jelelosdirici  xiisusiyyatlorindon ashidir. Orta hesabla jeleli marmelad
kiitlosinin, torkibina reseptura iizra faizlorlo asagidaki komponentlor daxildir. Soakar 50-
65%; patke 20-25%; qida tursular1 1-1,5%; agar 0,8-1%; su 23-24%. Jeleli marmeladin
istechsalinda asas texnoloji amoliyyatlar asagidakilardir:

Aqgarin hazirlanmasi, jele kiitlosinin alinmasi, formalasdirma, Ssoyudulma,

qurudulma vas gablasdirma.

Marmelad gonnadi momulatlarinin standartlasdirilmas: Vo sertifikatlagdiriimasi

aparilarkon timumi texniki sartlor gabul olunur bu sartlora daxildir:
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Distifado sahosi; 2)normativ istinadlar; 3)terminlor va toyin etmolor; 4)tosnifat;
5)texniki tolobatlar.

Biz tadqigatlarimizda bu 5 gostorilmis miiddsalarin hor birina amoalo edilmasini
nozards tutmagla, 3, 4, 5- ci miiddsalar mohsulun keyfiyyat gostaricilorini daha real oks
etdirmaklo,onlar1 isimizdo geyd edirik.

Bununla olagodar hazir marmelad momulatinda 3-cii terminlor vo toyinatlara
miivafiq hazir momulatin, asagidaki gostaricilori tolobatlara cavab vermolidir. Belo ki,
marmelad sokoarli styudent amologotirma gabiliyyatine malik olmagla, miisyyan verilmis
formadadir vo jeleomologotiron meyvonin bisirilmasi vo torkibino patks,  boyaq
maddolori olave edilmoklo on az1 15% olmagla, kiitlo nomliyi iso gonnadi momulatinin

hocminin 33%- ni toskil etmolidir.

Marmeladin bir qonnadi momulati kimi, toymnatina miivafiq standarta uygun
olaraq istifado olunan tobii xammaldan asih olarag, styudent amoalogatirmo osas1 kimi,
meyvoalordon, xammaldan, jele meyvali, jeleli olmasi tolob olunur. Formalasdirma
isulundan asih  olaraq formah, plash, kosilmis tosnifati verilir. Istehsal
texnologiyasindan vo resepturasindan asili olaraq, marmeladin sothi sokor tozu ilo
olonmis, siralonmis, siralonmomis, qismon siralonmis, minali, ¢oxqath, iclikli vo iri
olavalorlo tosnifatt verilir. Texniki tolobatlara golorkon, mohsul mévcud standarta
miivafiq resepturaya uygun vo miiossonin texnoloji tolimatlarina riayst olunmagla
tolobatlara cavab verib, Azorbaycanda qobul olunmus standarta, normativ-hiiquqi
aktlara cavab vermolidir. Bu zaman mohsulun texniki tolobatlart osas sayilmaqla,
mohsulun xarakterizosi verilir vo Xxarakterizodo mohsulun orqanoleptiki gostaricilori
cadval 3.3.1-do gostarilmisdir.
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Cadval 3.3.1
Yabam yemisan meyvasindon alhimmus tabii boyaq maddasi istifade olunmagla

marmelad gonnadi momulatimin orqanoleptiki gostaricilori.

Gostoricilorin adi Xarakterizasi

Dad Movcud adda marmelad glin, xarakter olan konar dad Vo iyin
otir xtisusiyyatlori. Coxgath marmelad Uiciin hor bir qatisiq adma uygun dad,
Rong atir vo ronge malik olmaldir.

Konsistensiya Styudent formall jeleli marmelad iglin aqaroid osash, jele marmeladi

tglin styudent omologatiron barkidici formaya yol verilir. Marmeladn
noviino uygun olmaqla, formah {glin diizgiin, aydm, kontorlu
deformasiyast olmadan qismon oyinti formayada yol werilir. Kosilmis
marmelad  {giin, diizglin, aydm, deformasiyasiz hodlor.  Kiitlonin
formalasdirilmasi igilin, aydm olmayan kontura yol verilir.

Minali sothi marmelad TUgiin, parlaqhq nozords tutulur. Sirolonmis
momulat tglin, sothi hamar vo ya dalgah qat, alt hissasindo iso azca
gismon isigkegirmo xiisusiyyati olmaldir.

Sathi

Yuxarida gostordiyimiz tolobatlara cavab veran, marmelad gonnadi momulati
gobul olunmus dovlet standartlarina miivafiq asagidaki fiziki-kimyavi gostaricilora

cavab vermolidir.

Cadval 3.3.2
Marmelad gonnadi mamulatimin fiziki-Kimyavi gostaricilari
Gostoaricilorin adi Marmelad {giin gostaricilorin giymoti

Meyvali Plash
Nomlik % formal
Siroli marmeladin nomliyi%- ko 9-24% 29-33%
Meyvoli xammaln miqdart %- lo (on | 26% —
azi) 30% —

Kiil maddesinin miqdari%- I
Umumi sulfid tursusunun miqdari%- | 0,1% —
lo (¢ox olmayaraq)
Benzoy tursusunun miqdart 4%- don | 0,01% —_
artlq olmayaraq
0,07% —
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Moahsulun mikrobioloji gostaricilori vo saxlama miidati Vo soraiti miiassanin gabul
etdiyi standartlara cavab vermoklo, bundan sonra hazir mohsul istehlak¢ilara realizo

olunmasi1 nazordo tutulur.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

1. Aparilmis nozori vo eksperimental todgigatlar osasinda yabani yemisan

xammalindan bioloji-aktiv birlosmolorin kompleksi ayrilmisdir.

2. Nozori vo eksperimental molumatlarin tohlili noticasinds, yabani yemisan

meyvasindan tobii boyaq maddasinin alinaraq istifadasi asaslandiriimisdir.

3. Apardigimiz nazori Vo Vo eksperimental todgigatlar osasinda yabani yemisan
meyvasindon Vo miigayiso ligiin, secilmis qaragat meyvasindon boyaq maddalarinin

ayrilmasi tigiin, optimal halledici secilmoklo elmi surotds asaslandiriimisdir.

4. Bioloji-aktiv. maddoalorinin ekstraksiya prosesi todqiqg olunmagla, boyaq
maddolorinin  yabani yemisan meyvasindon Vo qaragatdan ekstraksiya prosesinin

verilmis intervalda doyisma amillori, reqresiya tonliyi asasinda miiayyanlosdirilimisdir:
Yemisan ti¢iin:

Y=-5,5135+20,79&+1,0451+0,02937T-+0, 1001 C+0,024£C-0,46E7-0,0059tC-
60,8£%-0,1137°-0,00027T *-0,0008C*

Qaragat ti¢iin:

Y=-5,5739+12,0385+0,43941+0,0736 T+0,1304C+0,512&1-36,36%-0,10257°-
0,000921T 2-0,00126C?

Todgigatlar ~ osasinda  boyaq  maddoalorinin  ekstraksiya  prosesinin
optimallagdirilmast masalosi hall olunmagla, bir pilloli ekstraksiya tigiin, asagidaki

optimal rejim alinmigdir.

Yemisan meyvasindo oldugu kimi, eyni gaydada da etil spiriti 1%- Ii limon
tursusu ilo, tursulasdiriimisdir: =3,41/90; t = 2 saat 45 doq; T= 55°C; C= 55%
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Qaragat ticlin etil spiriti 1%- li imon tursusu ilo, tursulagdirilmsdir: =3,68/20; 1= 2
saat35doq  T=40°C; C=52%

5. Ekstraksiya prosesini intensivlosdirmok mogsadilo, yemisan meyvasinin

avvalcadon dondurulma yolu ils, islonmasi prosesi miisyyanlosdiriimisdir.

6. Miioyyan olunmusdur ki, yabani yemisan meyvasinden 15mq/dm® miqdarinda

tobii boyaq maddasinin alinmas1 miimkiindiir.

7. Yabam1 yemisan meyvasindon alinmis tobii boyaq maddasinin marmelad

gonnadi mamulati istehsalinda orqanoleptiki gostaricilori xarakterizo olunmusdur.

8. Apardigimiz tadgigatlar asasinda yemisandan qida boyaq maddasinin alinaraq,
marmelad istehsah {igiin, istifadosinin texnologiyas1 vo aparat texnoloji sxemi

islonilmisdir.
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PE3IOME

B nuccepraunoHHOl paboTe HA OCHOBE TEOPETUUYECKUX M AKCIEPUMEHTAIbHBIX
UCCJIEJ0BAaHMI OCYILECTBIIEH BEIOOP PACTUTEIILHOTO ChIPBS /111 U3BJICUEHUSI KOMIUIEKCA
OMOJIOTMYECKH aKTUBHBIX COEIMHEHUH, T/J€ B KaueCTBE CBHIPbS HCIOJIb30BaH
AUKOPACTyIMii  OOsIphIIIHUK. B  pesynbTare MNpOBENEHHUX TEOPETUUYECKUX U
AKCTIEPUMEHTAIILHBIX padOT ObUT MOJ0O0paH M HaydHO OOOCHOBAH ONTUMAIbHBIN

PacTBOPUTEID IS SKCTPAKIIMK KPACSIIUX BEIIECTB U3 IUIOA0B OOSIPBIIITHAKA.

HccnenoBan mporecc 5SKCTPakIUU OMOJOTUYECKH aKTUBHBIX COEIUHEHHUH,
MOJTYYEHBbl YPABHEHUS PErPECCHUM, OMUCHIBAIOIIME MPOUECC IKCTPAKIMHU KPacCsSIIMX

BEIIIECTB U3 IJIOJI0B OOSIPBINIHUKA HA 33JJaHHBIX MHTEPBaJIaxX U3MEHEHUS (DAaKTOPOB.

Pemiena 3agada onTUMH3aUMU MPOIECCA SKCTPAKIMM KpacsIMX BEUIECTB U
MOJly4EHbl  PEXKUMBI  JKCTPATMPOBAaHUS IPU  OJHOCTYNEHYATOM  HKCTPAKLIHH.
Pa3zpabotana TEeXHOJOTHS MW aNMaparypHO-TEXHOJIOTMYECKAsT CXeMa TMOJy4eHUs
MUIIEBOTO KPAaCcUTENsl U3 TUIOJI0B OOSIPBINIHUKA, U CXEMa MPOU3BOJACTBA MapMenaia ¢

HUCIIOJB30BAHUCM HATYPAJIBHOTO IMUIICBOT'O KPACUTCILA U3 60$IpBII_HHI/IKa.
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SUMMARY

In dissertation work on the basis of theoretical and eksperimental researches the
choice of digester is carried out for ekstraction of complex of bioactive, where as raw
material a hawthorn is used. As a result conductedtheoritical and experimental works
was neat and the optimal solvent of dye-stuffs of garden-stuffs of hawthorn in
scientifically reasonable.

The process of extraction of bioactive connections is investinational,
equalizations of regression are got describing process extractions of dye-stuffs from the

garden-stuffs of hawthorn on the set intervals of change of factors.

The task of optimization of process of extraction of dye-stuffs is decided and the

modes of extracting are got at single-stage to extraction.

Technology and apparatus-technological chart of receipt of food dye from the
garden-stuffs of hawthom, and chart of production of fruit jellies are worked out with
the use of food nature-colour from a hawthorm.
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