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Qloballasma vo sonayelosmo soraitindo Azorbaycanda qidalanma vo
xidmot bazarinda ciddi doyisikliklor bas vermisdir, bunlar da qida rasionunda
“fast food” mohsullarinin payimnin artmasina gatirib ¢ixardi. Hor il “fast food”
restoranlarinin say1 artmaqdadir, bu restoranlarin tstiinliiklori yemoklorin tez

hazirlanmasi, ucuz basa golmosi.

Sakil 1. Fast food yemekleri.

Fast food” gidalarina: doner, peroski, hamburgerlor, ¢ipsi, pizza, toyuq,
qizardilmis  kartofkolali igkilor,miixtolif qgablasdirmalarda satilan hazir
sorbalardan va s. ¢ox istifado edilir. Lakin, “fast food” mohsullarinin sistemli
sokilda istehlaki, ilk ndvbads lipid miibadilasinin pozulmasi ila bagli olan bir
cox hozm sistemi xostoliklorinin yaranmasi iiclin boyiik riskdir vo onkoloji
xastaliklor do daxil olmaqla agir xroniki xastaliklora sabab olur [13].

"Fast food" terminina ilk dofo 1951-ci ildo Merriam Vebsterin ligatindo
rast golinib. 1920-ci ildo iso Amerikada oliistii yemaklorin biznesina
baslanilib.[13,14].

1940-c1 ildo "White Castle" kompaniyast on bdyiikk roqib olan
McDonald's yaradib.

“Fast food” restoranlarinda yeyilon gidalarin torkibinds A, C vitaminlori
vo kalsium ¢ox azdir.Insan orqanizminin saglam olmas: iigiin giindolik bu
vitaminlorin gobul edilmasi asas sortlordon biridir. Bela vitaminlorin az qabul
edilmosi katarakt, lirok, eloco do digor xroniki xostoliklora tutulma ehtimalini

artirir.



Bol yagda qizartma iisulu “fast food” restoranlarinda tez-tez istifado
edilir. Tobii ki, homin yaglarda mohsul bir-iki yox, dofslorlo bisirilir.Bu
yaglarin torkibi 10-12 saatdan sonra doyisir.Qizartma zamani yagdaki E
vitamini vo zilallar yanir, tohliikali birlosmolors gevrilir.

Zororli vo geyri-saglam qidalanma noticosindo iso orqanizmds xorgong
yaradan hiiceyralorin inkisafi siirotlonir.Yagda qizardilmis qidalardan tez-tez
istifads etdikds iso hozm orqanlar1 xargong xastaliyine asanligla tutula bilir.

Fast foodla birlikdo istehlak edilon kolali, gqazli igkilor insanin
kokalmasing, hazm sisteminds problemlar yaranmasina sabab olur. Hoddindon
artiq kofein qobulu oasabilik, yuxusuzluq gotirir, qan tozyiqindo yiiksalma
riskini artirir. Torkibindo kofein olan maddslor domirin badondon sorulmasinin
qarsisini alir.

Xarici Olkolordo daha ¢ox kasib tobogolor liclin nozordo tutulan “fast
food” mohsullarina Azorbaycanda orta tobaqo iistiinliik verir. Problem hom do
ona gora xiisusi shomiyyat kasb edir ki, bu moahsulun asas istehlak¢1 qrupu
gonc nosildir vo yaglarin oksidlosmo mohsullart onlarin saglamligina xiisusilo
moanfi tosir gostorir [13,14].

“Fast food” sonayesinin genis inkisafi yalmiz istehsal olunan mohsulun
tohliikasizliyino zomanat verildikdo miimkiindiir [10].

“Fast food” mohsullarinin  tohliikkesizliyinds osas amil yag
komponentinin tohliikosizliyidir. Qksidlogmis yag komponentino malik olan
mohsulun orqanizma zsharlayici tasiri ilo yaglarin pargalanma mohsullarinin
gatiligit vo mohsulun istehlak edilmo tezliyi arasinda birbasa asililiq vardir
[4,17,18].

Hesab olunur ki, fast food mohsullarinin tohliikasizliyinds asas amil yag
komponentinin tahliikasizliyidir.

Yaglarin oksidlosmasi qida mohsullarinin tohliikosizliyi vo keyfiyyat
gostaricilori baximindan saxlama miiddotini mohdudlagdiran asas proseslordon
biridir. Lakin bu giino godor, sonaye istehsalinda “fast-food” mohsullarinin

tohliikosizliyine nozarot vo onlarin saxlama miiddoti yag komponentinin
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tohliikasizliyi nazars alinmadan, yalniz mikrobioloji gostaricilarlo mahdudlasir,
mohsulun dovriyyosinin bu morholosindo doyisikliklorin soviyyosi iso halo do
Oyronilmomis qalir.

Todgigatin gedisindo yagin oksidlosmosi noticosindo omolo golon
parcalanma mohsullarinin migdar vo torkibindo oksidlogsmis yag komponenti
olan belo mohsullarin istehlakinin tezliyi ilo insan orqanizmino zororli tosiri
arasinda asililigin olmasi qeyd olunur [21,22,23].

Lakin yeyinti sonayesinin bir ¢ox iaso miiossisolorindo frityur yaginda
zohorli oksidlosmo mohsullarinin miqdarina faktiki olaraq hec¢ bir nozarot
yoxdur vo movcud olan siiratli nazarat metodlar isa onun tohliikasizliyini real
sokildo gostormir. Frityur yaglarinin yol verilon istifado miiddstino iso omol
edilmir.

Fast food mohsullarinin organizmoa zohorli tosirinin soviyyasinin
mohsulun yag hissosinds toksinlorin migdari ilo miisyyanlosdiyini gostoron heg
bir ciddi eksperimental malumatlar yoxdur.

Gomriik Ittifagmim qiivveds olan "Qida tohliikesizliyi haqqinda" Texniki
reqlamentin gostorilon normalarina asasen biitiin sirketlor HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) prinsiplori osasinda mohsulun
tohliikasizliyine nazarati texnoloji prosesin kritik nazarat néqtolorinin miioyyon
edilmosi ilo hayata kegirmoalidir [17,22,23].

Bununla yanasi, fast food mohsullari iigiin texniki sonadlordo mohsulun
tohliikasizlik nozarati vo saxlanma miiddotinin yag komponentinin oksidlogsma
doracasindon asili oldugunu gostoron normalar yoxdur.

Yiiksok temperatur soraitindo emal vo uzunmiiddoatli saxlanma prosesindo
fast food mohsullarinda gedon doyisikliklor isa bu giina gqodar tadqiq edilmomisdir.

Bu magistr dissertasiyas1t “Qida istehsalinda totbiq edilon yaglarin

tohliikasizliyi va keyfiyyat gostaricilorinin tadqiqi” adlanir.

Tadgiqatin maqsadi vo vazifalori. Dissertasiya todqiqatinin mogsadi

frityur (qizartma) yaglarmin tohliikasizliyini tomin etmok ii¢lin elmi vo praktiki

hallarin islonib-hazirlanmasi idi.



Qoyulan magsado nail olmagq tigiin asagidaki vozifolor formalagdirilmigdir:

e fast food mohsullarinin tohliikesizliyine istehsal nozarati iigiin sxem
hazirlamagq;

o fast food mohsullarinin vo onlarin istehsali iigiin istifado edilon
yaglarin tohliikasizliyini qiymatlondirmak va frityur yaglarinin yag-
tursu torkibinin optimallagdirma meyarlarini asaslandirmag;

e vyagin oksidlosmo dorocosindon vo mohsulun kimyovi torkibindon
asili olaraq frityur yaglarmin yiiksok temperaturda oksidlogsmasi
kinetikasim1  vo qizardilmis mohsul torofindon yagin udulmasi
intensivliyini 6yronmak;

Isin elmi konsepsiyas.. Fast food mohsullarmin tohliikasizliyi
probleminin elmi halli gida mohsullarinin istehsal texnologiyasi, qida kimyasi
va fiziki-kimya, qida fiziologiyas1 haqqinda miiasir biliklors asaslanir.

Elmi yenilik. Fast food mohsullarmin osas funksional-texnoloji torkib
hissasi olan yaglarin tohliikasizliyinin qiymatlondirilmasinin zaruriliyi nozori
cohotdon osaslandirilmisdir.

Frityur yaglarin somorsli yag-tursu torkibi miioyyon edilmisdir. Tocriibi
olaraq siibut edilmisdir ki, hidrogenlosdirilmis yaglardan ibarot olan qarisiglar
frityur (qizartma) yaglar kimi istifadoya yararsizdir.

Saxlama miiddatlori ¢ox olan fast food mohsullarinin istehsalinda tobii
antioksidantlarin qarisiglarindan istifado olunmasinin magsodoauygunlugu elmi
cohatdon asaslandirilmis va tacriibi olaraq siibut olunmusdur.

Nozari va praktiki shamiyyati. Isin nozori ochomiyyati:

- yiiksok temperaturda emal vo uzun miiddotli saxlama zamani fast food
mohsullarinin yag komponentindo gedon doyisikliklorin dorinliyi hagqinda elmi
biliklorin sistemlosdirilmasi vo genislondirilmasi;

- fiziki-kimyavi vo bioloji todgiqatlar osasinda fast food mohsullarinin
tohliikosizliyinin  giymotlondirilmasi {iclin adekvat (tam uygun) tsullarin
secilmosindon ibaratdir.

Tadqigat metodlari.Todqiqatin obyektlori sonaye istehsali olan fast food
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mohsullari, o ciimlodon, yiingiil golyanaltilar; fast food mohsullarindan ¢ixarilmig
yag komponentidir. Todqiqatin predmeti:

- yiiksok temperaturda emal vo saxlanma prosesindo fast food mohsullarinin
yag komponentinin vo onlarin istehsali ii¢lin istifado olunan yaglarin fiziki-
kimyavi doyisikliklori;

- istehsal vo todaviil morhoalosinds fast food mohsullarinin tohliikasizliyino
nozarot vo qiymotlondirms iisullar, frityur yaglarinin adsorbsiyali tomizlonmasi,
fast food mohsullarinin yag komponentinin antioksidantlarla sabitlogdirilmosi idi.

Isin gedisindo standart vo ham torafindon qobul edilmis todqiqat {isullaridan
istifado edilmisdir: fiziki-kimyovi, orqanoleptik vo mikrobioloji.

Nasrlar. Todgigatin naticoloring gors 2 elmi moqals dorc edilmisdir.

I FOSIL. ODOBIYYAT ICMALL.
1.1. INSANIN QIiDALANMASINDA QiDA YAGLARININ ROLU
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HAQQINDA MUASIR ANLAYISLAR

Qida yaglar - insanin balanslagdirilmis gida rasionunun miihiim torkib

hissasi olub, gidamizmin timumi enerji doyarinin 1/3 hissasini togkil edir.

Sokil 1.1.Yeyinti yaglari.

Son 20 ildo shalinin qida rasionunda yaglarin miqdart 77%-o qador artmigdir.

Azorbaycanda asas yag xammali glinobaxan tumlart hesab olunur [3].

Sakil 1.2. Giinobaxan yagi.

Biitiin diinyada qida mohsullarinda bitki yaglarinin kiite payinin xeyli artmasi
ilo olagodar olaraq qidalanmanin strukturunda bas veron qlobal dayisikliklor
noticosindo yaglhh xammalin istehsal hocmi son on bes ildo iki dofodon ¢ox artmisdir.

2020-ci ilds bazarin iimumi hocminds yerli istehsal olan bitki yaginin kiitlo
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payini 80%-9 catdirmaq nazards tutulur, lakin idxal hals do shomiyyatli olaraq galir.
Idxal olunmus yagin osas istehlakgilar1 qida vo emal sonayesi miiossisoloridir: siid,

gennadi momulatlari, ¢érak-bulka, yeyinti sonayesi miiossisalari va s. [3,6,7].

; 20 Yag 1stehsah mln ton

| # Boyiik britaniya
I I | I | ¥ Fransa |
4003 2 [ L’ , ] \ A

i 1998 ¥ taliye

W8 s

i Cin

Sokil 1.3.Bitki yag: istehsali, min.ton. Asagidaki nov bitki yaglar
geydo alinir: kokos, pambiq, yer findig1, kotan, gargidali, zeytun, palma, raps, saflor,
kiinciit, soya, giinobaxan [7,8,9].

Bitki yaginin hasilatinin artmasi ilo barabaor, hor il adambasina istehlak da artir.
Bazarin marketinq arasdirmasina gors, qida sonayesi va ictimai i1ago miiassisalorinde
palma yag1 vo onun fraksiyalar1 getdikco daha ¢ox istifads olunur.

2013-2014-cii illordo diinyada palma yaginin istehsali 46,9 min. ton olmusdur.
Indoneziya vo Malaziya diinyada palma yagmn aparic1 ixracatcilar1 olaraq qalir.
[8,41].

Cadval 1.1.-don goriiniir ki, diinya ohalisinin qidalanmasinda vo eloco do
Azorbaycanda istehlak edilon yaglarin payi ildon il artir.

Odobiyyat monbolarinin tohlili gdstorir ki, indiki zamanda vo golacokdo on

yiiksok artim palma yagi vo onun asasinda hazirlanan yaglarin satisinda olacagq.

Cadval 1.1.
Son 7 ilda diinyada bitki yaglarinin istehsal, (mln.t)
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2010/11 2012/13 2014/15 2016/2017

I. I. I. TI.

Comi 120,8 127,7 131,1 136,3

Indoneziya 19,5 21,8 23,2 25,1

Malayziya 17,3 19,8 19,4 20,6

Cin 14,7 14,7 16,1 16,8

ABS 10,4 10,5 9,6 10,1
Argentina 7,8 8,3 7,7 7,6
Braziliya 6,5 6,8 6,8 6,7
Hindistan 6,2 6,8 5,8 6,3
Rusiya 2,8 2,4 3,4 2,8

Federasiyasi

Azarbaycan 2,9 2,5 3,1 2,9

ohalinin istehlak etdiyi yaglarin ohomiyyatli hissasini miixtalif gidalarda, o
ciimladon fast foodlarda moéveud olan gizli yaglar togkil edir. Onlarin torkibinds yag
tursusunun trans-izomerlori vardir vo onlar oksidlasmanin parcalanma mohsullari ola
bilor. Bu baximdan, gida sonayesinds istifado olunan yaglarin tohliikasizliyinin va
keyfiyyatinin yaxsilasdiriimasi aktual masals hesab olunur.

“Fast-food” mohsullarinin tohliikasizliyinin monitoringi sisteminoa sarbast yag

tursularinin, peroksidlorin vo neft efirindo hall olmayan sopolimerlarin (NEHS)

o ) B Teravazlar fri
10%’ SA’ B Unlu mamulatlar fri
25% 30% Kartof fri

Toyug mamulatari fri
B Balig fri

30%

miqgdar1 kimi gostaricilor daxil edilmalidir. (sokil 1.4.)

Sokil 1.4. Azorbaycanda satilan “fast-food” sonayesindo kulinariya
momulatlarinin satig hocmi, %
Qida mohsulunun hoyat dovriiniin biitlin morhalalorini-onun xammaldan

hazirlanmasindan tutmus son istehlak¢i torofindon istifado olunmasina godor olan
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dovrii ohats edan tohliikasizlik parametrlorine sistemli yanagma bu giin miiassisalorda
totbig edilon HACCP prinsiplorino osaslanir vo bu yanagsmada “fast-food”
mohsullarinin yag komponentinin tohliikosizlik gostoricilorinin miioyyon edilmosi
istinad nozarat noqtolorindon biri olmalidir.

Bundan basqa, ilkin yaglara qoyulan toloblorin vo verilmis mohsullarin
saxlanmasi goraitinin sabitlosdirilmosi vo sortlosdirilmasino osaslanan, yiiksok
miqdarda yag komponentina malik *“ fast-food” mohsullarinin istehsalina texnoloji
yanasma prinsiplorindo bir qodor doyisiklik etmok lazimdir.

Son illerin tadqiqatlart insan vo heyvan orqanizminds lipidlorin rolunu
gostormakls, bu maddslorin canli materiyanin (molekulyar, subhiiceyra, hiiceyra,
toxuma, organ vo orqanizm) biitiin soviyyoalorindo miibadilo prosesloring tosirini
qiymatlondirmaya va daqiqlasdirmays imkan vermisdir.

Yaglara onlarin qurulus miixtslifliyino goro miixtolif funksiyalar xarakterikdir,
lakin ovvollor onlara yalniz giiclii bir enerji monboyi kimi baxilmalidir. Bundan
basqa, lipidlor insan orqanizminin informasiya g¢ar¢ivasinin bir hissasi olub, otraf
miihitlo foal qarsiliglt olagoni tomin etmoklo informasiya axinlari yaradir vo togkil
edir, onlar1 doldururlar. Miixtalif patologiyalarda orqanizmin lipid sistemindo
pozuntular miisahids olunur [12,42].

Polidoymamis yag tursular1 (PDYT) - linol, linolen vo araxidon orqanizmin
hayat foaliyyati proseslorinds xiisusi rol oynayir vo avazedilmoz qida maddslorine
aiddir [27;31].

Nisboton son dovrlords ovozedilmoz yag tursularinin orqanizmin miidafio
funksiyalarim1  giiclondirmesi haqqinda molumatlar oldo edilmisdir. Otiiriilon
molumatlarinin tonzimlonmosindo onlarin rolu boyiikdiir.

PDYT kalium, natrium vo kalsium kimi ion kanallar1 ilo garsiligh tesirde ola
bilir, bununla hiiceyranin alinan informasiyaya siiratli cavab reaksiyasina sabab olur.
Oziinomaxsus qurulus xiisusiyyatlori sayasinds, PDYT "oksilipinlor" iimumi adi
altinda birlogon, bir neg¢o yiiz bioloji aktiv miibadilo mohsullarinin yaranmasi ilo
miisahido olunan karbon skeletinin oksidlosdirici transformasiyasina (doyismoloro)

moruz qala bilor.
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PDYT-nin iki asas qrupu -6 vo w-3 ailolorino aid tursulardir. -6 yag
tursulart demak olar ki, biitiin bitki yaglarinda vardir. ®-3 yag tursular1 da bir sira
yaglarda (kotan toxumu, xa¢¢i¢oklilorin toxumu, soya) mévcuddur. PDYT ®-6 -dan
linol tursusu xiisusi yer tutur, o, bu ailonin fizioloji cohotdon on aktiv tursusu -
araxidon tursusunun salofidir.

Araxidon tursusu insan orqanizmindo PDYT-nin on c¢oxt tosadiif edilon
nlimayondosidir [23.44].

Organizmin polidoymamis yag tursularina olan ehtiyaci sabit deyil. O, yas
haddi, faaliyyat novii, yasayis soraiti, xiisusilo do iglim soraiti, saglamliq voziyyati vo
digor amillordon asili olaraq doyiso bilor (Cadval 1.2).

Hozm prosesinds yaglar vitamin dasiyicisi rolunda ¢ixis edir [32].

Hor bir yag (qidalanmada istifado edilon) ayri-ayriligda hom bitki, hom do
heyvan monsoli yag kimi hal-hazirda yeyinti yaglarina qoyulan biitiin toloblori tam
sokildo 6domir.

Cadval 1.2.

Insanin saglam qidalanmasi iiciin yagh mohsullarin torkibi

Yag tursularimin doymamishq Sutkaliq rasionun kaloriliyina gord
doaracasi yag tursulariin faizlo nisbati (%)
Doymus <10
Monodoymamis
10
Polidoymamais
6—10
®6/®w3 polidoymamis yag tursularinin
nisboti 5-15

Buna gora do, tam doyorli rasionlar yaratmagq tigiin heyvan va bitki yaglarindan
insan organizmi ugiin alverisli olan miioyyon birlogsmolor soklindo istifads etmok
lazimdir [17;22].

Yaglarin istehlakinin vacib xiisusiyyati yalniz onlarin qida vo bioloji dayari
deyil, hom do tohliikasizliyi va keyfiyyatidir ki, bu da yagli toxumlarin emali,
yaglarin istehsali, saxlanmasi, nogli vo sonraki istilik emali proseslori ilo bagli olan

bir sira amillardan asilidir.
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Qaxsimis vo termiki oksidlosmis yaglarin istehlaki zamani orqanizmds patoloji
doyisikliklorin bas vermasi haqqinda siibutlar vardir [37] .

Yaglarin parcalanma mohsullar1 zohorlidir, onlar kanserogen tosiro malikdir,
mada-bagirsaq yollarinin, garaciyorin xastalikloring, boy artiminin longimasi, dori vo
selikli qgisanin qiciglanmasi, bodxassali sislorin yaranmasma sobob olurlar
[11,15,21,33]. Qida mohsullarinda yag tursularinin trans-izomerlarinin torkibinin
tonzimlonmasina xiisusi digqoet yetirilmalidir [37,38,39].

Trans-izomerlorin formalasmasi bitki yaglarinin qismon hidrogenlogmosi
zamani bas veran reaksiyalarin kompleksi ilo alagadardir. Bu reaksiya naticosindo
PDYT-larin miqdar azalir, bu zaman doymamis yag tursularinin trans-izomerlorinin
formalasmasi ilo eyni zamanda olein va stearin tursularinin miqdar artir.

Qismon  hidrogenlosmo  texnologiyasi, orime temperaturu 1ilo  bark
hidrogenlonmis yagin - salomaslarin struktur xiisusiyystlori arasinda lazimi nisbaoti
tomin etmok {i¢iin xiisusi olaraq trans-isomerlarin artirilmasina yonaldilmisdir.

Toxminon 100 il arzinds va son dovrlara qadar selektiv hidrogenlosdirma bitki
yaglarinin stabillosdirilmosi vo marqarin mohsullar iigiin plastik yeyinti yaglar1 oldo
etmoak tigiin on mithiim sonaye metodu hesab edilir.

Buna gora do, miitomadi olaraq daxili bazarda 15-25% trans-isomerlora malik
olan miixtalif firmalarin yaglar1 goriiniir (Cadval 1.3).

Cadval 1.3.
Miixtalif yaglarda trans-izomerlorin miqdari

Moshsul Torkibi

Siid yagi 2,3—8,6%
Danaetiyag 2,0— 6,0%
Salolin 35-67%
Hambitkiyaglar <0,5%
Saflagdirilmig bitkiyagi <1%
Yumsaq marqarinlor 0,1-17/%
Motbox marqarini 20— 40%
Kuliyar yaglar 18- 46%

Fast food mohsullar: igarisinda trans-yag tursularinin miqgdari dmumi yag

tursularinin tigdo birino ¢ata bilor vo giindslik rasionda shomiyyatli bir nisbat togkil
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edo bilar [7] (Cadval 1.4).

Bundan slavo, trans-izomerlarin formalasmas: prosesi yaglarin atirlondirilmasi
zamani onlarn  tomizlonmasi  moarhalosinds  otrafli  6yronilmisdir.  Qeyri-
hidrogenlosdirilmis, tomizlonmis bitki yaglart onlarin doymamisliq doaracasindan vo
onlara tasir soraitindon asili olarag miixtalif migdarda trans-izomerloro malikdir [583;
581].

Cadval 1.4.
Bazi fast food mahsullarinda trans-yag tursularinin tarkibi
Mohsulun adi birposiyaya,q q/100q Yagin kiitlo
pay1, %
Frityurda bismis 4,7-6,1 4,2-5,8 28-36
kartof cipslori
Pizza 1,1 0,5 9
Popcorn 1,2 3,0 11
Pirog 3,9 3,1 28
Pongik 2,7 5,7 25
Perojki 1,8 59 26
Keks 1,7 2,7 16

Qizartma texnologiyasinda trans-izomerlorin formalasmasi prosesilazimi godar
oyronilmomisdir. Alimlorin todqiqatlart naticosindo miioyyon edilmisdir ki, olein vo
linol tursularinin trans-izomerlorine malik olmayan geyri-hidrogenlosdirilmis
yaglardan istifado edorkon, onlarin qatilig1 qizartma miihitindo boyiik deyildir. Buna
gora do, agor qizarmis momulatlarda onlarin miqdart xeyli ¢coxdursa, onlarqizarma
zaman1 amolo golmomis, baslangic yaglarda faktiki olarag mévcud olmusdur.Trans-
izomerlor, geyri-hidrogenlosdirilmis yaglara ovvallor hidrogenlosdirilmis yaglarda
qizardilmis vo gidalanma miiossisalorinds hazirliq prosesindon ke¢mis orzaglardan vo
ya yarimfabrikatlardan keco bilor.[39].

Miiasir arasdirmalar gostorir ki, trans-izomerlor hiiceyro membranlarinin
fermentlorinin isini  pozur, ganda xolesterinin soviyyosinin artmasina sabob
olur.Onlarin tasiri onkoloji, tirok-damar xastaliklorinin vo diabetin yaranmasi riskini
artirir.  Lakin Beynolxalq Hoyat foaliyyoti Arasdirmalart Institutunun (ABS)

molumatlar1 gostorir ki, trans-izomerlorin miqdart vo iirok-damar xastoliyinin
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yaranma tezliyi arasinda birbasa slago yoxdur.

Kanadada aparilan todqigatlar noticosindo, hotta ana siidiindo do (qadinlarin
25%-1ndo), 10 %-don ¢ox trans-izomer tapilmisdir[44,46].

Toassiif ki, statistika piylonmo vo yogun bagirsagin xorgongi, eloco do tirok-
damar xostoliklorini 6n plana qoyduqgda vo tibbi strukturlar hoyacan tobili ¢aldigdan
sonra, ABS-da bu problem birinci yers ¢ixd1 [24,34,36,].

Siibut edilmisdir ki, sanaye iisulu ilo alinan doymamis yag tursularinin trans-
izomerlori heyvani yaglarda movcud olan (8 %-2 qodor) tabii trans-izomerlordon yag-
tursu zoncirindoki trans-ikili rabitonin vaziyysti ilo forqlonir. Onlarin insan
organizming tosirini miisahido edorak, belo gonasto golinmisdir ki, onlar tigiin yol
verilo bilon az tohliikoli vo ¢ox tohliikasiz sorhoad, giindolik istehlaki {i¢iin uygun
miqdar soviyyasi yoxdur.

Digor todqgiqatcilar miioyyon etmislor ki, tobii monsoli trans-izomerlorin vo
hidrogenlosmo zamani meydana ¢ixan trans-izomerlorin monbaoyinin tosiri eynidir
[12].

Tobii sis-doymamis yag tursularinin xiisusiyyatlorino malik olmayan trans-yag
tursular1 "normal" yag tursular ils biosintez vo miibadile fermentlori ugrunda raqabat
aparir.

Heyvanlarla aparilan tocriibolordo  onlarin  trans-yag tursulart ilo
qidalandirilmasi genlards dayisikliklora gatirib ¢ixarmisdir [16].

Diinya Saglamliq Toskilat1 -nin tovsiyaloring asason, insan orqanizminin gabul
etdiyi trans-yaglarin miqdart imumi enerji istehlakinin giindslik normasimnin 1 %-
indon ¢ox olmamalidir (toxminon 2-3 gram trans-yag) [39,40].

2009-cu ildeDiinya Saglamliq Toskilati(UST)bu tdvsiyeni yenidon nozorden
kec¢irmis vo sonaye trans-yaglarinin qida mohsullarindan tamamilo ¢ixarilmasini
tovsiya etmisdir [35].

DST ekspertlari qeyd edirlar ki, tabii trans-yaglar1 normallasdirmagin zaruri
olub-olmamasi masalasi agiq galir, ¢iinki, bu sahads klinik malumatlar az saydadir.

DST-nin tovsiyyalori asasinda 19.07.2010-cu il tarixindon etibaron Avropa

Ittifaq1 6lkelorindo yagh qidalarda doymamus yag tursularmin trans-izomerlarinin
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miqdari ilo bagl sart normalar miioyyon edilmisdir.

Birlosmis Statlarda, 2013-cii ildon etibaron hidrogenlosdirilmis yagh
qidalarinin istifadosi do ciddi sokildo mohdudlasdirilmisdir [22].

Olkomizdoki normativ sonadlor osasinda bozi yeyinti yaglarinda trans-
izomerlorin miqdar liglin normalar miioyyon edilmisdir, lakin bu normalar hoalo do
yiiksokdir vo onlara otrafli baxilmasini tolob edir.

Bu baximdan, kulinar vo frityur (qizartma) yaglarinin istehsali {i¢ilin tobii bitki
mongali yaglardan istifado etmok mogsodouygundur, xiisusi piylor vo yaglar istehsal
edon miiassisalar iso hidrogenlasdirma texnologiyasindan imtina etmak liciin texniki

vasitalorini tamamils yenilosdirmalidirlar.

1.2. YUKSOK TEMPERATURDA EMAL ZAMANI QiDA
YAGLARINDA OKSIDATIV DOYISIKLIKLORIN TODQIiQi

Yaglarin termiki oksidlogsmasi ¢ox miirokkob masoladir vo asason, texnoloji
prosesin parametrlorindon (temperatur, qizdirilma middesti, qizdirilma tezliyi,
qizardilmis mohsullarin yiiklonma say1) asilidir.

Bundan basqa, yaglarin termiki oksidlosmosinin siiroti vo dorinliyi
qizardilmis mohsuldan, onun tobiotindon, nomliyindon, dograma formasindan, ilkin
texnoloji emaldan (masslon, yarimfabrikatlarin ovvalcodon qovrularaq dondurulmast,
ilkin portlodilma va s.) vo digor amillordon asilidir.

Istifado olunan yagin novii bu prosesin osas halgesi hesab olunur
(doymamisliq doracasi, ilkin keyfiyyat vo onun istehsali tigiin istifado olunan miixtalif
olavalor: antioksidantlar, kopiiksondiirticiilor vo s.).

Yaglarin termiki oksidlosmo proseslori, asason modellosdiriimis yaglar
lizorinds bos-bosuna qizdirilma zamani, yoni mahsulun istiraki olmadan dyronilmasi
yaglarin oksidlogsma proseslorinin miixtolif mohsullarin istirak: ilo todqiqi liclin yaxs1
bir nazari asasdir, hal-hazirda kifayat qodor Oyronilmomisdir vo bir sira masalolora

aydinliq gatirmoayi talab edir.
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Istilik tosiri zamani yaglarda dord osas proses bas verir: oksidlosmo,

polimerlosmo, hidroliz vo destruksiya (dagilma).

1.2.1. Frityurda qizartma texnologiyasinda hidroliz proseslori

Hidroliz - lipolitik fermentlorin vo ya nomliyin tasir géstormasi naticasindo
mono di-qliseridlor vo sorbost yag tursularinin meydana golmosilo miisayiot olunan
trigliseridlorin  pargcalanmasina gotirib c¢ixaran reaksiyadir. Frityurda qizartma
texnologiyasinda reaksiya iki sababdon boyilik maraq dogurur:

- qizardilmaya moruz qalan bir cox qida mohsullarinda namliyin ytiksok miqdari;

- sorbast yag tursularinin yigilmasi ilo meydana cixan texnoloji problemlor (yoni
olavo ugucu torkibli vo qoxulu birlosmolorin meydana golmasi, sothi gorginliyin
azalmasi). Qidalanma baximindan, bu reaksiyada meydana golon komponentlor
zorarli deyil, belo ki, madoalt1 vozin hormonu olan lipazinin tesiri ilo organizmda
yaglarin miibadilasi prosesindo yaranan komponentlorlo oxsardir [23,29].

Yaglara istiliklo tosir etdikdo sorbast yag tursular rabitali tursulara nisboton
daha asan oksidlasir. Yoni mohsullarin yagda qizardilmasi zamani iki proses gedir:

- trigliseridlorin hidrolizi vo oksidativ doyisikliklor zamani sorbast yag tursularinin
formalasmasi noticasindo onlarin say1 artir;

- azad yag tursularinin asag1 molekullu, ugucu mohsullarin formalasmasi ilo bas veran
ikincili doyisikliklori naticasindo onlarin miqdar azalir.

Yaglara istilik tosirinin miixtalif dovrlorinde gah birinci, gah da ikinci proses
istiinliik toskil edir va sarbast yag tursularinin miqdart gah artir, gah da azalir.

Qeyd etmok lazimdir ki, yaglarin yalniz doyisilmoyon deyil, ham do
oksidlogsma va polimerlogsmaya moaruz qalan gliseridlori do hidroliz edils bilar [36].

Qizartma prosesi yagin mikrokomponentlorino do tosir gostorir.Masolon,
fitosterinlor fitosterolun oksidlorinin miirokkob garisiglarina pargalana bilor vo onlari
ayirmaq vo miqdarint miioyyan etmok ¢otindir. Beloliklo, fitosterinlorin pargalanma
mohsullar1 qizartma prosesindo yaranan yeni birlosmalorin todqiqi ve miqdari

qiymatlondirilmasindo ortaya ¢ixan problemin daha bir siibutudur.[33].
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Quizardilmis mahsullarla frityur yagi arasinda qarsiligh tasir.Qizartma
zaman1 mohsullarin yaga tosirini miioyyan etmadon qizartma prosesini tam sokildo
todqiq etmok miimkiin deyil, belo ki, qizardilmis mohsullarin yagin keyfiyyatino
tosirinin Oyronilmasi yaglarin keyfiyyatinin va tohliikasizliyinin dyronilmesi qoader
vacibdir.

Minor komponentlorin kegidi.Qidalarin minor komponentlori qizartma
yagina kec¢on zaman onun istifado miiddstini vo keyfiyyetini asanligla dayisa biler.
[28,31]

Yaglarin vo piylorin kimyovi xassolorini doyisdirmok qabiliyystine malik
qizartma prosesi tglin istifado olunan osas birlosmalor arasinda asagidakilar
forglondirmok olar:

* yagin erkon kopiiklonmasino komok edon birlogsmolor, masolon, fosfolipidlor vo
digor emulqgatorlar;

 antioksidant vo pro-oksidant tosirindon asili olaraq, yaglarin oksidlogmosini
longidan va ya siiratlondiran yagtorkibli vitaminlor va ya metallarin izlori.

* xolesterin heyvan mongali yagli mohsullardan yaglara kecir vo elo bu miihitdo
qizardilan, avvalcadan onda olmayan mohsullar torafindon udula bilir;

» mohsullarda olan pigmentlor vo melanoidlor intensiv qabigi ilo qizartma yaglarinin
oksidlosmo gabiliyyatini doyisdirs bilir vo onun ranginin tiindlogsmasina sobab olur;

* Qida mohsullarinda vo ya olavo edilmis adviyyatlarda olan fenol birlogsmalori
qizartma {i¢iin yagin sabitliyini artira bilor;

 Baliq vo ya sogan kimi yiiksok qoxulu mohsullarda olan ucucu birlogsmalor xiisusi
goxularin yaranmasina sabab ola bilar.

Nohayat, yaglarin mohsullardan qizartma miihitino ke¢moasi ilo yanasi
urvalanmis momulatlarin qizardilmasi, urvanin vo ya mohsulun hissaciklorinin

yanmast naticosinda digor dadlarin yaranmasina vo yagin pargalanmasina sabab ola

bilar.

1.2.2.Frityurda qizartma zamani lipid miibadilasi
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Frityurda yagin cirklonmasi, asason, qizardilmis qida mohsullarindan kecon
lipidler vasitasila bas verir. Fri- mohsullarin iki névii var. Birincisi, baligdan va otdon
urvalanmis yagda bismis mohsullardir ki, onlar sothinin az yagli olmasi ilo
xarakterizo olunur.

Digor torafdan, son on il arzinds dondurulmus gidalarin istifadssinin artmasi
tendensiyalar1 misahido olunmagdadir ki, bunlar da ovvoalcodon frityurda
qizardilmigdir (kartof, baliq va ya digar torovoz) vo yag mohsulun gabiginda yerlosir.
Mohsullardan asili olaraq lipid miibadilssinin intensivliyi, eloco da, lipidlorin son

torkibi va keyfiyyati ¢ox fargli ola bilar.

1.2.3. Urvalanmayan fri-mahsullar

Qidalanma tsulundan, arzagin néviindan va onun sathinin tarkibindan asih
olaraq, gidalarin lipid torkibindo boyiik farglor ola bilor, yani urvalanmig, yoxsa
urvalanmamis mohsul istifado edilmisdir. Masalan, askar edilmisdir ki, urvalanmis
baliqg daha az yag udur. Bunun sabobi urvalanmamis azilmis mohsullarda yagin vo
suyun otiriilmasinin garsisint alan gabigin siiratli formalasmasidir ki, urvada baligin
ortiyiiniin galinhigr ¢ox nazikdir va daha az miidafio olunmusdur. [13,22]

Yagin udulmasina tosir gosteran bu amillar sayasinda, son mshsulun yag-
tursu torkibini gabaqcadan bilmak ¢atindir.Bu baximdan, yagudma amsali no godor
yiiksokdirsa, qizarmis mohsulun lipid torkibi onun qgizardigi yagin torkibino daha
yaxindir.

Qizartma prosesinds qida yaglarinin qizardict miihito diffuziyas: ehtimal
gidalanma baximindan daha vacibdir.

Yaglarin mohsuldan yag miihitina miqrasiyas: at vo ya toyuq mohsullarinda
daha aydin nazars ¢arpir. Burada lipidlarin migdar: gizartmadan sonra daha asagi ola
bilor. Bu arzaglarin frityur yaginda askar edilmis bazi komponentlari (xolesterin,
fosfolipidlarin va vitaminlor) lipid miibadilasi naticasinds yaranir.[18]

Nosr edilmis naticalor gostarir ki, avvalca mohsulun tarkibinds, xiisusilo da

yiiksok lipid torkibli yagli baligda olan yaglarin xeyli hissasi gqizartma miihitino kegir.
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Buna goro do, lipid miibadilosine goro gida yaglarinin torkibino  gidalanma
baximindan boyiik digget yetirilmalidir, ¢linki bu miibadils hazir moahsulda ilkin yag

tursusu torkibinin dayismasine sabab olur.

1.2.4.Qabaqgcadan gizardilmis vo dondurulmus fri-yarimfabrikatlar

Qizardilmis va dondurulmus gidalarin istehlak artimini nazors alarag, bu
mohsullarin son gizartma amoliyyatinda bas veran lipid miibadilasi xiisusi maraq
dogurur. Lipid komponentlarinin iki 6ziinamaxsus xiisusiyyati var:

- (gabagcadan qizardilmis mohsullarin  torkibinds texnoloji prosesin bir ¢ox
parametrlarindon asili olan, bilinmayan torkiba vo keyfiyyato malik xeyli migdarda
frityur yag: vardir;

- oavvalki gizartma prosesi naticasinda, mohsul terafindon udulan yag onun xarici
gatlarinda yerlosir, bununla lipidlor yagla ikinci - novboti qizartma prosesinds
tomasda olur.

Qabaqcadan izardilmis vo dondurulmus mshsullarin gizardilmas: zaman
onlarin sathinds bas veran yagin udulmasi, lipid mibadilasi va polyar birlosmalorin
adsorbsiyas: proseslorini otrafli olarag Marmesat et al.; Pérez-Camino; Pozo Diez;
Sebedio et al. va digarlari tadqiq edilmisdir [22,24].

Arasdirmalar gostordi ki, yag udma gida mohsullarinin noéviinden asihdir,
bundan basqga, polyar birlasmolorin, polimerlorin vo minor komponentlorin oxsar
saviyyasi qizardilmig gidalardan cixarilan yag komponentinds vo onlarin qizardilmasi
ticiin istifado edilon frityurda askar edilmisdir.

Istifado edilon yagin yag-tursu torkibindon vo gabaqgcadan gizardilmis,
donldurulmus vo tokrar frityurda qizardilmig gidanin néviindan asili olmayaraq, >
90% lipidlor yagdan mohsula, els hamin vaxt > 85% lipidlar iso mohsuldan yaga
kecmisdir.

Biitiin yuxarida deyilonlor gostarir ki, bu kateqoriyadan olan gida mahsullarinin
istehlaki zaman: potensial tohliikoni miioyyan etmok iiciin istehsal prosesinin real

sartlorinda frityur yag: vo qizardilmis gidalar arasinda gedon kimyavi garsiligh tesir
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proseslorini aydinlagdirmaga ehtiyac vardir.

1.3. QIiDA SONAYESI MUBSSiSOLORINDOKI TEXNOLOJI
PROSESLORDO YAGLARIN KEYFiYYOTINO NOZARDT
METODLARI

Yaglarin termiki oksidlogsmo proseslorinin moahsullarin istiraki ilo 6yranilmasi
indi, xdsusilo da tez hazir olan gidalara tolobatin artdigi vo onlarin organizms manfi
tosiri hagginda molumatlarin meydana ¢ixdigi bir vaxtda bu moashur texnologiyanin
gida miassisalarinds istifadasinin nazari asaslarinin formalasmasi tigiin ¢ox vacibdir.
Cunki frityurda qizardilma zamani yaglarin giiclii deqradasiyas: (pislosmasi)
naticasinda parcalanma mohsullar: insanlarin saglamligina manfi tasir edir, modo-
bagirsaq yollarinin va garaciyarin xastaliklarina sabab olur, xargang amalo gatirir.

Istifado olunan ouzardilmis yagin xosagoelmoz dadi vo goxusu varsa, onun
yararsiz olmasi goabul edilir; agor organoleptik gostaricilori gonastbaxsdirsa, ager
onda neft efirinda hall olmayan yag tursularinin sopolimerlarinin (NEHOS) miqdari
0,7% va ondan yuxari vo ya eyni zamanda tiistiiomalogalms temperaturu 170 °C-dan
asagidirsa; ya da neft efirinds hall olmayan yag tursularinin gatilig1 1%-dan ¢oxdursa
yag yena do yararsiz hesab edilir.

Frityur yaglarinda, homginin yaglarin tursu vo peroksid odadinin tayini
tisullarindan istifado etmoklo hidroliz mshsullarinin va ilkin oksidlasma mohsullari

olan peroksidlarin migdarina nazarot edirlor.

Cadval 1.5.

Yaglarin tohliikasizlik soaviyyasini xarakteriza edon gostorici normasi
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Gostaricinin adi

Miisyyan edilmis norma

1. Neft efirindo hall
miqgdar1, (PEHOS,%)

olmayan

sopolimerlarin

<10

2. Peroksidlorin miqdari, mekv/kq < 10,0
3. YTS miqdari, mq KOH / q <0,6
<20

Cadval 1.6.

Texnoloji proseslords frityur yaglarimin keyfiyyatina nazarat metodlar

Frityur yaglarinin
keyfiyyatina nozarot
metodlar:

Toyinati

Natica

1

2

3

1. Yaglarin termiki
oksidlosmo dorocasi tigiin
keyfiyyot sinagi

termiki oksidlosmo
daracasinin  toyini
ugun

Oksidlosmo mohsullarin
miqdart 1% olduqda reaktiv
olavo etdikdo niimuno ¢ohrayz,
>1 % oldugda sari-gohvoyi
rong alir.

2. Qurilma indeksi {izro | Giinobaxan yagi vo | Bu  tlsul  verilmis  20°C
termiki oksidlogsmo | digar ndv  bitki | temperaturda bitki  yaginin
doracasinin toyini yaglarinin istifadoya godar vo istifadodon
keyfiyyatinin sonra qirtlma indekslarinin
toyini liglin miiqayisosing osaslanir.
Qirilma gostaricilari
arasindaki forq qizartmadan
ovval vo sonra 0.0010-dan ¢ox

olmamalidir.
3. Frityur yaglarin termiki | Kulinariya 170-190 °C arasinda UB
oksidlosmo doracosini | momulatlarinin stialanmanin 232 nm
miioyyon  etmok  {i¢iin | uzun miiddatli | saviyyasindoki udma zolaginin
spektrofotometriya tisulu. | qizardilmasi intensivliyinin artmasi, bir-Diri
zamanit  yaglarmm | ilo slagali dien xromoforlarin
keyfiyyatinin udulmasina uygun olaraq artir.
doyismasini Xiisusi absorbsiyanin qiymati
miioyyonlosdirmak | 15%-don ¢ox olmamalidir, bu
liclin da oksidlosmo mohsullarinin

1% son giymatino uygun galir.
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4 Frityur yagiin hidroliz

Istehsal soraitindo

Yagin tursu ododinin toyini

Olciilmosi iisulu ilo

zamani pislosmosinin | kulinariya (0,6-04 KOH / g-don ¢ox
toyini tisullar momulatlarinin olmamalidir).Onlarin istifadosi
qizardilmasi liclin tovsiyolori nozora alaraq
prosesindo  yagin | indikator zolagin totbiqi.
hidrolitik pislogsmo
soviyyosi
5.Yaglarda iimumi polyar | Siitun FOM 320 cihaz1 iizro siitun
maddalorin miqdarinin | xromatografiyas1 | xromatoqrafiyasi vo ya anoloji
miioyyon edilmasi tisullart | vo dielektrik | tisulla.
niifuzlugunun Mohsullarin qizardilmasi {i¢iin

yararli frityur yaginda polyar

imumi polyar | maddslorin miqdar1 10-18 %
maddolorin  toyin | arasinda  olmalidir.  Polyar
edilmosi. maddolorin migdar1 18 - 20%

oldugda qizartma yagmin

ovozlonmasi nisbatini artirmaq
lazimdir, ogor polyar
maddoslorin migdar1 20% -don

cox olarsa, frityur yag
istifadoye  yararsiz  hesab
olunur.

Fastfood mohsullart vo frityur yaglarmin real tohliikasizliyini

qiymatlondirmak tigiin hazir moahsul vasitasila zoharli maddslorin orqanizms birbasa

daxil olmasina nazarat edilmoalidir.

Buna goro do, frityur yaglarinin tohliikssizliyine istehsal nazarati sxeminin

islonib-hazirlanmas1 vo bu mohsulda zohorli maddslorin yol verilon saviyyasinin

doqiqlosdirilmasi bu igin on miithiim vazifalorindon biridir.

14, QIZARDILMIS MOHSULLARIN TOHLUKOSIZLIYININ
ARTIRILMASI VO QIZARTMA YAGININ iSTiFADO
MUDDOTININ UZADILMASI UCUN ADSORBSIYALI

TOMIZLONMONIN TOTBIQI

Frityurda qizardilmig mohsulun tohliikasizliyini tomin etmok vo istehlak¢i {igiin
risklori koskin sokildo azaltmaq {i¢iin bu yaglarin istilik oksidlogmasinin zsharli
mohsullarindan tomizlonmosi iisullarini toklif etmok lazimdir.

Olkomizdo vo xaricdo ictimai iaso miiossisolorindo frityur yaglarin istifado

miiddotini uzatmaq tiglin qizardilmis qidalarin yaniq hissociklorinin tomizlonmasi
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maqsadilo onlara gilindalik filtrlomo totbiq edilir ki, bunlar yagin termiki
oksidlogmosini siirotlondirir. Lakin yalniz filtrasiya yolu ilo qizartma prosesindo
yagda toplanan holl olmus polyar birlosmolori aradan gqaldirmaq miimkiin deyil. Buna
gora, frityuru siizmoklo yanasi, adsorbentlorls tomizlomok do magsadouygundur.
Frityur yagin adsorbentlorin komoyi ilo tozolonmosi noinki qizardilmis qidalarin
tohliikosizliyini vo keyfiyyotini yaxsilasdirir, hom do bu yaglarin istifado miiddotini
uzatmaga komok edir [16, 19, 20,].

Frityur yaginda ikinci doracoli oksidlosmo mohsullarinin migdar1 yagin imumi
¢okisinin 1% -no borabor oldugda, yag tamamilo ovoz olunmalidir. Boazi texnoloji
proseslordo islonmis yaglariin miqdari oldugca boyiik oshomiyyat kasb edir. Bu
mohsulun istehsal doyorini ohomiyyotli dorocodo artirir vo qida mohsullarinin
somorasiz istifadosine gotirib ¢ixarir. Qida ehtiyatlarinin qorunmasinin somorali
yollarindan biri do texnoloji prosesin bir morhoalosi kimi biitlin qizartma prosesi
dévriinds vo onun son marhalosindo yagin vaxtasir: adsorbsiyali tomizlonmosidir.

Bu giin adsorbsiya bir ¢ox sonaye omoliyyatlarinin vo elmi todqgiqatlarin asasini
toskil edir [14,16,19 21].

Odobiyyat molumatlarinin  Oyronilmasi gostordi ki, yaglarin torkibina vo
qurulusuna goro miixtalif olan ¢irklordon dorhal tomizlonmosino imkan yaradan heg
bir universal {isul mévcud deyildir [11].

Yagda olan c¢irklarin torkibindon vo onun toyinatindan asili olaraq, praktikada bir
nego ardicil adsorbsiyali tomizloma amoaliyyatlari totbiq edirlor [1,2,3].

Yaglarin tomizlonmoasinde adsorbentlorin tasirinin  somorsliliyi adsorbentin
kimyavi torkibi, onun sothindo aktiv morkozlorin olmast vo qurulusu ilo baglidir.
Foal morkozlorin qatiligi, tursu vo osas morkozlorin nisboti vo onlarin giict;
adsorbentin xiisusi sothinin sahasi vo masamasliliyi; hissaciklorin 6l¢iisii, nom torkibi
halledici rol oynayir [4,5,6].

Yagin oksidlosma vo hidroliz mohsullarinin tobioti vo qurulusu miixtalifdir,
belo ki, onlar miioyyon dorocads polyarliga malikdir. Buna gors do yaglarin
adsorbsiyali tomizlonmosi iiclin kifayat qodor foalliga vo seciciliys malik polyar

sorbentlordan istifado etmok daha yaxsidir [7,10].
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Son vaxtlara qodor hesab edirdilor ki, bu adsorbentlor kremnezim (silisium),
aktiv komiir kimi 6z adsorbsiya qabiliyyoti ilo yaglarin polyar birlosmolordon
tomizlonmosi liclin  yararli deyil. Polyar maddoloro miinasibotdo sorbsiya
qabiliyyatino yalmiz doyison AL3 +, H + kationlarindan ibarot aliiminosilikatlar
malikdir vo adsorbentin foal morkozlorinin qurulusu bu komponentlorlo baghidir.
Agardici gillori tursu vo termiki foalliga malik tobii aliiminosilikatlardan (bentonitlor)
olda edilir. Aktivlosdirilmis sorbentlor tomizlomos giiciine gore adi halda olan tobii
sorbentlora nisbaton 3-5 dofs daha somaralidir [11,12 ].

Bu adsorbentlor bitki yaglarinin vo onlarin emal mohsullarinin oksidlosma
mohsullarinda sonaye tisulu ilo tomizlonmasi tiglin xiisusi olaraq hazirlanmisdir. Hal-
hazirda agardic1 gillor yag-piy sonayesindo ildo on min tonlarla istifado olunur
[33,40].

Agartma gillorinin an moashur markalar1 Filtrol (Engelhard, Niderland, ABS
sirkoti) vo Tonsil (Sud Chemie AG, Almaniya sirkoti) hesab olunur.

Yag-piy sonayesinin texnoloji proseslorinde agardici gillorin vo diger
adsorbentlorin totbiqi cadval 1.7-da verilmisdir.

Yagin agardici gillorlo vakuum altinda emal1 hidrogen-peroksidlori somarali
sokildo mohv etmoys vo yagdan onlarin pargalanma mohsullarini (karbonil
birlogmolori, polimer oksidlor va s.) gismon konarlagdirmaga imkan verir. Lakin qeyd
etmok lazimdir ki, hydrogen-peroksidlorin par¢alanmasi zamani qisa zoncirli karbonil
birlosmolori (heksenal, nonenal, w-aldehid azelain tursusu) omalo goldiyi {li¢lin emal

edilmis yaga xosagolmoz qaxsimis dad vo qoxu verir.
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Cadval 1.7.

Yag-piy sonayesinin texnoloji proseslorinds adsorbentlarin tatbiqi

Sorbentin ad1 vo Istehsalgifirma vo Totbiq sahasi
kimyavi tarkibi ticarat markasi
Kremnezem Celite 535, 545 (World | Bitki yaglarinin mexaniki
Minerals Europe) qatisiglardan tomizlonmasi;
mumlarin ayrilmasi
Aktiv kKomiir Norit SA 4 PAH (Norit | Bitki yaglarinin karotinoidlordon,
Nederland B.V.) benz(a) pirendon tomizlonmasi
Filtrol 105 Piylorin vo yaglarin oksidlogsmo
Agardiaa  gillor | (Engelhard Corp.) mohsullarindan (peroksid
(aktivlosdirilmis birlogsmoalari, ikincili oksidlosmo
aliimosilikatlar) ] | mohsullari, polimerlor)
Tonsil Supreme, Tonsil | tomizlonmosi;  bitki  yaglarimin
Optimum (Sud Chemie | xjorofildon, fosfolipidlordon
AQG) tomizlonmaosi. Oksidlogmo
mohsullarindan,  sorbast  yag
tursularindan (SYT) tomizlomao.
Aliiminium- Oksidlosmo mohsullarindan,
oksid sorbost yag tursularindan (SYT)
tomizloma.
Silisium 2-oksid | Tri Syl 300 (Grace | Agir  metallardan,  fosfolipid
Devison) izlarindan tomizloma

Sorbentls islonma miiddsti adaton 20-30 dagigadir. Adsorbentls yagin daha uzun
tomas1 onun oksidlasmasina vo yagin "torpaq" dadi (agardici gilo maxsus xosagalmoz
Xtisusi qoxu va dad) alds etmasina sabab ola bilar.

Parcalanma mohsullari yagin oksidlosma sabitliyini kaskin sokildo azaldir.
Optimal organoleptik gostaricilori vo oksidlosmonin sabitliyini barpa etmok {igiin,
sonradan yagin 210-250 °C-ds va su buxar1 carayaninda 0,2-0,3 kPa galiq tozyiqds
dezodorizasiya edilmasi talob olunur.

Agartma vo sonradan dezodorizasiya proseslorindan sonra yagin oksidlosma
sabitliyi baslangic yagin sabitliyindan taxminan 2 dofa yiiksak olur.

Son zamanlar islonmis frityur yaglarin Vo

borpasi keyfiyyatinin

yaxsilasdirilmas: mogsadilo todgiqgatlar hoyata kegirilir vo  onlarin tomizlonmasi

usullar iglonib-hazirlanir [24,26].
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Onlarin arasinda an perspektivli hesab olunan iisul polyar adsorbentds adsorbsiya
yolu ils filtrasiya edilmadir.Belo tisullar ABS, Yaponiya, Almaniya kimi 6lkalords
islonib-hazirlanmigdir. Tomizloms tgtin hidratllasdirilmis MgSiOs; miixtalif névds
aktivlosdirilmis komiir; 80% siini amorf SiO,, 10% siini silikat, 9% kremnezim va
1% sintetik amorf SiO, vo Al,O3 garisigindan ibarst olan torkib; 15-75% Al,O3 vo
25-85% aktivlosdirilmis bentonit tursusu ya da magnezium-silikatin garisigr (talk,
serpentine); aktivlosdirilmis agardict gillorin mixtalif garisiglar; seolitlor, SiOp,
MgO, TiO, va s., mixtalif gil minerallari; siini kalsium-silikat, eloco do sothi aktiv
maddolor totbiq edilir [36,39].

Todgigatin obyekti urvalanmis toravaz va pendirin gizardilmasi igiin frityur

kimi istifado olunan gisman hidrogenlasdirilmis soya yag: olmusdur.

Cadval 1.8-do yagi polimer oksidlosmoa mohsullarindan tomizlomok tigiin
praktiki cohatdon ohamiyyatli olan adsorbentlarin tadgiginin naticalari gostarilmisdir.

Adsorbentlordon on yaxsisi magnezium-silikat oldu, o, daha ¢ox miqdarda
polyar materiali adsorbsiya etmis vo tomizlonmis yagin yiiksok organoleptik
xiisusiyyatlorini tomin etmisdir.

Xiisusi tocriibalor gostordi ki, magnezium-silikat (Dalsorb) adsorbenti ilo
karbohidratl orzaglarin, asason do kartofun qizardilmas: zamani yagda toplanan vo
tohliikali kanserogen olan akrilamid maddasini daha yaxsi tomizlomak olur.

Frityur yaginin adsorbsiyali tomizlonmosi asagidaki kimi aparilmisdi: Isti (150
° C) yaga 2% adsorbent olava edildi, 1 saat orzinds garisdirildi, sonra isa vakuum
altinda filtr kagizindan siiziildii. Daha sonra tomizlonmamis yagla miqgayisado
cixarilan polyar mohsullarin migdarint yoxlamaq tigiin, gelli filtrlomo aparildi.Bu
tocriibanin naticalori gostarir ki, adsorbsiyali tomizlomo, istifado olunan frityur

yaginin tamamiloa zaroarli oldugunu istisna etmir, lakin azaldir.

Cadval 1.8.
Polyar hoalledicido yag mahlulundan adsorbent tarafindon ¢ixarilan polyar

birlasmoalarin migdari (mq/q adsorbent).

- Polyar
: .| Monogliser
Istifads olunan  |Polimerlor | Digliseri idlgr birlosmal
b .
.adsorbentlar, dlor sarbast yag ) arin .
ticarat markasi ¢ umumi
. ursulari .
vJ istehsal¢l- miqdar
firma
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Agardict gil Filtrol

105 (Harhaw- | 41,0 10,5 36,9 88,4
Filtrol)

Agardict gil Tonsil

Supreme 61,3 0,3 36,5 107,1
(La Saloman)

Magnezium-

silikat, Magnesol

XL (Dallas Group 59,7 19,3 77,6 156,8

of America, Inc.)

Silikagel Ne 1,
Britesorb C200 38,1 11,2 12,1 61,4
(PQ Corp.)

Silikagel Ne2,
Trisyl WR 49,5 12,8 21,5 83,8
(Grace & Co)

Silikogel,
Silica Gel 60
(BaxterScient 64,0 54,3 21,3 139,6
ifica
Products)

Belalikla, geyd etmak olar ki, son illorda istifade edilmis bitki mansali yaglarin
tomizlonmasi problemi daha da aktuallasmaqdadir vo onu holl etmoyin miimkiin
yollarindan biri tobii yerli adsorbentlordon vo onlar ti¢lin unikal texnoloji tisullardan
istifada etmokdir.

Yuxarida gostorilon biitiin masaloalor asagida toklif etdiyimiz todbirlor nozors
alinmaqla, istehsal vo realizo etmo morhololorinds fast food mohsullarinin
tohliikosizliyinin tomin edilmasing ehtiyac oldugunu gostorir:

* texnoloji prosesin kritik nozarot néqtolorinin (KNN) miioyyan edilmosi ilo
fast food mohsullarina istehsal nozarati sxemini isloyib-hazirlamag;

e frityur yaglarin torkibinin yaxsilasdirilmasi ii¢iin onlarin istilik sabitliyi,
fizioloji somaraliliyi nazars alinmagla optimallagsdirma meyarlarinin hazirlanmas;

* yaglarin tohliikasizliyinin idars edilmasi liglin miivafiq tisullar1 se¢gmok va bu
zaman yaglarin oksidlosma vo sopolimerlosma daracasi ilo olagali gostaricilorini
O0lgmomok.

Bundan olave, fast food mohsullarinin tohliikasizliyini tomin etmok {igiin,
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qizardilmis mohsullarin istehsal moarhslasinds yaglarin adsorbsiyali tomizlonmasi vo

istehsal olunan mohsulun onun todaviil morholosindo oksidlosmodon qorunmasi

vacibdir. Eyni zamanda adsorbentlorin, antioksidantlarin vo onlarin totbiqinin

texnoloji prinsiplorinin se¢cimino mohsulun adi orqanoeptiki xassalorini pozmadan,

yalniz elmi cohotdon osaslandirilmis yanasma miisbot noticolor oldo etmoyo imkan

veracakdir.

IFOSIL. EKSPERIMENTAL HiSSo.
2.1. TODQIQAT OBYEKTLORI.

Magistr dissertasiyasinin  moagsad Vo vazifalorina uygun olaraq todgigat

obyektlori cadval 2.1-ds verilmisdir.

Cadval 2.1.
Tadgiqat obyektlori
nS/nNe Tadqiqat Xarakteristika
obyektlori
1 2 3
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Yaglar
vo piylor

rafino edilmis, otirlondirilmis palma yagi
(PY), istilik emalindan ovval, qida sonayesi
miiossisolorindon gotlirilmis, Bazar
storemarket sobakolorindon alinmis;

xtisusi piy Ne 1 MMC istehsali

1stilik emalindan avval;

xtisusi piy Ne 2 istilik emalindan ovval;
xtisusi piy Ne 3 istilik emalindan ovval;

5 ayliq saxlama miiddoatindos rafino edilmomis
giinobaxan yagi;

nozaratli qizdirilmadan sonra rafino edilmis,
otirlondirilmis palma yagi;

fri  kartof, ot yarimfabrikatlari, toyuq
qanadlari, unlu kulinar momulatlart kimi
orzaqlarin frityur qizardilmasi ilo istilik
emalina moruz qalan rafino edilmis,
otirlondirilmis palma yagi;

xlisusi piy Ne 1 MMC istehsali; fri kartof,
toyuq qanadlari, unlu kulinar momulatlari
qizardildigdan sonra

termiki oksidlosmodon sonra adsorbsiyali
tisulla tomizlonmis (yenilonmis) palma yagi;
0z-0zlina oksidlosmadon sonra adsorbsiyal
tsulla tomizlonmis (yenilonmis) giinobaxan

yagi;

22,

Sonaye
istehsal1  olan
fast food
moahsullar:

Supermarketdon  alinmis  unlu  Kkulinar
momulati

Ne 1 frityur yaginda qizardilmis ¢ipslor
(imumi saxlama middosti 7 aydir, todqiqatlar
satigdan {i¢ ay sonra aparilmisdir);

copsakilli kartof ¢ipslori Ne 2, Polsa-Almaniya
(imumi saxlama miuddati 9 aydir, tadqiqatlar
satisdan 3 ay sonra aparilmigdir);

qargidali ¢ipslori Ne 3, Rusiya (limumi
saxlama miiddoti 9 aydir, todqiqatlar satisdan
3 ay sonra aparilmigdir);

33.

Laboratoriya
soraitindo
istehsal olunan
fast food
mohsullari

tozo kartofdan hazirlanan fri, frityur igindo
qizartmadan sonra (DOST 7176-78);

toyuq qganadlari, frityur icindo qizartmadan
sonra,

laboratoriya  soraitinde  hazirlanan  un
momulati, frityur i¢indo qizartmadan sonra;
kosmik vo caytikani ilo sokorli keks;

odviyyali  bitkilorin =~ COj-ekstrakti  1ilo
otirlondirilmis suxariklor;
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odviyyali  bitkilorin =~ COj-ekstrakti  1ilo
otirlondirilmis ¢ipslor;

» odviyyali  bitkilorin  COg-ekstrakti il
otirlondirilmis baliq kroketlor (fri);

44,

Ekstraksiya
olunan
komponenti

yag

= fast food kulinar mohsullarindan c¢ixarilan
piylor: kartof fri, toyuq ganadlart;

= sonaye istehsalli frityur vo  qolyanalti
mohsulundan  ¢ixarilan  piylor:  ¢ipsler,
suxarilar, unlu kulinariya momulatlari,
pecenyelor, krekerlor;

= islonmis frityur vo golyanalti mohsulundan
otlarin antioksidanlarindan istifads etmoklo
cixarilan piylar;

» kosmik va caytikani ilo sokorli keks;

. palma yagi rafino edilmis otirlondirilmig
(PY),

fiziki-kimyovi gostaricilori ilo gida toyinath

tozo mohsula uygun;

= rafino edilmis otirlondirilmis palma yag1 (PY),
neft efirinds hall olmayan ikincili oksidlogmo

mohsullarinin  miqdarma goéro  oksidlosma

saviyyasi forqli olan;

= xisusi frityur yagi "Vegafray 0.5", fiziki -
kimyoavi gostaricilori ilo qida toyinath tozo
mohsula uygun;

» xiisusi frityur yagr "Vegafray 0.5", neft
efirindo  holl olmayan ikincili oksidlosma
mohsullarinin = miqdarina  gora  oksidlosma
saviyyasi forqgli olan;

= xlisusi «Alpiyskiy» yagi istilik emalina gador,
«Alpoyl SP» MMC, TS 9141-003-99131032-
07;
» «Alpiyskiy» yag istilik emalindan sonra, neft

efirindo holl olmayan ikincili oksidlogma

mohsullarmin  miqdarina goro oksidlogma

saviyyasi forqgli olan;
» torkibindo yag tursularinin trans izomerlori

olan hidrogenlosdirilmis piy (salomas)

2.2. TODQIQAT METODLARI

Todqgiqatlarin mogsodli program-sxemins, elmi isin mogsad vo vozifolorino
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uygun olaraq (sokil 2.1), asagidak: todqiqat tisullarindan istifado edilmisdir.

2.2.1. FAST FOOD MOHSULLARINDA OLAN YAGLARIN VO YAG
KOMPONENTLORININ OYRONILMOSi UCUN ISTiFADO EDIiLON
METODLAR

1. Ayri-ayr1 yag tursularinda metil efirlorinin kiitls paymnin onlarin miqdarina
goro toyin edilmosi qaz xromatoqrafiyasi tsulu ilo "Kristall 2000M" qaz
xromatoqrafinda aparilmisdir.

2. Yaglarin ronginin miioyyan edilmasi standart yod mohlullart skalasi {izro
DOST 5477-93 standart1 osasinda hayata kecirilmisdir.

3. Bitki yagmmn fosfor adodi DOST 7824-80 standarti osasinda miioyyon
edilmisdir.

4 Bitki yaginin tursuluq ododi DOST R 52110 standarti osasinda miioyyon
edilmisdir.

5. Peroksid adadi DOST R 51487-99 standart1 asasinda.

6. Neft efirinds hall olmayan sopolimerlarin imumi miqdar1 (PHOS,%).

7. Frityur yaglarinda olein tursusunun trans-izomerlarinin miqdar1 DOST R

52100-2003 standart1 osasinda miioyyon edilmisdir.

8. Metoda tlizra epoksidlorin migdari [5].

9. Polyar mohsullarin miqdar1 - "Ebro" (Almaniya) vo "Testo" ("Ebro-FOM"

vo "Testo 270") sirkatlorine moxsus cihazlarla miioyyan edilir.

10. Birlogmis rabitoyo malik tursularin izomerlorinin migdari metodu tizra.

11. Giinabaxan yaginin dinamik 6zliiliiyli 20 °C-ds miioyyon edilmisdir.

12. Sonaye mohsullarinda yagin kiitlo payr miisyyon edilmisdir: ¢ipslordo

DOST iSO 2173-201-5 uygun.

2.2.2. ADSORBENTLORIN HAZIRLANMASI VO TODQIQAT METODLARI

Adsorbentlorin hazirlanmasi asagidaki kimi aparilmisdir:
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* dolomit yuyulur vo qurudulur, 500 °C-o godor kozordilir, 1-5 mm vo 0,5-1 mm-a
qodar hissaciklorlo;

* sliso, yuyulur vo qurudulur, 200 °C -9 kozordilir, 1-5 mm vo 0,5-1 mm-o qodor;

» gida toyinath magnezium-silikat tozu, 200 °C temperaturda kozordilir;

» montmorillonit yuyulur vo 0,5-1 mm-a hissoayo qodor qurudulur.

Kompleks donovor istilik modifikasiyali adsorbent iizvi prekursorlarin
miioyyan birlosmasi yuxarida adi ¢okilon adsorbentlorin borabor nisbotds olan
mexaniki qarisigindan qranulyasiya tisulu ilo 500°C-ds bisirmokls hazirlanmisdir.

1. Hissaciklorin dlgiisit DOST 16187 standartina uygun olaragq;

2. Sorbentin namliyi DOST 12597 standartina uygun olaraq;

3. Olokdo galiq DOST 16187 standartina uygun olaragq;

4. Siirtiinmayo davamlilig DOST 16188 standartina uygun olarag;

5. Sopoloyici sixlig DOST 16190 standartina uygun olaraq miioyyon
edilmisdir.

6. Olgmolordon ovval modifikasiya edilmis niimunaloer 3 saat arzinda 2000 °C
temperaturda vakuum altinda qazsizlasdirilmisdir. Bork niimunolorin xiisusi sothini
0lcmak {i¢iin Brunauer-Emmet-Teylor (BET) metodundan istifade edilmisdir. Burada
asagidaki ehtimallar istifads edilir: adsorbentin sothi bircinslidir; adsorbent-adsorbat
qarsiligli  tosiri  adsorbat-adsorbent-o  nisboton daha giicliidiir; adsorbsiyali
molekullarin qarsiligh tosiri yalmz perpendikulyar sothlordo noezera almir vo
kondensasiya hesab olunur. Adsorbsiya izoterminin xotti formasi1 (BET baraborliyi)

diistur 2.1-do verilmisdir:

pp 1 (C-1p/py

al l 'PP'I‘ i i C e

(2.1)

Burada:

p / po - sistemdaki tozyiqin kondensasiya tozyiqina nisbati;
A - adsorbsiyanin miqdaridir;

am - adsorbentin sothindo bir gatin hocmidir;
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C - birinci qatdaki adsorbsiya tarazlig1 vo kondensasiya sabitinin nisbatidir.

BET iisulunun totbiqinin osas praktiki mogsodi mosamoli bork sothin sahosini
tapmagqdir. Bunun {i¢iin adsorbsiyanin sabit temperaturda (adsorbsiya izotermi) p / Py
tozyiqindon asililigi miioyyon olunur, sonra BET tonliyi ilo tam hacmi vo monolayda
molekullarin say1 hesablanir.Bir molekulun tutdugu sahoni bilmokla, istonilon formali
vo mosamoli adsorbentin iimumi sothini hesablamaq olar. Hesab olunur ki, BET
tisulundan (p / po) = 0,05 - 0,35 araligindaki nisbi tozyiqdo sothin sahosini 5-10%
doqiqliklo miioyyan etmok tigiin istifads edilo bilor.

8. Masamalarin hacmini 6lgmak vo onlarin 6l¢iiys uygun paylamasini tayin
etmok ii¢iin Barrett-Joyner-Halenda (BJH) iisulundan istifado edilmisdir. Modelo
asason, masamolorin silindirik formali olmast gobul edilir vo onlarin radiusu Kelvin
radiuslarina vo measamonin divarinda adsorbsiya olunmus pordonin qalinligina
borabordir. Ilkin verilonlor qismindo BJH iisulu ilo hesablanmalar {iciin p / po = 0,4 -
0.967 tozyiq intervalinda desorbsiya vo ya adsorbsiyanin izoterm oyrilorindan istifads
olunur.

Asagidaki tomizlomo parametrlori toyin edilmisdir: sorbentin yagla tomas
miiddati 20-30 daqigo, adsorbentlorin pay1 yagin ¢okising gora 10%.

Bizim torofimizdon islonib-hazirlanmis  termiki  oksidlosmis  yagin
tomizlonmasi texnologiyasi biitlin todqigatlarda eyni texnoloji prinsipi nozards tutur.
Prinsip ondan ibaratdir ki, 180 °C temperatura malik istifade olunmus yagin mexaniki
qatisiglart ¢okdiiriiliir vo 70 °C-don yiiksok olmayan temperaturda soyudulur. Sonra
¢okiintii konarlasdirilir Istilik kdynayi ilo tohciz olunmus adsorbsiya kolonkasi
(adsorber) adsorbentlo doldurulur, 50 °C-yo qodor qizdirilir. Istifado edilon termiki
oksidlogmis yag siitundan kegirilir.

2.2.5. DIGOR TODQIQAT METODLARI

1. Tadgiqgatlar ii¢iin niimunalorin secilmasi DOST 5471-83-0 uygun olaraq
aparilmisdir. Sinaq vo nozarat niimunalari eyni mohsul partiyasindan hazirlanmigdir.

2. Sensor tohlil DOST P 53161-2008-2 uygun aparilmisdir ,orta bal ayri-
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ayri  gostoricilorin  ¢okisi  nozoro  almmaqla vo  DOST  7631-85-0
uygun.hesablanmigdir.  Obyektiv ~ qiymotlondirilmo  {iciin  mohsulun  osas
xiisusiyyatlorini gostoron, qidanin vo bioloji aktiv maddslorin tohliikesizliyino tosir
edon texnoloji Usullar1 xarakterizo edon deskriptorlar islonib-hazirlanmisdir.ISO
11035 "Organoleptiki tohlil.Metodologiya.Coxtorafli yanagsma zamani orqanoleptiki
tosvir yaradilmasi li¢iin deskriptorlarin eynilosdirilmosi vo sec¢imi.
3. Hazirlanmis mohsullarin mikrobioloji tohliikesizliyi DOST 10444.15-94
,DOST 52816-2007, DOST 52814-200, DOST 10444.12-88 yo uygun olaraq tadgqiq
edilmisdir.
4. Nomliyin kiitlo payi, yagin kiitlo payi, duzun kiitloa payi, golovilik
asagidaki kimi miioyyon olunmusdur:
"Siyud vo otirli istiotlu CO; ekstrakti ilo tobii kartofdan ¢ipslor':
nomliyin kiitlo payr DOST ISO 2173-201, yagn kiitlo payr DOST 8756.21-89 - a
goro;
"Stylid vo otirli istiotlu CO; ekstrakti ilo suxarilor": nomliyin kiitlo pay1
DOST 21094-75, yagin kiitlo pay1t DOST 5668-68 - o gora.

II FOSIL.TEXNOLOJI HiSS©O.
3.1.QiDA ISTEHSALINDA TOTBIiQ EDILON YAGLARIN
TOHLUKOSIZLiYi VO KEYFIYYOT GOSTORICILORININ TODQIQI

Fast food mohsullarinin istehsalinda asas funksional va texnoloji rol oynayan
yaglar osason onlarin tohliikosizliyini vo saxlama miiddotini miioyyanlosdirir.
Belalikls, yaglarin tohliikasizliyi onlarin istifadesinin miimkiinliiylinii, eloco do
texnoloji prosesdo ovoz edilmo miiddstini miioyyan edon osas tolobdir. Hesab edirik
ki, fast food mohsullarinin istehsalgt miiossisolorindo buraxilan mohsulun
tohliikasizliyini vo saxlama miiddati miioyyon edon yaglar moacburi nozarstdon
ke¢cmolidir. Yaglarin tohliikesizliyinin ilkin gostoricilori no qador asagidirsa, onun
oksidlogmasi riski do bir o qodor asagi, keyfiyysti daha sabit, miivafiq olaraq

buraxilan moahsulun zomanat miuddati daha uzundur.
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Cadval 3.1-do normativ sonadlords oksidlogsmo xarabolmasi gostaricilorinin
normallagdirilmasi barodo molumatlar géstorilmisdir.
Cadval 3.1.
Yaglarin oksidlogsma xarabolmasininn asas gostaricilorinin normallasdiriimasi

haqqinda imumi malumat

Tursu ododi, mr Peroksid odadi,
KOH /g-danaz | m.exv aktiv O
Sonadin adi /kq -dan az
TS 024/2011 «Yag-ply mohsuluy. 06 10
DOST 53776-2010 «Yeyinti sonayesi {iciin
otirlondirilmis, rafino edilmis palma yagi» 0,2 0,9
DOST 31647 — 2012 «Yeyinti sonayesi ii¢iin
otirlondirilmis, rafino edilmis palma yagi.| 0,2 0,9
Texniki sortlor»
DOST  52465-2005 «Giinobaxan yagi.
Texniki sortlory 0.4 10
- rafino edilmis, otirlondirilmis (I sort)
- rafino edilmomis (ikinci sort) 4 10

3.1.1. PALMA YAGININ TOHLUKOSIZLIK VO KEYFiYYOT
GOSTORICILORININ QiYMOTLONDIRILMOSI

Palma yag1 niimunolorinin tohliikesizliyi va keyfiyyotinin qiymatlondirilmasi
tohliikasizlik gostaricilorinin miisyyan edilmasi va yagin keyfiyyatinin orqanoleptiki
tohlili {iciin DOST standartlarina uygun hayata kegirilmisdir. Palma yag1 niimunolori
uygunluq sertifikatlarina malik idi, Baki vo Gonce soharinds foaliyyst gdstoran

miiossisalordo qizartma mohsullar istehsalinda istifads edilmisdir.
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Sakil 3.1. Palma yag

Sinaq niimunslorinin todqiqinin naticalori normativ sonadlorlo miiqayiso
olunmusdur.
Codval 3.2-do palma yaginin 4 niimunosinin orta yag tursusu torkibi

verilmisdir.

Cadval 3.2.
Palma yaginin taodqiq olunan niimunalorinin yag-tursu torkibi
Palma yag
Yag tursusunun isarasi vo adi Cafnl, % Yag tursusun
fargs cunun Kiitlo
ursusunu %
kiitlasino payt, 7o
gory
Doymus
C 12:0 Laurin | 0,1 +0,1
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C 14:0 Miristin 0,5+0,5
C 16:0 Palmitin 49,9 44,840,3
C 18:0 Stearin 3,5+0,6
C 20:0 Araxin 1,0£0,5
Monodoymamis

C 16:1 Palmitin-olein 416 0,6+0,4
C 18:1 Olein ’ 41,0+0,3

Polidoymamis
C 18:2 Linolen |70 7,0£0,3

Biitiin niimunolor yag tursularina nozaron palma yagina miivafiqdir.

Cadval 3.3-da palma yagimin tohliikssizlik gostaricilorinin toadqiqine dair

molumatlar verilmisdir.

Cadval 3.3.

Palma yagimin tohliikasizlik gostaricilorinin naticalori

Niimunonin Tursu adadi, mq Peroksid adadi, NEH
adi KOH / q m.exv /kq OS, %
Niimuna Nel 0,13 1,54 0,17
(2002 il)
Nimuno Ne2 0,06 4,68 1,18
(2007 il) <0,6* <10*
Niimuna Ne3 0,07 0,26 1,14
(2010 il)
Niimuna Ne4 0,1 0,4 0,4
(2013 il)

Todgigedilmis nimunoalords  sorbast yag tursularinin  torkibi  normativ

sonadlorda gostoarilon normadan artiq deyildir (cadval 3.3). Tursu odadi yagin

tohliikasizlik soviyyasini oksetdirmir, belo Ki, sarbast yag tursulari miistaqil olaraq

insan organizmi igciin potensial tohliiko dasimir, lakintozo istehsal edilmis vo

saxlanmig yaglar tigtinvacibdir.

Yagin tursu ododino qodor asagidirsa, tiistii amalagalma noqtasi va istiliys

davamliligi birogadaryiiksokdir.

Sorf olunan vyaglarin tohlikasizliyini

giymatlondirmok ii¢iin an vacib

gostaricilordon biri ilkin oksidlosma mohsullarinin torkibini oks etdiron peroksid

adadidir.
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Cadval 3.3-dongoriindiiyii kimi, todgig olunan dord niimunanin igiinda
peroksid ododi TR-nin 024/2011 ™Yag-piymohsullart hagginda” ve SanPiN
2.3.2.1078-01 sonadlarina gora normadaxilindadir.

Bundan olava, risk faktoru yalniz ilkin oksidlosma mohsullar: olan peroksidlor
deyil, hamdo oksidlosmis yagtursular: vo onlarin sopolimerlosma mohsullaridir. Buna
gora do yaglarin sinag niimunalarinds bu gostarici palma yaginin SanPiN 2.3.6.959-
00 sonadina uygun tohliikasizliyinin tam sokilds arasdirilmasi iigiin todqiq edilmisdir.

Codval 3.3-da gostorilon molumatlar: tohlil edorkon, palmayaginin ilkikin
imunasinda ikincili oksidlasma mahsullarinin 1%-dan ¢oxoldugunu miisahids edirik.
Sopolimerlosmo mohsullarinin migdarina gore, belo yag texnoloji proseslor vo
xiisusilo do gida mogsadilo istifada {iciin tohliikalidir. ikincili oksidlosmo
mohsullarinin mévcudluguna artig emal edilmis yaglarda 1% -don g¢oxolmamaq
sortila icazo verilir, bizds tozo yag niimunaloarini todgiq etmisik.

Palma yaginin keyfiyyatinin organoleptik tahlilinin naticalori codval 3.4-do
verilmisdir.

Organoleptiki giymatlondirmanin naticalorina gors, palma yaginin biitiin ilkin
niimunalari tozs istehsal edilmis bu ciir yaglara uygun keyfiyyatin biitiin taloblorine

Vo normativ sanadloarin taloblorine tam sokilds cavabverir.

Cadval 3.4.

Palma yaginin ilkin niimunslorinin keyfiyyatinin orqanoleptik tohlilinin

naticolari
Nimunanin [Rangi 40°C-ds dadn  50°C-dd 20°C-dd Saffafhg
adi goxusu qatihgi
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Niimuna Ag Tomiz, Konar Yarimbork, | Orimis
Nel rongli, namolum goxusu qeyri- voziyyotdo
homcins yaga yoxdur, homcins soffaf
MoXsus.
Konar dadi
yoxdur,
Niimuna Ag Tomiz, Konar Yarmmbork, | Orimis
Ne2 rongli, namolum goxusu geyri- voziyyatdo
homcins yaga yoxdur, homcins soffaf
moxsus.
Konar dadi
yoxdur,
Niimuno Ag Tomiz, Konar Yarimbork, | Orimis
Ne3 rongli, namolum goxusu qeyri- voziyyotdo
homcins yaga yoxdur. homcins soffaf
moxsus.
Konar dadi
yoxdur.

Niimuna Aciq sart | Tomiz, Konar Yarimbork, | Orimis
Ne4 (2013 | rongli, namolum goxusu geyri- vaziyyatdo
il) hamcins yaga yoxdur. hamcins soffaf

moxsus.
Konar dadi
yoxdur.

Beloliklo, normativ sonadlorin toloblorine osasen, palma yaginin biitiin
nimunslori keyfiyyatli yaglardir, lakin reqlamentls tonzimlonmoyon tohliikasizlik
gostaricisinin - NEHOS-1n migdarinin tadqiqi zamani palma yaginin iki niimunasinda
onlarin yiiksok oksidlosma doracasi agkar edilmisdir. Bu, yiiksok organoleptik

gostaricilora tasir géstormir, lakin organizmo monfi tasiri vardir.

3.1.2. GUNOBAXAN YAGININ TOHLUKOSIZLiYININ VO
KEYFIYYOTININ QIYMOTLONDIRILMOSI

3.1.2.1 Rafins edilmis, tomizlonmis giinabaxan yaginin tadqiqinin
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naticalori
Rafino edilmis, otirlondirilmis giinobaxan yaginin mohsullarin frityurda

qizardilmasi tigiin tez-tez istifado olunan bir ne¢o niimunosi todqiq edilmisdir.

Sokil 3.2. Giinabaxan yagi.

Yaglarin yag-tursu torkibinin Oyronilmosinin noticolori cadval 3.5-do
verilmisdir.

Hor iki niimuno yag-tursu torkibino gors giinobaxan yagi ilo uygun golir.

Cadval 3.5.
Giinabaxan yag1 niimunalarinin yag-tursu tarkibi
Yag tursusunun Frityur yaglarin yag-tursu torkibi, kiitlo payi, %
adi v isarasi Niimuns Nel Niimuna Ne2
Palmitin C16:0 6,4 6,2
StearinC18:0 4.1 3,4
OleinC18:1 22,8 26,2
LinolenC18:2 65,5 64,2

Cadval 3.6-da giinobaxan yagi niimunoslorinin tohliikoesizlik gostoricilori oks
olunmusdur.
Cadval 3.6.

Giinobaxan yagi niimundlarinin tahliikasizlik gostoricilori
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Oksidlasma Yagin oksidlosma vo hidroliz gostaricilori
miiddati, saat Peroksid adodi, mexv{Tursu adadi, NEHOS-in
aktiv oksigen / kq mq KOH/q | miqdari, %
Nimuna Nel 2,60 0,15 0
Niumuna Ne2 1,0 0,4 1,6

Cadval 3.6-da verilonlor 1Ne - li nlimunanin yaxs1 gostaricilora malik oldugunu
gostarir.

2 Ne-li niimuna ikincili oksidlosmo mahsullarinin yiiksak daracasi ila farglonir.
Sorbast yag tursularinin vo peroksidlorin miqdarina gors hor iki niimuns tohliikesizlik
vo keyfiyyat toloblorino uygundur.

Lakin 2 Ne-li nlimunads ikincili oksidlosmo mohsullart oldugu {i¢lin onun qida
texnologiyasinda, xiisusilo frityur qizartmada istifado olunmasi tovsiys edilmir.

Keyfiyyatin organoleptik qiymotlondirilmasi cadval 3.7-do verilmisdir.

Togdim olunan yag niimunoalorinin konsistensiyasi vo soffafligi normativ
sanadlarin talablaring cavab verir.

I Ne-li niimuna orqanoleptik gostariciloring gora normativ sanadlarin talablarine
tam uygundur.

2 Ne-li niimuna pis keyfiyyoto malikdir, zoif hiss olunan qaxsimis dadi vo
qoxusu vardir ki, bu da tohliikasizlik gostericilari ila iist-lista diisiir, onlarin tadqiqi

159 istiliyo davamli ikincili oksidlosmo mohsullarinin migdarini agkara ¢ixartdi.

Cadval 3.7.

Giinobaxan yagimin keyfiyyatinin orqanoleptiki gostoricilori
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20°C-da

Niimunoni Rang 40°C-do  |50°C-dd konsistens Soffathig
n adi dadi goxusu iyasi
Niimunos [samanvari- Namolum dad | Iysiz Maye Soffaf
Nol sari cOklintiisiiz
Niimuna Ac¢iq- Zoif  hiss Zoif  hiss Maye
Neo2 sar1 olunan olunan Soffaf
gaxsimis gaxsimis cokiintiisiiz
yag yag

3.1.2.2. Rafina edilmamis giinobaxan yaginin tadqiqinin naticalari

Miixtalif istehsal¢ilarin 1-ci nov rafine edilmomis glinabaxan yaglarinin bir

neca partiyasinin genis spektri todqiq edilmisdir.

Cadval 3.8-do istehlak sobokasi miiossisalorindon alinan giinobaxan yaglarinin

tohliikosizlik va keyfiyyot gostoricilorinin fiziki-kimyovi tohlilinin naticolori togdim

edilmisdir.

Qabul edilmis todqgiqgat tisuluna uygun olaraq, tadqiqat obyekti kimi giinobaxan

yaglarinin tohliikasizliyinin arasdirilmasi maqgsadi ilo bir aydan bes aya goder olan

miiddotdo saxlanilan niimunslor gétiriilmiisdiir. Eyni zamanda, organoleptik vo

tohliikosizlik gostaricilorinin doyisikliklor diapazonu 1, 2, 3, 4 vo 5 ay qobul

edilmisdir.

Cadval 3.8.

Istehlak sobokasi miiassisolorindon alinan giinobaxan yaglarimn tohliikasizlik vo

keyfiyyoat gostaricilorinin fiziki-kimyavi tohlilinin naticalori
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Gostaricilor

xarakteristika

Bitki Partiya Fosfolipidlorin
yaginin adi  nin Tursu Roang Peroksid | Nomlik, | miqdari, %

nomrasi pdadi, adadi, | adadi, % Stearo- P20Os

mgKOH mq mexkvakt oleolesitin| hesa

q yod 1\ hesabiilo | brils

oksigen
/ kg

1 0,8 6,0 8,8 0,07 0,202 | 0,002
Niimuno 2 0,9 5,0 0,0 0,07 0,036 | 0,033
Nel 3 0,9 4,0 9,3 0,08 0,005 | 0,048
1 1,6 5,0 0,0 0,06 0,12 0,010
Niimuna 2 1,7 6,0 0,3 0,08 0,14 0,010
Ne2 3 18 60 95 0,07 0,13 | 0,010
1 1,9 100 9,5 0,07 0,17 0,015
Niimuna 2 2,1 100 9,3 0,09 0,30 0,030
Ne3 3 2,2 9,0 9,5 0,08 0,10 0,010
1 1,7 11,0 10,5 0,08 0,20 0,020
Niimuna 2 1,8 9,0 0,5 0,06 0,20 0,020
Neq 3 1,9 10,0 9,0 0,06 0,20 0,020
1 0,9 11,0 93 0,06 0,12 0,010
Niimuna 2 0,9 9,0 11,0 0,07 0,12 0,010
Ne§ 3 1,0 10,0 9,5 0,08 0,14 0,010

Normativ 4,0-don 25,0- [10,0-don 0,20- 0,60- |0,053-
sonadlor  iizro az donaz @z don az donaz |(donaz

Cadval

3.9-da

saxlanma zamani

tohliikasizlik gostaricilarinds bas veran shomiyyatli dayisikliklor gdstrarilmisdir.

rafino edilmomis gilinobaxan yaginin

Cadval 3.9.

Rafins edilmomis giinabaxan yaginin 1-5 ay saxlanmasi1 zamani tahliikasizlik

gostaricilori

\ Gostaricinin adi \

Saxlanma miiddati, ay
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Tursu ad1 1.48 16 1.6 1.6 54
KOH/r ! ’ ’ | |

Peroksid adadi, 4.9 45 4.6 40 8,1
mekv/kq

Rong adadi, mq yod 15

Anisidin odadi, s.v. 12 1.3 1,3 1,3 1,7

Dinamik ozlilik,
g/sm san, 20 °C-do 63

Sinma omsal1 1.465 1,460 1,475 1,475 1,475

Fosfolipidlorin 011
kiitlo payi, % |

Qeyri-yag
qarisiglarini 0,2 0,34 0,22 0,3 2,74
n kiitlo payi,
00

NEHOS-in gatiligi, 16

i 175 L 1,87
%

Daimi oksidlosdirici tosiro moruz qalan bitki yaglarinda oksidlogsmo
toxumlarin saxlanmasindan vo onlarin emalina gadar biitlin texnoloji zoncir boyunca
davam edir.

5-ci aya godor saxlanildigda sorbast yag tursularinin miqdar1 normativ vo
texniki sanadlorlo miisyyon edilmis normadan artiq olur.

Saxlanmanin son morhalosinds peroksid adadinin qiymati yol verilon hodds
yaxindir vo 8,1 mekv aktiv oksigen / kq toskil edir.

Anizidin adadi yagda ikincili oksidloasmo mohsullarinin - aldehidlarin nisbi
miqdarimi gostorir. Anisidinlo reaksiyaya, ilk novbadeo reaktivlorlo sari rongli
kondensasiya mohsullar1 omolo gotiron o vo PB-doymamus aldehidlori daxil olur.
Rangin intensivliyl glinabaxan yaginin keyfiyyastini xarakterizo edir vo bu saxlanma
miiddatinin sonuna godor artmaqda davam edir.

Rong odadi vo ozliiliik saxlama miiddotinds doyismir. Sinma omsali yagin
saxlanmasinin ilk {lic ay1 orzindo ciddi doyisiklikloro ugrayir. Neft eterindo holl

olmayan sopolimerlorin qatiligit (NEHOS,%) artiq saxlanmanin ilkin marhalosinda
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yiiksokdir vo 1,6 % toskil edir, saxlama miiddotinin sonunda, besinci ayda 1,87 %-9
qodar artir.
1-5-ci aylarda organoleptiki gostoricilordo olan doyisikliklor codval 3.10-do
verilmisdir.
Cadval 3.10.

Yagin saxlanmasi dovriinds onun orqanoleptiki gostoricilori

Giinabaxan Gostoricinin adi
yaginin saxl.
miiddati, ay. Qoxu Rong Soffafliq Dad
Soffaf Oziinomoxsus,
1 Oziinomoaxsus Saman konar dadlar
yoxdur
Soffaf Oziinomoxsus,
2 Oziinomaxsus Saman konar dadlar
yoxdur
(Cokiintiidon  [Yiingiil
3 Yiingiil Sar1 yuxarida qaxsimis
gaxsimis torun varligi
Cokuintiidon  [Hiss olunan
4 Qaxsimis Tiind sar1 yuxarida qaxsimis
torun varligi
Koaskin Cokiintiidon Koskin
5 qaxsimis Tiind sar1  [yuxarida torun hiss
varligi olunan

Saxlanmanin birinci va ikinci aylarinda, yagin gostoricilori artiq tohliikosizlik
tolablorina cavab vermoss do, rafino edilmomis giinobaxan yaginin orqanoleptiki
keyfiyyatlori yiiksokdir.

Gostoricilorin - pislogsmasi liglincli aydan etibaron baglayir vo 06z-0ziino
oksidlosmo prosesinin davamli inkisafi ilo izah edilir. Saxlanilmaga qoyuldugu
zaman, ilkin vaoziyystdo mohsulun keyfiyyoti no qodor asagidirsa, proses daha
intensiv gedir.

3.1.3. Frityur qizartma iiciin xiisusi yaglarin tohliikasizliyinin vo

keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi

Baki vo Goncodo foaliyyst gostoron miiassisalords, o climlodon fast food
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sobakalarindo golyanalti mohsullarinin istehsali iiciin istifado edilon xiisusi yaglar
todqiq edilmisdir.

Prinsip etibarilo, miigayiso ii¢iin forqli konsistensiyaya malik olan niimunalor
gotiirtilmiisdiir.

Frityur yaglarinin yag-tursu torkibi codval 3.11-do verilmisdir.

Yag tursu torkibino aid molumatlara gors, 1Ne-1i niimuns glinabaxan yagi vo
palma yagi qarisigindan istehsal olunur, niimuno 48% polidoymamis yag
tursularindan (PDYT) ibarotdir.

2 Ne niimuna giinabaxan yag1 va palma yagi qarisigindan ibaratdir, palma yagi
tistlinliik toskil edir.

Markalanmaya gors torkibinds antioksidant E 330 (limon tursusu) vardir.

Xarici molumatlara goro, frityur yaglarin torkibindos 30% PDYT-nin olmasi on
miinasib hesab olunur, bu da hazir mohsulda qizardilmis dadin daha cox hiss
olunmasini tomin edir.

Tohliikasizlik gostoricilorine gors ilkin olaraq gotiiriilmiis yag peroksid adadi
10 m ekv aktiv oksigen / kq, tursu oadodi 0,6 mq KOH / q- dan ¢ox olmamalidir. Hom

doa bu yag ikincili oksidlogsmo mohsullarinin olmamasi ilo forqlonir.

Cadval 3.11.
Frityur yaglarin yag-tursu torkibi
Niimunda Nel Niimund Ne2
Yag tursusunun Comi, < Comi, «
isafssi \C) :dl % yag Yag % yag Yag
tursusunun tursusunu
tursula | gy payr, BOISUR L i
rimin % rinin payl, %
miqdar miqdar
1 1
Doymus
C 8:0 Kapril - 0,03
C 10:0 Kaprin - 0,07
C 12:0 Laurin 0,1 0,47
C 14:0 Miristin 0,3 1,42
C 15:0 Pentadekan - 0,09
C 16:0 Palmitin 225 17,1 41,1
C 17:0 Margarin Tk 48,7 0,12
C 18:0 Stearin 4,2 4,84
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C 20:0 Araxidon 0,3 0,34

C 22:0 Begenov 0,5 0,12

C 24:0 Lignoserin - 0,07
Monodoymamis

C 14:1 Miristolein - 0,03

C 16:1 Palmitolein - 0,2

C17:1 Margarinolein - 0,03

C 18:1 Elaidin 29,7 | 389 185

C 18:1 OneunnoBas 29,7 36,39

C 20:1 Eykozen 0,1

C 22:1 Eruken - 0,39

Polidoymamis
C 18:2 Linol 47,6 11,7
C 18:3 Linolen art 0,1 12.4 0,7

Aparilan todqgiqatlara goro (codvel 3.12), todqiq edilon 2 Ne-li yagin ilkin

niimunasi NEHOS-1in yiiksok miqdari ile xarakteriza olunur.

Yagin tohliikosizlik gostoricilorinin tohlili gostordi ki, YTS vo peroksidlorin

miqdarma gora frityur yaglar normativ sonadlorin toloblorine uygundur. Bununla

yanasi, todqiq olunmus niimunslorin yarisi tozo hazirlanmis yaglarda normativ

sonadlarlo normallasdirilmayan, saglamliq tigiin ciddi tohliiko yaradan sopolimerlorin

(NEHOS) yiiksok miqdari ila forqlonir.

Cadval 3.12.

Frityur yagi niimundlarinin tahliikasizlik gostoricilori

Oksidlasma miiddati,

Yagin oksidlosmo vo hidroliz gostaricilori

S Peroksid adadi, mekv Tursu adadi, mq | NEHOS,
aktiv oksigen / kq KOH/r %
Nimuna Nel 1,2 0,21 0
Niimuno Ne2 6,1 0,42 0,81

Yaglarin ilkin niimunslorinin keyfiyystinin organoleptik gostaricilori cadval

3.13-da verilmisdir.

Cadval 3.13.
Frityurda qizarma ii¢iin xiisusi yaglarin organoleptik gostaricilori
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Niimunonin Rong H40°C-do dadi 50°C-don  yuxar20°C-do Soffafliq
adi tem-da qoxusu konsistensi
ya
Niimuno Nel| Aciq Namolum, Namolum, Soffaf,
sar1 konar dada |konar qoxuya Maye ¢okiintii
malik deyil  |malik deyil stiz
Nimuna Ne2| Aciqg- Namolum, Namolum, konar Soffaf,
sarida konar dada [goxuya malik Boark orimis
n malik deyil  |deyil voziyyatda
krem
rongo
dok

Toqdim olunan yag niimunslorinin biitiin orqanoleptik keyfiyyot gostoricilori
normaya miivafiqdir.

Alinmis naticolora goro neft efirindo hslledilmoyan sopolimerlarin qatiligt
gostaricisini yaglar vo piylor liclin normativ sonadlors daxil edilmosini mogsadsuygun
hesab edirik. Fast food mohsullarinin istehsal¢i-miiossisalorino iso bu gostoricini
yaglarin ilkin keyfiyyot yoxlamasi zamani onlarin HACCP sistemindo nozords

tutulan etalon tohliikasizlik gostoricilorine daxil edilmasi tovsiys olunur.

3.2. YUKSOK VO ASAGI TEMPERATURLARDA POLIDOYMAMIS
YAG TURSULARININ OKSIDLOSMO POZULMALARINDAKI
FORQLORIN OYRONILMOSININ NOTICOLORI

Tadqiqatlarin birinci morhslosindo qoyulan magsado uygun olaraq, doymamais
yag tursularmmin nisbaton asagr vo yiiksok temperaturda istilik oksidlasdirici
pozulmasindaki forqlori qiymatlondirmok iiglin osas mohsul olmadan qizdirilma
zamani 1 Ne-li frityur yaginin oksidlogsmasi dyronilmisdir.

Oksidlosmo 50°C-do mohsulun istiraki1 olmadan nazik tobagodo, 180°C
temperaturda mohsulun istiraki ilo, elektrik frityurunda kartof "fri" hazirlanmasi
prosesindo hoyata kecirilmisdir. 50°C temperatur ona goro secilmisdir ki, bu
temperaturda hidrogen-peroksidin istilik parcalanmasi asagi intensivliklo bas
verir.Asagl vo ya orta temperaturda radikal zoncir oksidlogsmosi nisboton yavas
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gedir.ROOH hidroksidlori amalo galon asas ilkin oksidlosma mohsullaridir.
Polimerlosmo  proseslori  osason, induksiya dovrii bitdikdon sonra,
oksidlosmonin siiraotlonmis marhalasinda bas verir.
Todqiq olunan temperaturlarda peroksid vo epoksid birlogsmolorinin

toplanmasinin kinetik oayrilori sokil 3.1 vo 3.2-do gostorilmisdir.

g0 - Peroksid (mekv/log)
va epoksid (mmol/log)
S0 - migdar

40
30 *
' & Perolksidlar, melor/log
20 -
- = Fpoksidlar, mmol/dog
10 -
2 - =
0 B |
0 1o 20 30

Qnzdirilma miuddati, saat

Qrafik 3.1. 1 Ne-li frityur yagmin oksidlogsmosi zamani1 50°C-do peroksid (1)

va epoksid (2) birlogsmalarinin toplanmasinin kinetik ayrilori

40
a5
20

z5 -
~0 - *Perolisidlar, melov/log

1= =™ m Epoksidlar, mmol/lg

10 -

=
5-.-: _.... - -
0 - g -

0 10 20 30
Onzdirilma miiddati, saat

Qrafik 3.2. 1 Ne-li frityur yaginin oksidlosmoasi zamani 180°C-do peroksid (1)
va epoksid (2) birlogsmalarinin toplanmasinin kinetik ayrilori
Qrafik  3.1-do goriinlir ki, 50°C temperaturda peroksid birlogsmalorinin
toplanmasinda (toxminon 2 sutka) kig¢ik bir induksiya dévrii miisahide olunur, bundan
sonra peroksidlorin qatilig1, xotti olaraq sabit siiratlo artir.

Peroksid birlogmolorinin sabit siiratlo, 6z-0ziino tezlogsmodon toplanmasi bu
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temperaturda degenerasiya saxalonmasinin demak olar ki, olmamasi1 demakdir. 50°C
-do epoksid birlogmolori az miqdarda omolo golir, onlarin qatiliginda 2,7-don 7,5
mmol / kg-a qador artim miisahids olunur (grafik 3.2).

Kinetik model 50°C temperaturdan 180°C temperatura kegdikdo doyisir
(sokil 3.1 vo 3.2).180°C temperaturda hidroperoksidlorin toplanmasini gostoron ayri 1
1-3 mekv aktiv oksigen / kq soviyyasinds asagi sabit qatiliga catir.Sonuncu vaziyyot
araliq mohsullara xasdir va tocriibo soraitindo peroksid birlogsmolorinin yiiksok siiratlo
azaldigini gostorir.

Hidrogen-peroksidlorin pargalanma siiroti onlarin formalagmasi siirotindon
daha yiiksok olur vo polimer birlogsmalor qizdirma prosesinin erkon marhalolorinda
yaranir.

Eyni zamanda 180°C temperaturda, epoksid birlogsmalorinin migdarinda 50
°C-ya nisbaton 24-28 mmol / kg-a godor daha siiratl artim miisahido edilir. Bu,
baslica olaraq temperaturun 50-don 180°C-o gador artmasi zamani iimumi oksidlogma
siiratinin artmasi 1lo slagadardir.

Qizartma temperaturlarinda 140-160°C hor iki gostorici miioyyan doracodo
artir. Istilik oksidlogmosi pozulmalarmi xarakterizo edon gostoricilori segorkon vo
frityur yagimnin yolverilon oksidlosmo soviyyasini qiymoatlondirmok {igiin siiratli
metodlarin hazirlanmasi zamani1 150 °C-don yuxart olan temperaturda oksidlosma
prosesinin kimyavi xassalorinin doyismasi nozars alinmalidir.

Sonraki todqiqatlarda, osason yaglarin istiliklo oksidlogmosinin intensivliyi
ilk névbado peroksid adadinin, tursu adadinin vo NEHOS-in gatiliginin doyismasino

osason qiymatlondirilmisdir.

3.2.1 Palma yagimin istehsalat saraitinds yiiksok temperaturda oksidlosmasinin

tadqiqi

Bu todqigat isindo palma yagi daha otrafli dyronilmisdir, ¢linki onun qida
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sonayesinin bir ¢ox sahalorinds genis miqyash istifadasi, xiisusile da frityur qizartma
vo bunun assasinda momulatlarin sonraki saxlanmasi prosesindo gedon doyisikliklor
praktiki maraq dogurur.

Frityur qizartma zamani palma yagi sorbast hava girisi soraitindo (oksor
hallarda) yiiksok temperaturun (170...185 ©°C) tosirino moruz qalir. Istiliklo
oksidlosmis yagda bas veron doyisikliklor frityur qizartma parametrlorino uygun
qizdirilmis yagin gostaricilarini toyin edarok yliksok yaqinlik daracasi ilo xarakterizo
edilo bilar.

Bizim tadqiqatlarimizin asas maqsadi - oksidlogmis yaglarin miiayyan olunan
gostaricilarinin onlarin asas tohliikasizlik gostaricisi olan neft efirinds hall edilmayan
sopolimerlorin (NEHOS) miqdan ilo adekvathigini yaratmaq, eloco do oksidlogmis
palma yaginin tohliikasizliyine effektiv nozarst iigiin tovsiyalori isloyib hazirlamaqdir.

Qidalanma miiossisalorindo frityurda qizartma prosesino bir gayda olaraq,
xomir, kartof vo otdon hazirlanmis yarimfabrikatlar moruz qalir. Bu baximdan, bizim
torofimizdon kartof, ot yarimfabrikatlari, toyuq qanadlari, unlu kulinariya
momulatlarinin ~ qizardilmasinda istifado olunan palma yaginda bas veron
doyisikliklorin todqiqi aparilmig, bu zaman onun istilik oksidlogsmosinin doracosi
Oyronilmisdir. Oldo olunmus naticolor mohsul istiraki olmadan palma yaginin
qizdirilmas1 zamani olds edilon yagin fiziki-kimyavi parametrlori ilo miigayiso
edilmisdir.

Kartof, ot yarimfabrikatlar1 kimi mohsullarin qizardilmasi1 Fimar FT- 44
elektrik qizartma sobasinda tozo yag olavo etmoklo 3 giin (18-20 saat) orzindo 150-
180°C temperaturda hoyata kegirilmigdir. Digor halda, mohsulun ndviinden vo
hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq, kartof, toyuq ganadlari vo unlu kulinar
momulatlar1 yag tutumu 3,5 dm3 olan elektrik sobasinda, 150 vo190°C araliginda
olan temperaturlarda qizardilmisdir. Bundan slave, mohsuldarligi giinde 2000 kq olan
Almaniyanin avtomatlasdirilmis istehsal xottindo unlu kulinariya mohsulunun
qizardilmasi prosesi aragdirilmisdir.

Kartof vo ot yarimfabrikatlarinin qizardilmasindan sonra palma yaginin tursu

ododinin miioyyonlosdirilmosi zamani1 oldo edilon noticolor codval 3.14-do
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verilmisdir.
Cadval 3.14.

Mbohsullarin qizardilmasi zamani palma yaginin tursu adadinds dayisikliklor

Yagin tursu adadi, mq KOH / q
Qizdirilma Nazaratli Kartofu ot y/f-m
miiddati,t quizdirilmadan quzartdiqdan quzartdiqdan
sonra sonra sonra
(ilkin) 0,13 0,13 0,13
1 giin /6 saat 0,2 - -
2 giin /12 saat 0,23 - -
3 giin /18 saat 0,4 0,83 1,64
4 giin /24 saat (0,6 - -
5 giin /30 saat 1,12 1,49 2,8

Qrafik 3.3-do gostorilon tursu oadadinin verilon giymatlorinin tohlili gostorir ki,
istilik dasiyicisinda sorbast yag tursularinin toplanmasi istilik emalina moruz qalan
mohsullarda, bos qizdirilmaya nisboton daha intensiv bas verir.

Belo ki, kartof vo ot yarimfabrikatlarimi qizartmaq t¢iin palma yagi 3 giin
istifado edildikdon sonra, tursu adodi uygun olaraq 1,49 vo 2,8 mq KOH / q-a baraber
olur, bos qizdirilmada tursu adadi 1,12 mq KOH / q olur.

Tursu adadi, mq KOH /q
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lkin 6 12 18 24 30
Ouzdirilma milddati, saat

* bosuna qizdirilma
& kartof
A oty/f
Qrafik 3.3.Palma yaginin tursu odadinin bos qizdirilma vo mohsullarin

qizardilmas1 zaman1 doyigsmasi.

Toyuq ganadlari, unlu kulinariya momulatlar1 vo kartofun qizardilmasi zamani
analoji naticalor olds edilmi®dir.

Belo ki, bu zaman tursu odadinin tohlili texnoloji prosesdo palma yagindan
istifadonin 20-ci saatinda aparilmisdir.

Belo doyisikliklorin tobisti istilik emalinda palma yaginin mohsullarin nomliyi
ila alagaya girmosi ila 1zah olunur.

Aydindir ki, mohsulun kimyavi torkibi vo onun nomliyi yagdaki hidrolitik
doyisikliklora ciddi tosir gostorir (qrafik 3.3). Bununla yanasi, onun mohsulun
toxumalarindan ¢ixmasinin intensivliyi do xiisusi rol oynayir.

Qrafik 3.4-do oksidlogmis palma yaginda hidrogen-peroksidlorin migdarinin
Ol¢iilmasinin naticalori gostarilmisdir.

Kinetik oyrilorin tohlili (qrafik3.4) yagda oksidlogsma proseslorinin getdiyini vo
hidrogen-peroksidlorin y1gildigini siibut edir. Hom da, bosuna qizdirilma zaman1 bu
proses mohsullarin qizardilmasi iiglin palma yagindan istifadoys nisboton daha tez
gedir, bunu iso qizardilmis mohsullarda tobii antioksidanlarin mévcudlugu ilo izah

etmak olar.
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er.ad., mekv kg

ilkin 6 12 18 24 30
Quzdmiima middati, saat
® bosuna qizdirilma
A kartof
@ oty/f
Qrafik 3.4. Bosuna qizdirilma zamani palma yaginin torkibindo hidrogen-

peroksidlorin miqgdarinin doyismasi.

Digor smaqlarda, palma yaginda hidrogen-peroksidlorin ilkin miqdart daha
yiiksok oldugda vo uygun olaraq yagin tohliikesizlik gostoricilori daha az olduqda,
palma yaginda birincil oksidloagma mahsullarinin an yiiksok torkibi yalniz 20 saatdan
sonra alds edilmisdir (cadval 3.15).

Bu tocriibads fri kartofun gqizarmasindan sonra peroksid adadinin giymati on
yiiksok, unlu kulinar momulatlarinda on ki¢ik olmusdur.

Peroksidlorin toplanmasinda forq qizardilmis mohsulun tobioati, onun qurulusu,
masamoliliyl, kimyovi torkibi, oksidlosmo mohsullarinin ilkin miqdari, yagin

mohsulla tomasinin intensivliyi ilo baghdir.

Cadval 3.15.

Termo-oksidlason palma yagi icorisinds hidrogen-peroksidin qatihiginin
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Ol¢iilmasinin naticalori

Palma yaginin tursu adadi, mekv. aktiv oksigen /
kq, istilik emalindan sonar

Istilik emalimin | Kartofun qizarmasi Toyuq ganadlariin
miiddati, saat gizarmasi
0 (ilkin) 4,68 4,68
20saat 42,4 11,5

Oldo edilon molumatlar tosdiq edir ki, yagda oksidlosmo mohsullariin ilkin
miqdar1 oksidlogsmonin dinamikasinda miihiim rol oynayir. Ilkin yagin oksidlosmo
doracasi no qodor asagidirsa, oksidlosmo, xilisusilo do birincili mohsullarin - badono
zoharli tasir géstoran peroksidlorin yigilmasi prosesi yavas gedir.

Cadval 3.4-do model tocriibolor zamani fri kartof vo ot yarimfabrikatlariin
qizardilmasi zamani oksidlogsmis palma yaginda toplanan neft efirinds holl olmayan
sopolimerlarin (NEHOS) miqdar gostaricilori gostarilmisdir.

Cadval 3.16-do toqdim edilon noticolor gostorir ki, palma yaginda artiq
qizdirilmanin ilk giinlindon sonra (6 saat) 0,88% ikincili oksidlosmo mohsullar
toplanmis olur.

Cadval 3.16-do goriindiiyti kimi, ot yarimfabrikatlarinin qizardilmasindan sonra
yagda ikincili oksidlosmo mohsullarinin miqdart  kartofun qizardildigi yagla
miiqayisado c¢oxdur, bu da yoqin ki, kartofda tobii antioksidantlarin, otdo iso
prooksidant tosiro malik hemoglobinin pargalanma mohsullarinin  olmasi ilo
olagadardir. Tacriibi olaraq, ot yarimfabrikatlarinin qizardilmas1 zamani yagi hor 6
saatdan, kartofun qizardilmasi zamani toxminon, hor 7-8 saatdan sonra avoz etmok

lazimdir.

Cadval 3.16.

Palma yaginda neft efirinda hall olmayan sopolimerlorin miqdarinin
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dayisma dinamikasi

NEHOS, %
Quzdirllma miiddati, | Nozaratli Kartofu ot y/f
T, saat qizdirllmadan | qizartdigqdan sonra | qizartdigdan
sonra sonra
0 (1lkin) 0,17 0,17 0,17
6 saat 5,18 0,88 1,02
18 saat 5,90 1,8 2,08

Prosesin belo gedisi mohsullarda tobii oksidlosmo inhibitorlarinin (askorbin
tursusu, zilali maddslor) istiraki ilo olagodardir. Bundan basqa, antioksidlosdirici
xassoloro malik olan maddoslorin monboyi melanoid omologolmo reaksiyalari
noticosindo yaranmis birlosmoalor ola bilor. Bozi melanoidlor antioksidlasdirici
xassalora malikdir va oksidlasdirici reaksiyalar zoncirini qira bilor.

Codval 3.17 -do istehsal soraitindo hoyata kegirilon ikincili oksidlosmo
mohsullarinin  vo  polyar maddslorin  kiitlo paymin todqiqinin - miiqayisali
qiymatlondirilmasi gostorilir. Polyar maddslorin miqdarinin dielektrik kegiriciliyi
metodu ilo toyin edilmasi Testo - 270 cihazinda hoyata kegirilmisdir.

Codval 3.17 -don goriindiiyli kimi, (Testo - 270 cihazinda) dielektrik
kegiriciliyi metodu ilo Olglilmiis polyar maddolorin migdar1 vo ikincili oksidlogsma
mohsullar1 miqdari arasinda asililiq miisahide olunmur.

Palma yaginda kartofun vo ot yarimfabrikatlarinin qizardilmas1 zamani onun
organoleptik xiisusiyyatlorinds boylik doyisikliklor bas vermisdir.

30 saathq istifado zaman1 kartofun qizardildig: frityurun rongi aciq-qshvayi
oldu, goribs bir dad va zoif hiss olunan qoxu ortaya ¢ixdi. Ot yarimfabrikatlar {i¢iin
nozordo tutulan yag daha dorin orqanoleptiki doyisikliklors moruz qalmisdir: rongi -

qahvayi, dadi - act, 1yi - aydin hiss olunan olmusdur.

Cadval 3.17.
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Ilkin vo oksidlogmis giinobaxan va palma yaglarinda ikincili oksidlosmo

mdhsullarinin vo polyar maddslarin miqdarimin miiqayisali qiymatlondirilmasi

Niimunonin adi Polyar maddalar, % (zavodun NEHOS
laboratoriyasimin molumatlar1) | , %

Palma yag1 (ilkin) 7,5 0,4

Giinabaxan yag (ilkin) 9 1,6

Istifado edilmis, oksidlosmis yag (iki 9

ilkin yag niimunasinin qarisigi 1:1) 2,9

Qrafik 3.5-do mohsullarin qizardilmasi zamani palma yagmin organoleptik

gostaricilarinin doyismasi gostarilir.

konsistensiya .
) —p— {1 kartof

s 2t yanmfabnkat

Qrafik 3.5. Mohsullarin 30 saatliq qizardilmasindan sonra palma yaginin

organoleptiki gdstaricilorinin doyigsmosi.

Qeyd etmok olar ki, palma yaginin orqanoleptik xiisusiyystlori bosuna
qizdirilmadan sonra o goador do doyismir. Bu, mohsuldan yaga kegon maddolorin
olmasi, qizardilmis yaga mohsullarin kigik hissociklorinin diigmasi ilo baglidir. Onlar
komiirlasir v yagi yaranan {izvi maddalorls ¢irklondirir ki, bu da yagin ham rangins,
hom do dadina vao qoxusuna monfi tosir edir.

Igarisindo ot yarimfabrikatlarmin qizardildig: palma yagi kartofun qizardildig
yaga nisboton daha intensiv rongo, dada vo qoxuya malik olur ki, bu da qizardilms ot

momulatlarinda melanoidlorin, karamellosmo, dekstrinlosmo vo ziilallarin piroliz
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mohsullariin toplanmasi ils slagodardir.

Oxsar dayisikliklor palma yaginda toyuq qanadlari, kartof vo "Cak-¢ak" unlu
kulinar momulatinin qizardilmasi zamani da miisahido olunmusdur (grafik 3.6). Lakin
bu halda, todqiq olunan niimunoslorin orqanoleptiki gdstoricilori ovvoalki tacriibayo
nisbaton yol verilon qiymaotlorin son hoddino 10 saat tez ¢catmisdir vo bu yagin ilkin

keyfiyyatinin pis oldugunu siibut edir.

dad

konsistensiva rang =—$— toyug ganadlan
=~ f{ri kartof
cak-gak

saffafhig gqoxu

Qrafik 3.6. Mohsullarin 20 saatliq qizardilmasindan sonra palma yaginin

organoleptiki gostaricilorinin doyigsmosi.

Organoleptik keyfiyyat gostoricilorinin dayismasina gora belo bir naticaya
golmak olar ki, toyuq ganadlarinin qizardilmasindan sonra palma yagi on boyliik
doyisiklikloro moruz qalmisdir.

Bu yagdan 12-15 saat orzindo istifado edilo bilor, daha sonra yag gohvayi
calarli sar1 rongo boyanir, eloco do ac1 dada vo yaniq qoxusuna malik olur.

Buna gora do, bu yag istifadoyo yararli hesab olunmur.

Orqanoleptik gostoricilords on kigik doyisikliklor kartofun qizardilmasi zamani
bas vermisdir. Organoleptik gostaricilora asasan, belo yagi 20 saata qodor qizartma
liclin istifads etmok olar.

3.2.2. Frityurda qizartma iiciin xiisusi yaglarin yiiksak temperaturda
oksidlosmasinin tadqiqi
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Fri kartof qizartmasinin istehsal1 prosesindo 1 Ne-li frityur yaginda oksidlogsmo
mohsullarinin toplanmasi kinetikasi cadval 3.18 -da verilmisdir.

Verilon molumatlardan goriiniir ki, 28 saat istilik oksidlogsmasindon yoni, 2,5
sutka istifadodon sonra "fri" kartof qizartmasinin istehsali prosesindo 1 Ne-li frityur
yag1 tohliikosizlik gostoricilorine géro mdévcud normativ sonadlorin toloblorine cavab
vermisdir.

Qeyd etmak vacibdir ki, "fri" kartof istehsalinda 1% sopolimerlorin toplanmasi
gonaatboxs organoleptik gqiymotlondirilmo zamani bas verir, bu da homin dévrds LOe
radikalinin intensiv dagilmasinin vo asag1r molekullu ugucu oksidlogsmo mohsullarinin
toplanmasinin bas vermadiyini gostarir.

1 No-li yagda birlogsmis dienlorin qatilifi zamaninda geyri-xatti artir, sopolimerlorin

qatilig ilo olagadar deyil vo frityur yaginin istifado miiddatinin toyini tigiin istifado
edilo bilmoz.

Birlosmis dienlorin maksimum miqdarda toplanmast 24 saat istilik
oksidlagsmasindon sonra miisahids olunmus va 1,76% toskil etmisdir.Peroksidlorin va
epoksidlorin  yigilmasmin kinetikas1 frityur yagmin mohsul istiraki olmadan
oksidlogmasinin kinetikasina demok olar ki, yaxindir (sokil 2).

Cadval 3.18.
Kartofun qizardilmasi miiddatindon asihi olaraql Ne-li frityur yaginda hidroliz
vd oksidlosma mohsullarinin toplanmasi Kinetikasi

Texnoloji Yagin hidroliz vo oksidlosma gostoricilari

Prosesin Peroksid Tursu Birlosmis Epoksidl NEHQOS,

davametm»d . . .

. . ddadi, mekv adadi, dienlor, ar, mmol | %
middati, )
saat aktiv mq gl% /1em / kq
oksigen / kq KOH / q

0 2.9 0,1 2.4 49 0

4 11 0,18 3,1 5,4 0,33

8 1,2 0,27 11,9 115 0,47
12 0,6 0,35 18,0 13,3 0,64
16 1,8 0,44 20,0 14,6 0,69
20 2,2 0,29 194 21,7 0,75
24 1,1 0,3 20,9 26,4 0,79
28 20 (0,43 20,8 27,0 0,87
30 20 (0,49 20,7 28,8 1,11

Cadval 3.18-da verilon moalumatlara asason epoksidlorin qatiliginin dayismasi

istilik oksidlogsmosinin 6-c1 saatindan baslayaraq, sopolimerlorin toplanmasi ilo yaxsi
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korrelyasiya (alaqo) niimayis etdirir.
Oxsar molumatlar antioxidant kompleksi ilo stabillogdirilmis 2 Ne-li frityur
yaginin istifadosi zamani oldo edilmisdir.
Kartofun qizardilmasinin davametmo miiddotindon asili olaraq 2 Ne-li frityur
yaginda oksidlosmo vo hidroliz mohsullarinin migdari cadval 3.19-do verilmisdir.
Cadval 3.19.

Kartofun qizardilmasinin davametmo miiddatindan asihi olaraq 2 Ne-li
frityur yaginda oksidlosma va hidroliz mahsullarinin migdan

Istilik Yagin oksidlosma va hidroliz gostaricilori
ksidl i

o sid 3TOSE Peroksid adadi, Tursu adadi, mq NEHOS, %

nin miqdari, . .

Saat mekv aktiv oksigen /KOH / q

kq

0 1,2 0,21 0

6 0,6 0,34 -
12 0,7 0,54 0,3

7

18 1,8 0,47 -
24 1,4 0,52 0,82
30 2,9 0,99

Aparilan todqiqatlar gostorir ki, 2 Ne- li frityur yaginda neft efirindo hall
olmayan oksidlosmo mohsullarinin miqdart 1%-o godor, elektrofiziki metodla toyin
olunan ("Ebro" firmas1 FOM 320 cihazi) polyar mohsullarin miqdari isa 15-17% -don
cox deyil.

1 va 2 Ne-li yaglardan forqli olaraq, prosesin baslangicinda miisyysan miqdarda
bazi oksidlogsmo mohsullarina malik olan 3 Ne-li yag niimunasi (cadval 3.19) miixtalif

mohsullarin qizardilmasi zamani comi 12 saat islonmisdir.

Cadval 3.19.
Qizardilmis mahsullarin noviindon asili olaraq 3 Ne-li yagin tohliikasizlik
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gostaricilorinda dayisikliklor

Yagin hidroliz vo oksidlosmasi gostaricilori

Qizardilma miiddati, Peroksid adadi, Tursu adadi, mq |[NEHOS,
saat / mahsulun novii mekv/kq KOH / q %0
[lkin yag 3,4 0,36 0,81
12 saat /kartof 32,9 1,7 1,92
12 saat / toyuq qanadlar1 |17,1 0,77 1,25

Bu yagda sopolimerlorin miqdari bir ne¢o dofo artmisdir, bu zaman tursu adodi
2 mgq KOH/g-dan yiiksok olmamisdir, lakin miixtalif mohsullarin qizardilmasi zamani
peroksid adadinds shomiyyatli artim geyd edilmisdir.

Mbohsulun istiraki olmadan vo miixtolif mohsullarin istehsalat soraitindo
qizardilmas1 zamani palma yagimin istiliklo oksidlogsmasi vo polimerlogsmasinin
noticolori osasinda alinmis molumatlar yagin ilkin keyfiyyoti, onun yag-tursu
torkibinin qizardilmis mohsullarin  oksidlosdirici pozulmasmin kinetikasina vo
oksidlosmo mohsullarimin  formalasmasina ohomiyyatli tosiri haqqinda notico
cixarmaga imkan verir.

Yaglarin tohliikosizliyini yoxlamagq iigiin aparilan arasdirmalara asason, zohorli
maddalorin toplanmasi ils slagali olan tisullar totbiq etmok lazimdir.

Tadqiqatlarimiz gostordi ki, emal prosesinin nisboton asagi temperaturlarinda
peroksid adadi, 180 °C temperaturda iso sopolimer miqdar1 osas meyar sayilir. Tursu
odoadi doyisir, lakin asagir hadlorde vo frityur yagimin oksidlosmo doracasinin
qiymatlondirilmasi iiclin yararli deyil. Beloa ki, polimer oksidlosma mahsullarinin
miqdart vo tursu adadinin qiymaoti arasinda aydin sokilds olago miisahido olunmur.
Tursu adadinin qiymati ilkin yarimfabrikatda olan nomliyin migdarindan vo tatbiq
olunan istehsal texnologiyasindan shomiyyatli doracads asilidir.

Hor bir miiossiso miioyyon mohsullarin istehsali zamani tursu odoadi {i¢lin 6z
standart normasini toyin edo bilor, belo ki, miixtolif miiossisolor vo miixtolif nov
mohsullar ii¢iin eyni tursu ododi normasinin toyini asassiz olardi.

NEHOS-in toyini frityur yaglarinda zohorli oksidlosmo mohsullarinin
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toplanmasini real sokilda gostorir.

Bununla yanas1 qeyd etmak lazimdir ki, neft efirinds holl olmayan oksidlosma
mohsullarmin miisyyan edilmasi metodu ¢ox zohmoat vo vaxt tolob edir, texnoloji
prosesa operativ nozarat iiclin he¢ do hamiss yararli deyildir.

Epoksidlorin qatiliginin  toyin edilmosi yaglarin tohliikosizliyino operativ
nozarot tisulu kimi toklif edilo bilor, ¢linki onlarin sopolimerlorin miqdari ilo slagolori
kifayot qador aydin sokildos miisyyon edilmisdir.

Beloliklo, frityur yaglarinin miixtolif goraitdo, yliksok temperaturda
qizdirilmas1 zamani doyisikliklorin intensivliyinin, eloco do tohliikasizliyi lciin
movcud olan nozarat isullarinin qiymotlondirilmosi gostorilmis, frityur yaglarda
oksidlosmo pozulmasmi vo zohorli oksidlosmo mohsullarinin toplanmasini real
sokilda aks etdiron an uygun tisul taklif olunmusdur.

Aparilan todqiqatlarin noticolori gostordi ki, antioksidlosdirici maddslor
olavo edilmoyon frityur yagi, real istehsal prosesindo on ¢ox 8-10 saat, sabit
antioksidant kompleksino malik, masalon 1 Ne-1i vo 2 Ne-li yaglar iso 30 saat istifado

oluna bilar.

NOTICO VO TOKLIFLOR

1. Beloliklo, sonaye istehsali olan fast food mohsullarinda vo yaglarda yag
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komponentinin tohliikosizliyinin qiymotlondirilmosi noticesindo - xammalin
alimmasindan tutmus son istehlakina godor, saxlanma vo realizo morholalori do
daxil olmaqgla mohsulun hoyat tsiklinin biitlin morhololorindo onlarin
oksidlogmosinin on yiiksok doracosi eynilosdirilmisdir. Sonaye istehsali olan
fast food mohsullarinda kritik nozarot noqtolori (KNN) askar edilmis, fast food
mohsullar1 istehsal edon miiossisodo yaglara ilkin nozarat, ticarot sobokosindo
dovr edon hazir mohsulda yag komponentinin tohliikasizliyina nozarat hoyata
kecirilmisdir.

Fast food mohsullarina miioyyon edilmis kritik hodds uygunlugu tomin
etmok tigiin planlagdirilan todbirlor vo miisahido osasinda kritik nozarot
noqtalorinin (KNN) yoxlanmasini hoyata ke¢irmoys imkan veraon monitoring
sistemi islonib hazirlanmisdir.

Frityur yaglarinin somaralilik meyarlar1 osaslandirilmis vo on yaxst xammal
- adi vo yiiksok olein torkibino malik giinabaxan, palma yaglar1 vo palma oleni
asasinda somarali yag-tursu torkibi toklif edilmisdir.

Miioyyon edilmisdir ki, hidrogenlosdirilmis bitki yaglar1 frityur yag
istehsalinda istifado edilmomalidir. Frityur yaglarinda trans-izomerlosdirilmis
yag tursularinin miqdar1 2% -don ¢ox olmamalidir.

Beloliklo, frityur yaglarinin miixtolif soraitdo yiiksok temperaturda
qizdirilmasi zamani dayisikliklorin intensivliyinin, elaca da tohliikasizliyi tigiin
movcud olan nozarot tisullarinin  qiymotlondirilmasi gostorilmis, frityur
yaglarda oksidlosmo pozulmasini vo zohorli oksidlosmo mohsullarinin
toplanmasini real sakilds oks etdiron on uygun iisul toklif olunmusdur.

Aparilan todqiqatlarin noticolori gostordi ki, antioksidlosdirici maddsler
olavo edilmoyon frityur yagi, istehsal prosesindo on ¢ox 8-10 saat, sabit
antioksidant kompleksino malik yaglar iso 30 saata qodor istifado oluna

bilorlar.
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REZUME

[Mupokoe pa3BUTHE HWHAYCTPUH OBICTPOTO MUTAHHUS BO3MOKHO

69



TOJILKO MPHU 00ECTIeYeHNH TapaHTUPOBAHHOW 0€30MacHOCTH MPOU3BOAUMOMN
npoaykiuu. OCHOBHBIM (paKTOpPOM O€30MaCHOCTH MPOIYKIUU OBICTPOTO
OUTaHUs SBJSIETCsl  O€3011acCHOCTh JKHPOBOIO KOMIIOHEHTa. B cBere
CHUCTEMHOr0 nojaxoja, ocHoBanHoro Ha npuHuunax HACCP, BHeapsemoro
CErOAHs Ha MPEANpUATUSAX [UTAHUS, ONPEICIICHUE IoKa3aTesen
0€30MacCHOCTH JKUPOBOIO KOMIIOHEHTa MPOIYKIUU OBICTPOTO HUTAHUS
JOJDKHO CTaTh OAHOW W3 OMOPHBIX KPUTUYECKUX KOHTPOJBHBIX Touek.Ha
OCHOBAaHUHU HKCIEPUMEHTAJIbHBIX HCCIEJOBAaHUM OOOCHOBaHBI KPUTEPHUU

ONTUMHU3AIMU KUPHOKUCIOTHOTO COCTaBa (PPUTIOPHBIX KUPOB.

SAMMARY

The broad development of the fast food industry is possible only if the

safety of the products is guaranteed. The main factor of fast food safety is the

safety of the fat component. In the light of a systematic approach based on

HACCP principles implemented today in food industry, the definition of safety

performance of the fast food fat component should become one of the reference

critical control points.On the basis of experimental studies, the criteria for

optimizing the fatty acid composition of fats are substantiated.
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