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GIRIS

Biitiin dévrlorde insan comiyyatinin garsisinda duran on timda mosalolordon
biri ohalinin tam vo saglam qida mohsullar ilo tomin etmok olmugdur. Organizmin
uzun miiddot yasamasi vo inkisafi ticlin lazim olan biitiin qida maddslarina sahib
olan, yliksok gidaliliq deracasine malik, tobii qida mohsullarindan biri da siid va siid
mohsullaridir. Insan hoyatinin biitiin dovrlorinin qida rasionununa siid vo siid
mohsullarinin daxil edilmasi vacibdir. Siid vo siid mohsullar1 kegmis dovrlardon
gidasinda xiisusi yer tutmusdur. Miiasir dovrdoe siid vo siid mohsullarinin genis
cesidi istehsal olunur. Lakin istehsal olunan mohsullarin miqdarinin artmasi onlarin
tohliikasizlik problemini hall etmir. Tohliiksiz qida istehsali milli genefondun
qorunmasinda, saglam nosl yetisdirilmasindo rol oynayan miihim amildir. Bu
sobobdon do istonilon dovlot, eyni zamanda Azorbaycan Respublikasi 6z aqrar
siyasatindo qida tohliikasizliyini har zaman diqget merkazinds saxlayir, xalqin
saglam orzaq mohsullari ilo tomin olunmasi masalasini vacib todbirlors aid edir.

Qatigdan sonra daha ¢ox istifado olunan vo miixtalif c¢esidlori olan siid
mohsullarindan biri do kosmikdir. Kosmiyin faydali xiisusiyyotlori ona insanin
rasionunda ohomiyyatli yeri tutmaga imkan verir. Azorbaycanlilarin qidalanmada
istifado etdiy1 ononovi mohsul kimi kasmik istehsalina tolabat daima artir. Kosmik
istehsalina tolabatin artmasi tokco milli oanonslorlo deyil, hom do pendir vo yagdan
forqli olaraq daha ucuz basa golmaosi ilo slagadardir.

Kasmik istehsalinin asan olmasi aktualligi bir cox biznesmenlari calb edir.
Toossiiflor olsun ki, saglam gidalanma {i¢iin qiymoatli mohsul olan kosmik istehsali
saxta pul gazanma yolu kimi bir sira istehsalgilar torofindon istifado olunur.
Supermarketlorde vo ya bazarlarda istehsalgi torafindon aliciya verilon kasmiyin
keyfiyyat moalumatlart homisa dogru olmur. Belo ki, bir ¢ox hallarda alici torkibindo
siid komponentlori az olan mohsul aldo edir. Moalumdur ki, kesmik qicqirma
mohsuludur, istehsal prosesinin diizglin aparilmamasi, saxlanma soraitinin diizgiin
olmamasi bagirsaq ¢Opili bakteriyalarmin inkisafina gorait yaradir. Onlar iso 0z
novbasindo miixtalif xostoliklorin yaranmasma sobab ola bilorlor.  Boazon
istehsalgilar kosmiyo miixtolif stablizatorlar olavo edirlor ki, bu da insanlarda
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allergiyanin yaranmasina sabob olur. Halbuki, kosmik hipoallergen maohsullar
sirasina daxildir. Kosmikds laktoza yoxdur, ona gora do o siido allergiyasi olan
insalar {i¢iin do yararlidir. Hazir mohsulun keyfiyyot gostoricilorini yaxsilasdirmag
vo saxlamagq {i¢iin istifado olunan qida alavolorinin — konservant va stablizatorlarin
istifadosi insanlar arasinda miixtolif xostoliklorin omolo golmosino vo artmasina
sabob olmusdur. Miiasir dovrdo konservantlarin genis istifadosi xroniki xostoliklorin
vo xar¢ong sislorinin omolo golmoasing sobab olmusdur. Biitiin bu sobablordon do
asand istehsal texnologiyasina malik kosmiyin ev soraitindo hazirlanmasi bir ¢ox
uistiinliiklora malikdir. Dissertasiya isinda ev soraitinds heg bir kimyavi olavalorden
istifada etmadon hazirlanmis kesmiyin istehsal texnologiyasi gostorilmis, xammalin
vo hazir mohsulun mikrobioloji tohliikasizlik gostoricilori dyronilmisdir.
Tadqigatin maqsadi va vazifalari. Dissertasiya isinin moaqsadi yliksok
keyfiyyotli vo tohliikosiz kosmik istehsalin1 tomin etmok ii¢lin elmi vo praktiki
hollorin ~ islonib  hazirlanmast  idi. Bunun {g¢ilin  asagidaki  vozifolor
formalasdirilmisdir:
» Kosmiyin istehsali 1{i¢in lazzim olan komponentlorin
tohliikasizliyinin teoretik izahini1 vermak;
» Kosmiyin hazirlanmasinda istifado olunacaq xammalin (siidiin)
mikrobioloji tohliikasizlik gostaricilorini dyronmaok;
» Kosmiyin istehsal tohliihosizliyi sxemini hazirlamag;
» Hazir mohsulun orqonoleptiki  giymatlondirilmosini  hoyata
kec¢irmok;
» Kosmiyin mikrobioloji tohliikesizlik gosatiricilorini toyin etmak;
» Kosmiyin fiziki-kimyavi xiisusiyyatlorini toyin etmok.
Isin elmi konsepsiyasi. Siid mohsullarinin tohliikesizliyi probleminin elmi halli
qida mohsullarinin istehsal texnologiyasi, mirkobiologiya, qida kimyas1 vo fiziki-

kimya, gida fiziologiyasi haqqinda miiasir biliklors asaslanir.

Elmi yenilik. Kosmiyin istehsalinda osas xammal olan siidiin mikrobioloji
tohliikasizliyinin giymatlondirilmosinin zoruriliyi nezori va praktiki cohatdon

osaslandirilmigdir. Hazir mohsulun tohliikasizlik gostoricilorinin - xammalin
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tohliikasizlik gostaricilorindon asililig1 tacriibi olaraq siibut edilmisdir. Mahsulun
miisbat keyfiyyatlorin tam 1izs ¢ixmasi tiglin xammal se¢imina, saxlanma va istifada

qaydalarina diizgiin riayat olunmasi siibut edilmisdir.

Noazari va praktiki shomiyyoati.

- siid mohsullarinin tohliikasizliyini vo keyfiyyatini tomin edon faktorlar hagqinda
elmi biliklorin sistemlosdirilmosi vo genislondirilmasi;

- fiziki-kimyavi vo mikrobioloji tadqiqatlar asasinda siidiin vo ondan istehsal
olunan kasmiyin tohliikasizliyinin qiymotlondirilmasi.

Tadqigat metodlari. Todgigatin obyekti olaraq Azorbaycanin conub bolgosi
olan Lonkaranin kigik fermer tosarriifatindan gotiiriilmiis siid vo ondan ev soraitinds
istehsal olunan kosmik gotiiriilmiisdiir. Hom xammalin hom do hazir mohsulun
qiymatlondirilmasindo asagidaki fiziki-kimyovi, mikrobioloji va organoleptik
metodlardan istifado edilmisdir:

» Reduktaza vo rezazurin sinaqlari,

» MAFAnMM mikroorqanizmlorin miqdarinin toyini iisulu;

» Bagirsaq ¢opli qrupu bakteriyalarin toyini iisulu;

» Staphylococcus aureus- un toyini iisulu;

» Salmonella-nin tayini tisulu va s.

Nasrlar. Toadqgiqatin naticalorine gora 3 elmi asar: 2 tezis vo 1 moagalos dorc

edilmisdir.



FOSIL 1. 9DOBIYYAT ICMALI
1.1. Siid va siidd mahsullarimin tarixi

Insan heyvani ohlilosdirondon sonra onun ixtiyarina siid kimi xeyirli orzaq
mohsulu novii kegir. Siid yiiksok gidaliligi olan gidadar.

Stdiin kosf edilmasi insan hoyatina ¢ox boylik tosir gostorib. Kogori vo
yarimkdogari hayat siidle ¢ox alagadardir [22].

Qadim Misirdas siidgiiliiklo tanisliq hala 5000 — 5500 il bundan 6nca olub. Illor
sonra mesopotamiyalilar ke¢i vo qoyun siidiindon neco istifado etmok lazim
oldugunu &yraniblor.

Toaqriban 3500 il bundan avval Hindistanda inoklorin necs sagilmasi haqda
yazilt malumatlar movcuddur.

Qadim dovrlords tibb adamlar siidii «hoyat sirosi» kimi adlandirirdilar. Onlar
miixtolif heyvanlarin siidii ilo vorom vo digar Xastaliklori miialico etmok {igiin
metodlar onarirdilor. Hippokrata gora, inak siidiindon podaqranin vo ganazliginin,
ke¢i vo at siidiindon voromin, essok siidiindon iso goy oskiirok vo digor miixtalif
xastaliklorin miialicasinds istifads etmok magsadsuygundur.

Bilirik ki, keci siidiindan ishal {iciin istifado edilir. italiyada bizim e.o Il asrdo
bozi xostoliklordon yaxa qurtarmaqdan otrii siiddo lazimi torkibi almaq {igiin
inoklorin yemina ciddi nozarst edirdilor. inoys miixtalif otlarin qarisig1 (nofosotu,
ganotu, dali bdyiirtkan) verilirdi ki, siid yliksok miialicavi torkiba malik olsun.

Rus terapevti S.P.Botkin (1832-1889) apardigi tocriibalori vasitssilo belo
gonaata goalmisdir ki, bazi xastaliklor tiglin, ham¢inin boyrak Xastaliyi ti¢iin siid ¢ox
effektivdir.

Sofali madds olaraq siiddon godim Misir, Yunanistan, Romada genis istifado
olunurdur.

Siidds insan orqanizmi {igiin zoruri olan xeyli madds vardir. Bu maddalarin say1
az qala yliza ¢atir. SOzsiiz ki, bunlarin i¢inda zararlisi ds ola bilar. Bu isa inaklarin

saxlandig1 miihitlo, yemlo, onlara edilon qullug saviyyssils slagadardir.



Qadim yunan tarixgisi Nikola belo qeyd edir ki, galaktofaq skiflorin basqa skif
tayfalar1 kimi evlori yoxdur. Onlar at siidii ilo dolanirlar, onu hom igir, hom do ondan
pendir hazirlayirlar.

Arasdirmalara goro, Avropada siidgiiliik tosarriifatr toxminan 9000 ilo yaxindir
ki, foaliyyat gostorir. Sorq xalqglari iso siidgiiliiklo 5500 il avval moasgul olmaga
basglamuslar.

Qadim yunanlar inak, goyun va keg¢i siidii istehsal edirdilor. Orablarin dava
stidiindon gida kimi istifads etmoasi haqgda Plini 6z yazilarinda hartorofli s6z agir.

4200 il bundan avval Ur gohori yaxiliginda ferma saxlayirdilar. Burada ¢oxlu
stid mohsullari, homginin miixtalif pendirlor istehsal edordilar.

Sid istehsali sektorunda Avropada osrlorlo zongin tocrilbba vo boyiik
nailiyyotlor gazanmisdir. Bu noqteyi-nozordon Simali Avropa 6lkolorindan
Danimarka, Hollandiya vo Isvec xiisusilo forglonir. indi Hollandiya cins inayi ildo
orta hesabla 4150 litr siid verir [43].

Molumdur ki, Hindistanda baximsizliq soboabi ilo inoklorin verdiyi siidiin
miqdar1 das dovriindoki ilo eyni soviyyado galmigdir. Indi orta hesabla ildo hor
inakdan 20 litr siid alda edilir. Vahsi inaklari shlilosdiran zaman onlar taxminan 30-
40 litr siid verirdi. Sagilan siid tokca buzovun omizdirilmosine kifayot edirdi.
Ohlilosdirmonin baslangic marhalalorinds insan yemin torkibini doyisdirmokls,
inoyin siidiinii coxaltmaga nail olmusdur.

Siid mohsullari, biitiin xalglar tarafindan taninir va har bir xalg bu mahsullardan
genis istifado edir. «Segmenta lactes spissat» latinlarda belo bir deyim vardir,
torclimasi «barkimis siid pargalari». Qadim Sorq 6lkalarinds bu ciir siid pargalarini
alda etmak igiin siidii motala va ya dari torbaya tokiirdiilor. Bir miiddat ke¢dikdon
sonra siid suya vo qat1 hissays ayrilir. Suyu basqa qaba bosaldir, gat1 hissays iso
toxunmurdular. Qati hisso yavas-yavas barkiyir. ©ldo edilmis bark kiitloni kasib
yeyir va ya suda hall edib, soyuq i¢ki kimi gobul edirdilor.

Siid qisa miiddat arzinds xarab olan gida maddasidir. Tabii ki, siidiin tez xarab
olmasi siidla maggul olanlart homisa ¢ox narahat etmisdir. Siidii 2 vaziyyatds uzun

miiddst saxlamagq olar: qurudulmus vo qatilagdirilmas.



E.Dalson 1845-ci ildo Amerika Birlogmis Statlarinda siidii buxarlandirma yolu
ilo qatilagdirmaq tclin cihaz kosf etmisdir. Eyni ildo Qorsford Bostonda
siidqatilagdiran fabrik agir. Bu fabrikdo mohsula kdks formasi verirlor vo onu kagiz
il biikdirlor [31].

Bu mohsulda sokor tozu oldugundan onu uzun miiddat saxlamaq olmur. Onun
bir miiddatdon sonra agirlasmasina sobab olan sey iso torkibinds yag olmasidir. Eyni
zamanda, mohsul suda yaxst holl olmadigindan hazirlanan mohsulun satis1 yaxsi
olmur.

Siid{i uzun miiddat saxlamagq tigiin kegmis dovrlardoan ¢ox cohdlor olunmusdur.
Mohz bu cohdlordon biri 18-ci osrin sonunda olub. Bu fransiz Appertin adi ilo
olagodardir. Appert siidii gaynadir vo siidiin toqribon 1\3-ni buxarlandirir.
Qaynamadan sonra yerdo galan siidii hermetik baglanan siisalordo bir miiddot
saxlayir [42].

Basqa bir fransiz, Appertin hamyerlisi olan Malbek iso siidii qatilasanadok
buxarlandirir, naticads aldo etdiyi kiitloya sokor gatir vo daha sonra onu galayli
kagiza biikiirdii [41].

Siidii gatilasdirma metodlarina gors 1835-ci ilda ingilis alimi Nyuton, 1837-ci
ildo iso fransiz alimi de-Linyak patent alirlar. 1856-c1 ildo ABS-da Q.Borden
sokarsiz va eyni zamanda sokarli qatilagsdirilmis siid hazirlamaga cohd gostarir.

1866-c1 ildo Isvecronin Xamo sohorinds ilk dofo olarag senaye saviyyesinda
qatilasdirilmis siid hazirlamaga baslayirlar. Daha sonra, 1880-ci ilds iso daha ciddi
bir addim atilir. Qatilagdirilmis siidiin oldo edilmosi tgiin sonaye sahasinds
texnologiya tomin edilir. Homin miiddst orzindo quru siidiin hazirlanma
texnologiyast da hoyata kegirilir. 1955-ci ildo ABS-da ilk dofo olarag sonaye
saviyyasindo siid tozu istehsal edilir.

Hor bir xalq siid mohsullarindan 6ziinamaxsus torzds: ayran, qatiq,
prostokvasa, kumis, yogurt, kefir, leben, ryajenka, kasmik va s. hazirlayir [37].

Qatiq — bu gadim rus turs siid igkisidir, hanst ki, yagsizlagdirilmis vo ya
qaynadilmis siidiin tursutmasi naticasinds alirlar. Qatiq asan hazm edilir va yaxsi
monimsanilir. Azarbaycanlilar da turs siid mohsullarindan olan qatigi hazirlayirlar.
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Ke¢misdo do homginin miasir dovrde do gatiq qaynadilmis siiddon mayalanaraq
hazirlanib. Qaynadilmis iliq siidii gatiq etmok iiclin ona maya olavs edib, isti yerds
mayalanmasi ti¢iin saxlayirlar. Kegmisdo ogor ¢iy stid galib tursuyarsa, ona «seytan
qatig deyir vo yemirdilor.

Islandiyada vo Norvegdo orta osrlordo siiddon bizim qatign xatirladan siid
mohsulu -«skir» hazirlayir va bunu ssharlor vo axsamlar igirdilor.

Insanda gatigin davamli istifadesi zamani maddolor miibadilosi vo hozm
yaxsilasir, asab sistemi barkidilir.

Qatigin ¢ox novii movcuddur: adi, meg¢nikov, Ukrayna (qicqirdilmis siidii),
yogurt vo basqalari. Onlar istifads edilmis siiddon va siid mayalarinin ndviindan asihi
olaraq farglanirlar.

Megnikov qatigi adidon daha ¢ox antibakterial xiisusiyyatloriylo vo
vitaminlarinin ¢ox olmasi ila farglanir.

Qicqirdilmis siid ( vo ya "Ukrayna qatig1") — bu gaynadilmis siid vo gaymaq
asasinda alimis moahsuldur.

Qatigdan basqa siid moahsullar1 almaq ti¢iin xammal kimi do istifado edilirdi.
(Calxalanmis qatigdan koro yagi aldigdan sonra galan mayeni - ayran1 qaynadib
ondan sor alirdilar, yaxud da sarinlosdirici igki kimi igirdilar. Boazon «acimis» ayrani
sliziib, alinan siizmoni xirda-xirda yumrulay1b, giin altinda qurudub, qurut elayirdilor
[33,39].

Rubruk 6z asarlarinds tatarlarin qurut hazirlamasindan yazirdi: «Siiddan karoa
yagmi ayirdigdan sonra qalan ayrani onlar miimkiin godor tursudur, sonra onu
qaynadirlar. Tursumus ayran «giirliylir». Bu ¢liriintiinii giin altinda qurudurlar.
Alman bark mohsulu kisalara doldurur, azugs kimi qis {igiin saxlayirlar. Qisda siid
olmayanda {istiino iliq su alave edib, bark kiitlo suda hoall olana godor bark-bork
calxalayirlar. Kiitlo suda hall oldugdan sonra siid avazina gabul edirdilar.

Yogurtun tarixi minlarlo ildan ibaratdir. Turs siid mohsullari tesadiifon hals das
dovriindo Morkazi Asiya sakinlori torofindon tapilmisdir. O vaxtdan turs siid
mohsullar1  qicqirma  prosesinin - komayi ilo ev heyvanlarmin siidiiniin
saxlanilmasimin Gsulu kimi inkisaf edirdi. Yogurt soziino ilk dofo 1070-1073- ci
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illords tiirk ligstinds tosadiif edilmisdir. Yogurt 1542-ci ildo Fransada moshur
olmusdur.

ABS-da yogurt 17-ci asrdo Tiirkiyadon kockiinlor 6lkaya kogmoayo basladigi
zaman ortaya ¢ixd1. Yogurtu asas populyarlasdiran torafindon biri 20 asrin gorkomli
alimi, Nobel miikafatinin laureat: ilya Meg¢nikov olmusdur. O Fransada Paster
Institutunda bolgar siid ¢oplorinin xiisusiyyatlorini dyronirdi vo noticoya galdi ki,
siid bakteriyalar1 orqanizmin vaxtindan ovval qocalmasi prosesiylo miibarizodo
komok edir. Vaxtindan ovval qocalma problemi alim ii¢iin ¢ox vacib idi. Onun
boyiik qardasi1 va bacisi ¢cox az yasadilar: Leva ilya — 50 il, va Ivan Ilya —45. Ilya
Megnikov hor giin yogurtu hoyatin sonuna kimi istifado edirdi va 71 il yasadi.

Kefir ilk dofo Qafqazda, Elbrus dagi orazisinds hazirlanmisdir. Kefir vo kefir
mayasinin yaranmasina aid ¢ox afsanslor mévcuddur. Qafgazda agsaqqallar indiyo
godor kefirin istehsalinin reseptlorini gizli saxlayirlar, hazirlanmasinin sirlorini
agmir v onlari nasildan nasillors 6tiiriirlor. Kefir hagqinda ilk malumat Qafqaz tibb
comiyyatinin moruzasi buraxildigi 1967-ci il tarixo aiddir. Sonoddo kefirin faydali
xususiyyatlori toforriiati ilo tosvir edilmisdir.

Simali Osetiyada turs siid mohsul olaraq stiddon slds edilmis kefirdan istifado
olunur. Osetinlorin fikrinco, «kefiry tiirk monsoli s6z olub, «kef)» demokdir vo
{imumi Manasi1 saglamliqdir.

ONnonavi ayran gatiq, su vo duzdan ibarat olan kefiro banzor bir soyuq i¢kidir.
Onu kimin ixtira etdiyini he¢ kim bilmir, amma ayranin koklori Tiirkiyays dayanir.
Ayran, Balkan yarimadasi 6lkalarinds va Orta Asiyada ¢ox mashur bir igkidir.

Foarqli 6lkalorda, onun hazirlanmasina dair reseptlor do doyisir vo hor bolgoada
ayranin 0z yerli ad1 var.

Qadim zamanlardan {izii bari ayran, karomoz vo atlama Azarbaycan orazisindo
sarinlosdirici igkilor Kimi istifads edilmisdir.

Kumisi daha bizim eradan ovval Orta Asiyanin vo Mongolustanin kogari
tayfalarini hazirlamaga bagladilar, vo bu miialicovi igkinin hazirlanmasin sirr kimi
saxlayirdilar. Bu giin kumis Qazaxistanda, Qirfizistanda, Ozbokistanda,
Tacikistanda, Mongolustanda vo Basqirdistanda ¢ox moshurdur. Biitovliikds, bu
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kogorilorin vo maldarlarin igkisidir, buna géro kumis yayilmanin olduqca genis
diapazonuna malikdir. Mongolustanda, hatta birinci kumisin bayrami moévcuddur vo
basqa xalglarda da belo bayram mdvcuddur. Rubrukun yazdigina gora, XII asrdo
tatarlar kumisi ¢ox igirdilor. Hatta evin giracayine kumis qoyurdular ki, i¢ari giran
Vo ¢ixan insanlar kumis i¢sinlor.

Kasmiyin ilk dofo kim tarafindon vo harada hazirlandigi bizo molum deyildir.
Lakin godim romalilar bu siid mahsulunu bilirdilor vo hazirlayirdilar. Buna Roma
alimi vo yazig1 Mark Terensiya Varrona sahidlik edir. Siidiin mayasi iigiin buzovun,
keci balasinin vo ya quzunun anasinin siidiiylo gidalananin modasindon ¢ixardilmis
laxtadan (qursaq mayasindan) istifado etdilor. Bagqa Roma yazigisi va filosof Lusiya
Kolumella 6z asarlorindo danisirdi ki, bizim eramuzin I asrinds romalilar kasmik
sevirdilar va zanginlar va kasiblar onu istifads edirdilor hom adi, ham balla birlikda
hom do siid vo hatta sorabla.

Qadim ravayat var ki, kosmik Krisna Allahinin sevimli yemoyi idi. Krigna
kosmiyi tobistin hodiyyasi adlandirirdi. Hindistanda hesab edirdilor ki, ager
kosmikls dolu kiipani sindirsalar onda biitiin illori ugur vo xosbaxtliklo kegacakdir.
Buna goro bayram giinlorinde meydanlara siitunlar qoyurlur vo kasmiklo dolu
kiipalor homin siitunlara barkidilir. Xosbaxtliyi vo uguru alds etmayi arzu edanlor
kiipalori gubuglarla vo daslarla salmaga calisirdilar.

Qadim Rusiyada da kosmik hazirlanir vo sevilirdi. Lakin onlar kasmiys pendir
ad1 vermisgdilar va hor giin pendir kimi qabul edirdilar.

Digor xalglarin yemayinda do turs siid mohsulu olan kosmik ¢oxlu islanir.
Mosalon, Iran kiirdlori kasmikdon «kosk» adli siid mohsulu hazirlayirdilar. Bunun
ticlin kasmiyi yumrulayir vo havada giinas altinda tobii qurudurdular. Kagki, aksaran

qis ligiin hazirlayirdilar. Istifadedan avval onu iliq suda isladib yumsaldirdilar.
1.2.  Assortiment
Siidiin tesnifat1 heyvan ndévlarine gors aparilir: Qidaya gora, o ciimladan, siid

mohsullariin istehsal zamani inok siidii ilo yanasi digor kond tosorriifati
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heyvanlariin — keg¢i, qoyun va s. siidiindon ds istifads olunur. Heyvan siidlorinds
olan vacib maddolor, ziilallar vo yaglara gors forglonir.

Inak siidii. Inok siidii karbohidratlardan, ziilaldan, iizvi tursulardan, yaglardan,
sudan, minerallardan vo vitaminlordon ibaratdir. Onun tarkibinds, vitamin PP, -
karotin, B grupu vitaminlorinin hamisi, D, H, E askorbin tursusu, nuklein tursulari,
xolin, laktoza, avazolunmayan amin tursulari, monodoymamis yag tursulari olur. ©n
giymatli mineral element, makroelement olan kalsiumdur (Ca). Inok siidiiniin
torkibinda kalsium, togribon 100-150 mq % toskil edir. Eyni zamanda onun
torkibindsa kalium, magnezium, xlor, kiikiird, fosfor, natrium, forgli xloridlar va
sitratlar, bir sira bazi mikroelementlor do vardir. Siiddoki vitaminlor vo mineral
maddolor, o climlodon onun yaglligi ilin faslindon, inoyin saglamligi vo
rasionundan, saxlanma soraitindon asili bir sokildo doyiso bilor. Inok siidiindo
yagliliq tagriban 3,5 % olur.

Stid miirokkab torkibo malik maye hesab edilir. Siid, heyvanlarin siid
vazilarinds gandan yaranir. Stidiin torkibi laktasiya dovriindon, heyvanin néviindan,

yemindan va basqa bir ¢ox amillardan asili olaraq dayiso bilor (Codval 1.1).

Cadval 1.1.
Inok siidiiniin kimyovi tarkibi
Kiitlo pay1
Stid komponentlari Orta Toraddiid hoddi
H>O 87 83-88
Sid yag1 3,7 2,7-6,0
Azotlu birlogsmalor
-kazein 2,6 2,2-4,0
-albumin 0,5 0,2-0,6
-globulin va digar ziilallar 0,13 0,05-0,2
Qeyri-ziilali birlogsmoalor 0,05 0,02 - 0,08
Siid sokori 4,6 4,0-5,6
Kiil 0,6 0,6 -0,85
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Camus siidii - on giymaotli siid sayilir. Bu siid boyazdir, bir az da mavi rongo
calir. Tamina s6z ola bilmoz, digar stidlordoki iyi camis siidiindo yoxdur. Aktiv
tursulugu toqriban 6,57 % - dir. Bu siidiin torkibinds kazein — 3,48 %, albumin —
0,52 %, azotlu maddalor 0,12 % olur. Siidiin sagilmasi zamani siidiiniin tursulugu —
6,4 - 6,8, fabriklora daxil olan yigma siidiin pH-1 6,40- 6,68 olur.

Keci siidii- kimyavi torkibins vo bir sira alamatlorina gors inok siidiine oxsayir.
Bu siiddo asason yag, ziilal, kalsium vardir, karotin isa ¢ox azdir. Kegi siidiindo
kalsium ¢ox oldugundan o istiys tab gotirmir. Bu siidiin torkibindo mévcud olan yag
donaciklori inok siidiindo olan yag donociklorindon oldugca xirdadir. Bu siiddo
kaprin vo linol tursusuna daha ¢ox tosadiif edilir. Insan bodani tarafindon daha yaxsi
hazm oluna siid mohz kegci suidiidiir, hoatta inok stidiindon ds rahat hozm olunur. Buna
gora do 0, azyaslilarin qidasinda istifads olunur.

Qoyun siidii. — sari- ag rongds olur, xarakterik iyi var vo sirintohor dad verir.
Qoyun siidi inok siidii il miiqayisado 1,5 dofo ¢ox yag vo ziilalla zongindir,
torkibinda duz va ziilal ¢ox oldugu ii¢iin o, yiiksak tursuluq (20-28 °T) gostarir. Bu
siidiin yaginda asason kaprin tursusu ¢oxluq taskil edir. Qoyun siidiiniin torkibinds
olan yagin arima temperaturu 35-38 °C olur, inok siidiiniin yag donaciklarindon daha
boyiikdiir. Sixligr 1035-1040 kg/m?® toskil edir. Bu siiddo yag inok siidii ilo
miiqayisado 1,3-1,5, ziilallar ilo miigayisads isa 1,5- 1,8 dofo ¢oxdur. Qoyun
stidiiniin dalomoalonmasi tigiin inak siidiidon fargli olarag, oslave 30-50 % qursaq
fermenti lazim olur. Bu fermentin tarkibinds 0,85-90% kiil olur ki, homin kiiliin 25-
36 %-i Ca0, 15 %-i P,0s-dir. Bu siiddon, daha ¢ox duz moahlulunda galan pendirlar
hazirlanir [3].

Termiki emala asason siidiin asagidaki tosnifati aparilir:

» ¢iy siid — termiki olaraq emal olunmayan siid;

> igmali siid — ¢iy siidii termiki olarag emal etmok vasitasila torkib hissalarinin
tonzimlonmasi (quru yagsizlasdirilmus siid istifade etmomoakls) tigiin alinan va
icarisinda 9% yagt olan siid;

» barpa olunmus siid — 2,5-3,3 % yagliliga sahib siiddiir. Bu siidiin arsays
gatirilmasinds tam yaxud gismen piiskiirma {isulu il tobii va yagsiz siiddan,
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quru inak siidiindon, gaymaqdan, sokori olmayan vo qatilagdirilmis siiddon,
yagl olmayan siiddon, gablagdirilmamis siiddon, koroadon istifado olunur.
Borpa olunmus siiddon pahriz tigiin turs olan siid mohsullar1 da hazirlanir;
pasterizo vo sterilizo edilmis siid — mikrobioloji adlanan tohliikoazislik
gostariciloari taloblorine miivafiq olaraq termiki olaraq emal edilmis igmali
siiddiir. Bu siid 2,5; 3,2; 3,5; 4,0 v2 6,0 % yagliliqda istehsal olunur. Pasteriza
Vo sterilizo edilmis siid, yenico sagilmis vo barpa olunmus siiddon istehsal
olunur. Bu siidii 1,0, 0,5 vo 0,25 litrlik siiso, 0,5 vo 0,25 litrlik kagiz, 1,0 vo
0,5 litrlik polimer taralara qablasdirirlar. Pasterizo olunmus siid 2,5% vo 3,2%
yagliligda istehsal olunur. Bu siid, bircinslidir vo torkibinds ziilal
hissaciklarina rast galinmomoalidir. Rongi sarimtildir, bir az gohvayi rongo
calir. Tursulugu 20° T, sixhig1 1,026 q/sm® -don az ola bilmoz. Tominath
saxlanilma miiddati 10 giindiir;

orgin siid — 85-99 °C temperaturda istehsal edilorok xiisusi spesifik
orqanoleptiki xiisusiyystlorin yaranmasi {igiin {i¢ saat qalmis igmoli siiddiir.
O, asanligla bilinan pasterizo dadina va iyina sahibdir, gshvayi rongds
oldugundan adi igmoli siiddon bir godoar forglonir. Onun tursulugu 21° T-don
az olmalidir;

vitaminli siid — toza, yiiksok keyfiyyatli, tursulugu 18° T-don az olan siiddon,
ona C vitamini gatilmaqla arsaya gatirilir. Siidiin tursulugunun artmasina
sobab askorbin tursusudur. Bu halda C vitamini 100 ml-do 10 mgdan az
olmaz. Vitaminli siid almagq {igiin ona yagda hall ola bilon A vo D vitaminlori
qatirlar. Daha sonra isa alman vitamin preparatini 85 °C temperaturlu siidds
qarisdirib, bunun ardinca timumi siidiin i¢arisine tokiiliir;

termizo edilmis siid — 60-68 °C temperaturda hazirlanmis vo yarim doqigo
saxlanmis studdiir. Bu sokildo emal siid mohsullar istehsalinin avvalinda
yaxud sonunda hayata kegirilir;

ziilali siidiin tursulugu 24° T, yag -2,5 % vo 1,0 % toskil etmolidir. Burda
yagsizlasdirilmis quru maddalarin toplam ¢akisi 10,4 % va 12 % olur;
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» olavali siid — yoni gohvo yaxud kakao ila birgs istehsal olunur. ©lavali siidiin
rongi ona garisdirilan mahsulun rangins uygun olmali, ancaq bir az kakao vo
ya gohva ¢okiintiisii do alava edils bilar. Yagliligi 3,3 %-don az, tursulugu iso
22° T-don ¢ox ola bilmoz. Kakaolu siidiin tarkibinda 13 % sokar, 2,6 % kakao
tozu, gohvali stidds iSa 7 % sokar, 2 % gohva olmalidir [11].

Stidlo yanasi homg¢inin siid mohsullar1 da insanlarin on miitomadi istifado
etdiklori, mithiim bioloji vo yiiksok qidaliliq doyarine malik olan avezolunmaz
faydali gida mohsullaridir. istehsal olunan siid mohsullarinin 40% - don ¢ox hissosini
tursudulmus siid mohsullari toskil edir. Tursudulmus siid mohsullar: torkibindo sahib
oldugu faydali mikrofloraya goro bagirsaglarin foaliyyatini yaxsilasdirir, vo
maddolor miibadilasinin foaliyyatini yaxsilagdirir, organizm tarafindon tez va asan
gobul edilir vo manimsoanilir. Turs siid moahsullarinin asas shamiyyati ondan ibaratdir
ki, o bagirsaq mikroflorasin1 boarpa edir vo yaxsilasdirir. Siid mohsullarinin
miialicovi Vo pahriz xiisusiyyatlori gadimdan malumdur.

Tursudulmus siid mohsullarina kefir, qatiq, asidofilin, varanes, ryajenka,
yogurt, kumis, ayran, kasmik va s. aid edilir. Biitiin bu tursudulmus siid mohsullar
tizlli va lizsiiz siido Vo ya sokarsiz qatilasdirilmis siido bakterial maya slava etmoklo
hazirlanirlar. Bu mohsullari qoyun, at, camis, inok va s. heyvanlarin siidiindon
hazirlayirlar.

Kefir — Kefiri stidii qicqirdmagla alds edirlor. Bu mohsul iss pasterizo edilmis
stidiin xiisusi maya «kefir donalari» ilo mayalanmasi naticasinds alda edilir. Kefir
danasinin rangi gohvayi- sarimtil olur va 6lgiisii isa sancaq basi boyiikliytindadir.
Torkibindo siid tursusu bakteriyalari, siid ziilal, qicqirdict gobolok - siidi
peptonlasdiran ¢oplar vo Torula kephirdan ibaratdir.

Kefirin hazirlanmasinda qicqirma prosesi istirak etdiyino gore torkibinds 0,02-
0,06%-dok spirt olur, zaif struktura malikdir, kaskin xos dadi vardir. Qatiq, kefir vo
basqa tursudulmus siid mohsullari mada daxilinda sart iri pixtilasma yaradan siiddan
bir ne¢o dofo asan hozm olunurlar. Bununla yanasi siid tursusu, Ca vo P
monimsanilmasina yardim edir Ki, yaslilar vo usaqlar adamlar tiglin onun shamiyyati
coxdur.
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Ryajenka - aciq ¢ohrayi rangli, kremo bonzar bir siid mohsuludur. I¢ki yiingiil
tursmozo dada malikdir. Bundan olavs, ickinin dadi siidiin keyfiyyotindon va
heyvanin yemindan asili olaraq doayisir. Mohsul torkibinds yagin migdarina gora: az
yagli, yagli vo normal olur. Ryajenkanin yagliligi 4-6 % arasinda doyisir.
Ryajenkanin tursulugu iso 100 — 140° T olur. Riyajenkanin miiasir istehsal
texnologiyasi ¢ox sadadir. Bismis siido bolgar ¢oplari vo termofil siid tursusuna
qicqirdan  streptokokklar1 olave edorok bu icki hazirlanir. Hazirlanma prosesi
toxminan 4,5 saat davam edir.

Ryajenkanin torkibindo xeyiri vitaminlor, amintursular vo minerallar
moveuddur. Bu ickinin isti havalarda susuzlasdirmanin yaranmasinin qarsisini
almagq tigiin istifado edilmasi tovsiys edilir. Bu mohsulun tarkibinds olan siid tursusu
madoanin va 6diin faaliyyatina alverisli tasir edir vo patogen mikroorganizmlarin
mohv edilmasinds aktiv istirak edir. Bu siid mahsulunun istifadasi tirok vo damar
xastaliklari Gigiin faydalidir. Bu igkinin torkibinds olan kalsium siimiiklors, dislors
Vo dirnaglara faydalidir vo onlar1 borkidir. Mohsulda olan fosfor iso ziilalin
sintezindo vo siimiik vo ozolo sisteminin formalagsmasinda aktiv istirak edir.
Ryajenkanin  miintoazom istifadasilo xroniki migrendon qurtulmaq olar. Kiilli
miqdarda bu igkido kalium olur, hans1 ki, trok-damar sisteminin foaliyyating
alverisli tasir edir. Ryajenka istifadasi ¢ox yonlii mahsuldur. Ona kasmik, miixtalif
meyvalar vo gilomeyvalar alave etmok olar. Bundan basqa, o miixtalif igkilarin vo
kokteyllorin istehsali ti¢iin da istifads olunur.

Kums — At siidii klassik kumisin asas ingrediyentidir. Ancaq bazi yerlords
dova, kegi vo inok siidiindon hazirlanmig kumisa da rast golinir. Xiisusi mayanin
stida alava edilmoasi ils 0 ilahi havaslandiran va taravatlondiren igkiya ¢evrilir.

Osl kumis faydali maddalorlo zongindir - ziilallar (2-2,5%), yaglar (1-2%),
vitaminlar (B; va B,, biotin, pantotenik), sokar (3,5-4,8%), siid tursusu (0,6-1,2%),
kalsium, fosfor, vo s. Pasterizo edildikdon sonra 20° C- yo godor soyudulmus at
stidiine avvoalcadon hazirlanmis kumisdan alavs edilib 4-5 saat saxlanildigdan sonra
torkibinda qicqirma naticasinds karbon gazi olan, kopiiklii, konsistensiyasi duru,
bircinsli, maya gobaloyi dadi veran xarakterik bir turs siid mohsulu olan kumis alinir.
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Kumisin saxlanma miiddotindon asili olaraq onun torkibindaki spirtin miqdar1 vo
tursulugu doyiskonlik gdstorir. Mosolon birgilinliik kumisin torkibinds spirt 1% - o,
tursulug 80° T- o, ikigiinlitk kumisin torkibindo spirt 1,70%- o, tursulug 105° T- o,
ticgiinliik kumusin torkibindo iso spirt 2,5%-o, tursulug 120° T- o godar ola bilir.

Kumis sorinlosdirici vo qidali icki deyil, o homginin alkoqollu igkilor
kateqoriyasina da aid edilir, ¢iinki tobii qicqirma prosesindo onda spirtin miqdart 1-
3% Vo daha ¢ox gatir. Kumisin torkibindoki spirtin faiz miqdari atin cinsindon, atin
yeminin ndviindon, mayadan vo daddan (zovqgadon) vo qumizin keyfiyyatinag tosir
edon basqa amillordon asili olaraq doyisils bilar.

Bolqar gatig1 - Bu, pasterizo olunmus stido Bact.bulgarium vo Streptococcus
lactis adl: kulturalarindan olds edilmis tomiz bakterial maya gatmaqgla olds edilir.
Belo siid 35°C —do 4-6 saat arzindos qatiga ¢evrilir. Siid sanayesinds siido mayani bir
az ¢ox qatmaqla vo 55°C-do yetisdirmoklo, gatigin alinma miiddatini nishbaton
azaldirlar (2-3 saat).

Asidofilli gqatiq (asidofilin). Torkibi bolgar qatiginin tarkibina ¢ox banzoyir.
Yegano forg odur ki, mayada bolgar ¢opii yoX, asidofil ¢oplari (Bact.acidophylum)
vardir. Bu ¢oplarin asas xassalari bolgar ¢opiina banzass do, bir ¢ox alamatloarinag
gora ondan segilir.

Asidofilli siid - asidofilli qatiqdan forgli olarag, tokcs asidofil ¢oplarinin tomiz
kulturasindan oldo edilir. Siidii pasterizo edib, 40-42°C temperatura qodor
soyutduqgdan sonra, ona asidofil bakteriyalar1 ilo hazirlanmig toamiz maya tokiiliir va
bu 6-8 saat eyni temperaturada da saxlanilir. Yaxsi asidofilli siid xosagolon dadi
tursmazo Vo qoxusu atirli olmalidir.

Asidofilli siid va gatigdan oasasan tibbi montagolords, mods Vo bagirsaq
xastaliklori vo heyvandarliqda miialice vo profilaktika tigiin istifado olunur.

Kasmik - qurulusuna gora qatilagdirilmis siidii xatirladir. Yagh kasmiyi
pasterizo olunmus tizli siidii ¢iiriitmoklo olds edirlor. Kosmiyin igindo 20% yag vo
13%-o godor kazein movcuddur. Yagsiz kosmikdo (iizii gotiriilmiis siiddon oldo
edirlar) comi 0,5 % hacminds yag mdvcud olur, ancaq onun tarkibi asasan kazeindan
ibaratdir. Torkibinds 16 % kazein mévcuddur (stiddaki ziilali madds kazein adlanir).
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Kasmiyin kazeininds xeyli metionin vardir ki, orqanizm ondan xolini sintez etmok
liciin istifado edir. Qaraciyorin yag infiltirasiyasina qarsi xolin ¢ox bdyiik rol
oynayir. Kasmiyin tarkibinds kalsium da vardir (150 mq%). Torkibdoki s6ziigedon
maddoloro goras, onu hamilo gadinlarin, usaqlarin, yashi adamlarin, garaciyar
Xastalorinin, usaq amizdiran analarin gidasina daxil etmok zaruridir.

Pendir —siid tursusu bakteriyalart vo fermentlor vasitasi ilo pendiro yararli
stidiin qicqirmasindan alinan siid moahsuludur. Pendir xarab olmadan ¢ox uzun bir
miiddat gala bilir. Pendirin torkibindo 25% ziilal, 27% siid yaglart mévcuddur,
kalsium (760 mg%) va fosfor da onun asas tarkib hissasidir. (420 mg%) [45].

Kara yagi- koro yaginda 85% -o yaxin qiymotli siid yagi olur vo o yiiksok
oragnoleptiki xassalidir. O, hozm zamani tez ariyarok hazm olunur. (95-98%). Kara
yag1 osason azyaslilarin gidalanmasinda va pahriz qidasinda an ¢ox istifade olunan

yagdir. 100 qr kors yagindaki kalorilik 780 kkal olur.

1.3.  Siid va siid mohsullarinin qidalanmada shamiyyati va
kimyavi tarkibi

Insanlarin qidalanmasinda on ¢ox istifada edilon gida mohsullarina siid vo siid
mohsullarin1 misal gostormok olar. Siidiin bioloji dayorliliyi vo eyni zamanda
Kimyavi tarkibi tebistdoki biitiin gidalarin bu xiisusiyyatlorindan istiindiir. Onlarin
insanlarin balanslasdirilmis gqidalanmasinda tokca bir gida kimi deyil, eyni zamanda
da saglamlasdiric1 cahatdon xiisusi shamiyyat dasiyir.

Siidiin bioloji, miialicovi xassasi vo yiiksok qidaliligi, torkibindoki ziilallarin,
rahat hozm oluna bilon yaglarin, ayri-ayri vitaminlorin vo hormonlarin ¢oxlugu ilo
aciglanar. Insanlarin gidalanmasi zamani siid vo siid mohsullarina olan tolobat,
onlarin vitamilorla vo maddalarlo zonginliyi ils, onlarin siidiin tarkibinds avvalcadon
miioyyon edilmis Olglido olmast ilo baghdir. Bununla yanasi siid yaxsi
stimulyatordur, organizmdaki basqa qida maddalarinin hozmini asanlasdirir [20].

Stiid momoli heyvanlarin siid vazilorinin sekresiyast naticasinds yaranir. Siid
qanin tarkib maddalarindan sintez edilir. 1 1 siidiin yaranmasi {igiin inayin yelinindon
540 | gan kegmasi sartdir. Stidds organizmin diizgiin inkisafi {i¢iin gorokli maddalor
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— siid sokoari, fermentlor, hormonlar, ziilallar, yag, tizvi tursular, vitaminlar, immun
cisimlor, gazlar, mineral birlosmoalor vardir.

Suyun miqdar1 siidds 86-87 % olur. Siidiin torkibinds olan yagin 6l¢iisii 1-20
mkr-dur. Siid yag1 miirokkab efirdir. Bu efir gliserindon vo yag tursularindan toskil
edilmisdir. Siidiin yaginda ki¢ik molekul g¢okili ugucu yag tursularinin miqdari
Kifayat godor olub, 6-11 % toskil edir. Yagda uygun dad vo qoxunu els bu ugucu
tursular yaradir. Stid yagi—sterinlor, fosfotidlor, lipoidlordon toskil edilmisdir.

Stiddo organizmin diizgiin inkisafi {iglin gorokon biitiin maddalor optimal
nisbatdadir. Bu maddoalora yag, {izvi tursular, su, ziilallar, siid sokori, mineral
birlagsmolar, vitaminlor, fermentlor, hormonlar, gazlar, pigmentlor aiddir. Siid insan
badaninda 95-99 % hozm olunur. 100 gr inaok siidiiniin tarkibinds 289 kC enerji verir.

Stidda 15 %-albumin, 5 %-qlobulin ziilali, 80 %-kazein olur. Bu ziilallarda
biitiin amintursulari ilo yanasi, lizin, valin, leysin, triptofan, fenilalanin va s. kimi
avazsiz amintursularia da rast golinir. Buna goéra do siidiin tarkibinda olan ziilallar
doyarli ziilallara aid edilir. Kazein ziilalh kompleks sokildadir vo bu ziilal —
fosfoproteid qrupuna aiddir. Kazein =ziilali pasterizasiya rejimlorino qarsi
dayaniqlidir. Pepsin fermentinin gostardiyi tasiri naticasinds o denaturasiyaya maruz
qalir. Albumindo biitiin 11 amintursusu var. Onda fosfor olmur, ancaq kiikiirdiin (S)
hacmi kazeindakinin iki misli gadardir. Suda asasan, an yaxsi hall olan moahlul zoif
, golavi vo tursu mohluludur, ogar siidii 75-80°C temperatura godor qizdiran zaman
onun torkibindoki albumin ¢okiir. Siidiin torkibindi olan qlobulin pasterizo
prosesinds ¢okiir vo bu 6z novbasinds bakterisid xassalidir. Agiz siidiiniin torkibindo
globulin vo albuminin migdar1 8-9%-o catir. inok siidiindo orta hesabla 0,2 %
qlobulin olur, amma agiz siidiindo onun miqdart 8-9 % toskil edir. Qlobulin
bakterisid xassolidir, bu sobobdon buzovlarin bozi miixtalif név yoluxucu
xastaliklora garsi organizmin miigavimatini giiclondirir. Siid sokari (laktoza) yalniz
heyvanlarin siidiindo olur. Inok siidiinds 4,7 % laktoza mdvcuddur. Mamalilarin
siidlarindan an sirini iSa atin siidiidiir, torkibinds laktozanin miqdar1 7% toskil edir.
Biitiin siid mohsullarinda siid sokari miivafiq olaraq spirta, limon, propion va siid
tursularina pargalanir. Ogor siidii 2-3 saat yiiksok temperatur altinda (100°C-do)
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qizdirdiqda siid sokori amintursular1 bu zaman amin grupu ilo birbasa reaksiyaya

girib, melanoid birlogmasi yaradir ki, bu birlosma do siidii gohvayi rong edor.

Stidiin torkibinds 120-don ¢ox ¢esidli elementlar, homginin 20 amin tursusu, 64

yag tursusu, 40 mineral maddo, 15 vitamin, onlarca fermentlor vo s. vardir (Cadval
1.2 vo Cadval 1.3). Siidiin torkibinds orta hesabla 87,6 % su olur. Su 2 formada ola

bilar: sarbast vo birlogsmis formada olur.

Birlosmis formada oldugda su daha ¢ox 2-3,4 % miqdarda ziilallarin
torkibindadir [23,34].

Cadval 1.2.
Siid vo siid mohsullarinda amintursu vo vitaminlarin migdan
Vitaminlor
Mohsulun ad1 | Amintursularin | ©vaz edilmoz
iimumi miqdari amlrlsltililrg;lrlfrm A Karotin | B B, | PP | C
1 | Sid 3417 1426 0,025 | 0,055 00301301 |1
2 | Asidofil | 2806 1173 0,02 |0,01 0,03 (0,17 (0,13 | 0,9
sidii
3 | Qaymaq |3254 1332 0,06 |0,03 0,03 (91 (015 |05
10%-li
4 | Turs 2807 1133 0,15 | 0,06 0,03 (01103 |0,3
Xama
20%
5 | Yagsiz 17950 7680 0,01 |iz 0,04 0,25 (0,64 |05
kasmik
6 | Yagh 13940 5825 0,1 0,06 005 (03 (03 |05
kasmik
7 | Kefir 2866 1177 0,02 |0,01 0,03 0,17 | 0,24 | 0,7
8 | Adigatiq | 2808 1173 0,02 |0,01 0,03 (0,13 /0,14 | 0,8
9 | Yagh 26169 9816 0,13 |0,10 02 |13 |07 |4
quru siid
10 | Sokar 7236 2618 0,04 |0,04 006 (0,2 (02 |4
qatilmig
stid
11 | Kora yagi | - - 0,59 |0,34 - 00101 |-
12 | Kond - - 0,4 0,3 0,01 (0,01 (0,01 |28
kors yagi
13 | Holland | - - 0,21 |0,17 00303804 |1
pendiri
14 | Brinaz - - - 0,04 | 0,12 | - -
15 | Siidli - - 0,01 |0,03 0,16 0,15/ 04 |-
dondurma
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Cadval 1.3.

Siid vo siid mohsullarinda mineral maddslorin miqdar:

Mohsulun ad1 Kalsium | Natrium | Kalium Fosfor Domir | Magnezium
1 Pasteriza 121 50 146 91 0,1 14
edilmis siid
2 Yagsiz 126 52 152 95 0,1 15
Sid
3 | Asidofilli sid 121 50 146 90 0,1 14
4 | Qaymag 40% 90 50 124 62 0,1 10
yagh
5 Xama 20% 86 35 109 60 0,2 8
yagl
6 Yagsiz 1736 44 115 224 0,3 24
kosmik
7 | Yagl kasmik 150 41 112 217 0,4 23
8 Usagq ligiin 135 41 112 200 0,4 23
sirin kasmik
9 Kefir 110 50 146 95 0,1 14
10 Adi qatiq 121 50 146 94 0,1 14
11 | Yagh quru 919 400 1000 790 1,1 139
sid
12 Sokarli 307 106 380 219 0,2 34
qatilagdirilmig
siid
13 Kars yagi 22 74 23 19 0,2 3
14 | Kond kara 24 81 26 20 0,2 3
yagi
15 Holland 1040 1000 130 544 - -
pendiri
16 Brinaz 530 1560 - 210 - -
17 Stdli 136 51 148 101 0,1 17
dondurma

Siid yagimin formasi bizo kiiraciyi xatirladir. Homin kigik yag kiiraciklarinin
diametri 2-3 (1-20 mikron arasinda) mikrondur. Adston, bu kigik kiiraciklor
soyudulmus siiddo suspenziya vo soyudulmamis siiddos iso emulsiya halindadir.
Kiiraciklor otrafdan lipoproteid glafi ilo baglanmigdir. Siid yaginda 40-a yaxin
doymus (yag tursularinin 68- 75%-i) vo doymamuis yag tursulari, o ciimladan digar

yaglara nisbaton ¢ox ki¢ik molekula malik ugucu yag tursulari (5,5 -10,7 %) vardir.
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Yay ayinda sagilan siidiin torkibindo yarimdoymamis yag tursulari (2,9-6,5%), qis
ayinda sagilan siids nisbaton ¢oxdur. Biitiin bunlarla yanasi, geyd etmok olar ki, stid
yaginin orima temperaturu 28-34°C-dir [1].

Stid yagmin torkibindo - sterinlor (erqosterin vo xolesterin)vo fosfatidlor
(kefalin va lesitin) movcuddur. Erqosterin ultrabondvsoyi sitialarin tasiri ilo D
vitamini ola bilir vo usaglarda stimiik (raxit) xastaliyinin bas vermasi hallarina mane
olur.

Siidiin tarkibinda sokar, yani laktoza 4,6 %-dir. Laktoza 6z novbasinda gliikkoza
va galaktozadan taskil olunur, saxarozadan 5,5 dofs az sirindir. Laktoza ¢ox c¢atin
hidrolizlosir. ©goar biz siidii yiiksok temperatura godar qizdirsaq bu zaman laktoza
ziilallarin amin qrupu Vo amintursulari ilo reaksiyaya daxil olub melanoidlor yaradir.
Melanoid maddasi do 6z névbasindo siidiin rongina alavs olaraq bir galovi rong gatir.
Stidiin torkibinds méveud olan laktoza mayalarin vasitssilo qicqirdildigda spirt, siid
tursusu vo propion tursusu yaranir. Laktozanin bu xassalorindon pendirlorin va
asasan do tursudulmus siid moahsullarinin istehsal prosesinds istifads olunur [15].

Siid ziilalinda 2,8 % miqdarinda kazein, 0,5 % albumin vo 0,13 % globulin
vardir. Siid torkibinds olan ziilallar kolloid soklindadir, ona gora Ki, tarkbinds biitiin
amintursulart mévcuddur.

Siid torkibindoki miirakkab ziilal- fosfoproteidlor qrupuna aid ziilal kazein
adlanir. Kazein asasan siidiin torkibinds parakazeinat fosfat kompleksinda yerlasir.
Bu kompleks daxilinds Ca iki molekul ii¢iin «korpii» olur. Siidii miiayyan godor
tursutsaq onda bu kompleksdon Ca ayrilir vo dolomo yaranir.

Kazein siidiin torkibindoki timumi ziilallarin 80 %-ni toskil edir. Adstan, biitiin
sid mohsullarinin torkibindo kazein kalsiumla birlosmis sokilds, hall olan
kalsiumkazeinat formasinda olur. Kazein pasterizasiya temperaturuna qarsi
doziimliidiir, tokca qursag fermentinin tasirindon denaturatlasir. Kazeindo mévcud
olan fosfor (P) daha yaxs1 monimsoanilir [12].

Albumins siid mohsullarinda az rast galinir. Albuminds fosfor olmur, ancaq
burda kiikiirdiin miqdar1 kazein torkibinds olan kiikiirdiin miqdarindan iki dafa
coxdur. Albumin adoaton, suda zaif, galavi va tursu mahlulunda daha yaxsi hall olur.
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Albuminin ¢dkmosi lgilin siidii 75-80°C temperaturadok qizdirmaq lazimdir.
Qlobulin do 6z ndvbasinds sads ziilallara aiddir, siidiin torkibinds albuminin migdari
qlobulinin miqdarindan 3 dofo ¢ox olur. Qlobulinin fraksiyalart mévcuddur:
psevdoqlobulin, evglobulin va betalaktoglobulin. Psevdoglobulin va Evglobulin
immunlu globinlor hesab olunur, antitelo sahibdirlor. Siid mohsullarinda
psevdoglobulinin va evglobulinin olmasi onun yiiksak fizioloji doyarli oldugundan
Xabor verir [15].

Qlobulin da ¢oka bilar, yalniz pasterize zamani bu hal miisahids olunur, ¢iinki
bakterisid xassalidir. Ag1z siidiinda globulinin migdar1 8-9 % toskil edir.

Stid ziilali “ideal” ziilali iistaloyir vo bu da onun yiiksok fizioloji dayarini

miioyyan edir (Cadval 1.4).

Cadval 1.4.
Siid ziilallarimin amin tursu tarkibi va kimyavi skoru
Amin UQT/UTT-nin sorgu Inok siidii
tursulari skalas1
0/100q Kimyovi 0/100q UQT/UT-nin
ziilalda amin skor zilalda skalasina
tursularinin amintursular1 | nisbaton
miqdari nin miqdart | Kimyavi
. skor.%
[zoleysin 4,0 100 4,6 117
Leysin 7,0 100 9,6 135
Lizin 5,5 100 7,7 146
Metionin- 3,4 100 3,4 95
Sistin
Fenilalanin- 6,0 100 10,3 170
Tirozin
Treonin 4,0 100 4,5 110
Valin 50 100 6,5 127
Triptofan 1,0 100 1,5 140
Histidin - - 2,6 103

Stiddo proteza, fosfataza, peroksidaza, reduktaza, katalaza, laktaza, lipaza

fermentlori mévcuddur. Lipaza 80°C-don yiiksok temperaturda pasterizo olunur.
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Laktaza sokorini gqalaktozaya va eyni zamanda gliikkozaya pargalayan ferment mohz
laktozadir.

Stiiddo demok olar ki, biitiin vitaminlordon vardir. Yaz-yay aylar siidiin
torkibindo olan vitaminlorin say1 qis aylarma nisbaton daha ¢ox olur. Siidiin
torkibinds olan vitaminlorin tutdugu hacm mqg%-la: B - 0,05; B, - 0,05; B; - 0,38;
B12 - 0,004; A-0,03; E-0,15; C-2,0; H-0,0032; B; - 0,04; PP - 0,15. Vurgulamaq
olar ki, inok siidiiniin torkibinds iso karotin (provitamin A) vo camis siidiiniin
torkibinds iso A vitamini daha ¢oxdur [13]. A vitamininin yaranmasina sabab olan
organizma yemlo daxil olan korotindir. Provitamin A fermentinin tasiri ilo korotin 2
molekula su ilo sintez edib A vitaminini yaradir. Stidiin torkibindo olan A
vitamininin qatiligr 0,04 -1,0 mq/kq arasinda giymatlor alir. Boy va organizmin
inkisaf etmasi {li¢iin A vitamini miitloq lazimdir. O, az toskil etdikdo gdzdo Xastalik
olur. A vitamini temperatura tab gotira bildiyindon siidiin pasterizasiyasi ona tasir
gostormir. Turs siid mohsullarinda A vitamini emal olunan siiddon 15-25% ¢oxdur.
Ciinki, siid tursusunun qicqirmasina sobab olan bakteriyalar burdaki korotini A
vitaminina c¢evirir. Ultrabondvsoyi siialarin tasiri ilo D vitamini erqosteroldan
yaranir. Bu vitamin insan organizmds Ca vo P miibadilasini, siimiiyiin yaranmasini
yoluna goyur. Siidds tagriban 0,2-0,3 mq% D vitamini olur. Bir adi tokoferol olan
E vitamini istiliya qars1 doziimliidiir va siidii 170°C temperatura godar qizdirsaq da
o heg vaxt par¢alanmir. Yagin tursumasina mane olur. E vitamini 100 ml siiddo 90
mq toskil edir. Orqanizmds E vitamini az oldugda heyvanlarin cinsiyyat gabiliyyati
zoiflayir. B1 vitamini (aneverin va tiamin) birbasa sinir sistemino tasir edir. Bu
vitamin az olduqda beyinin osas foaliyyoti tamamilo siradan ¢ixir. By vitamini, o
ciimlodon, karbohidrat miibadilosindo do 06ziinii gostorir. B; vitamini insan
organizmo yem vasitosilo daxil olur, bu vitamin osason goévsoyon heyvanlarin
modasinda bakteriyalar torafindon hazirlanir. 100 ml siidde 15-45 mq B; vitamini
vardir. Bu vitamin yiiksok temperatura tab gatirs bilir [35].

B, vitamini (riboflavin) organizmds asasan ziilallarin miibadilosi zamani 6ziinii
gostorir. 100 ml siidiin torkibinds 100-200 mq B; vitamini vardir. B, vitamini siid
tursusuna qicqirdir Vo bakteriyalarin inkisafin1 miiayyan istigamatds nizama salir.

25



B, vitamini qanazlig xastaliyino mane olur, istiys doziimliidiir. 100 ml siiddo
0,2-7,5 mq Bj, vitaminini olur. Lakin siidiin torkibinds sirka va propion tursusuna
qicqirdan bakteriyalar varsa Bj, vitamini daha da artir.

Biotin (B1;) vitamini sagin tokiilmasi Vo darinin {ist hissasinin gqabiq baglamasi
kimi hallarin aradan galdirir. 100 ml stidds togriban 2 mq By olur.

Askorbin tursusu (C) vitamini immuniteti giiclondirir. Bu vitamin boyrak,
garaciyar vo gan damarlarinin xastoliklorinin mialico edilmasinds ¢ox boyiik rol
oynayir. C vitamini az oldugda singa xastaliyi ortaya ¢ixir. 100 ml siidds C vitamini
1500-3000 mq teoskil edir. Lakin siidiin yiiksok temperaturda emali zamani C
vitamininin bir hissasi parcalanir. Siid vo siid mohsullarii yenidon C vitamini ila
tomin etmok ti¢iin onlara tomizlonmis sintetik C vitamini qatilir [11].

Stidii toskil edon immun cisimlorinin hamist (antitellor) psevdoglobulin
soklindadir. Immun cisimlori siidiin bakterisid xassosini tomin edir. Siidiin bu xassali
olmasina sabab onda lizosim, laktenin-1, laktenin-2 va lesitin adli bakterisid, basqa
s0zlo mikroblar1 6ldiiron antitellorin olmasidir. Antitellora immun cisimlori ad1 da
verilir. Stid sagimi anindan sonra 6 saat orzindo son immun cisimlori orada
mikroblarin artmasina mane olur.

Stdiin kimyavi- fiziki xassalorina ozliliyi, tursulugu, istilik tutumu, siidiin
sathi garilmasi va sixligr aiddir.

Stidiin tursulugu Terner (°T) ilo ifads edilir. 100 ml siidiin neytrallagmasi {igiin
sorf edilon 0,1n galavinin ml-lo migdarina onun tursuluq daracasi ad1 verilir. Yenica
sagilmus siidiin tursulugu 16-18°T-dir. Normal tozo siidiin aktiv tursulugu pH-6,47-
6,67 olur [13].

Siidiin sixlig1 20°C-da togriban 1,027-1,032 g/sm?3-dir. Siida su alavs olunduqgda
sixligr azalir, siidiin yag1 ayrilanda sixliq ¢oxalir. Bu parametrs oasason siidiin
saxtalasdirilmasi agkar edilir. Siid 100,2°C-da qaynayir.

Osasan inak siidii istehsal olunur vo ondan ¢esid-¢esid siid mohsullar oldos
edilir. Ayri-ayr olkalorda dovo, kegi, zebu, qoyun, mallar, at siidiindon do istifado

edilir.
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Qoyun siidiiniin rongi agdir, zaif sarimtil rongdadir. Arzuolunmaz tor goxusuna
malik oldugundan i¢ilmok ti¢ilin istifadoyo yararsizdir. Qoyun siidiinds olan yagin
miqdari inak siidii ilo miigayisads 1,3-1,5; ziilallar ilo isa 1,5-1,8 dofo ¢coxdur. Eyni
zamanda yag kiiraciklorinin diametri do nisboton bdyiik olur. Qoyun siidiindon
adoton Canax, Brinza vo Motal pendirlari istehsal olunur [12].

Spesifik iya malik olan kegi siidiiniin torkibinds yag kiiraciklori ¢ox kigik
oldugundan ¢atinliklo ayrilir. Torkibi ana siidiine oxsayir. Bu sabobdon do bir ¢ox
bolgoalords keci siidii ilo korps usaqlart yedizdirirlor. Yumsaq pendirlarin istehsal
prosesindas istifads edilir.

Camus siidiiniin ziilal va yag torkibi ¢ox zongindir. Bu siidiin torkibinds 5-6%
yag va 3,7-4,2 % ziilal olur. Spesifik tama malikdir, A vitamini ¢coxdur. Osasan kara
yagl, qatiq, siizmo, gaymaq Vo qursaq mayall pendir istehsal prosesindo istifado
olunur [13].

Miiasir dovrda, siiddo 200-don ¢ox madds, hamginin 40 yag tursusu, 20-don
¢ox amintursusu, 25 mineral maddo, 20 vitamin vo fermentlor, pigmentlor va s.
vardir.

Hoalo ke¢misds filosoflar siidiin fiziki va Kimyavi Xxassalarini bilmadan onun
insan organizms faydasini hiss edib onu «saglamliq manbayi», «hayat sarbati», «ag
qan» va s. adlandirmisdilar. 10-cu asrin axir1, 11-Ci asrin baslangicinda (980-1037)
moshur tacik alimi ©bu-Oli-Ibn-Sina qeyd edirdi ki, siid mohsullar1 insanm inkisafi
liclin vo qocalma yasinda ¢ox faydalidir. Osason keg¢i siidiinii bal ilo birge igmok
organizma ¢ox xeyirlidir [17].

I.P. Pavlov xosto Vo eyni zamanda saglam organizmlor iizorinds bir gox
tocriibalor hoyata kegirarak bela fikir irali siirmiisdii ki, insanlarin giindslik gida
rasioununda siidiin dayari oldugca boytlikdiir. O, tabiatin bizlora boxs etdiyi 6zal bir
qidadir.

O.P.Molganova siid va siid moahsullarinin usaqlar tigiin vacib gida olmasi haqda
belo geyd edir ki, basqa gidalar azyaslilarin ziilallara vo digar forgli gida maddalarina

olan ehtiyacini biitdvliikkdo 6doss da, heg vaxt effektiv notico vers bilmaz. Sabab iso
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siiddo olan ziilallarin, yagin, siid sokorinin insan organizmi torofindon asanligla
manimsanila bilon nisbati, homginin siidiin Ca va P duzlar ilo do zongin olmasidir.

Siidiin torkibindo amintursularinin hamisi vardi. Siid yaginda 35-40 civarinda
miixolif yag tursulart vardir. Siidiin torkibindo xiisusi rolu olan siid sokari
organizmda gedon biokimyavi proseslorin enerji ilo tomin olunmasi ii¢iin asas
monbadir [18].

Bir litr ¢iy siidiin malik oldugu enerji doyori 2797 kC-dur. Bir litr siid yagh
insanin ziilallara qars1 giindolik ehtiyacin1 54% , A vitaminino olan giindalik
chtiyacin1 34 %, enerjiys olan giindalik tolobatini isa 26 %, C va Bg vitaminins olan
ehtiyacini 30-35 % tomin edir. Belolikls, insanin yaga, Ca, P olan giindslik ehtiyaci
1 1 siid ilo qarslanir. Heyvandarliq vo siidgiiliik sanayesi iscilorinin asas islorindon
biri do siid istehsalinin genigslonmasi vo onun keyfiyyatinin yiiksaldilmoasidir. Bu
mosalalorin hall edilmasinds heyvanlarin saxlanmasiin vo qullugunun, diizgiin
yemlondirilmoasinin, siidiin oaldo olunmasi, saxlanmasi vo dasinmasi {iglin yaxsi
gigiyenik- sanitar soraitin qurulmasinin xiisusi shamiyyati vardir.

Siidiin torkibinds olan mineral maddalorin imumi miqdart 1 % toskil edir.
Kiiliin migdari ise 0,8 %-dir. Siidiin torkibinds 80-2 yaxin kimyavi element miioyyan
edilmisdir. Kimyavi elementlor 6zlari do 2 yers ayrilir: makro vo mikroelementlors.
Siidiin tarkibinds olan asas mineral maddalara Ca, Mg, K, Na, P, CI, S, o ctimladan
duzlar-sitratlar, xloridlor, fosfatlar aiddir. Siidiin tarkibinds Ca 100-140 mq%, P 74-
130 mq% olur, ancaq ayri-ayr1 amillorin (heyvan cinsi, gida rasionu va.s) tasirindan
bu giymatlor arta yaxud azala bilor. Siidiin mineral birlosmasinin toxminan 50 %-i
kalsium va fosfor duzlarindan ibaratdir. Bu da stimiiyiin inkisaf etmasindas xiisusi rol
oynayir. Siidds fosforun duzlari tizvi va geyri-iizvi birlosmalar formasindadir, 70-77
mq% miqdarindadir [18].

Magneziumun siiddo az rast golinir, 12-14 mqg%-dir. Magnezium heyvan
organizminin mithim komponenti olub, yeni dogulan heyvanlarin immunitetinin
inkisafinda xiisusi rol oynayir, bagirsaq xastoliklorine garsi onlarin miigavimatini
artirir, boyiimo Va inkisafini nizamlayir, o cimlodan iri heyvanlarin mohsuldarligina
ohamiyyatli tosir gostarir. Mg siiddo Ca kimi kimyavi birlosmoalar soklinds ola bilar.
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Stidiin torkibindo Na — 30-60 mg%, K — 135-160 mq%, Cl — 90-120 mq%
miqdarinda olur. Na vo xloridlorin ilin sonunda hacmlori artir, K iso todricon azalir.
Na va K, asason duzlar soklindos, ¢cox az bir qismi IS yag donaciklarinin vo kazein
mitsellorinin ortiiklarinds yerlasir. K vo Na duzlar siidds yaxsi dissosiasiya edilmis
fosfatlar, xloridlar soklinds ion-molekulyar formada mévcud olur. Onlar fizioloji
xisusiyyatlidir. Na vo K-un xloridlori adi hayat proseslorinin gedisi iig¢iin qanin vo
siidiin osmotik tazyigini tayin edir. K vo Na sitratlar1 vo fosfatlar1 siidiin duz
tarazhigin1 borpa edir. Mikroelementlor mineral maddslor sayilir, konsentrasiyasi
¢ox azdir. Onlara xrom, mangan, kobalt, domir, mis, sink, glimiis, yod, nikel,
qurgusun, qalay va S. aiddir. Siidiin torkibinda mikroelementlordon domir, mangan,
mis, kobalt, yod, nikel, xrom, qurgusun, sink, qalay, giimiis va S. rast galinir.

Stiddo mikroelementlorin migdari gidanin keyfiyystindon, heyvanlarin saglam
olub-olmamasindan, yem rasionundan, siidiin emal soklindon va s. asili olaraq forgli
ola bilar. Siidiin torkibinds 12-14 mg% mangan olur. Mis (Cu) ganin yaranmasinda
istirak edir. Yod galxanvari vazida olan hormonun tarkibinds olur, domir (Fe) isa
heyvan organizminds olan gan pigmenti olan hemoglobinin vao eyni zamanda
fermentlarin torkibinds olur.

Fermentlor ziilal monsalidir, mikroorganizmlar, bitkilor vo heyvan hiiceyralori
torafindon sintez edilir. Bitki organizminds vo heyvanlarda bas veran maddalor
miibadilosindo fermentlor xiisusi rol oynayirlar. Fermentlorin suda hall olmasi
zamani alds edilon mohlullar 60°C temperatura godar qizdirildigda onlarin aktivliyi
yox olur. Bir ¢ox fermentlar quru oldugda 120-130°C temperatura qarsi doziimlii ola
bilirlor, lakin 80°C-ds lipaza fermenti 6z aktivliyini itirir. Buna gora do yag istehsal
prosesinds tatbiq edilon xama 80°C-dan yiiksak istilikda pasterizo olunmalidir. Siid
yagmi yag tursularina vo eyni zamanda gliserino pargalayan ferment lipaza
fermentidir. O, siid vazisinds yaranaraq siidiin torkibina daxil olur. Siidiin torkibinds
bakteriyalar torafindon do lipaza fermenti sintez olunur. Malumdur ki, inaklarin
sagilma prosesinin axirinda siidds lipaza goxluq toskil edir vo naticads siid ac1 dadir.

Mikroblar tarafindan va eyni zamanda siid vazisindan fosfataza fermenti ifraz
olunur. Bu ferment 63°C —do pargalanir vo bu xassasinae gors fosfataza niimunasi

29



adlanan xiisusi reaksiya hesabina siidiin pasterizo xiisusiyyatini miioyyan etmok
olur.

Laktaza fermenti mikrob monsalidir, siid sokarinin galaktoza va qliikkozaya
ayrilmasinda xiisusi rol oynayir Vo 39-45°C-do bels toasir edir.

Siid vazisindo yaranaraq, oksidlosmo proseslorinds istirak edon ferment
peroksidaza fermentidir. 70° C-don ¢ox temperaturda pasterizo xiisusiyyati toyin
edilir.

Reduktaza fermentinin ¢ox az bir gismi siid vazisi ilo siido kegir, o ciimlodan
siiddo olan oksor bakteriyalarda reduktaza fermentini buraxmaq gabiliyyatine
sahibdirlor. Siidiin torkibindoki bakteriya sayma goéro onun reduktaza fermenti
miioyyan edilir. Bu ferment reduksiyaedici xassasilidir deys, metilen gdyiiniin
rongsizlosdirilmosini intensivlosdirir. Siidii bes dogige orzinds 75°C-ya godor
qizdirdiqda reduktaza fermenti 6z aktivliyini tamamila itirir.

Katalaza fermenti yelindon siids niifuz edir vo mikroorganizmlar tarafindan do
yaranir. Katalaza fermentini siid tursusuna qicqirdan bakteriyalar ifraz edo bilmir.
Bu fermentin tosiri ilo hidrogen-peroksidi oksigena (O2 ) va suya (H2O )ayrilir.
Bunun naticasinds siidds katalazanin migdar1 miioyyan olunur. Siidde katalazanin
¢ox olmasi yelindo gosgalmo (mastid) Xastoliyinin olmasini bildirir. Bunun
naticasinds siidiin katalaza niimunasi tortib olunmusdur. Siide hidrogen-peroksid
vuruldugda, bu zaman ondan sorbast O, ayrilir vo naticads onun yayilma stiratini
bilmak da olur. Buna iss katalaza odadi deyilir. Katalaza adadi saglam inok siidiindo
3-don ¢ox olmamalidir. Lakin agar heyvanda mastid xastaliyi varsa, bu adad 8-15
olur. [11].

Siids sagim prosesinds Vo miiayyan gablara bosaldilma zamani miiayyan qadar
gaz daxil olur. Tagriban yeni sagilmis siidiin 1 litrinds 50-70 ml gaz vardir. Bu qazin
50-70 %-i karbon qaz1, 5-10 %-i oksigen va 20-30%-i azot qazindan tagkil olunub.
Siidii qizdirdiqda qaz xaric olur. Immun cisimciklori siido gan vasitesils niifuz edir
Vo yenico sagilmis siido bakterisid 6zoallik qatir. Bunlara antitoksin, lizosim,
aqqlyutinin, opsonin, lizin va s. aiddir. Onlar patogen bakteriyalarin artmasina angal
toradir vo onlarin yasam faaliyyatinin zohorli maddolorini yox edir. Stidiin termiki
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yolla emal olunmasi (sterilizasiya, pasterizasiya), o climlodon saxlanmasi zamani
immun cisimlar bir ne¢o yers pargalanir [11].

Roanglayici maddalar heyvan va bitki monsolidir. Bitki mansali olan rangloyici
maddo siido yem vasitasilo kegir (xlorofil, riboflin, karotin, stido sar1 rong qatir).

Yenico sagilmis siidiin tursulugu 16-18°T olur. Siido tursulugu duzlar, su
(H20), limon tursusu vo CO; verir. Siidiin torkibindo moévcud olan gokori siid
tursusuna qicqirdan on alt1 bakteriyalar siid tursusunadok hissalora ayiraraq miihitin
tursulugunu artirir.

Siidiin aktiv tursulugu dedikdo, siidiin torkibindoaki sorbast halda olan hidrogen
ionlarinin say1 agla golmolidir. Siiddo hidrogen ionlarinin sayindan asili olaraq, onun
aktiv tursulugu doyiso bilor. Tozo siidin pH-1 6,47-6,67 arasinda olur vo
bakteriyalarin ¢oxalmasi {iglin ohamiyyatlidir. Aktiv tursuluq ¢oxaldigca,
mikroblarin ¢oxalmasi demak olar dayanir. Siidiin aktiv tursulugu ¢ox long sokildo
artir. Clinki siidiin bufer xassalidir. Siidiin aktiv tursulugunu bir vahid artirmaq tli¢lin
ona 0,1 ml galavi mohlulu slava etmok lazimdir va bu miqdar siidiin buferlik tutumu
odadi adlanir. Bu odod siudiin torkibindoki ziilal, limon vo fosfor duzlarinin
miqdarindan asili olaraq dayiso bilor. Tursu iigiin siidiin bu tutumu 2,4-2,6, goalovi
ticiin isa 1,2-1,4 ml olur [11, 38].

Siiddaki si1xliq orta hesabla 1,028-1,030 g/m3-dir. Siido su alavs olunarsa, sixliq
azalir, {izil yigilanda iso sixliq coxalir. Siidiin sixligin1 $lgmoak iigiin 20°C temperatur
lazimdir. Bu temperaturda siidiin 6zliiliiyii 1,1-2,5 santi pauz — Pa.S. olur. Ozliiliik
siiddoki ziilallarin migdarindan vo vaziyyatindon asili olaraq doyise bilor. Siidii
65°C-dok isitdikdo ozliiliiyii azalir, 65°C temperaturdan yiiksokdo siidiin albumini
¢okiir, ziilallarin kimyavi- fiziki xassosi doyisdiyi tigiin stidiin 6zliliyd artir. Siidii
homogenizasiya etdikdo do onun 6zliiliiyii coxalir. Siidds yag vo ziilal kiiraciklori
var deyo onun sothi gorilmosi su ilo miiqayisodo azdir. Sothi gorilms yag
¢alxalandiqda yagin omola galmasing, kdpiiklonmaya va s. tosir edir. istilik tutumu
stidiin torkibinds olan quru maddoanin, suyun 6lgiisiine Vo yagin fiziki voziyyating

gora dayisa bilir. Stidiin istilik tutumuna temperatur da tasir edir. Siidiin torkibinds
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olan yagin faizlo miqdarina asason onun temperatur kegirmo gabiliyyati xeyli doyisir
[21].

1.4.  Siid vo siid mahsullarinin mikroflorasi

Ogor ¢iy siiddoa -gigiyenik gaydalara riayat edilss belo, onun amolo golmasinds
cox vaxt torkibinds bakteriyalarin az bir miqdar goriiniir. Tozo sagilmis siidiin 1ml-
do 10-1500 sayda mikrob hiiceyrasi olur. Mikroblarin say1 va keyfiyyoati asason
stidiin sagilma vo saxlanma miihitindon asili olur.

Sanitariya qaydalarina miivafiq sokildo saxlanilmayan heyvanlarin siidiindoKi
mikroblar sayca va keyfiyyatco miitloq doayisilir vo bu mikroblar sayca daha ¢ox ola
bilir. Sagim vaxti stido heyvanin dorisindon, tiikkiindon, sagan soxsin alindan, sagilan
gabdan, peyindon, sagim masinindan, tozdan ¢ox sayda mikrob diisiir vo hor 1 ml-
do mikroblarin sayr 100000-o ¢ata bilor. Yeni siidiin mikrobiotas1 forglidir. Bu
zaman yag tursusu, bagirsaq ¢oplori, siid tursusu bakteriyalari, enterokokklar vo
mayalar miisahidos edilir. Onlar arasinda elo mikroorganizmlar olur ki, onlar siidiin
aci, 1yli, rongli olmasina sobab olur [25,26].

Stiiddo forgli infeksion xostoliklorin (qarin yatalagi, bruselloz, qanli ishal,
varom Vo S.) Vo qgida zoharlonmoalarinin (salmonella vo qizili stafilokokklar)
toradicilorina do rast galmak olar.

Siidiin sonraki saxlanma miiddatindo onda olan mikroorganizmlarin say1 vo
novlari arasindaki nisbati xeyli doyisilir.

Soziigedon bu doyismonin xarakteri asason temperaturadan va siidiin saxlanma
miiddatindon, homginin siidiin mikrobiotasinin torkibindon asili olur. Yenico
sagilmig siidiin torkibinds xiisusi bakterisid maddoanin tasiri ilo mikroblar siiddo
sagimin birinci saatinda inkisafini dayandirir, onlardan oksariyyati yox olur.
Bakterisid faza siidiin bakterisid Xassasinin saxlanma miiddstidir. Siidiin
bakterisidliyi zaman keg¢dikco getgedo azalir vo siidiin temperaturu yiiksaldikco,
onun torkibindoki bakteriyanin miqdar1 da azalir. Bakterisid fazanin miiddati siidiin
mikrob vasitasilo ¢irklonmasindan, mikroblarin miixtalif ndvlarindon vo saxlanma

temperaturundan asili olaraq doyisir. Siid sanitariya toloblorino miivafiq olaraq
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sagilanda ¢ox az ¢irklonirsa vo tez miiddotdo soyudulub, zoif temperaturada
saxlanilarsa, bakterisid fazanin miiddsti artir. Siid saxlandiqgda onun torkibindoki
mikroblar yavas-yavas inkisaf edirlor. Yenico sagilmis siidiin temperaturu har zaman
35°C olur.

Siidiin torkibindo mikrob c¢oxdursa, eyni temperaturda saxlandiqda onun
bakterisid fazasi ciddi suratdo qisa olur. Ilkin siidiin 1 sm® -do 106 bakteriya varsa,
onun bakterisid fazas1 3-5°C-do 1 sutka, 1 sm3-do 108 bakteriya oldugda bu faza 3-
6 saat olur. Siidiin bakterisid fazasini uzatmaq i¢ilin tez bir zamanda onu 10°C
temperatura godar soyutmagq lazim galir [2].

Bakterisid faza, yani birinci faza basa c¢atdiqdan sonra bakteriyalar artmaga
baslayir va siidiin saxlanma temperaturu ¢oxdursa, bu proses siiratli sokilds bas verir.
Siidiin saxlanma temperaturu 8-10°C ¢ox olursa, bu zaman bakterisid fazanin
qurtarmasinin elo ilk saatinda forqli novdo bakteriyalar inkisaf edirlor. Bu dovra
mikrobiotanin qarisiq fazasi, yani ikinci faza adi verilir. Bu halda siidiin tarkibindoki
ayri-ayrt mikroblar bir-birindon asili olmadan inkisaf edirlor vo ¢iiriidiici
bakteriyalar sayca daha ¢ox olur. Mikroblarin aksariyyati yox olur va siid tursusu
bakteriyalari artmaga baglayir bu iss siid tursusunun {igiincii fazasi adlanir. Naticoads
III faza oldugu halda siid tursuyur.

Stidiin sonraki saxlanma miiddatinds, siid tursusunun gatiliginin tadrican
coxalmasi naticasinds bakteriyalarin 6zbasina inkisafi longiyir vo onlar sayca azalir.
Ik énco siid tursusu streptokokklart mohv olurlar. Siid tursusu ¢dplori tursuluga
davam gatira bilirlor va yavas-yavas yox olurlar. Bundan sonra mayalarin va Kiflarin
inkisafi miisahido olunur. Bunlar siid tursusunu istifads edir va ziilallarin hissalara
ayrilmasinin goalovi mohsulunu yaradirlar; bunun hesabina siidiin tursulugu zoifloyir,
burada yenidon ciiriidiicti bakteriyalar siiratli bir sokildo yarana bilir. Siid tursusu
bakteriyalar1 8-10°C temperaturda galan siidds artim gostarmirlor. Bu da adston
yaglar1 Vo ziilallar1 par¢calamagq giiciino sahib olan Pseudomonas cinsli bakteriyalarin
inkisafini intensivlosdirarok siids aciliq verir.

Stidii xarab etmomoak, onu tozs saxlamagq tigiin 0 fermalarda 3-6°C temperatura
gador soyudulur va bu sokildo siid emali zavoduna gondorilir. Siid mexaniki
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cirklonmoadoan yaxsica tomizlonir, pasterizs vo sterilizo olunur, miioyyon temperatura
godor soyudulur, iri gablara vo butulkalara yigilib satisa ¢ixarilir. Ciy siidiin
giymatlondirilmasi zamani1 oasas gostoricisi, onun torkibinds bakteriyalarin gox
olmasidir. Olkomizdo onu fargli bir metodla - reduktaza niimunosinda, siid
niimunasine artirilan indikatorun reduksiya vaxti ilo miioyyon edirlor. Siidiin
pasterizasiyasinda osas moqsad, onda olan Xxostoliys sobab olan bakteriyalari
oldiirmok Vo saprofit bakteriyalarin sayini iso minimuma endirmokdir. Siidiin
pasterizasiyasinin taSiri, onun mikrobiotasinin Kamiyyat vo keyfiyyatindon, istiys
doziimlii bakteriyalarin mohv olma miiddeindon asilidir. igmoli siid 76°C-do 15-20
dog galmagla pasterizs edilir. Tursudulmus siid mohsullarinin istehsal {i¢iin siidiin
pasterizo rejimi daha c¢otindir. Pasterizasiya prosesindo istiyo tab gotiro bilon
bakteriyalarin vegetativ hiiceyralorinin sayi, homg¢inin bakteriya sporlari galir [32].

Gilinlimiizds qatiq ¢almaq {i¢iin askorbin tursusu, B qrupu vitaminlari vo
dizenteriya mikroorganizmlarinin inkisafin1 gecikdiron antibiotik maddalorlo
zonginlasdirilmis siid tursusu mikroblarindan togkil edilmis mayalar alds edilmisdir.

Turs siid mohsullar1 olan: xama, kosmik, kefir, qatiq vo basqalarinin saxlama
zaman1 xarab olmaya qarsi siiddon davamli oldugu molumdur. Onlar patogen
bakteriyalarin inkisafi iigiin cox olverissiz miihitdir. Bu xiisusiyyat siid mohsullarin
yiiksok tursluq doracasiylo vo bazi mayalarin antibiotik xiisusiyyatloriylo izah
olunur.

Turs siid mohsullarinin istehsali zamani siid streptokokklarini, bolgar vo
asidofil ¢Oplarini vo ya onlarin garisiginin tomiz kulturalarini 6ziindo saxlayan
mayalar totbiq edir. Kefirin hazirlanmasi (tokmillosdirmasi) ii¢iin belo adlandirilan
kefir gobaloyindon istifado edirlor — mayalarin vo basqa mikroorganizmlarin
simbiozu.

Siid tursu bakteriyalar1 iki cinsi var: Streptococcus va Lactobacillus cinslori
Streptococcus cinsina asagidakilar aiddir:

» Streptococcus Lactis novii — 0.8-1.2 mkm 06lg¢iilii, oval formali koklaridir.
Cavan hiiceyralor miixtalif uzunluglu zancirlor yaradirlar. Miiayyan vaxtdan
sonra yaslandiqca zoncir pargalanir.

34



» Streptococcus diacetilactis novii — bu daha ¢ox xirda koklardir, diametri 0.5-
0.7 mkm-dir. Onlar miixtalif uzunluglu zancirlor yaradirlar. Onlarin hoyat
foaliyyati mohsullar1 mohsula atir verir,

Lactobacillus cinsi — ¢opsakilli birhiiceyrali bakteriyalar olub: 6 - 8 mkm
uzunluglu, qisa zoncirlor amolo gatirirlor. Spor amolo gotirmirlor. ©On genis
yayilmuslart: Lactobacillus bulgaricum vo Lactobacillus acidophillum-dur [40].

Mayalar — bunlar tokhiiceyrali organizmlor olub, oval va ¢opsakilli formali,
diametr 8-10 mkm diametrli, bakteriyalardan 10 dofo daha boyiikdiirlor. Mayalar
tumurcuglanma yolu ils ¢oxalirlar. Bu proses ana hiiceyronin boliinmasi naticasinda
bas verir. Olverisli sorait yeni hiiceyranin meydana golmasi toxminan 2 saat davam
edir. Oz inkisafi iiglin mayalar turs miihiti tolob edir, buna gdro onlar siid
bakteriyalariyla birlikdo yaxsi1 inkisaf edirlor.

Kefir goboaloyi uzun inkisaf prosesindo formalasmis mikroorqanizmlarin
miirokkob simbiozunu toskil edir. Bir-birina 0yrosmis mikroorqanizmlor biitov
organizm kimi 6ziinii aparir. Onlar birlikds artirlar, coxalirlar va 6z strukturunu vo
xiisusiyyatlorini sonraki nasillara Gtiiriirlor. Ag vo ya azca sarimtil kefir gébaloklori
turs spesifik dada malikdirlor. Stid tursusu ¢oploari, streptokokklar vo mayalar osas
kefir gobaloyi mikroflorasini tagkil edirlor. Kefir gobaloklori kefirin spesifik dadi va
aromasini, atirini va onun qida xiisusiyyatlorini miioyyanlosdirirlor.

Kefir goboaloyinin hoayat foaliyyati prosesindo onun torkibino daxil olan
mikroorganizmlor siidds dayisikliklar sabab olur. Siid streptokokklari va ¢oplarinin
tosiri altinda fermentasiya- siid qicqirmasi bas verir, maya spirtli fermentasiyaya
sabab olur. Yogurtun hazirlanmasinda bir sira siid tursusu bakteriyalarinda on basda
IS bolgar ¢oplarindan istifads olunur. Yogurtun hazirlanmasinda baslangic kultura
olaraq borabar nisbatdo olan termofil streptokokk vo bolgar ¢oploarinin tomiz
kulturalarindan istifads olunur. Bels nisbatin pozulmasi zamani1 mahsul kaskin-turs
dad ala, don-don struktura malik ola bilar vo ya zordabi ayrila bilor.

Kefirdo Streptococcus Lactis, Streptococcus Diacetilactis, hamginin kiilli

miqgdarda Saccharomyces mayalari1 da askar edilmisdir.
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Sirks tursusu bakteriyalar1 kefirdo 1 ml-da 104-105 miqdarinda olur. Onlar
stid streptokokklarindan daha yavas inkisaf edir, qat1 laxtanin formalagmasina imkan
yaradirlar. Kefirdo sirko tursusu bakteriyalarimin hoddindon artiq inkisafi selikli,
yapisqan konsistensiyanin yaranmasina gatirib ¢ixara bilor.

Kif gobaloklori (Geotrichum candidum) avadanligdan, havadan, bozon
mayadan alinan kefiro daxil ola bilir. Kefirin uzun miiddotli saxlanmasi zaman1 onun
sathinds inkisaf etmays baglayir.

Pendirlori siidiin siid bakteriyalariyla mayalanmasi yolu ilo alir vo sonra siidiin
dolomalonmasini aktivlesdirmok mogsadi ilo qursaq fermentini olavs edirlor. Sonra
pendirin yetismasinin prosesi bas verir — mayanin torkibinds olan siid tursusu va
propiyonik tursunun tosiri altinda qicqirma bag verir. Noticodo siid sokori qicqirir,
ziilallar qismon parcalanir, spesifik dad vo otir meydana ¢ixir. Bu proseslor zamani
ayirilan karbon qazi pendir gozliiklorini yaradir.

Bozi yumsaq pendirlorin hazirlanmasi zamani Penisillium cinsli  kif
goboloklorinin kulturalarindan istifads edilir.

Pendirlords on ¢ox rast golinon qlisurlar, yag tursusu bakteriyasinin inkisafi
sismo vo bazi siid streptokokKklarmin aciliq yaratmasidir.

Turs siid mohsullari- yogurt, qaymaqlar, turs-koro yaglari, pohriz turs siid
kosmiyi vo basqalarinin xarakterik aromasi siid tursusu bakteriyalarmin foaliyyati
noticosindo meydana ¢ixir. O karbonil birlosmalorindon vo ugucu tursulardan
yaranir, hansilar ki, alavo mohsullar kimi siidiin tursumas1 vaxt1 yigilirlar.

Turs siid mohsullariin atirinin formalagmasinda qoxu komponentlar istirak
edir: tursular — siid, limon, propionik, sirka, garisqa tursulari, CO,, asetaldehid, etil
spirti, aseton, asetoin, diasetil.

Son illords boyiik miqdarda kefir vo onun ¢esidi olan bifidobakteriyal kefir
(biokefir, bifidokefir, bifidok) istehsal olunur. Zonginlogsdirilmis bifidobakteriyal
kefiro funksional gidalanma mohsulunun varianti kimi baxmagq olar, ¢linki onun
totbiqi hozm yolunun mikroflorasinin yaxsilagsmasiyla miisaiat olunur. Bioloji aktiv

birlogmolorin (vitaminlor, fermentlor, antibiotik maddolor) bagirsaqlarda artimina
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imkan yaradir, zohorlorin vo metabolitlorin detoksikasiyasina gatirir, insanin

organizmindo miibadilo proseslorini yaxsilasdirir.

1.5. Siid va siid mahsullarinin potogen mikroflorasi

Siidds galan mikrobiotada fekal mongali (enterokokk) streptokokklar, bir qadar
do mikrokokklar va sporlu ¢oplar va olur. Patogen bakteriyalarin yaranmasina imkan
verilmir. Pasterizo edilmis siid bakteriyalarin artmas: ii¢lin uygun olan
temperaturada qaldiqda, onlarin sayr intensiv olaraq g¢oxalir va noticodo siid
tursuyur. Buna gora do pasterizo olunmus siidii 10°C-don zoif temperaturada, 36-48
saat saxlayirlar. Boyiik 6l¢iilii qablardaki siidii gida ti¢iin istifado etmomisdon gabaq
qaynadirlar.

Sterilizo edilmis siid iso mikrob ilo ziyan olmadan xeyli miiddst gala bilor, ona
goro ki, sterilizasiya zamani onun mikrobiotasi Oliir. Siidiin sterilizasiyasinda
bakteriyalardan, asason do spordan tomizliyin shamiyyati boyiikdiir. Onlardan elasi
var Ki, sterilizasiya zamani qalir vo saxlanma middstindo siidii mohv edirlor.
Pasterizo vo sterilizo olunmus siiddon basqa sterilizo olunmus qatilasdirilmis sokor
tozlu siid do emal edilir. Mikrobla ¢irklonmadan sterilizo olunmus siid bir xeyli gala
bilor, ona gors ki, sterilizasiya zamani onun mikrobiotas1 dldiiriiliir.

Sidiin sterilizasiyasinda bakteriyalardan, asason spordan tomizliyin faydasi
olur. Sporlardan bozilari sterilizasiya zamani qalir ve saxlanma miiddstinds siidii
mohv edirlor. Pasterizo edilmis va sterilizo olunmus siiddon basqa sterilizo olunmus
qatilasdirilmis sokarli siid do istehsal olunur. Sterilizo edilmis qatilasdirilmis siid
konservi bankasi formasinda istehsal olunur. Bu siiddo mikroorganizmlor yoxdur,
ancag boazi vaxtlarda onun xarab olmasi da nozors carpir. Bu adston bankonin
bombaji - sismasi Kimi goriiniir ki, o da istiys tab gatirs bilon, spor yaradan, anaerob
Cleostridium putrificum bakteriyalar1 torofindon bas verir. Bunlar laktozani
qiciglandirtb CO; va hidrogen ortaya ¢ixarirlar. Siidiin ¢ilirlimasina sabab qursaq
mayasi ifraz edan, istiya tab gotirs bilon aerob sporlu bakteriyalardir. Qatilasdirilmis

sokarli siid da Kip baglanmis bankads istehsak olunur, ancagq steriliza edilmir. Onun
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mikrobiotasi, istifado edilon xammali vo mohsulu hazirlayarkon otrafdan daxil olan
mikroorganizmlorin sayina goro miioyyan edilir.

Stdiin  torkibindo olan patogen mikroflora g¢oxalarsa, bir ¢ox Yyoluxucu
Xastoliklor yarana bilor. Siido poliomielit toradicilori vo eyni zamanda bagirsaq
infeksiyalar1 Xastolordon, milgoklordon kego bilor. O ciimlodon, gablari tomiz
olmayan su ilo yudugda, siidiin harasa dasinmasinin, siidiin emalinin, siidiin
alinmasinin Vo paylanmasinin miivafiq marhalalorinds ona mikrob kego bilor. Bu
infeksiyalart yaradan mikroblar siiddon qatiga, yaga, kosmiys vo basqa siid
mohsullarina da kego bilor. Qarin yatalag: yaradan bakteriyalar gatiqda 5 giino godar,
kosmikda bu bakteriyalar 26 giina godor, yagda iso 21 giino godar yasaya bilor. Siid
mohsullarinda poliomielit téradicisi 3 ay yasayir. Skarlatinanin va difteriyanin da
siiddon yoluxdugu bilinir. Siid vasitasilo insan varomo do yoluxa bilor. Yelin
varaminda, o ciimladan, inayin bagirsaglarinda va ya cinsiyyat iizvlarindos, inokds
ac1q Varom olduqda, siido veram téradicilori yoluxur. inoklori sagan zaman, siidiin
qabii doyisdikdo Vo onun sonraki emal marhalasinde hamin viruslu xastalordan
stido varam yoluxa bilar.

Vorom bakteriyalart tursuya qarst davamli oldugundan, tursumus siid
mohsullarinda xeyli zaman galirlar. Vorom testi miisbat olan heyvanlar tok-tok
naxira qosur, onlarin siidiinii iso 85°C-o temperaturda 30 doq orzindo qizdirirlar.
Yelin vorami vo agiq formali agciyar voromli heyvanlarin siidiinii igmok goti sokilds
olmaz.

Briisellozun genis viisot almasinda siid vo siid mohsullar1 boyiik rol oynayir.
Belo xosto olan heyvanin siidii, harda sagilibsa elo ordaca miitloq 5 dogigo
qaynadilir. Stidii xastaliyin klinik gostaricilori olmayan, ancaq allergik reaksiyaya
pozitiv cavab veran xasto heyvanlardan slds etdikdo, pasterizo edilmoalidir (70°C-da
yarim saat miiddotindoa).

Siidiin endemik tohliikasini barpa etmok ii¢iin, siidds bakteriyalarin migdarini
azaltmag vo siidiin keyfiyyatini yiiksaltmok iigiin bir sira islori gormoak lazimdir:

» fermalarda sanitariya soraiti qurulmali, heyvanlarin yemlonmoasi vo saglamligi
tizorinds baytar nazarati toskil edilmoalidir;
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» inoklori saganda, siidii uzun miiddot saxladiqda, dasidiqda, istehsal etdikdo
siido mikrob diismasina digget edilmalidir (¢alisanlarin allori va geyimlori,
heyvanlarin yemi vo dorisi miitlog tomiz olmali, qablar1 ¢ox qaynaq golovi
mahlul ilo dizinfeksiya edib, daha sonra xlorlu shang mahlulu (0,05%-li) ilo
mikroblardan tomizlonmoali, inaklori al ilo deyil masin vasitasilo sagmag vo
stidii bir dofo tonzifdon kegirmok lazimdir);

» yeni sagilmis siidii 8°C-ya qodor soyutmali vo onu istehlak isiylo moasgul olana
tez miuddatda vermak lazimdir;

» siidii qaynatmagla yaxud pasterizo etmoklo mikrobdan tomizlonmis siiddon
yararlanmali. Sudii qaynadan vaxt mikroorganizmlor oOliir, ancaq onun
xassoalori xeyli pislosir: albuminlarin va kalsium duzlarimin bir qismi ¢okiir,
fermentlor vo vitaminlor pargalanir, yag emulsiyasinin dispersliyi asag: diisiir,
stidiin tamu pis olur.

Tobii slidiin  xassalorinin  oan az doyismosi 1liglin gaynama prosesini
pasterizasiyasinin miiayyan novii ilo avoz olunur:

a) yarim saat 65°C temperaturada qizdirirlar;

b) 10 dogiqge 70-74°C temperaturada qizdirirlar,

c) 1 daqige 95°C-ya godar temperaturada qizdirirlar.

Ogor siid ¢oxdursa, onu zorarsizlosdirmok tiglin pasterizator aparatlarindan
istifado olunur.

Pasterizasiyanin moqQsadi - patogen mikroorganizmlorin tamamilo mshv
edilmasi, qaliq mikrofloranin maksimum azaldilmasi, yagin pislogmasini
siiratlondiron, eloco do hazir mohsulun dad formalasmasinda istirak edan
fermentlorin foaliyystinin dayandirilmasi. Qaymagin pasterizasiyasi ancaq dogru
secilmis rejimlords yaxsi naticolor vers bilor. Pasterizasiya temperaturunu se¢arkon,
onun ancaq mikrofloraya deyil, bakterial lipaza vo peroksidazaya da tasiri nazars
alinir. Lipaza va peroksidazanin tamamila yox edilmasi, gaymagin bu temperaturda
saxlanmadan 85°C-o Qodor qizdirilmasi zamani alinir. Elo buna gors, bu
temperaturdan asagida qaymagin pasterizasiyasina icaza yoxdur. Sirin kars yaginin
(riitubat 16%) istehsali olunmasi yay faslinds I név gaymaq 85 - 90°C temperaturda,
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qisda iso 92-95°C temperaturda (dezodorasiyasiz) pasterizo olunur. ikinci nov
gaymag 92-95°C-do pasterizo edilir. Ugucu maddalarin - yemok dadi dasiyicilarinin
tamamilo mohv edilmosi iiglin pasterizasiya temperaturunu artirir  yaxud
dezodorasiya tothiq edirlor. Bu halda, Il n6v qaymaq payiz-qis dovriinde 103-108°C-
do, yaz-yay dovriinds 100- 103 °C -do istilik emalindan kegirilir, ya da ilk novbado
92-95°C temperatura qodor qizdirilir, sonra iso atirlondirilir. Qaymagin pasterizo
olunmasi iiglin pasterizasiya — soyutma qurgularindan istifado edilir, onlarin
torkibino 16vhosakilli istilik miibadilo qurgusu, borulu pasterizasiya qurgusu
daxildir. Cox vaxt, yag istehsali lizro axin xatlori bu qurgularla birlosdirilir. Yag
qaymagin ¢alinmasi tisulu ila istehsalinin asas axin xatti A1 — OLO mohsuldarlig:
3000 I/s olan lovhagakilli pasterizo-soyutma qurgusu ilo dostlosdirilmisdir. Bu
qurgunun is moahsuldarligini artirmaq moaqsadilo Xottos borulu pasterizator qosmaq
lazimdir. O, qaymagin pasterizasiyasi iigiin, I6vhagokilli istilik-miibadilo qurgusu isa
onlarin barpasi {igiin istifads edilir.

Pasterizasiyanin somaraliliyi tiglin tovsiya edilon rejimlara amal edilon zaman,
ilkin xam gqaymaqda olan bakteriyalarin miqdarina nisboton faizlo ifado olunmus
mohv olunan bakteriyalarin migdar1 99,5-99,8 % araliginda ola bilor. Qaymagin
yagliligi coxaldiqda, onda yag pargalari, selik, kopiik gqabarciglari oldugda, homginin
baslangicda yiiksok bakterial ¢irklonma olduqda pasterizasiyanin samaraliliyi
zoifloyir,

Pasterizasiyanin somoraliliyino bakteriyalarin yas1 da tesir edir. Ganc
bakteriyalar uzun miiddat siidds yasayan bakteriyalara nisbaton daha tez mohv olur.
Bu sabobdon do, siidii vo gaymag asagi temperaturlarda uzun miiddotli saxlamaq
diizgiin deyil. Pasterizasiyanin samaraliliyini ¢oxaltmaq {g¢iin pasterizasiyaya
gondoarilon qaymaqda bakteriyalar az olmali, konar gatisiglardan tomizlomak tigiin
digqgatlo filtrasiya olunmali, somarali qizdirilma tisullarindan ve miikommal qurulusa
malik cihazlardan istifade olunmalidir. Qaymaqda pasterizasiyadan sonra qaliq
mikrofloras1 adlanan, miioyyon miqdarda bakteriyalar qalir. Qaliq mikrofloranin
torkibina kif gobaloklarinin sporlari, Bac. subtilis, Ent. liquefacilas, Ps. fluorescas
Vo s. bakteriyalar daxildir. Pasterizasiya edilmis gaymaqda vo yagda miioyyon
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miqdarda pargalanmayan lipazalar gala bilor. Yiiksok yagliliga malik gaymaqgdan
alinan sirin koro yaginda onun miqdart yagin digor novlori ilo miiqayisodo daha

yiiksokdir.

1.6.  Siid mashullarimin xarab olmasina qarsi istifadas olunan
miibarizo metodlar:

Qida tohliikesizliyi (QT) gida moahsulunun insan organizmi {igiin zarorli hesab
edilon fiziki, bioloji riski olan amillardan tacrid olunmasi demoakdir. QT miiayyan
bir gidanin heyvan, tobiot vo insan saglamligina tohliiko monbayi yaratmaq
chtimalindan qurtulmasidir. QT — organizm {giin bazi problemlor toradoacok
amillorin gidanin torkibinds olmaq, bir miiddat sonra yaranmaq Vo ya gidanin
torkibina niifuz etmok ehtimalinin istisnasi monasini verir [8].

Tohliikali mohsullarin tohliikalilik soviyyasi qidanin torkibindoaki zararali
faktorlarla miioyyan edilir. Tohliikali amillar 3 ciir olur:

1. bioloji amillor - oasason bura yoluxucu bakteriyalar, toksin buraxan
parazitlor, viruslar vo . daxildir;

2. kimyavi amillor — bura oasason tobii sokildo amolo golon qida slavalori,
pestisid qaliglar1, toksinlar, tobisti ¢irklondiron amillor, kimyavi maddalor vo s.
aiddir;

3. fiziki amillar- bura siisa, domir, siimiik, is¢ilors aid vo emal prosesinds gida
mohsullari igarisinda diisa bilon {iziik, boyunbagi va s. aiddir.

Diinyada qida sonayesinin taraqqisi eyni zamanda, siid soanayesinds bdyiik
iralilomalor olmus vo yeni, modern istehsal texnikalarmin toraqqisi ilo bagh ayri-
ayrt mohsullarin istehsali hoyata kecirilmisdir. Lakin siid vo siid mahsullarinin basga
gidalar kimi istehlak¢1 saglamligly ilo he¢ bir olagoli olmasi, siid sonayesindo
xisusila digqat gostarilmasini vacib edir.

Son 10 ildir yer iiziindo istehlak¢1 saglamliginin mithafizasine dair bir istigamat
foaliyyat gostorir vo istehsalgilara edilon on boyilik tozyiq saglam miihitdo vo

daxilinda goruyucu maddalari ¢ox az olan moahsullarin istehsal olunmasidir.
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Siid mohsullarinin keyfiyyatinin yiiksaldilmasi va tohliikssizliyinin qorunmasi
sistemini asason 5 hissoayo ayirmaq diizgiin olar:

- Good Manufacturing Practice (GMP);

- Quality control (QC);

- Good Hygiene Practice (Ghp);

- Chain control (CC);

- Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP).

GMP (yaxs1 istehsalat tocriibasi) — istehsal foaliyyarinin {imumi sortlori vo
tisullaridir, saglam mohsulun alds edilmasini tomin edir. GMP prinsiplari ananalar,
mohsullarin tohliikasizliyi tizro hoyata kegirilon elmi-aragsdirmalarin naticalori
asasinda tartib olunur vo miivafiq dovlatlorarasi sonadlords (EC gosterislari) yaxud
baladiyya nazirliklar tarafindan irali siiriilon amrlor, gostarislords geyd edilir.

GMP bir sira tokliflori va taloblori vardir:

- masinlar vo avadanliglar;

- xammal va materiallar;

- bina voa otaglar;

- saxlanma va y1gilma;

- nagletma va yerlosdirms;

- sosial obyektlar;

- zararvericilora gars1 miibarizo;

- dezinfeksiya edilma.

CC — nozarat (xammaldan hazir mohsula dogru, istehsalgidan istehlak¢iya Kimi
gedilon yolun vo zamanin miisayiot edilmasi). Adoton xammalin qabulu prosesindo
onun keyfiyyati hor hansisa bir niimunsnin nazarasti ilo miisyyan edilir vo alinan
naticalor biitiin partiyaya aid edilir. Tocriibalordon molum olur ki, moahsul
partiyasinin keyfiyyoti aragdirilan niimunonin keyfiyyatina hor zaman uygun galmir.
Digor yandan tohliikesizliyin yiiksok gostaricilorinin arasdirmalarin az edilmosi
situasiyalar1 ilo do garsilasmaq miimkiindiir. Mahsul goldikds noazarstin ardicilli
sokilda taskili va malgatiranlo har zaman isin goriilmasi, miiassisaya galon xammalin
keyfiyyatini miioyyan etmoys vo keyfiyyati asagi olan mohsulun daxil olmasini
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angallomays zomin yaradir. Belo hallarda heyvanlarin yemloms rasionu, saxlandigi
miihit, istifads olunan dormanlar, sagim, soyudulma vo saxlanma proseslorinin toskil
edilmosi, sagim tgiin istifado olunan va texniki avadanliglarin dezinfeksiyasi va s.
mithiim nozarat edilmosi olan yerlordir. Bu hom yiiksok keyfiyyatli xammalin aldo
edilmasing, o climladan tochizat¢inin — tosarriifatin texniki baximdan yiiksalmasina
Vo inkisafina tokan verir. Bu yolla hom siid xammalinin, hom do basga xammal,
qablagdirma materiallarinin, inqrediyentin oldo edilmasi zamani da hoyata
kegirilmolidir. Isin belo toskil edilmasi yiiksok keyfiyyatli xammalm oldo edilmasine
sarait yaradir. Daim nazarstdos olan, o ciimlodon miiassisanin mohsulunu alan togkilat
da mévcud olmalidir [18,21]

QC — keyfiyyoto nozarot. istonilon miiossiso 6z istehsal prosesini miistoqil
olarag qurur va yani onun istehsalat foaliyyatini nizamlayan, istehsal edilon
mohsulun keyfiyyat torkibini va tohliikasizliyini hoyata kegiran soxsin sanod paketi
miitlaq sokilda olmalidir. Bu, is¢ilarin har birinin miiayyan bir istehsal xattinds ¢oxIu
reglamentlorin vo digor sonadlorin, instruksiyalarin tortib edilmosini talob edir.
Instruksiya istehsal prosesi vo mMmohsul iigiin tam sokildo foaliyyoti &ziinda
birlosdirmalidir. Misal tigiin, harda, noys noazarst olunmali, niimunoalor hansi
ardicilligla istifado edilmali, {isul va vasitalordon hansimi se¢moli, naticalar no ciir
formalasdirilmali, naticalor hagda kima informasiya 6tiirmali, yayinmalar zamani
hans1 todbirlor goriilmalidir.

GHP — yaxs1 gigiyenik tocriibadir, istehsalin ¢ox ciddi sanitar modaniyyatidir.
Keyfiyyati yiiksok olan siid mohsullar1 epidemiyalara qarst bir ¢ox ciddi gigiyenik
todbirlorin goriildiiyli zaman alina bilor. Bu gigiyenik todbirlora miiassisonin
kanalizasiya, soyuqgla tachizat, su tachizati, moisat binalarinin avadanligi, iscilarin
soxsi gigiyenasi, sanitar voziyyati laborator nozarstin toskili, istehsalatin vacib
dezinfeksiyaedicilorlo tomin olunmasi, deratizasiya vo dezinfeksiya aiddir. Bura
eyni zamanda, amak soraitino (ventilyasiya) nozarat do daxildir. Isin yiiksok naticosi
soxsi gigiyena qaydalarma Vo eyni zamanda da sanitar gigiyenik rejimlara no
doaracads riayat edilmasi ilo miioyyan edilir. Hazir mohsulun i¢ino gamiricilorin,
Konar lazimsiz maddoalorin, hasoratlarin, mikroorqanizmlarin vo s. diismasinin
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qarsisinin alinmasi asas moaqgsaddir. Bu islor asason miiassisadaxili nozarstin dogru
toskili yolu ila hall olunur.

Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP).

Miiasir dovrde HACCP qida tohliikasizliyinin idarsolunmasinda an samorali
sistem hesab olunur. HACCP sistemi hazir mohsula yox, istehsal prosesi zamani
buraxilan miiayyan edir. Bu standart, mohsulun istehsalinin baslangicindan sonuna
kimi, tohliikasiz vo istifadoys yarayan qidanin istehsali iiglin lazimli sortlori irali
stiriir. Homin sonad, xiisusi sahalords lazim olan ixtisaslasmig kodekslar ii¢iin 6zak,
tomal strukturunu ifads edir. Bu ciiri xiisusi kodlar va tolimatlar homin sonadlo va
(HACCP) sistemils, tolimatlarla birgo istifads olunmalidir. Standartin biitiin
bolmalari tohliikasiz va istifads ligiin uygun olan mohsul hazirlamaga, istehsalatdan
satis mantagoasinadak olan biitiin mahsul zanciri boyunca istifads edilon sanitariya
prinsiplarini tayin etmoaya imkan verir.

Mohsullarin istehsali prosesinda tohliikasizlik gostaricilorinin tomin olunmasi
liciin birinci istehsalda asagidakilara digqet edilmalidir:

- QT tigtin xarici alomin tohliikali olan arazilordon uzaq tutulmasi;

- QT igiin tohliiko hallarinin olmamasi ti¢iin bitki vo heyvan xostaliklori,
parazitlora ciddi nazarat togkili;

- sanitariya sortlorine miivafiq qida mehsullarinin istehsalinin hoyata kegmasi
ticlin bazi tadbirlorin goriilmasi. Digar gida mohsullarindaki kimi siid mohsullart va

stiddo da bir sira tohliikasizlik gostaricilori olmalidir, bunlar asagidakilardir:
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Cadval 1.5

Siid vo siid mohsullarinda da tohliikasizlik gostaricilari

Kimyavi tohliikasizlik
gostaricilori

YVVVVVVY

Kimyavi tomizlik maddalori

Pestisidlor

Toksiki metallar

Nitrit, nitrat vo N-nitroso birlogsmoalor
Poliklorinlonmis bifeniller

Allergik maddalor

Plastik va qablasdirma materiallarindaki
baytar artiglar

Kimyavi qatqr maddolor

Bioloji tohliikasizlik
gostaricilori

YVVYVYVYV

Patogenik G bakteriyalar
Patogenik G+ bakteriyalar
Parazitlor vo Protozoalar
Mikotoksinler

Viruslar

Fiziki tohliikasizlik
gostaricilori

YVVVVVY

Zararli maddalor
Taxta

Metal

Stiso

Plastik

Das

45



Cadval 1.6.

Pasterizasiya edilmis siidda HACCP sisteminin tadbiqi

Istehsal marhalosi tohliikalor nozarot istigamotlondirma
Istifado edilmis
Ciy siidiin Ciy siidiin Siidiin bakterial stidiin ¢iy siid ilo
alinmasi pathogen keyfiyyati tomas etmoamasina
mikroorganizmlorlo fikir verilmosi
cirklanmosi
Stidii anbardan
Saxlanma gotlirdiikdon
Soyuqda Siidda olan bir sira | istiliyinin 5°C vo | sonra, deponun
saxlanilmasi bakteriyalarin ya bundan az gigiyenik
tOoromasi olmasi, siidiin | qaydalara miivafiq
nozords tutulmus sokilda
miiddotdon cox tomizlonilmasini
saxlanilmasi tomin etmok
Pasterizasiya
geydlarinin
nizaml sokilda
hoyata
Pasterizasiya Diizgiin pasterizo Fosfataza testi, kegirilmasi.

olunmamasi avadanligin hor Dezinfeksiya
ciir formada isinin | yollar istifado
idarosi etmoklo
cirklonmonin
qarsisinin
allmasini tomin
edilmasi
-10°C vo ya
Pasterizasiyadan | Pasterizasiyadan daha az Aparatin
sonar olan sonra ¢irklonma va temperaturda tomizlonmoasi
soyudulma bakteriyalarin stiratli
tOoromasi sokilda
soyutma
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FOSIL Il . EKSPERIMENTAL HiSSO
2.1. Tadgigat obyekti

Dissertasiya isindo todgigat obyekti olaraq Azarbaycanin Conub bolgasinda,
Lonkoranda istehsal olunan ¢iy siid niimunalori vo onlardan hazirlanmig kosmik
gotliirmiisdiir.

Sidiin keyfiyyati fiziki-kimyavi, organoleptiki, bakterioloji gostaricilora goro
toyin edilmisdir. Orqanoleptiki gostaricilora konsistensiya, rong, xarici gortiniis, dad
va iy aid edilo bilor. Siidiin kimyavi va fiziki gostoricilorine yagin faizlo 6l¢iisii,
stidiin sixlig1, tomizlik daracasi, tursulug, fosfotazanin olmamasi aiddir. Bakterioloji
gostariciloro 1 ml siiddo mikroorganizmlorin hacmi vo bagirsaq ¢opii adlanan
bakteriyalarinin  say1 daxildir [27]. Siidiin tohliikasizlik  gdstaricilaring
antibiotiklorin, kadmium, sink, qurgusun, civo, gqalay kimi agir metallarin,
mikotoksinlor (aflotoksin M1), pestisidlorin miqdari, hormonal preparatlar, o
ciimlodon mikrobioloji gostaricilor aiddir. Mon 6z tadqigatimi mikrobioloji

gostaricilor osasinda aparmigam.

2.2. Tadgigat metodlar:

Siiddo miixtalif mikroorganizmlor {igiin olverisli qida miihiti vardir. Siido
diison bakteriyalar ¢ox siiratli sokilds artir. Siidiin torkibinds faydali vo ziyanverici
mikroorganizmlor movcudur. Faydali mikroorganizmlor dedikds, siid tursusunu
qicqirda bilon bakteriyalar, ag vo yasil siid kefirlori, siid mayalari, kefir gobalokciyi
Va.S Nazarda tutulur. Bu mikroorganizmlordon yagin, turs siid mohsullarinin, pendir-
lorin istehsali zamani istifadoe olunur. Ziyanvericilori iso mohsullarin keyfiyyatini
daha da asagi salir, eyni zamanda briiselyoz, tif, vorom kimi xastoliklor yaradir.

Bakterisid faza bitdikdon dorhal sonra bakteriyalar goxalmaga baslayir. Lakin
sagim prosesindan sonra 10°C -o gador soyudulmus siidds bakteriyalar bir az ¢oxalir.
Bels siidii yarim sutka tozo kimi saxlamaq olar. Bu sababdon do komplekslards va
fermalarda siidii soyutmaq tigiin qurgular olmag sortdir.

Heyvanlarin yemindon, saglamligindan, baslonmosindan, siidiin sagiminda
sanitar vo tomizlik qaydalarina omol edilmoasina gors siidiin torkibinds bazi slava
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qatisiqlar, hormonlar, preparatlar, miixtolif név mikroorganizmlor, toksiki
elementlor olur [16].

Niimunonin miioyyan edilmasi vo miiayinays hazirliq: Siidi steril ¢omga ilo
qarisdirmaq lazimdir, daha sonra isa steril kolbaya 50 ml hamin stiddan olave edilir,
steril probka ilo barkidilir vo mohsulun temperaturu geyd olunur. Butulkadak:
mohsullardan bir ne¢o niimunoays baxilir. Gétiiriilon niimunslor 6°C temperatura
godar soyudulur [36].

Siidiin bakterial yoluxmasi ilk olaraq reduktaza vo rezazurin sinaqlaria asasan

toyin edilmisdir.

2.2.1. Siidiin reduktaza rezazurin sinaglarma gors bakterial ¢cirklanmasinin
toyini tisullar:

Bu metod, bir sira mikroorganizmlor torofindon xaric edilon reduktaza
fermentinin metilen géyii yaxud rezazurin rangloyicisini agartmag, arsays gotirmok
ozalliyina asaslanir.

Tadqiqatin hoyata kegirilmasi ti¢lin termostat, 96%-li etil spirti, diametri 22
millimetr olan sinaq siisasi, rezin materialli agizliq, 1, 20 mi-lik pipetkalar, metilen
g0yl yaxud rezazurin, distillo suyu lazimdir. Todqgiqata baslamadan avval gqablari vo
tixaclar1 yarim saat arzinda distillo suyunda gaynadir yaxud xlorlayib qaynanmis
suda yudug.

Metilen goyii vasitasila reduktaza sinagu.

Metilen géyii mahlulunun alda edilmasi. 10 g metilen gdyii meahlulu vo 100ml
96%-li etil spirtini yaxsica holl edir, tixac vasitosilo agzin1 yaxsica baglayib
termostatda 37°C-ds 1 sutka saxlayir, daha sonra iso filtrloyirlor. Bunun ardinca isci
mohlulun alds olunmasi tigiin 5 ml tomizlonmis (filtrlonmis) asas mohlula 195 ml
distillo edilmis su slave edib mohkam qarisdirirlar. Onun saxlanma miiddati 1
hoftodir.

Sinaq stisalarine 20 ml tadgiq edilon siid va 1 ml metilen gdyiiniin mohlulundan
olavo edib, tixac vasitesilo mohkom baglayib, ehtiyath bir sokildo 3 dofo
qarisdirirlar.
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Smagq siisolorini igndoki suyun temperaturu 38°C olan reduktaznika coyurug,
elo etmok lazimdir ki, suyun saviyyasi siisodo olan siidiin saviyyasini kegsin.
Secilmis niimunoalori torkibindoki su 38°C temperatur olan kimyavi stokana
yerlosdirib termostata qoymaq miimkiindiir. Sinaq siisalorinin reduktazniks yaxud
termostata yerlosdirilmasi analiz prosesinin ilkin morhalasi sayilir. Rangin tadricon
doyisilmasini analizin ilkin marhalasindan 20 daq, 2 saat, 5,4 saatdan sonra gors
bilirik. Siid rangsizlosdikds artiq analiz basa gatir. Siisosin altinda vo lizarinds galan
ronglonmis holgo nozars alimmir. Siidde mikroorganizmin miqdarina gors, alinan

niimuna rangsizlasir. Todgigatdan aldigimiz natica codvoaldo gostorilmisdir [18].

Cadval 2.1.
Metilen goyii ilo reduktaza sinagi
Stidiin
Rangsizlosmoa 1 ml siiddo Siidiin sinifi keyfiyyatinin
miiddati bakteriyalarin say1 dayarlondirilmasi
30 dog-5 saat 500 mindan az 1-ci Yaxsi
2 saat - 5 saat 30 | 500 mindan 4 min. 2-Ci Qonastbaxs
daq Kimi
20doq - 2saat | 4 min- don 20 min 3-cii Pis
godor
< 20 doq 20 mIn va ondan 4-cii Cox pis
COX
Bismomis siidiin bakterial ¢irklonma Ssaviyyasinin toyin edilmoasi - reduktaza
niimunasi

Bakteriyalar yasadiglart miiddot orzindo otraf aloms reduksiya-oksidlogma
fermentlori ilo yanas1 eyni zamanda anaerob dehidrazlar (reduktazalar) da xaric
edirlar.

Stidiin tarkibinds olan fakultativ anaerob mikroorganizmlar va mezofil aerob
(MAFAnMM) reduktazin miqdari arasinda miisyyon asililiq vardir. Bu niimunanin
¢ly sidiin ¢irklonma saviyyasini toyin etmoays imkan verir. Bu metod, siidiin
torkibindaki mikroorganizmlar torafindon xaric edilon reduksiya-oksidlasma

fermentlarinin rezazurini diizoltmasina osaslanir. Rezazurinin ronginin doyismo

49



vaxtina 9sason ¢iy siidiin bakterial ¢irklonmasini bilmok miimkiindiir. Rezazurin -
oksidlogmo-reduksiya indikatoru, aromatik maddo, gdy ronglayicidir, oksidlogmo
prosesinda ¢ohrayi rongds olur.

Rezazurin mahlulunun hazirlanmasi. 100 mq rezazurin, yani asas mahlul 200
ml gaynadilmis va soyudulmus distillo edilmis suda qarisdirilir. Bu mahlulu 20 giin
icarisinda 3-5°C-do saxlamaq miimkiindiir. Rezazurinin osas mohlulundan isci
mahlul alinir. Bu magsadls onu distills edilmis su ilo 10 dafs hall olunur. Misal {i¢iin,
100 mq rezazurindan 5 millitr gétiirtib 50 millitrlik 6l¢ii kolbasina kegirilir vo 6l¢iiya
ki, distillo edilmis su olave edilir. Is¢i mohlulun tarkibinds 0,005 faiz rezazurin vardir
vo onun 8-10° C-da saxlanma vaxt1 1 haftadon cox ola bilmoz. Rezazurinin hor iki
mohlulu da tiind siisadan hazirlanan gablada qoyulur.

Rezazurin smagi sagimdan 2 saat sonra aparilmisdir. Smagq siisosine 10 sm?
todgiq edilon ¢iy siid olave edib, 1 sm® is¢i mohlulu rezin materialll agizliq
baglayaraq qarigdiririq. Siagq siisolori hamisi torkibindoki suyun temperaturu 37 +
1°C olan reduktazniko goyulur. Sinaq siisalorindaki gatisiq todqiq edilon vaxtda
onlarin tizaring isiq diismomoalidir. Siaq siisolorinin termostata su olan stokana vo
reduktaznika yerlosdirilmoasi analizin ilkin morhalasi sayilir. 60 dogigedon sonra
smagq siisalorinin hamisini reduktaznikdon gotiirarak ehtiyatli sokilds ¢eviririk. Boz
calarli bandvsayi rongli sinaq siisalorini reduktaznikds yarim saat daha saxlayiriq.
Rongsizlosmo miiddoti yaxud siidiin ronginin doyismo vaxtina osasan indi

veracayimiz cadvalo miivafiq olaraq onu siniflara ayirirlar [19, 28].

Cadval 2.2.
Rezazurinls reduktaza sinagina gora siidiin keyfiyyatinin tohlil edilmasi
Siidiin sinifi | Roangin doyisilmo Siidiin rongi 1 sm® siidds olan
vaxti bakteriyalarin
say1
1 60 dogigo sonra | Bozumtul bandvsayidon | 500 mina godar
zoif boza banzar
bandvsayiyadok
2 60 daqigo sonra Cohrayiya banzar 500 mindan 4
bandvsayi vo parlaq min. gadar
cohray1
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Ciy siidiin, hans1 ki, 1 sm3-do 100 min bakteriya olan siidiin keyfiyyatini
doayarlondirmok ti¢iin Petri gablarinda MAFANMM soaraitinds okilir.
1.  Ciy siid 1 sm® -do 300 min bakterial ¢irklonmoys moruz qaldiqda niimunalor
saat yarim saxlanir. Bu zaman siidiin rongi bozumtuldan zsif boz ¢alarli bandvsayiya
banzayir.
2.  Ciy siidiin 60 doq galdigdan sonra ranginin zaif ¢ohrayi rongs ¢almasi onun 4
milyondan ¢ox yasayan hiiceyralor vasitosilo bakterial ¢irklonmasini miioyyon edir.
Bu siidiin rezazurin sinag vasitasilo sinfinin miiayyan edilmoasi tigiin xiisusi rangi
olan skala mévcuddur.

Sudiin torkibindoki mikrobioloji indekslori onun epidemioloji olaraq
tohliikasizliyinin toskili ticiin miioyyan olunur. Sidiin torkibindoki fakultstiv
anaerob vo mezofil aerob mikroorganizmlorin miisyyan edilmosi pasterizasiya
rejimlarinin, avadanliglarin dezinfeksiya edilmasi, istehsalatda sanitar-gigiyenik
sartlara riayat edilmasinin diizgiinliiyiiniin miioyyan olunmasi tigiin aparilir.

Stidiin mikrobioloji noqteyi-nazardon tohliikasizliyinin miithiim gostaricilori
bagirsaq ¢Opii qrupu bakteriyalari , yoani fakultotiv anaerob vo mezofil acroblardir.
bBu mikroorganizmlarin birbasa tayini ilo siidiin tohliikasizliyi vo keyfiyyatini

tomin etmok olur.

2.2.2. Siidda mezofil aerob vo fakultativ-anaerob mikroorganizmlarin
miqdarimin (MAFAnMM) tayini iisulu

MAFANMM ora durulagdirilmis siid qatildigdan sonra 3 giin arzindo bork
qidal1 aqar soraitinds yetison koloniyalarin hesablanmasi tisulu ila tayin olunur.

MAFANMM - 30°C-do (+1) temperaturda kristal gidali aqarda bdyiiyiib
goriinon Koloniyalar yaradan mikroorganizmlorin miqdaridir.  Siiddo ¢oxlu
koloniyalar oldugundan, akilmadan avval siidii goxqatli durulasdirmaq lazimdir, oks
toqdirda koloniyalarin hesablanmasi geyri-miimkiin olar MAFAnMM miqdarina
gora sidiin novii toyin olunur. Sidin sortu bilindikds, somatik hiiceyralar,

hiiceyralords miiayyan migdarda leykositlar ola bilar, bu yelinds miiayyan xastaliyin
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olmasi ilo agiglanir. Heg bir xastaliyi olmayan inoklordo somatik hiiceyralorin 60-
70% - ni yelinin epitel hiiceyralori ohato etmokidir [4,23].

Usulun mahiyyati. Bu iisul MAFANMM gida ilo zonginlosdirilmis miihitda
30°C-do (+1) 3 giin miiddotindo inkisaf edon fakultotiv anaerob vo mezofil
aeroblarin koloniyalarinin hesablanmasina goras totbiq edilir.

Isin gedisati. Siid niimunosi steril su ilo 1:10° nisbatinds hazirlanir. Siid ¢ox
cirklonibsa, homin 1:10° nisboti daha da artacaq. Hor durunlasdirlmadan Petri
gqabimna 1 vo 0,1 sm® okilir. Qida ilo zonginlosdirilmis miihit Petri qabina olavo
edildikdon sonra onun gabin hoar torofino borabor paylanmasi iiglin aramla
qarisdiririq. Aragdirma 2 paralel niimunolor arasinda apartlir.

Ogor Petri gqabinda miihit torpanmazdirss agzi iisto gevirib elo bu ciir do
temperaturu 30+1°C olan termostatda 3 giin saxlanilir.

Hor bir gabda yetison koloniyalarin sayini miiayyan edirlor. Bu magsadls onu
lizii yuxar1 istigamatda tiind fon {izarina qoyub 4-10 dofo boyiidiilmiis lupa vasitasilo
sayir vo koloniyalarin hor birinin sayini gqabin asagi hissasinds geyd edirik.

Ogor koloniyalarin say1 ¢oxdursa va onlar Petri gabiin dibinda eyni daracads
yayilmissa onlar1 barabar sektorlara boliib, saylar1 2-3 sektorda hesablanilir. Bunun
ardinca koloniyalarin saymin adadi ortasini tapib, gabin iimumi sahasinin nisbatini
tapiriq. Naticado, bir gabda yetison koloniyalarin sayini tapmis oluruq .

MAFAnMM  gostoricisi, saprofit olmaqla siidiin  torkibindo  olan
mikroorganizmlarin na gador oldugunu miioyyan edarak, siidiin sanitar-gigiyenik
halin1 tayin edo bilmir. Bu gostarici, insan organizmi ti¢iin tohliikali hesab edilon bir
sira bagirsaq ¢opili qrupu bakteriyalarini, salmonellori, stafilokokklar1 agkar etmoya
mane olur. Buna gora do siidiin sanitar vaziyyatinin normal olmasini bilmoak {igiin

aragdirmalar etmok lazim golir.
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2.2.3. Bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalarin toyini iisulu

Bagirsaq ¢Opli qrupu bakteriyalar1 siidiin sanitar voziyystinin tayin
olunmasinda (BCQB) miihiim gostaricilordon biridir.

Umumi koliform bakteriyalarmi analizi Dost-31748 metodikasi iizro
hoyata kegirilmisdir. [8].

Bakteriyalarin niimunolorindon iicqat durulagdirmalar (10%, 102, 10°)
hazirlanmisdir. Durulasmalarin harasinds ti¢ tokrarda torkibindo MacConkey gida
ilo zonginlogdirilmis miihiti olan sentrafuqa sinaq siisalorina okmolor edilmisdir.
Okilan material 1 sutka boyunca termostat daxilinds 37°C-ds inkubasiya edilmisdir.
Ronginin  doyismosine Vo qaz qabarciglarinin @ mévcud  halina  goro
mikroorganizmlorin inkisafi miisyyan edilmisdir. Qida ilo zonginlosdirilmis miihit
har zaman bandvsayi rangdadir. Siidiin tarkibinds mikroorganizmlor varsa okilmis
material sar1 rong olacaqg vo bu zaman qaz gabarciqlari yaranacaq. Qaz gabarciginin
yaranmasina Vo rongin doyismoesino osason 1 sm® vo ya 1 g materialda
mikroorganizmlorin say1 “Toxmin edilon say {isulu” cadvaline asasan gostorilmisdir.

Rang doayiskanliyi olan sinaq stisolorindon endo gida ilo zanginlosdirilmis
miihit Gizorino ziqzaq formasinda okmolor edilmis vo 1 sutka boyunca 37°C-do
termostatda inkubasiya olunmusdur. Okilon materialin @ist hissasinda ¢ohrayi,
metalik pariltili rongli mikroorganizmlor yaranarsa tasdiq edici testlor qoyulmusdur.
Bu testlora kimi Kliger, Urea, Triptofan aqart misal gostormak olar.

BCQB-nin sanitar gostaricilori forqli olur. Escherichia cinsinin tapilmasi tozo
fekal ¢irklonma olmasini nozara ¢atdirir, bunun 6zii do boylik sanitar vo epidemioloji
ohamiyyat kasb edir. Citrobacter vo Enterobacterin miioyyon olunmasi ¢oxdan fekal

¢irklonmanin oldugunu siibut edir.

1.2.4. Staphylococcus aureus-un tayini iisulu
Staphylococcus aureus Dost 31746 metodikasi ilo miiayyan olunmusdur [6].
[lk névbada Staphylococcus aureus niimunalorindon iigqat durulasdirmalar
(10%, 102, 10%) hazirlanmisdir. D11urulasmalarin haroesindon 3 tokrarda gidalandiric
bulyon (Nutrient broth) gida ilo zanginlosdirilmis miihiti olan siisalora okmolor
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hoyata kegirilmisdir. Bu material 1 sutka boyunca 37°C-do termostatda inkubasiya
olunmusdur. Qaz gabarciglarinin neco olmasindan vo rong bulanighigindan asili
olarag mikroorganizmlorin inkisafi miisyyan edilmisdir.

Bulaniqliq vo gaz yaranan siigalordo mikroorganizmlor Baird-Parker agar
gidasi ilo zonginlasdirilmis miihiti olan Petr ¢askalarina ziqzaq soklinds okilmisdir.
Bu material okildikdon dorhal sonra 1 sutka boyunca 37°C-da inkubasiya olunur.
Sonra yaranan atipik vo eyni zamanda tipik kouqalaza miisbat kaloniyalar sayilir.
Bu bakteriyalarin hagigston do Staphylococcus cinsli bakteriyalar olmasini bilmok
liclin on az1 bes atipik vo tipik koloniya se¢ilir vo bu koloniyalarin har birindan
igarisinda 0.3 sm® dovsan plazmasi olan smagq siisolorine okilir. 37°C-do 4-6 saat
arzindos inkubasiya olunur. Duru miihitds topalarin yaranmasi Staphylococcus cinsli
bakteriyalarin oldugunu gostorir. Belo oldugda kontrol testdo heg bir doyisiklik

miisahido edilmomolidir.

2.2.5. Siidda Salmonella-mn tayini iisulu
Salmonella cinsli bakteriyalar1 Dost 31659 metodikasi {izro dord marhaloda tayin
edilmisdir [9].

1. Miihitin gida ilo zonginlesdirilmasi: Tadqig olunacag niimunadan 25 gr
gotiirtiliir vo daha sonra 225 ml peptonlu bufer mahlulu slava edilir.
Okilmig olan material (37+1)°C —do 16-20 saat orzindo inkubasiya
olunur. Bir miiddat sonra burada qicqirma prosesi bas verir.

2. 1 sutka kegdikdon sonra suspenziyadan 1ml gotiiriiliilb, 9 ml selenit
bulyonu mohlullu olan sinaq siisalorins tokiiliir vo (37+1)° C —do 21-27
saat o termostat daxilinds inkubasiya olunur.

3. Bumorholad selenit bulyonu igarisinds Bismult sulfit vo XLD agar olan
petri kasalarina ziqzaq formasinda kegirilir. 37°C-do  1-2 sutka
termostot daxilinds inkubasiya olunur.

4. Petri kasasinda yetigson koloniyalarin har birindon mikroorganizmlor
nimuna Kimi gotiriilorak biokimyavi xassalori aragdirilir. Yaxma
hazirlanir, Qram metodu ila ronglonir va an sonda mikroskoplanir[10].
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Belo boyama iisulu ilo bakteriyalari boyadiqda, onlarin hiiceyro divarmin
Kimyavi torkibco forqli olmasi digget ¢okir. Bakteriyalarin Qram isulu ilo
ronglonmasi asagidaki gqayda iizro hoyata kecirilmoalidir:

1. Hor hansisa bir agya siisosi iizorindos 3 bakteriya noviindon 3 yaxma hazirlanir
va qurudulur, od vasitasils fiksa olunur.

2. Fikso olunmus preparatini siizgoc kagizi ilo oOrtiir Vo onun tizarine violet-
gensian mohlulu alavs edirlor. Ranglomos 2 - 3 dogigo davam edir.

3. Roangi axidir, preparat1 distillo edilmis su ilo yuyur, onun rongi tamam
garalana kimi 60 saniyaliyina iizorina Liiqol moahlulu alave edir vo 1-2 dogige
kecdikdan sonra Liiqol mahlulunu da yuyurlar.

4. 30-40 saniys miiddstindo preparat spirtli stokana goyurlar. Sonra su ils
yaxsica spirtini yuyurlar.

5. Bundan sonra, preparati yenidan durulasdirilmis fuksinls 1-2 dagigs arzinds
boyayirlar. Boyagi distillo edilmis su ilo yuyurlar, preparatt qurudur vo onu

mikroskop ila nazardon kegirirlar [3, 13].

2.3. Kasmiyin mikrobioloji gostaricilarinin tayini iisullar
Totqigat obyekti olaraq Lonkaranin iribuynuzlu heyvanlarindan alinmig siiddon
ev saraitinds {i¢ novdo :
1. ev kasmiyi — stiddon;
2. ev kasmiyi — isidilmomis siiddon;
3. eV kasmiyi — siid vo kefirdon hazirlanmis kasmik niimunalori gotiiriilmiisdiir.
Totqgigat naticasinds kesmik niimunalarinin organoleptiki, fiziki-kimyaovi,
mikrobioloji gostaricilori miioyyon edilmisdir.
Kasmiyin keyfiyyatinin ekspertizas1 asagidaki tolobloro uygun olaraq
kegirilmisdir:
» Dost 9225-84 « Siid va siid mohsullari. Mikrobioloji analiz tisullart »;
» Dost 26809-86 « Siid va siid mohsullari. Niimuna gotiirms Vo onun sinaq
ticlin hazirlanmasi»
» Dost 10444.12-8 « Mayalarin va kiflorin toyini metodlar1 »
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Kasmiyin mikrobioloji analizino asagidakilar aiddir:
» BCQB (koliformalar) - Kessler miihitindo koloniyalarin artmast;
» Salmonella - Selenit bulyonunda becarilmasi;
» Staphylococcus aureus (S. aureus) - duzlu suda (duz bulyonunda);
> Kkiflor vo mayalar — Saburo miihitdo;
» MAFANMM gostoricisi - otli peptonlu aqarda yetison koloniyalari

hesablamasi.

2.4. Kasmiyin fiziki-kimyavi xiisusiyyatlorinin tayini

Kasmiyin fiziki-kimyovi xiisusiyyatlori onun torkibinds olan yagin, ziilalin,
nomin miqgdarina va tursulugun tayinins asaslanir.

Kasmiyin yagliligt Dost 5867-90 asason tursu iisulu ils toyin olunmusdur.
Bu tisulda kosmiys sulfat tursusu vo kalsium kazeinat kompleksi ilo tosir edir,
tizarina izoamil spirti olava edilorok qizdirilir. Yag parlaq tobogo soklinds ayrilir.
Ayrilmis yagin hacmi butirometr vasitasi ilo toyin olunur.

Kasmiyin tursulugu Dost 3624-92 asason feneolftalein alavo edilmasi ilo
gedon titrimetrik {isulla toyin olunub.Tursuluq asagidaki diistura asasan tayin edilir:

T=V(NnaoH) * 20

Titr kolbasimna 5 q kasmik qoyub {izarina 50ml az-az porsiyalarla 30-40°C
temperaturlu su slava edirlor. Onun iizorina 3 damci fenoilftalein alava olunur.
Mohlulun pH yoxlanilir. Sonra 0.1 N NaOH mohlulu alavs olunaraq ¢ahrayi rang
amala galona gadar pH 8.2-ya catdirilir. Tacriiba 3 dofa tokrar edilir,

Kasmikdoa namliliyin faizlo migdar1 Dost 54 668-2011 metodikasina asaon
quruducu skafda qurudulmagla toyin edilmisdir.

Bos biiks gapagi ilo borabar ¢okilir. Biiksa 5 q kasmik yerlosdirilir vo 160-
165°C temperatlurlu quruducu skafda 20 doq saxlanilir. Soyudulur va gakilir.

Nomliliyin miqdar1 w= (b —a) -20 diisturuna asasan miiayyan edilir.

c
Burada:
a- biiksin qurudulacaq mohsulla birge avvalki ¢okisi, gqramla;
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b- biiksin mahsulla birgs sonraki ¢akisi, qramla;
c- mahsulun g¢akisi
Tadqiq olunan niimunalords ziilalin kiitlo pay1 Keldal iisulu ilo Dost R 539-

51-5 osason, fosfatazanin miqdari iso Dost 3623-73 ilo toyin olunmusdur.
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FOSIL 3. TEXNOLOJI HISSO

3.1. Siidiin mikrobioloji tahliikasizliyinin 6yranilmasi

Todqiqat obyekti kimi Lonkoran iqtisadi zonasinin ki¢ik fermer tosoriifatinin
iribuynuzlu heyvanlarindan alinan 3 ¢iy siid niimunslori gotiiriilmiisdiir. Ciy siid
niimunolorinin hor biri fiziki tomizlomoadon kegirilorok 100 ml hocmindo steril
qablara yigilaraq soyudulmus voziyyotdo 3-6 saat miiddotindo laboratoriyaya
catdirilmisdir.

Siidiin normal bakterial mikroflorasi — bitkilor tizrorindo yasayan epifit
mikroflora ilo tomsil olunur. Onlar saprofitdirlor vo insanlar ii¢iin heg bir tohliiko
monbayi hesab olunmurlar. Siidiin mikrobioloji tohliikasizliyini MAFANMM, siiddo
BCQB-1n olmasi, Staphyilococcus aureus va Salmonella tipli mikroorqanizmlor
xarakterizo edir [4, 5].

Stiddo mikroorganizmlorin imumi miqdarinin (MAFAnMM) toyin edilmasi
Dost 10444.15 metodikasina goro, imumi koliform bakteriyalarinin analizi Dost
31747 metodikasina asason, Salmonella cinsli bakteriyalarin toyin edilmosi Dost
31659 metodikasina asason, Staphylococcus aureus-un toyin edilmoasi Dost 31746
metodikasina asason aparilmisdir [6, 7, 8, 9].

MAFANMM gostoricisi xammal, komokgi material vo ya hazir mohsullar
vahid hocminds olan mikroorganizmlorin sayimi gostorir. MAFANMM gostaricisi
todqiq olunan mohsulda miixtalif taksonomik qrup mikroorganizmlorin
moveudlugunu tosdiq edir vo oarzaq mohsullarinin texnologiyasinda pozuntulari oks
etdirir. MAFANMM géstaricisi qida mohsulunun keyfiyyotini vo onun istifadogi
liclin tohliikesizliyini xarakterizo edir. Qida mohsullarinda mezofil aerob vo
fakultativ anaerob mikroorqanizmlorinin miqdarinin normadan artiq olmasi
insanlarda mada-bagirsaq pozulmalari, badon temperaturunun yiiksalmasi, qusma,

diareya, dizbakteriaoz kimi hallarin bas vermaosi ilo xarakterizos edilir.
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Cadval 3.1.

Tadqiq olunan c¢iy siid niimunalorinds mikroorqanizmlarin iimumi miqdari

(MAFAnMM), K9GV/qr
Niimunolor MAFANMM
Ne Boyiik Britaniya
Vahid Test naticalori normalarina goroa
1 KOGV/ 1ml 21000000 1-10°
2 KOGV/ 1ml 1210000 1-10°
3 KOGV/ 1ml 18400 1-10°

Cadvaldon goriindiiyli kimi 1-ci vo 2-ci nlimunslords mikroorqanizmlorin
iimumi miqdar1 normadan artiq olmus, yalniz 3-cii niimunads mikroorganizmlarin

iimumi miqdar1 norma daxilindo olmusdur.

Sakil 3.1. Tadqiq olunan siid niimunasinda mikroorqanizmlarin iimumi
miqdart
Koliform bakteriyalar1 vo ya bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalar1 (BCQB)
BCQB insan badoninin tabii bosluglarinda daim yasayan sanitar gostorici
mikroorganizmlor olub heyvan vo insanin badon bosluglarinda yasayan vo boylik
miqdarda xarici miihito buraxilan, todqiq olunan mohsulun 1qr-da (1ml) olmasi yol

verilmoyan mikroorganizmlar qrupudur.
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BCQB-na E. coli, Klebsiella, Enterobacter, Citrobakter, Hafnia
bakteriayalar1 aid edilir. Pasterizo olunmus siiddo koliform bakteriyalar1 askar
edilmoamasi texnoloji prosesslarin icrasi zamani gigiyenik- sanitar qaydalara diizgiin
omol olunduguna dolalot edir. Siiddo bu bakteriyalarin mévcudlugu modo vo
bagirsaq sisteminin pozulmasina, immun sistemin zaiflomosino, toksiki maddolorin

toplanmasina va ifrazat sisteminin isinin pozulmasina tasir edir.

Cadval 3.2.
Umumi koliformlarin migdari
Niimuno Umumi koliformlar
lor Boyiik Britaniya
Ne Vahid Test normalaria gora
naticalori
1 TOS(toxmin olunan say)/1ml-do >1100 yol verilmir
2 TOS(toxmin olunan say)/1ml-do >1100 yol verilmir
3 TOS(toxmin olunan say)/1ml-do - yol verilmir

Cadval 3.2-don goriindiiyli kimi yalniz 3-cii niimunodo iimumi koliformlarin

miqdar1 norma daxilinds olmusdur.

Sakil 3.2. Koliform bakteriyalart
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Stafilokokk  mongali qida toksikoinfeksiyalarinin  ¢ox  hissasinin

Staphylococcus aureus toradir. Staphylococcus aureus sarsokilli bakteriya olub,

sepsis, pnevmaniya eloco do digor agir xostoliklorin yaranmasina sobob olurlar.

Bunlarin hazir qida mohsulunda olmasi insan orqanizmi {i¢iin tohliikali hesab edilir.

Cadval 3.3.

Tadqiq olunan siid niimunalarinda Staphylococcus aureus-un migdari

Niimunalor Staphylococcus aureus
Ne
Boyiik Britaniya
Vahid Test noticalori normalarina goro
1 TOS /1ml-da >1100 <100
2 TOS /1ml-do <100 <100
3 TOS/1ml-da <100 <100

Cadval 3.3-don goriindiiyti kimi  hor yalniz 1-ci siid niimunosindo

Staphylococcus aureus bakteriyalarina tosadiif olunmusdur.

Sakil 3.3. Tadqiq olunan siid niimunasinds Staphylococcus aureus
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Salmonella agir infeksion xostolik olan salmaneiyozun toradicisidir.

Toradicilor asason heyvani mongali qida mohsullar ilo orqanizmo daxil olurlar.

Salmanella ilo yoluxma yollar1 ¢oxdur. On ¢ox rast golinon yoluxma yolu iso qida

vasitosilodir. Otaq tempetarurunda bakteriyalar qida mohsullarinda, asason do ot vo

siid monsali qida mohsullarinda siiratlo inkisaf edirlor, bu zaman qidanin xarici

goriinilisli vo dadi doyismir.

Cadval 3.4.

Tadqiq olunan siid niitmunalarinds Salmonella-nin miqdan

Niimunolor Salmonella
Ne e
Vahid Test noticoalori Boytik Britaniya
normalarina gors
1 Negativ/ pozitiv 25 Negativ Negativ
qr (ml)
2 Negativ/ pozitiv 25 Negativ Negativ
qr (ml)
3 Neqativ/ pozitiv 25 Negativ Neqativ
gr (ml)

Siid niimunalorinin heg birindo Salmonella toradiciloring rast golinmomisdir

(codval 3.4).

Sakil 3.4. Bismut sulfit agar-da Salmonella
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Qida mohsullariin tohliikesizliyino vo qida doyerliliyino goyulan sanitar-
gigiyenik toloblor, epidemioloji gqaydalara asason ¢iy siiddo MAFANMM ola nov
stidda 3 -10°-dan, birinci nov siidda 5-10°-don, ikinci ndv siidds iso 4-10°-dan ¢ox
ola bilmoz. Umumi koliform bakteriyalarmim say1 ¢iy siiddo 0,01 sm® (qr) do
olmasma mane olur. Salmonellanin iso 25 sm® (gr)-da olmasma imkan verilmir
[5,24,25,29,30].

Mikroorganizmlorin {imumi miqdari, Staphylococcus aureus, koliform
bakteriyalar1 normadan c¢ox olan siid niimunslorindon yalniz tohliikesizlik
tadbirlorinin - pasterizasiya va sterilizasiyanin diizgiin hoyata kec¢irilmasindan sonra
istifado etmok olar. Bels ki, diizgiin pasterizasiyasi rejiminin se¢ilmosi siid va siid
mohsullarin Staphylococcus aureus ilo yoluxma ehtimalii xeyli azaldir. Ilkin
xammalda spor yaradan mikroorganizmlor ¢oxdursa, pasterizasiyanin adi rejimdo
hoyata ke¢irilmasi bas etmir.

Cadvallordon do goriindiiyii kimi yalmiz bir siid niimunosinin  (3-cii
niimunasini) mikrobioloji gostaricilori norma daxilindo olmus, yoni qida
doyaerliliyine vo qida mohsullarinin tohliikasizliyino qoyulan gigiyenik toloblori tam
O0domisdir. Bu sobadon do hamin siid nlimunasi siid mohsullarinin istehsalina yararl
xammal hesab oluna bilar.

Bundan basqa homin oarazilordoe siidiin endemik tohliikosizliyini barpa etmok,
siidiin keyfiyyotini artirmaq vo onda bakteriyalarin saymi azaltmaq {giin 1s9

asagidaki tadbirlor hoyata kegirilmalidir:

» Homin fermalarda sanitariya soraiti qurulmali, heyvanlarin saglamligi va
yemlonmasi tizarinda ciddi olaraq baytar yoxlamasi togkil edilmalidir;

> Inoklori sagdiqda, siidii saxladiqda, bir yerdon basqa yero dasidigda, emal
etdikdo, payladigda siido mikrob diismomosinae vo onun ¢irklonmomasine
diqgat edilmalidir (is¢ilorin allari va paltari, heyvanlarin yemi va darisi tomiz
olmali, gablar qaynar golovi mohlul ilo yuyuldugdan sonra xlorlu ohong
mohlulu (0,05%- li) ilo dezinfeksiya edilmali, inoklori maginla sagmali siidii
tonzifdon kecirmoali, siidlo tomasda olan sagicilarin vo basqa soxslorin

gigiyenasi va saglamlig1 tizarina ¢ox ciddi nozarst qoyulmalidir;
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» Yenico sagilmis siidii 8°C-don zoif temperaturadok soyutmali vo tez bir
zamanda istehlak¢iya catdirilmalidir;

» siidii pasterizo etmoklo mikroblart mohv edilmis siiddon istifads etmoli. Siidii
qaynadan vaxt mikroorganizmlor §liir, ancaq onun xassalori pislosir: kalsium
duzlarinin vo albuminlorin bir qismi ¢okiir, vitamin vo fermentlor 6zlori do
parcgalanir, yag emulsiyasinin dispersliyi azalir, siidiin dadi pislosir. Tabii
siidiin xassalorinin ¢ox itmomasi pasterizasiyasinin miioyyan bir ndvii ilo

totbiq olunmalidir.

Alinan naticolor homin bolgods istehsal olunan siidiin mikrobioloji

Manitoringin hoyata ke¢irilmasino ehtiyac oldugunu gostorir.

3.2. Ev soraitinds kosmiyin istehsal texnologiyasi

Kosmiyin hazirlanma texnologiyast:

Moahsulun istehsali vaxti texnologiya normalarina riayst etmok shomiyyatlidir.
Inok siidii xammaldir. Istehsalin asasinda — daxil edilmis mayalarin tasiri altinda
zilalin dslomolonma qabiliyyati durur. Bu mahsulun istehsalinda miixtalif tisullar
movcuddur. Kasmiyin istehsali {igiin istifado edilon siid tomiz ekoloji rayonlardan
yetisdirilon saglam inoklordon alinmalidir. Bu sabadon do tadqigat obyekti kimi
Lonkoran iqtisadi zonasmin iribuynuzlu heyvanlarindan alinan mikrobioloji
cohatadan tohliiksiz olan 3 sayli ¢iy siid nlimunasindon (cadval 3.5). {i¢ forqli tisulla
kosmik niimunoslari hazirlanmigdir:

Bunlar asagidakilardir:

4. ev kosmiyi — stiiddan;
5. ev kasmiyi — isidilmomis siiddan;

6. ev kosmiyi — siid vo kefirdon hazirlanmus.
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Cadval 3.5.

Kasmiyin hazirlanmasinda istifads edilon siidiin Ph-1 vo mikrobioloji

gostaricilori
_ _ Test Boylik Britaniya
Test parametrlori Vahid _ .
noticalori normalarina goro
pH Ph 5.54 NA
Mikroorqanizmlorin KOGV/ 1ml
o 18400 10°
imumi miqdari
Umumi koliformlar TOS/1ml-do - -
Staphylococcus
TOS/1ml-do <100 <100
aureus
Neqativ/ pozitiv 25 ) )
Salmonella Negativ Negativ
gr (ml)

Istehsal miiossisolorindo kosmiyin hazirlanmasi Sxem 3.1 —doki kimi hoyata
kegirilir.

Sxem 3.1. Kasmiyin istehsal miiassisasinda hazirlanma sxemi

Stidiin geabulu

|

Tomizlomo

|

Pasterizasiya
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|

Soyutma

fermenti

Qabaqcadan hazirlanmis qursaq J

Qabaqcadan hazirlanmis
kalsium xlorid

Dolomonin kasilmosi

ﬂ,@m

Qabaqcadan hazirlanmis
maya

Stidiin tursumasi ]

Qaymag va ya kara yaginin
aslava edilmasi

Kasmiyin soyudulmasi ]

Kasmiyin gablasdirilmasi

Saxlanma va nagl etmo

|
|
|
[ Zordabim aynimas
|
|
|
|
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Stidiin gabulu va keyfiyyatinin giymatalondirilmasi — kosmik hazirlanan zaman
siidiin keyfiyyotinin giymotlondirilmasi vacib faktorlardandir. Belo ki az yagsiz
siiddon kosmik hazirlanan zaman maya kimi siid tursusu streptokokklarindan, yagh
siiddon kosmik hazirlanan zaman iso siid tursusu streptokokklarindan vo qursag
mayasindan istifado olunur. Buna goro do hansi tip kosmik oldo etmok isdoyindon
asil1 olaraq siidiin ilkin keyfiyyoti aydinlasdirmalidir.

Soyudulma — siid xammalinin aldo edildikdon sonra kosmiyin hazirlanma
montogosino ¢atdirllana godor onun torkibindoki bakteriyalarin ¢oxalmasinin
qarsisint almaq va bakterisid fazasinin vaxdini uzatmaq ti¢lin onu tez bir zamanda
4-6° C temperatura kimi soyutmaq keyfiyyotli mohsul almaq iigiin vacib amillorden
biridir.

Tomizloma va normallasdirma - mexaniki qatisiglarin - yem hissaciklari, tiikk vo
s. xammaldan tomizlonmasi olduqgca vacibdir. Bunun ii¢iin on sados {isul — tonzifdon,
sintetik par¢adan vo ya toxunmayan materialdan istifads etmokls siiziilmodir.

Pasterizasiya — xammalin torkibindoki patogen mikrofloranin mohv edilmosi
liciin onun miitloq pasterizasiya etmok lazimdir. Siidii 78-80° C temperaturda 15 -
20 doq qizdirmagla pasterizasiya olunur.

Soyudulma — xammal sterilizasiya oldugdan sonra 28 -32° C temperatura qodor
soyudulur.

Siidiin  tursumasi - Kosmiyin istehsali {iglin maya Kkimi mezofilik
streptokokklarin tomiz kulturalarindan istifads edirlor. Mayaya 1- 5% -o qodar siido
olavo edilir. Mon isimdo maya kimi hom do kefirdon istifado etmisom. Kefirin
torkibindo bakteriyalarla yanasi kefir goboloklari do (Saccharomyces kefir, Torula
kefir) olur.

Mayanin daxil edilmoasindon sonra kosmiyin qursaq mayasi ilo istehsal tisulu
zaman 40 %-li kalsium xlorid mohlulu avvalco gaynadilmis sonra 40-45° C
temperatura kimi soyudulmus suya slavs edilir [37].

Kalsium xlorid siiddo qursaq mayasinin tosirini daha da tezlogdirir, zordabin

ayrilmasinmi siiratlondirir. Kalsium xlorid olave edildikdon dorhal sonra qursaq
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mayasi | ton siido 1 qram nisbatindo 1% hall soklinda slava edilir. Qursaq mayasi
qaynadilmis vo 35° C temperatura gador soyudulmus suda hoall edilir.

Qursaq mayasi ilo tursutma 4-6 saata basa catir.

Dolomanin hazir oldugunu miisyyon etmak ii¢iin, dolomays stapeli maili daxil
edirlor vo onu ehtiyatla azca galdirirlar. Bu zaman dolomo yarilir ¢at omolo golir.
Hazir dolomo parlaq konarlarla soffaf, isigli-gdyertili zordabin ayrilmasi ilo cat
vermolidir. Ogor dolomolonmo tamamlanmamisdirsa bu zaman ayrilmis zordab
bulaniq olacaqdir.

Dolomonin hazir olmasinin qgeyri-deqiq miisyyan edilmasi kosmiyin
keyfiyyatinin pislosmasina vo onun ¢ixarinin az olmasina sabab olur.

Dalomanin kasilmasi - Zordabin ayrilmasini siiratlondirmak tigiin, hazir doloma
Olciisii 2 sm olan kublar soklinds xiisusi maftil bicaqlar vasitasiyla kosirlir.

Zoardabin ayrilmasi — Qursaq mayast ilo tursudulma zamani isidilmomis kosilon
doloma 40-60 doq sakit buraxilir. Zordab zoif ayrildigi toqdirdo, dolomo 40° C
temperaturda 30-40 dogigolik miiddotds qizdirilir. Isdiliyin baraber paylanmast iiciin
qabin bir divarinda digorina dogru yavasca qarisdirilir.

Zordabin daha da yaxst ayrilmasi iigiin 0zlinii preslomoys va preslonmoyo
moaruz qalir. Bunun tigiin dslomani 7-9 kg-liq bez va ya lavsan kisalarina (kisonin
tutumunun 70 %-1) tokiirliir, onlar1 baglayirlar va preslonir. Dalomodon preslomanin
tosiri altinda zordab ayrilir. Self-preslomo 16° C-don yiiksok olmayan vo on azi 1
saat davam edan temperaturda bas verir. Oz-6ziino preslomonin sonu dolomanin
sothindon vizual olaraq miiayyan edilir ki, bu zaman parilt1 itir va tutgun olur. Sixma
prosesindo kosmik kisalori bir nego dofo silkalonir vo doyisdirilir. Tursuluq artiminin
qarsisin1 almaq tigiin, 3-6° C-lik havanin temperaturu olan otaglarda preslomo
aparilmalidir.

Qaymaq va ya kora yagimin alava edilmasi - Sonra kosmiyin yaglihigini
tonzimlomak ti¢iin ona 9% qaymaq va ya kara yag1 slava edilmasi lazimdir.

Kasmiyin soyudulmast - Biitiin istehsal proseslori bitdikdon sonra, dorhal

kasmik soyuducu ils 8° C-dan yiiksok olmayan temperaturda soyudulur.
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Kasmiyin qablasdirilmas: - Bitmis mohsul 250 g, 500 g-liq plastik torbalarda
vo 5 kq konteynerlords paketlonir.

Saxlanma va naql etma - -18° C -don yliksok olmayan vo -25° C -don asagi
olmayan bir temperaturda, 75% riitubatds 4 ay arzinds kasmiyin saxlanmasina icaza
verilir.

Ev soraitindo kosmik hazirlanmasi iki morholodo aparilir. Birinci morhalo
xammalin mayalanmaya hazirlanmasi (Sxem 3.2.) va ikinci marhalo ev goraitinds
kosmiyin hazirlanmasi (Sxem 3.3.).

Xammal li¢lin mayalanmaya hazirliqg Sxem 3.2- doki marhalolori ohato edir.

Siidiin oldo edilmasi va keyfiyyatinin
giymatalondirilmasi

Soyudulma- 4-6° C temperatura kimi
soyutmagq

hissaciklari, tiik va 5. Xammaldan
tomizlonmasi

Sterilizasiya -100,2°C temperaturda 20 -30
doq gqaynadilmagla

Soyudulma- 28 -32° C temperatura godor

{ Tomizlomos- mexaniki qatigiglarin - yem }

Sxem 3.2. Xammalin mayalanmaya hazirlanmasi sxemi:
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Tursuma prosesi

Dalomanin qizdirilmasi

Doalomoanin sakit saxlanilmasi

Zordabin ayrilmasi

Hazir mohsulun soyudulmasi

| |
| |
{ Dalamanin qansdnimas ]
| |
| |
|

Sxem 3.3. Kasmiyin ev saritinda hazirlanmasi sxemi
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3.2.1. Ev kasmiyi — siiddan

Bu kosmiyin hazirlanmasinin onanovi tisuludur.

Ingrediyent olaraq:

- 2 1sid gotiirtilmiisdiir.

Hazirlanma qaydasi: 1 — 3 giin miiddotindo siid iliq yerds tursumasi tigiin
qoyulur. Siid tursuma miiddotinds qarisdirilmamalidir. Tursumanin miiddsti miihitin
temperaturdan asilidir: miihit no godor daha iliq olarsa siid o godor daha siiratli
tursuyacaqdir. Prosesi siiratlondirmok iigiin, stido 2 x0rok qasigi xama vo ya qara
corayin tikasini olave etmok olar.

Stid soyuducuda tursumamalidir. Orada o xosagalmoaz qoxu alds eds vo ac1 dad
vermaya baslaya bilor.

Tursuma prosesi siidiin goriiniisiiniin yumsagq six jeleys banzomaosi, va strafinda
zordab meydana ¢ixmasi ilo yekunlagmisdir.

Daha sonra tursudulmus siid qazana kegirdilmis vo zoif oda qoyulmusdur. 10-
15 daqigo miiddstinds tursudulmus siid cox qizdirmadan, vaxtasirt qarisdirilaraq
bigirilmisdir. Bisirilmo kosmik topalarinin formalasmaga basladigimi miisahido
etdikdo sonlandirilmisdir.

Hazirlanmus kiitlo oddan gotiirtilmiis vo 10 -15 doqiqge sakit saxlanilmisdir.

Daha sonra zordabin ayrilmasi {iciin kiitlo ag bezdon hazlanmis torbaya
kecirilmisdir vo preslonarak zordabin ayrilmasi tigiin 1 -2 saat miiddatindo sakit
buraxilmisdir.

Zordab ayrildigdan  sonra kosmik soyudulmaq i¢lin  soyuducuya
yerlosdirilmisdir.

Gostorilon miqdardan 400 q otrafinda kosmik alinmigdir. Noticado Sokil 3.5 —

doki kasmik niimunasi alinmisdir.
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Sakil 3.5. Ev kasmiyi — stiddan

3.2.2. Ev kasmiyi — isidilmomis siiddon

Ingrediyent olaraq:

- 21 sid gotiirtilmiisdiir.
Hazirlanma qaydasi: Eyni qayda olaraq bu iisulda da siid tursumasi tigiin 1-3 giin
saxlanilmisdir.

Bu {isulun forqi ondan ibaratdir ki, tursudulmus kiitlo odda qizdirilmadan
birbasa ag bezdon hazirlanmis torbaya tokiilmiisdiir. Daha sonra iso digorindo
oldugu kimi preslonorok zordabin ayrilmasi li¢iin 1 -2 saat sorbast buraxilmisdir.

Gostarilon miqdardan 400 q otrafinda kosmik alinmisdir.
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Alinmis kosmik niimunasi digorindon daha zorif olmugdur vo tosviri Saokil 3.6.

—do 6z oksini tapmigdir.

Sakil 3.6. Ev kasmiyi — isidilmomis stiddon

3.2.3. EV kasmiyi — siid vo kefirdon

Ingrediyent olaraq:
- 11sud;
- 1 | kefir gotiiriilmiisdiir.

Sokil 3.7.-doki kefir donolarindon siido alave olunaraq kefir hazirlanmisdir.

Sokil 3.7. Kefir donalari.
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Hazirlanma qaydasi: Bu iisulda siidii qaynamaya qador qizdirilmisdir. 11k
gabarciglarin yaranmasi vaxti qazan oddan gotiiriilmiis vo iizorino kefir olavo
edilmisdir. Soyumaya godor qarisdirilmis vo sakit saxlanilmisdir.

Bundan sonra gazanda kefirin tosiri altinda siidiin tursumasi bag vermis,
zordab vo kosmik topalart yaranmisdir.

Daha sonra digor iisullarda da oldugu kimi alinmais kiitlo zordabdan ayrilmis vo
soyudulmusdur.

Gostoarilon miqdardan 300 q strafinda kosmik alinmisdir.

Kefir homginin siidiin siirotli kosmiyo ¢evrilmosino imkan yaradir. Bu
garisigdan ¢ox yumsaq vo zorif mohsul alinmisdir vo Sokil 3.8. —do 6z oksini

tapmisdir.

Sakil 3.8. Ev kasmiyi — siid va kefirdon

3.3. Hazir mohsulun tahliikasizliyinin yoxlanilmasi
Tatqigat naticasinda kasmik niimunalarinin organoleptiki, mikrobioloji, vo
fiziki-Kimyavi gostaricilori miioyyan edilmisdir.
Hoar ti¢ kasmik niimunalarinin organoleptiki qiymatlondirilmasi zaman1 onlarin
xarici goriiniislori vo konsistensiyalari, dad vo qoxular1 vo ranglori miioyyan

edilmisdir vo naticalor cadval 3.6 - da 6z oksini tapmigdir.
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Cadval 3.6.

Tadqgig olunan kasmik niimunalorinin orqanoleptik miiayinasinin naticalari

Gostoricilor Talablori Dost R 52096 — 2003
«Kosmik. Texniki sortlor»
Natica, Ne
1 2 3
Xarici gorliniis yumsagq, stirtiilon voya | yumsagq, hiss kovrak, hiss
va konsistensiya | movcudlugla kdvrak vo olunan siid olunan siid
ya hiss olunan zilaliin zilalinin
hissaciklorsiz siid ziilali hissaciklori hissaciklori
Dad va goxu tomiz, turs, tomiz, turs, yad tamlarsiz vo
yad tamsiz va oxusuz qoxularsiz
Roang ag vo ya krem rangli biitiin kiitlo | biitiin kiitlo tizro
calarl, izro ag borabar krem
biitlin kiitls tizra rongli ag calarla
borabar

Cadval 3.6-dan do goriindiiyii kimi kimi (1) ve (2) kesmik niimunalarinin xarici
goriinlisi vo konsistensiyast oxsardirlar vo yumusaq, hiss olunan siid ziilal
hissaciklarina sahibdirlar. (3)- cii kasmik niimunasi iss kovrok konsistensiyaya va
hiss olunan siid ziilalinin hissaciklori olan xarici goriiniisa sahibdir. Hor ii¢ kasmik
niimunasinin dadi turs, yad tamlarsiz vo konar qoxusuzdurlar. (1) — ci kasmik
niimunasinin rangi biitiin kiitls {izro agdir. (2) va (3) kesmik niimunalarinin rongi iss
biitiin kiitlo iizro krem rangli vo ag calarhdir.

Kasmik niimunalarinin (1), (2), (3) har ti¢ novii ii¢iin mikrobioloji gésdaricilar

miioyyonlosdirilmis vo naticalor cadval 3.7-do 6z oksini tapmusdir.
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Cadval 3.7.

Tadqgig olunan kasmik niimunalarinin mikrobioloji gostaricilari

Gostoricilor | Toloblor F3 Ne 8 Natica, Ne
«Sid vao siid 1 2 3
Mohsullar {i¢lin
texniki qaydalary
MAFANMM, az11 - 10%siid 2,7 - 10° 2,3-10° 1,4-10°
KOGV /q tursusu
mikroorganizmlori
BCOB icazo verilmir askarlanmadi | askarlanmadi | askarlanmadi
(koliformalar) 0,001 q
Patogen,o 25 g-da icazo askarlanmadi | agskarlanmadi | askarlanmadi
ciimladan verilmir
Salmonella
S. aureus icazo verilmir 0,1 | askarlanmadi | askarlanmadi | askarlanmadi
g
Maya, CFU / icazo verilmir askarlanmadi | agkarlanmadi | askarlanmadi
q
Kiflor, CFU / icaza verilmir askarlanmadi | askarlanmadi | askarlanmadi
g

Cadval 3.7-don do goriindiiyli kimi mikroorganizmlorin {imumi miqdari

(MAFANMM)- siiddon hazirlanmis ev kosmiyinda (1)- 2,7 - 109, isidilmomis

siiddon hazirlanmis (2) ev kosmiyindo 2,3 - 10°, siid vo kefirdon hazirlanmis ev

kasmiyinda (3) iso 1,4 - 10° godordir.

Bagirsaq ¢oplori qrupu bakteriyalar (BCQB), patogen mikroorqanizmlar va

Salmonellalar, Staphylococcus aureus (S. aureus), maya va kif gobalokloari har ti¢

nov kasmik niimunasinds do askarlanmamisdir.
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Kosmiyin  fiziki-kimyovi  xiisusiyyotlori  yagliliginin,  tursulugunun,
namliliyinin va quru kiitlasinin tayini istiqamatinds aparilmisdir. Hor 3 niimunada

tursulug, namlilik toyin edilmis, naticalor cadval 3.8 va 3.9-da 6z oksini tapmusdir.

Cadval 3.8.
Koasmik niimunalarida tursuluq
Ev kosmiyin ndmrasi NaOH-1n hacmi, ml-la Tursuluq °T
1 8,7 ml 219
2 8,4 ml 154
3 8,8 mi 176

Bildiyimiz kimi standartlara goéro kosmiyin tursulugu 220°T yiiksok
olmamalidir. Cadval 3.8-don goriindiiyii kimi hor 3 kosmik niimunasindo tursuluq
norma daxilinds olmusgdur. Ev kasmiyi 1- do tursuluq on ¢ox (normanin son haddina
yaxin), ev kosmiyi 2-do iso tursuluq on az olmusdur (diagram 3.1). Bunu onlarin

istehsal texnologiyasi ilo alagalondirmak olar.

Diaqram 3.1. Kosmik niimunalorindd
tursuluq

® kosmik 1
¥ kosmik 2

" kosmik 3
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Cadval 3.9.

Kosmik niimunalarinds namin miqdari, %-la

Ev kosmiyi
A B C wW
niimunasi
1 20,3 14,5 8,5 68,2%
2 19,0 12,6 8,5 75,2%
3 19,7 13,5 8,5 72,9 %

Nomin kiitlo pay1 DOST R 52096-2003 asason 75-65 % olmalidir. Cadval 3.9-

dan vo diagram 3.2-don goriindiiyii kimi hor 3 kosmik niimunasinds nomin miqdari

standarta uygun olmusdur.

64,00%

76,00% -
74,00% -
72,00% -
70,00% -
68,00% -

66,00% -

Diaqram 3.2. Kosmik niimunalarinda
namin %-15 miqdari

75,20%

72,90%

68,20%

Kosmik 1 Kosmik 2 Kosmik 3

Dost R 539-51 ilo asason toyin olunmus ziilalin vo Dost 3623-73 {isulu ilo

toyin olunmus fosfatazanin miqdar1 codvol 3.10-da gostorilmisdir.
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Cadval 3.10

Tolablor Niimunonin némrasi
Dost R
Tadqiqatlarin | 52096-2003
novi «Kosmik. 1 2 3
Texniki
sortlor
Yaglilhq, %lo 12,0-20,0 15.2% 14.5% 15%
Zilal, %-lo 14,0 14,2 16,1 15,8
Nomlilik 70-60% 60,0% 75,2% 72,9%
Tursuluq, °T 220 171 154 176
Fosfataza 1c-aze. tapilmadi tapilmadi tapilmadi
verilmir

Aparilan biitiin todqiqatlar naticasinde belo naticoys golmok olar ki, ev

soraitindo hazirlanmis kosmik niimunslorinin biitiin orqonoleptiki, mikrobioloji vo

fiziki-kimyovi gostaricilori “Siid vo siid mohsullarina dair texniki texniki sortlor”-in

hamisin1 6doyir. Ev mohsulu daha tobii, yagh oldugundan, torkibindo kimyovi

olavolor, zororli bitki yaglari olmadigindan vo biitiin tohliikasizlik sortlorini

odadiyine gors realizo yararh vo daha faydalidir.
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NOTIiCO VO TOKLIFLOR

. Todgiqatlar naticasindo Lonkoaranin kigik fermer tosorriifatindan gotiiriillmiis

3 siid niimunasinin mikrobioloji tohliikesizlik gostaricilori dyronilmis vo bu
gostaricilor asasinda kosmik istehsalina yararli siid niimunasi segilmisdir.

. Siidiin endemik tohliikosizliyini barpa etmok, siidiin keyfiyyatini artirmaq vo
onda bakteriyalarin sayini azaltmaq U¢iin todbirlor toklif olunmusdur.

. Stid mohsullarinin  keyfiyystinin xammalin mikrobioloji tohliikasizlik
gostaricilorindon birbasa asililigi siibut olunmusdur.

. Ev soraitinds hazirlanan kosmiyin tohliihasizlik sxemi hazirlanmisdir;

. Ev soraitindo hazirlanmis kosmik ndvlorinin orqonoleptik xiisusiyyatlorinin
standartlara uygun oldugu toyin olunmusdur.

. Hazirlanmis kosmik ndvlorinin mikrobioloji cohotdon tam tohliikosizliyi
laborator tisullarla siibut olunmusdur.

. Kosmik niimunslorinin fiziki-kimyovi gostoricilori 0yronilmis, siid vo siid
mohsullarina qoyulan texniki sortlori tam 6dadiyi siibut edilmisdir.

. Stidiin tursulugunun kosmiyin hazirlanma texnologiyasindan, daha dogrusu

mayanin noviindon asili oldugu gostorilmisdir.
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Mycaesa I ronait Mymsur

PE3IOME

B JleHkopaHCKOW TPOIMMYECKOUN 30HE B OAHOM U3 (DEPMEPCKUX XO3SUCTB ObLIN
B3STHl TPU €IMHULBI MpoObl Moisioka. [lokazaTenn MHUKPOOHOIOTHYECKON
0e30MacHOCTH OBUTM OINpPEAENCHbl B JIA0OPATOPHBIX YCIOBHUSX ISl BCEX TpeEX
oOpasioB Moynoka. M3 ogHo# mpoObI O€301MaCHOM ¢ MHUKPOOHOJIOTHYECKONH TOYKH
3peHusi ObUl H3rOTOBJIEH TBOPOI B JIOMAIIHUX YCJIOBUAX 0€3 Kakux-inbo

XUMUYECKUX IPUMHUCEN U T00aBOK.
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Musayeva Gunay Mushvig.

SUMMARY

Three samples of raw milk were taken from livestock of small farms in the
Lankaran economic zone. Microbiological safety indicators were determined in the
laboratory for all three milk samples. The indicator of microbiological safety is more
complex than a sample of milk, without the use of any chemical additives, the hook
production technology was shown. The indicators of the microbiological safety of

the finished product were studied.
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Movzunun aktualli@l. Kosmik istehsalinin asan olmasi aktualligi bir ¢ox
biznesmenlori calb edir. Toossiiflor olsun ki, saglam qidalanma {i¢iin qiymsotli
mohsul olan kosmik istehsali saxta pul gqazanma yolu kimi bir sira istehsalcilar
torofindon istifade olunur. Supermarketlorde va ya bazarlarda istehsalci torafindon
aliciya verilon kosmiyin keyfiyyot molumatlart homiso dogru olmur. Belos ki, bir ¢ox
hallarda alic1 torkibinds siid komponentlori az olan mohsul olds edir. Moalumdur ki,
kasmik qicqirma mohsuludur, istehsal prosesinin diizgiin aparilmamasi, saxlanma
soraitinin diizgiin olmamasi1 bagirsaq ¢opii bakteriyalarmin inkisafina sorait yaradir.
Onlar iso 0z ndvbasindo miixtalif xostaliklorin yaranmasina sobab ola bilorlor.
Bazan istehsalcilar kasmiyo miixtalif stablizatorlar alava edirlar ki, bu da insanlarda
allergiyanin yaranmasina sobob olur. Halbuki, kosmik hipoallergen mohsullar
sirasina daxildir. Kosmikds laktoza yoxdur, ona gora do o siido allergiyas: olan
insalar ii¢lin do yararlhidir. Hazir mohsulun keyfiyyat gostoricilorini yaxsilasdirmaq
vo saxlamagq ti¢iin istifads olunan qida alavalorinin — konservant va stablizatorlarin
istifadosi insanlar arasinda miixtolif xastoliklorin omalo golmasine vo artmasina
sabob olmusdur. Miiasir dovrds konservantlarin genis istifadosi xroniki xastaliklorin
vo xargong sislorinin omolo golmasing sabob olmusdur. Biitiin bu sobablordon do
asand istehsal texnologiyasina malik kesmiyin ev soraitinde hazirlanmasi bir ¢ox
tistiinliiklora malikdir. Dissertasiya isinda ev soraitinds heg bir kimyavi alavalordon
istifada etmadon hazirlanmis kesmiyin istehsal texnologiyasi géstorilmis, xammalin
vo hazir mohsulun mikrobioloji tohliikasizlik gostoricilori dyronilmisdir.

Tadgigat obyekti. Dissertasiya isindo todgigat obyekti olarag Azorbaycanin
Conub bolgasinds, Lonkoranda istehsal olunan ¢iy siid niimunalori vo onlardan
hazirlanmig kosmik gotiirmiisdiir.

Tadqigatin maqsadi va vazifalari. Dissertasiya isinin maqsadi yliksok
keyfiyyatli vo tohliikesiz kosmik istehsalini  tomin etmok {i¢iin elmi vo praktiki
hallorin islonib hazirlanmasi idi.

Elmi yenilik. Kosmiyin istehsalinda osas xammal olan siidiin mikrobioloji
tohliikasizliyinin qiymatlondirilmasinin zaruriliyi nazori vo praktiki cohatdon
osaslandirilmigdir. Hazir mohsulun tohliikkesizlik gostoricilorinin - xammalin
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tohliikasizlik gostaricilorindon asililig1 tacriibi olaraq siibut edilmisdir. Mahsulun
miisbat keyfiyyatlorin tam iizs ¢ixmasi tiglin xammal se¢imina, saxlanma va istifado

qaydalarina diizgiin riayat olunmasi siibut edilmisdir.

Nazari va praktiki ohomiyyatlilik.

- siid mohsullarinin tohliikasizliyini vo keyfiyyatini tomin edon faktorlar hagqinda
elmi biliklorin sistemlosdirilmosi vo genislondirilmasi;

- fiziki-kimyoavi vo mikrobioloji tadqiqatlar asasinda siidiin vo ondan istehsal
olunan kasmiyin tohliikasizliyinin qiymotlondirilmasi.

Tadgiqat metodlari. Hom xammalin  hom do hazir mohsulun
qiymotlondirilmosindo asagidaki fiziki-kimyovi, mikrobioloji vo organoleptik
metodlardan istifado edilmisdir:

» Reduktaza vo rezazurin sinaqlari,

» MAFAnMM mikroorqanizmlorin miqdarinin toyini iisulu;

» Bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalarin toyini tisulu;

» Staphylococcus aureus- un tayini Gisulu;

» Salmonella-nin tayini tisulu va s.

Dissertasiyamin strukturu vo hacmi. Dissertasiya giris, odabiyyat icmali, 3 fasil,
natico vo tokliflar, istifado olunmus adobiyyat, pesrome vo summary -don ibarat
olmagla 86 sahifa hacmindadir.

Giris. movzunun aktuallifi, todqigatin magsadi, isin elmi konsepsiyasi, elmi
yeniliyi, nozari va praktiki shomiyyati vo tadqiqat metodlar1 hagqinda malumatlar
verilmisdir.

Birinci fasil. Odabiyyat icmali adlanan birinci fasilds yiiksok bioloji doyarli
siid vo siid mohsullarinin istehsalinin artirilmasi vo ¢esidinin genislondirilmosi,
miixtalif qatqilar ilo siid mohsullariin yeni texnologiyalarinin islonmasi, siid va siid
mohsullarinin saptotrof vo potogen mikrofloras1 haqqinda moalumat verilmis, siid
mashullariin  xarab olmasia qarsi istifado olunan miibarizo metodlari
arasdirilmigdir.

Ikinci fasil. Todgiqatin obyekti vo metodlar1 sorh edilmisdir.

Uciincii  fasil. Ev soraitindo kosmiyin hazirlanmasi iigiin xammalin
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mikrobioloji  tohliikesizliyi Oyronilmis, reseptura komponentlorinin seg¢imi
asaslandirilmis, ev soraitindo kosmik istehsalinin texnoloji xatti gostorilmis, hazir
mohsulun  mikrobioloji  tohliikasizliyi, fiziki-kimyovi vo  organoleptiki

xiisusiyyatlori dyroilmisdir.
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