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Moévzunun aktualhgi. Miiasir dovrdo respublika ohalisinin gida rasionlarinda
bir ¢cox qida ¢atigmamazligina rast galinir : mikroelementlor, ziilal, yarim doymus
yag tursular, vitaminlor, gida liflori, bioloji aktiv maddalor vo s. Qidaya sorf
edilon mohsullarda onlarin disbalans qurulusunun pozulmasi qiisurlu xammalin
emali ilo izah etmok olar. Ekoloji vaziyystin pislosmasi, gidanin qurulusunu
pozur, miixtolif xastoliklors azab ¢okon insanlarin saymin artimina gatirib ¢ixarir.
Bu sobabdonds respublika ohalisini, keyfiyyatli gida mohsullarina olan ehtiyaci
Vo onlarin tohliikasizliyinin qorunmasimin yaxsilasmasi bizim dévloatimizin daxili
siyasatinin on vacib problemlorindandir.

Saglam qidalanmani tomin etmok tdigiin mohsullarinin istehsal texnologi-
yasmin miasir inkisafi bu istigamoto yonoaldilmisdir. Tobii xammal ehtiyatlarmin
rasional istifadasi asasinda yeni qida mohsullarinin texnologiyalarinin hazirlamasi
asas mosalalordandir. Tobii xammallardan istifads etmokla, xastaliklorin garsisinin
allmmasina vo qidalalarin  keyfiyyatinin  yaxsilasmasma imkan yaradir.
Respublikada orzaq tohliikesizliyini tomin olunmasi tciin  yerli orzaglardan
kifayat qodor istifado edilmir. Il boyu qida rasionunda ¢ox &lkalorin o ciimlodan
80% ohalisindo =ziilal c¢atismamazligt miisahido olunur. Qida ziilalinin
catismamazligi probleminin hallinds shomiyyatli bitki xammali1 boyiik rol oynayir.

Dovlat siyasatinin asas konsepsiyasinin magsadi saglam qidalanma sahasinda
Vo yiiksok keyfiyyatli qidaliliq dayarina malik bitki mansali mohsullarin g¢esidinin
genislondirilmosi  nozords tutulur. Miiasir soraitdo sirniyyat istehsal edon
miiassisalorda bir-birindan farglonan unlu gonnadi mamulatlar: istehsal olunur.

Noxud unundan zonginlogdirici kimi gonnadi momulatlarin istehsalinda
istifadosi  xiisusi yer tutur. Qeyri-ononovi xammal osasinda hazirlanmis
momulatlarin istehsal texnologiyasi yerino yetirilmasi nozords tutulmusdur. Noxud
ununun qidaliliq doyarinin todgiqi vo ondan almman yarimfabrikatlarin istehsal
texnologiyasinin hazirlamaqdir. Belaliklo, donli bitkilordon o ciimlodon noxudun

emailindan alinan un zilalinin istehsali sokorli momulat ticlin  xammal
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monbayidir. Toassiif ki, respublikada halalik noxudun doninin kompleks vo darin
emal1 texnologiyalar1 dyronilmomisdir. Bu kimi zonginlosdiricilar yeni funksional
ingrediyentlorinin alinmasina imkan yaradir vo onlar saglam qida mohsullarinin
¢esidinin geniglondirilmasine sobab olur. Yalniz noxud doninin emalinin moahsulu
miixtalif gida sistemlorinds genis istifado olunmamisdir. Bizim dissertasiya isindo
noxud ununun kimyovi torkibi vo texnoloji xiisusiyyatlori vo s. arasdirtlmigdir.
Zonginlosdirici kimi noxud ununu unlu gonnadi momulatlara gatilmasi qurulus
yaradan qida mohsullarinin resepturalarinda 6z oksini tapmigdir. Noxud ununun
torkibindaki ~ziilallarin, vitaminlorin, mineral maddalorin vo s. olmast elmi
cohotdon-praktik asaslandirilmast vo saglam qida mohsullarinin yaradilmasi {igiin
noxud doninin kompleks emali texnologiyasinin tokmillogdirilmosi mosoalasi
aktualdir.

Dissertasiya isininin asas moqgsadi. Yerli bitki xammallarindan istifado
olunmusdur. Noxud dani vo onun emali haqqinda olan informasiyaya baxmayaragq,
gida mohsullar1 texnologiyalar1 tizro respublikada yetoarinco todqiqat islori
aparilmamisdir. Saglam qida mohsullarmin yaradilmasi ii¢lin noxud doaninin
kompleks emali texnologiyasinin tokmillogdirilmosi todqiqatlarin aparilmasi
nozords tutulmusdur. Saglam qida mohsullarinin yaradilmasi ti¢iin noxud daninin
kompleks vo onun emali texnologiyasmin tokmillosdirilmasine yonoldilmis bu
todqgiqgat isi elmi cohatdon ohomiyyatlidir. Dissertasiya isinda novbati moasalalorin
halli nazards tutulmusdur:

- Xammal Kkimi noxud doni noviinin segilmasi Vo saglam qida
mohsullarinin yaradilmasi tligiin prespektlvliyi,

- Noxudun daninin kompleks parametrlori vo onun emali texnologiyasinin
rejimlarinin asaslandirilmasi vo ondan alinan unun torkibindoki ziilalin tayini,

- noxud ununun sokorli xomira totbiqi, ondan alinan mohsullarin emali
texnologiyasini iglonmasi;

- noxud doaninin fiziki-kimyavi vo funksional-texnologi xiisusiyyatlorinin

Oyranilmasi.



- noxud unu olavo olunmaqla alman yeni mohsulun qidaliliq doayarinin
tadqiq edilmasi;

- Noxud ununun kimyavi torkibi va texnoloji xiisusiyyotlorinin 6yronmasi;

- zonginlosdirici kimi  noxud unundan hazirlanmis sokarli momulatlarain
organoleptiki vo fiziki-kimyoavi xiisusiyyatlorine alavalorin tasirinin dyronmasi;

- noxud unundan istifado olunmaqla yeni nov sokorli pegenyenin
resepturast Vo texnologiyalarinin iglonib hazirlanmasi.

- noxud unuyla hazirlanmis yarimfabrikatinin saxlanma miiddatinin optimal
sortlori.

- noxud doninin emalinin mohsullarindan istifadesi miixtolif saglam
gidanin yeni ndvlarinin texnologiyalarinin iglonib hazirlanmasi;

- noxud doninin orqanoleptik, mikrobioloji gostaricilorini todgiq etmok,
gida mohsullarinin yeni novlorinds qidaliliq va bioloji doyarinin aragdirilmast,

- noxud doninin emalinin mohsullarindan alinmis vesaglam qida
mohsullarinin yeni sokarli momulatin texnologiyalariin islonmasi.

Elmi yenilik. Noxud doni emalindan alinan unun asasinda hazirlanmis sokorli
momulatin elmi cohotdon arasdirilmasi, onlarin istehsal texnologiyasinin
tokmillasdirilmasidir. Noxud donindan istifado olunmagla, onun emali olan unun
sokarli pecenye xomirinina olavasi tadqiqi arasdirilmisdir.

Praktik ahamiyyat. Noxud doninin saglam qida mohsullarinin yaradilmasi
ticlin inqrediyentlorin alinmasi ilo kompleks texnologiyasi hazirlanmisdir.

Tadqgigatlarin  metodologiyasi. Dissertasiya isinin  metodologiyasi
eksperimental todqgigatlarin aparilmasi Vo dissertasiya isindo qoyulmus moasalaloro
yonaldilmisir.

Struktur va isin hacmi. Dissertasiya isi dord fosildon ibaratdir. Todqigat isi
74 sohifo hacminds kompiiterds yazilmaqla, odobiyyat icmali, eksperimental hisso,
miixtolif odobiyyat monbolorindon istifado olunmus, 17 coadval, 19 sokildon

ibaratdir.



Hal-hazirdaki dovrds ohalinin gidalanmasmi qiymoatlondirmok {igiin 2sas
gostarici qida rasionunda ziilalin migdaridir.

Bizim 6lkads ohalinin gidalanma strukturunda bu giin ki, fizioloji normalara
goro az istifado olunan torkibindo bitki monsoli ziilallar olan qida mohsullart qitliq
toskil edir. ©halini ziilalli mihsullarla toamin etmak tgiin ahalinin gida rasionuna
yuksok ziilallt bitki mohsullari, masalon noxud kim bitkilor slave edilmosi boyiik
ohomiyyat kasb edir. Onun donalorinds becarilon yerli iqlim soraitindon asili olaraq
bioloji doyorli  ziilalin miqdar1 25-27 % toskil edir, bundan basqa noxud
doanalarinin tarkibinds 13,7-21,5 % lipidlor, miiayyan miqdarda mineral maddalor,
vitaminlor, gida liflori vardir, ona gora do bu bitki qiymatli gida mohsuli hesab
edilir.

Belo ki, noxudun kimyavi torkibi vo texnoloji xiisusiyyati onun becarilmo
soraitindon asili oldugu {igiin onu xarakterizo edon gostaricilori toyin etmok ii¢iin
miivafiq todqigat islorinin aparilmasi lazim goalir. Bu gostoricilor noxud unundan
hazirlanmis mohsulun nain ki, qidaliliq dayarini giymotlondirmak ii¢iin ham do
kulinar emali zaman1 qiymoatli gida maddalarinin saxlanmasi {igiin optimal rejimin
yaranmasina sabab olmusdur.

Bundan basqa, ot vo ot mohsullarmin koskin azalmasi ilo olagodar olaraq
bizim dovr i¢iin xarakterik olan ziilal qitlig1 soraitindo noxuddan istifado etmoklo
gida mohsullanin reseptura vo texnologiyasmin islonib hazirlanmas: shalinin
qidalanmasinda olan ziilal qitligin1 miioayyan doracodo aradan galdirilmasna imkan
yaranir.

Xaricdo noxuddan alinmis ziilali mohsullarindan, o ciimlodan ziilal
izolyatindan, konsentratindan, teksuratindan istehsalatda genis istifado edilir. Bu
mohsullardan miixtalif név momulatlarin istehsali zamani emulgatordan,
stabillosdirici kimi genis istifads edilir.

Hal-hazirda respublikamiz ¢orok-bulka, gennadi vo mayonez istehsali ticiin
xarici Olklordon noxuddan hazirlanmig ziilal preparatlari alir. Unlu gonnadi

momulatlariin istehsalinda emulqator kimi adoton yumurta tozundan istifado
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olunur. Noxud unu slavo olunmast ilo yeni novlii momulatin hazirlanmasinda
yumurta tozundan istifade olunmur. Bununla slagadar olaraq bu isdes, unlu gonnadi
momulatlarmin istehsalinda noxud ziilallarinin funksional xiisusiyyatlorindon
Istifada edilmosinin miimkiinliiytliniin dyranilmasi vacibliyi nazards tutulmusdur.

Qida mohsullari, xiisuson noxud ziilal preparatlart ilo unlu gonnadi
momulatlarinin istehsalinda noxud ziilallarinin tatbigi, masalosina indiki zamanda
respublikamizda elmds baxilmamisdir. Eyni zamanda noxuddan istifads olundugda
Vo onun tullantisiz emal texnologiyasinin yaranmasina sarait yaranir.

Beloliklo, noxud unundan istifado etmoklo kulinariya momulatlarinin
texnoligiyasinin islonmasi Vo resepturasinin dyranilmasi vo ohalinin gida

strukturunu yaxsilasdirmaq tigtin mithiim shmiyyat kasb edir.

I FOSIL. ODOBIYYAT iCMALI

1.1. Unlu gonnadi mamulatlarimin gida sanayesinds istifadasi



Miiasir dovrdo respublikamizda ohalinin qgidalanmasininin  keyfiyyatini
yaxsilagdirmaq Tigiin asas gostaricilordan biri gida rasionunu bitki mangali ziilalla
tomin etmokdir. Resbublika ohalisini ziilalli mihsullarla zonginlosdirmoak tigiin
onlarin giindalik rasionuna yuksok ziilalli noxud doni emali mohsullarinin alave
olunmasi giiniin aktual mosolosidir.Yerli iqlim soraiti vo becarilmasi nozors
alimmaqla noxud doaninds ziilalin migdar1 18-20%, yaglar 13,0-19,5 % vo qida
liflori,vitaminlor ,mineral maddalor olmaqla ¢ox giymatli qida mohsulu sayilir.

Odabiyyat gostaricilorina gora, noxud dani va onun emali mohsullar1 kimyavi
torkibi vo texnoloji xiisusiyyatlori ilo xarakterizo olunur . Bu gostaricilora asason
yeryno yetirdiyimiz dissertasiya isininindo todqiqatlarimizi bu istigamatdo
aparilmasi nozords tutulmusdur.Goalocokds ot vo ot mohsullarinin azalmasi ziilalin
qithiginin yaranmasi, bizo imkan verirki, noxud doni vo onun emali mohsullarindan
istifado olunmagla yeni novlii sokarli momulatlarin reseptura vo texnologiyasinin
islomoaklo respublika shalisini ziilal catismamazligr aradan galdirmis olur.

Hal-hazirda Olkomizo xaricdo istehsal olunan noxuddan alinmus ziilal
mohsullarindan istifads olunur.[1,2, 3].

Bu dissertasiya isindo mogsadimiz noxud ununun kimyavi vo texnoloji
xisusiyyatlorini  dyronmokls,onlarin unlu gonnadi momulatlarma totbigi
xiisusiyyatlorini arasdirmaqdir.

Indiki zamanda elmdo noxud unun sokarli xomirs totbiqi arasdirilmamisdir.
Belo bir xammaldan istifads tullantisiz emal texnologiyasinin yaranmasina sabab
olur.

Unlu gonnadi momulatlar1 dovlot standartlarina uygun olmalidir, yiiksok
keyfiyyotli mohsulun buraxilisini tomin etmok {igiin texnoloji proseslorin
aparilmast mogsado uygundur. Noxud unundan hazirlanmis momulatlar Xiisusi

usaq vo pohriz gidasinin istifadosinds xiisusilo ohomiyyatlidir. [10, 11,13].

Hal-hazirda qida sonayesi miiossisalorindo  asas mosalalordan biri ohalinin

miiayyan qruplar iizra standartlarin taloblorina cavab veron miialicavi-pahriz va
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usaq qidas1 l¢lin moQgsadyonlic momulatlarin yaradilmasi nazoards tutulur. Qida
Sonayesi miassisalorinds ulnu gonnadi momulatlarina bitki monsali ziilalrdan
istifado  etmoklo, saxarozanin azalmasi, Vvitaminlosdirilmis  pegenyenin
texnologiyas1 va beta-karotinlo qruplari reallagdirilmisdir, tobii antioksidlosdiricilor
miioyyon edilmisdir.[14,16, 18]

Unlu gonnadi momulatlarinin istehsal hocmlorinin artimi vo  keyfiyyatin
yaxsilasdirilmast Vo yeni texnologiyanin yaradilmasit pohriz vo usaq gidasinda
yeni novli yiiksok keyfiyyatli mohsulun alinmasi elmi cohatdon asaslandirilmigdir.

Sokarli momulatlarinistehsal hocmlorinin artiminin vo tochizatin yaxsilagmasi
isinda ahalinin do  miiayyan rolu olmalidir. Zanginlosdiricilordon istifado etmoklo
,yeni hazirlanmis momulatin qidaliliq dayarliyi va zararsizliyi toyin olunmusdur.
[7,8, 11].

Unlu gonnadi momulatlar1 yiiksok kalorili gida mohsullaridir.

Unlu gonnadi momulatlarinin torkibina sokar vo unun va qida qatqilarrinin
daxil olmast yeni sokorli momulatin  hazirlanmasi  texnologiyasinin
tokmillasdirmakls onlarmn tarkibini zonginlosdirir.

Unlu gonnadi momulatlar1 qida sonayesinin on dinamik inkisaf edon
sahalorindan biridir. Respublikada son dord il orzinde momulatlarinin istehlaki
adambasina 9 kq-a qodor 7,5 kq artmusdir.

Unlu gonnadi momulatlar1 ohalinin gidalanmasinda bdyiik ohamiyyato
malikdir. Bu momulatlar osasason nisasta , karbohidratlarin shamiyyastli migdarini
0ziinda saxlayir, homg¢inin bitki ziilallar1 o ciimladan organizmds nisastant sokara
cevirir Vo asas enerji moanbayi Kimi xidmat edir. Bitki ziilallar1t momulatin qurulusu
ticlin asas materialdir. Unlu gond1 momulatlarinin oksariyyatina sokor daxil edirlor,
buna gors do onlar asanliqla orqganizmdo monimsanilir.

Unlu gonnadi momulatlarin hazirlanmasinda istifado olunan komokgi
xammallar yumurta , koro yagi, marqarin va olavalori vo vitaminlorlo vo s. itifado

olunur.Son illards unlu gonnadi mamulatlarin ¢esidi armisdir. Yarimfabrikatlarin
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morkazlosdirilmis istehsali buraxilan mohsulun keyfiyyatini yiiksaltmoys Vo
texnoloji prosesi an somarali tagkil etmoays imkan yaradir.

Diinyada osas problemlordon biri qidalarin torkibindo vitaminlorin  vo
mikroelementlorin  kifayat qodor olmamasidir. Respublikada ononovi qida
mohsullarin ziilallarindan unlu gonnadi mohsullarin istehsalinda az istifado olunur.
Hal-hazirda unlu momulatlart  zonginlosdirilmosi {igiin noxud unundan itifado
etmisik. Insanlarn orqanizminds Kkarotinin vitaminlarin , kalsium, domir, yod, gida
liflorinin gidalanmasinda ¢atismazligi, aradan galdirmaq tg¢iin  zonginlosdirici
kimi bu dissertasiya isindo alavalordon istifads olunur.

Noxud unun torkibi asagidaki maddalorlo zongindir:

— Vitamin-antioksidlosdiricilor

— Qida liflori

— Mikronutrientlor

— Bioloji aktiv maddalor

Vitaminlorin  vo mikroelementlorin gida mohsullarinda ¢atismamazligi
organizmds miixtalif xastaliklorin yaranmasina sobab olur.

Beloliklo, gida sonayesinds aktual problemlordon biri miialicovi-profilaktiki
toyinath yiiksok keyfiyyatli, organoleptik vo fizioloji gostoriciloriylo yeni név
momulatlarin resepturalarinin hazirlanmasi qarsiya qoyulmusdur. Unlu gonnadi
momulatlarmin  qidaliliq  doyarinin artirmaq va organoleptiki — gdstaricilorin
yaxsilasdirilmasi  lgiin bu momulatlarinin tarkibine noxud unu alava etmokls
zonginlosdirmak miimkiindiir. Tassiif ki, unlu momulatlarina noxud unun alavasi
holo daha 6z genis totbiqini tapmamisdir. Molumdur ki, insanin hoyat foaliyyati
liclin lazim olan enerjinin ¢ox hissosi karbohidratlarlarin hesabina yaranir.
Organizmo daxil olmadan sonra qicqirma prosesi naticasindo miirokkab
karbohidratlar gliikozaya vo fruktozaya g¢evrilir, hansilar ki, hozm yolu vasitasilo
bilavasito qana otiiriiliir.

Osas gida mohsullar1 ¢orok vo unlu momulatlar insanin orqganizmini

karbohidratlarla tamin edirlor. Bu mahsullarin istehsallarinda xammal kimi nisasta
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patkasindan istifado edirlor. Bu mohsul qargidali nisastanin tursuya hidrolizi ilo
oldo olunur. Hidrolizdon sonra tursunun neytrallagsdirilmasi naticasindo alinmig
mineral qatigiqlar insanin orqanizmi tigiin ¢ox doyorlidir.

Noxud unundan momulatlarinin hazirlanmasinda bitki ziilaliyla insanin
organizminin borabor tomin olunmasi zamani doymus yaglarin vo Xolesterinin
Soviyyasini azaltmaga imkan verir. Noxud unu proteinlarin hidrolizi prosesinda
bozi amintursularin faalliginin itkisi bas verir. [13,15, 18, 19].

Unlu gennadi momulatlarinin tarkibini zonginlosdirmok moqgsadi iloziilalin,
karbohidratlarin, vitaminlorin vo mikroelementlorin monbayi kimi noxud unu

olavo edilir.

1.2. Antioksidlasdiricilardan va tamiz konservantlardan istifads olunmasi

Unlu gonnadi momulatlarinin  saxlanilma middstinin davam etmosi
zamanikeyfiyyot  gostoricilorinin azalmasi aktual problemidir. Bu momulatlar
antioksidlogdiricilordon  vo ekoloji tomiz  konservantlardan istifadasi ilo
saciyyalonir. Unlu gonnadi momulatlarinin har bir qrupu ii¢iin gablasdirma
materiallarinin asaslandirilmis se¢imi aparilmigdir.

Yaglar vo antioksidlosdiricilor kimi tobii xammallardan istifado olunur, o
ciimlodon oksidantlar, tokoferollar, karotinlor, fosfolipidlor, melanoidlor, fenol
birlosmolor, kiinciit, kakao-toz, Qohva, odviyyatlar, taninlor, bugdanin va
qargidalinin riiseymlori, kokdon toz vo s.

Kimya sonayesindo antioksidlosdiricilor tursular, yaglar, sorbost radikallarla
qarsiligh tosiromalik olurlar.

Ohomiyyatli dorocodo oksidlosmonin daha kigik intensivli fruktozada, onda
boyiik miqgdardada metanoidin amalogatirici reaksiyasinin mohsullaridir hansilar

ki, antioksidlesdirici xiisusiyyatlora malikdirlor.
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Unlu gonnadi  momulatlarinin  saxlanilmasit  prosesindo  zororli
mikroorganizmlarin inkisafinda sorbint, benzol tursulari vo onlarin duzlar1 va s.

belo konservantlardan istifado etmoys imkan yaradir.

1.2.1. Miiasir dovrda ahalinin sakar va onun avazedicilarindan istifada

etmasing talobat

Unlu gonnadi momulatlarinin yeni vo tokmillogdirilmis yiiksok Saviyyado
texnologiyalar1, enerjiya Qonast, geyri-onanavi xammaldan vo bioloji aktiv
olavolordon istifadasi, onlarin optimallasdirmast vo texnoloji  proseslorin
kompiiterlosdirmasi ilo saciyyalondirilir. Zanginlosdiricilorin tatbigi ilo miixtalif
nov yeni unlu gonnadi mamulatlarinin hazirlanmasi tizrs biitiin islor bu istigamatdo
apartlmisdir. Bu giin yeni nasilin saglam gida ilo tomin olunmasi i¢lin sokor
avazedicilorindon daha genis sokildo tomin olunmalidir. Fruktoza, ksilit va sorbit
anonavi sokor ovozedicisidir, hansilar ki, sokarli diabetxastolori {igiin sirniyyat
momulatlarin istehsalinda 6z totbigini tapmusdir. Yeni sokor ovazedicilori genis
miqyasda 0z istehsal bazarinda genis yayilmisdir. On bdyiik maraq izomaltit
togdim olunur, laktitol, maltit vo basqalari, hansilar Ki, halo ki unlu gonnadi
momulatlarinin istehsalinda istifade olunmurlar.

Unlu gonnadi momulatlarinin istehsalinda ohomiyyatli yer sirinlosdirici
maddalor tutur.

Qonnad: sonayesindo pektinin istehsali vo tothiq qida emal edon sonaye
ticlin aktual problemlordandir.

Unlu gonnadi momulatlarinin miixtalif tiplori {igiin sokorin avozedicisi kimi
izomaltit toklif edilmisdir, karamelin istehsalinda onu tez-tez tatbiq olunur, tortlar,

kremlar, geynanan konfetlor, diabetiklar ti¢iin mamulatlar va s.

1.3.  Unlu gonnadi momulatlarimin ¢esidi

13



Unlu gonnadi momulatlar1 yiiksok Kkalorililiya vo manimsonmsa doaracasineg
hozm olunma gabiliyyatino malikdir, xos dad1 Ve cazibadar goriiniisii ilo forglonir.
Texnoloji prosesdan vo tothiq edilon xammaldan asili olaraq momulatlarin genis
cesidi istehsal edilir vo novbati yarimqruplara boliiniirlor: pegenye, qaletlor, kreker,
vaflilor, pryaniklor, kekslor, pirojnalar, tortlar. Momulatlarin 6z ndvbasinds hor
yarimqrup ayri1 novlara boliirlor:

— pecenye, sokarli, yagli;

— galetlor — sadalor, yaxsilagdirilmuslar, pahrizlor;

— kreker — mayalarla vo kimya yumsaldicilarla ;

— vaflilor — i¢likli vo i¢liksiz;

— pryaniklar — zoncafilli pryaniklor, qatqili vo s.

— kekslor — mayali vo kimya yumsaldicilart ils;

— pirojnalar, tortlar, biskvitlor, gat-gatlar, badamli, =ziilali-burmalar,
vaflilor, uygunlasdirilmslar vo s.

Unlu gonnadi momulatlarindan o ctimladon, qaletlor, krekerlor, yiiksok
kalorili mohsullardan hazirlanir. Bu momulatlarin asagi nomliyi, digar torafdon
asanliqla manimsanilon karbohidratlarin, yaglarin v ziilallarin yiiksok saviyyado
saxlamasi ilo noticolonir. Asagr nomlilikli bu momulatlarin uzun miiddot
saxlanilmasma imkan yaradir. Bu sobobdon belo momulatlardan  yiirtislordo,
ekspedisiyalarda vo basqa uzun miiddotli soforlordos istifads olunur.

Unlu gonnadi momulatlarin vo belo yiiksok kalorili unlu gonnadi
momulatlarin istehsali zamai koro yagi, miixtolif yumurta mohsullari, yumurta
melanji, siid mohsullar1 vo s. istifade olunmagla , yiiksok gidaliliq doyarino malik
Vo S. istifado  olunur. Miiasir déviirde unlu genadi momulatlar
yiiksokmexaniklosdirilmis konveyr iisulu ilo istehsal olunur. Bu momulatlarin
novlarinin oksariyyati konveyer-mexaniklosdirilmis xotlordo hoyata  kegirilir.

Mexaniklosdirilmis iisul yiiksok keyfiyyatli pecenyelorin , vaflilorin, pryaniklorin
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alinmasina imkan yaradir. Bu mexaniklosdirilmig iistilu bozi momulatlarin o
climlodan tortlarin va pirojnalarin istehsalinda tatbig olunmas1 miimkiin olmur.

Unlu gonadi momulatlar1 pegenyenin istehsalinin xiisusi ¢okisinin 42,0%
toskil edir, kalorililiyi , asagi nomliyiva sokorin lazimi miqdarda saxlamasi ilo
farglonir. Sokoarin va yagin va s. itifads etmakls , hazirlanmig xomirdon miixtalif
nov yagli pecenniyonin resepturasi hazirlanir. Sokorli pegenye Oziindo
mosamoliliyi, zarifliyi, sokarin nisbaton yiiksok saxlama gabiliyystino malik olmas1
xisusiyyati ilo  saciyyalonir.

Sokarli pegenye — sismonin daha kigik doracasiylo daha az kdvrok olmagla
sokar Vo yagr 6ziindo saxlayir.

Yagli pecenye — miixtolif icliklordon istifado olunmagla kigik o6lgiilii
momulatlarin hazirlanmasi homginin xarici gériiniigo malik olan va sokorin, yagin
Vo yumurta mohsullarin yiiksok soviyyado saxlamasiyla farglonirlor. Miixtalif
momulatlar {igiin xomirin  xiisusiyyatlorini noazoro alaraq, yagli pegenyanin
resepturasi lizra bir ne¢a qrupa bélmak olar.[12,11, 14, 17].

Pegenyenin har noviiniin istehsal texnologiyasi 06z xiisusiyyatlorino malik, ancaq
momulatlarin biitin ndvlorinin hazirlanmas1 tokmillogdirmosi vaxti asas {imumi
morhoalolori nozords tutulur: istehsala xammalin vo yarimfabrikatlarin hazirhigs;
emulsiyanin hazirlanmasi; Xomirin yogurmasi; formaya salinmasi tigiin  xomirin
hazirlig1; formalanma; bisirmo; soyuma; qablasdirma daxildir.Xomir unlu gonnadi
momulatlarinin  istehsali zamani1 osas yarimfabrikatdir. Pecenye istehsal
texnologiyasina goro osas névlora ayrilir:

> yagli yumsaq, plastik-gatli vo sokarli.

Pegenyanin resepturalari— miixtalif xammalin noévlori daxildir. Unlu gonnadi
momulatlarin istehsalinda oasas xammala un , sokar, yag vo sudan istifads olunur.
Yogurmanin texnologiya rejimlorini nozoro alarag resept komponentlarinin
nisbatini doyisdirmoklo miixtolif novli xomir almagla plastik-qath xiisusiyyatli

elastikli vo s. momulatlarin keyfiyyatinin qurulusunu doyisdirmok olar.
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Sokarli vo yagl pegenye organoleptik vo fiziki-kimyovi gostoriciloring gora
texnologoji tolablora cavab verir. Oksor gida miiassisalorinds iso miixtalif novlii
pecenya istehsal edilir.

Pecenyenin , yagli ndvlarindon forgli olarag, noxud unundan istifads etmoklo
yeni nov sokarli pegenyeni istehsal etmok olar.

Kekslor unlu gonnadi momulatlarini togkil olunmusdur, yumurta, sokarin vo
yagin ¢ox hissasini 6zlindo saxlamaqla hazirlanir homginin dadveran slavalordon
istifado olunur: — kismis, sokar, meyvalar, findiglar vo s. Onlarin yiiksok kalorililiyi
momulatin keyfiyyatliyi ilo xarakterizo olunur, xos dadi vo atiri ilo. Kekslorin
hazirlanma texnologiyasinda xomirin hazirlanmasi, formalanmanmasi , bigirmasi
va s . daxil olunur.

Qaletlor — bu qurup unlu momulatlar, hansilar ki, torkibdon va toyinatdan
asil1 olaraq ii¢ novo boliirlor: sadslor, yaxsilasdiricilar, pahriz xassali. Sads galetlor
sokarlori 6ziindo saxlamir vo yagi iso oksino saxlayirlar.

Kreker iso yagi 6ziindo saxlayan unlu momulatlaridir. Kovrak qurulusa
,xos otiro dada malikdir.

Kreker ndvboti qruplara boliinlir: mayalarla vo kimya yumsaldicilar ilo
yalniz yagli qat-qat formali ; yalniz yagla kimya yumsaldicilar ila.

Vaflilor —yiiksok doracali masamoli momulatlardir, iclikli  vo ya onsuz,
miixtalif formaya malik olan vo yumurta mohsullarinin vo yumsaldicilarin yiiksak
soviyyado hazirlanmasi ilo xarakterizo olunur . Vaflilor ti¢iin igliklor vo yaglardan,
pomadalar meyvalar vo s .istifads olunur.

Vaflilorin istehsal texnalogiyasinin hazirlanma morhalalorine asagidakilar
daxil olunur: xamirin hazirlanmasi; vafli yarpaqlarinin bisirmoesi; i¢in hazirlanmas;
formalanma vo qatin soyunmasi; momulat qatinin  kosilmosi; gablasdirma vo
saxlama.

Pryaniklor parlaq ifado edilmis sirin dadla , odviyyatlarin qoxusuyla va

yumsaq konsistensiyali momulatidir.  Pryanik momulatlarmin ¢esidi oldugca
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coxdur vo miixtalif addan ibaratdir. Onlardan biri iso zoncofilli pryanikdir  gat-
gat qoyulmus bisirilmis yarimfabrikatdir.

Hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq pryanik momulatlari domloma
tisulu ilo hazirlanir. Pryaniklor resepturalarina osason dadverma keyfiyyatlorina
gora ohamiyyatli doracads forglonir. Domlomo iisulu ilo hazirlanmis pryaniklor
daha ¢ox xos dada va atiro malik olmagla , toravatliliyi 6ziindo saxlayirlar.

Qidaliliq doayarinin artimi vo bazi xiisusiyyatlorinin olmas1 magsadi ilo son
illordoa bir sira yeni funksional ingrediyentli unlu gennadi  momulatlarindan
istifado olunur — taxil vo paxla danlorinin emalinin mohsullar1 yarma, meyvalor vo

torovozlor va s.

1.4. Noxud daninin inkisaf tarixi va tibbda ahamiyyati

Noxud doni Yunanistanin vo Iraqin orazisindo Neolitin qazintilar1 zamani
askar edilmisdir. Sonralar isa bu bitki Avropa vo Hindistanda yayilmisdir. Noxud
doni homginin qgadim yunanlara vo romalilara molum olmusdur. Yasil noxudun
istehlak1 Fransada dobo dusmiisdur .[2,3,4,5].

XIX- asirds , yasil noxudun moshurluguna Fransalilar maksimuma daracads nail
oldular va névlarin say1 hodsiz doracods artdu.

Hal-hazirda noxud diinyada ohamiyyatli mohsul kim tanmnir. Olko-
istehsalgilarin oksoriyyati yasil vo ya sari tipli noxud donindan istifado edirlor.
Avstraliya vo Hindistan iso  gohvoyi noxud noviinii istehsal edir.

Cin va Hindistan iki asas istehsal¢1, yasil noxudun diinya tizra taxminan 70%-
ni istehsal edir. Noxud doninin miixtalif ndviindon istifado edilir. Hor seydon
ovval bu biitiin diinyada sevilon yasil noxud, yoni yetismomis toxumlar, hansilar
ki, dondururulur va konservlasdirirlor. Bazan noxud doanindan tam sokilds istifads
olunur ki, yaxsi soraitdo saxlanmis olsun. Cin matbaxinds asasan quru noxud

sorbalarin hazirlanmasinda istifads edirlor.[1,5, 6].
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Amma bundan basqa, noxud doninin emali mahsullarindan , ziilalin istehsali
yem li¢iin mal-garaya va ev quslar1 tictin 6namlidir

Noxud doninin inkisafina on (odim zamanlardan baslanmisdir.  Das
dovriiniin qazintis1 vaxti arxeoloqlar noxud donalorini askar etmisdilar.

Noxud doni hindlilorin evlarinda sarvat simvolu kimi hesab edilirdi, va
amma, XVI asrdo Fransada yayilmisdir, o ciimlodon ohalinin biitiin tobagalorinin
niimayandalori xammaldan istifads edirdilor. Noxud donindan alinan mohsullardan
istehsalatda kolbasanin, s1yigm va pendirin vo s .hazirlanmasinda istifado olunur.

Avropanin vo Afrikanin , Orta Asiyanin vo Araliq donizi sahillorinds noxud
doninin miixtalif névlari becarilir. Bizim 6lkomizds noxud daninin rayonlasdirilmis
novlari yayilmisdir. Yasil noxud basqa toravazlora nisboton ziilalalla zongindir.
Noxud donindo 8%-ziilal, 7%-0 godor sokor, 6% nisasta, asas Vitaminlor,
amintursular, kaliumun, kalsiumun, fosforun vo domirin duzlar1 comlonmisdir.

Noxud paxilallar fasilosine aiddir. Noxud meyvasinin vatoni Hindistan,
Ofqanistan sayilir.

Noxud doninin torkibindoki =ziilal, qida liflori voqidaliligr ilo secilir. Yasil
noxuda bu vitaminlar: B, A, C vo kalium, fosfor elementlorlo yanas1 minerallar
daxildir. Qurumamis noxudda ziilalin miqdar1 quru noxudun ziilalindan ¢ox
olur.[3,6, 11].

Quru olmayan noxud enerji yaratmaqla vo orqanizmi giiclondirir . Onlar
organizmi cavanla¢dirir vo boy atmasina sobab olur. Bu mohsullar onkoloji
xastolorin  qida rasionuna salinmasi mogsadyoOnliidiir. Xiisusilo tozo halda
kulinariyada istifadesindo insan orqanizmindo maddolor miibadilosini nizamlayir.
Tozo vo quru noxud doni vo  bisirilir vo sonra sterilizo olunur.

Bu kimi bitkilor kimyovi torkibine goro , gqida sonayesindo vo sohiyyado
istifadasi maslohatdir.

Qida mohsulu kimi yarali olan noxuddan konserv sonayesindo genis itifado
olunur. Donin olgiilorine goro ii¢ kateqoriyaya ayrilir: iri, orta vo xirda;

keyfiyyotindon asili olaraq iki sinifo bolliniir. Hor sinifdo hor kateqoriya iigiin
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iriliyt  lizro  qanisiglar  vo  zororvericilorlo  yoluxmasi  ilizro  normalar
miloyyonlosdirilmisdir.

Noxud donindo  yodun kifayat godor yiiksok olmasi, ateroskleroz vo
piylonmonin gqarsisin1 almaqla, onlarin profilaktikasi ligiin  maoslohat goriiliir
Onlarin torkibindoki xolin vo lesitin olmasi insanin orqanizmindo maddslor
miibadilosinin normallagsmasina sabab olur. Noxud doninin torkibindoki kaliumun
sayasindo artiq mayenin orqanizmindon ¢ixarmasina imkan yaradir .

Noxud paxlalar ailasina aiddir. Noxud doni goxdan bagariyyato malumdur .
Das dovriine aid olan gosabalarin yerinda noxud donalori tapilmigdir.

Almanlar ¢oxdan bari gida mahsulu kimi noxudu giymatlondirirdilor, alman
asgarlorinin giindalik rasionunda XIX asrdo noxud mohsulundan kolbasa
momulatinin istehsalinda istifads olunur.

Alimlar noxudun vatonini  conubi Rusiyani hesab etmoklo , Krim, Qafqazda
bu bitkini indiys gadar vahsi noviindon istifads etmislor.

Noxuddaki-B1 vitamini organizmi enerjiylo vo plastik maddslarlo tomin edan
karbohidrat vo energetika miibadilosinin  homginin hissalora ayirilmis
amintursularin metabolizmasimin an shamiyyatli fermentlorinin torkibina daxildir.
Bu vitaminin catismazligi aSob, hozm vo tirok-damar sistemlari torafindon ciddi
pozmalara aparir.

B5 vitamini ziilalda istirak edir, karbohidrat miibadilosi, xolesterinin
miibadilosi, bir sira hormonlarin sintezi, hemoqlobin, bagirsaqlarda amintursularin
Vo sokorlorin sorulmasina imkan yaradir, boOyrokiistii vazilorin gabiginin
funksiyasini dostokloyir. Pantoten tursunun c¢atismazligi dorinin vo selikli gisalarin
moaglubiyyatina sobab olur.

B6 vitamini immunitetin yaranmasinda istirak edir, morkozi oSab sisteminda
tormozlamanin vo oyatmanin proseslori, amintursularin g¢evrilmoalorindo,
triptofanin, lipidlorin vo nuklein tursularinin metabolizmisi, eritrositlorin normal
formalagmasina imkan yaradir, ganin normal saviyyasinin saxlanilmasina sorait

yaradir. Organizmindo B6 vitamininin azligt istahanin azalmasiyla miisayiot
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olunur, dori ortiiklori vaziyystinin pozulmasina sabab olur. Noxud - birillik ot
bitkisidir. Onun kokii torpagin dorinliyino kimi inkisaf edir . Onlarin koklarindo
faydali mikroorqanizmlor inkisaf edir . Noxud doni do digor  paxlalar

Noxuddaki ziilalin keyfiyyatliliyi, su, x6rok duzunun mohlulu, galovi va

spirtlo ¢ixardilan fraksiyalara nisbotdo miinasibati ilo toyin edilir.

Yasil noxud paxlasinin tasviri
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Noxud daninin yetismis formasi

Noxud doni miixtalif ndvlara boliiniir.

Ag noxud doni forqli calariyla naticalonir. Ag ¢igoklori ilo  bir illik bitki
olmagla, tibdo genis totbiq edilir. Ag noxud doni, bas agrilarinda, tirok-damar
xastaliklorinds  vo kosmetologiyada tatbiq edilir. Kiitlovi gqidalanmada sorbalar,
souslar saklinda va qarnirlor Kimi istifads edilir.

Yasil noxud asas qida ti¢iin yararhidir. Yasil noxud vitaminlar vo minerallarla
zonginliyi ilo farglonir. Ciy yasil noxud xiisusilo faydalidir. Yasil noxud, basqa
novlar kimi, hozmi yiingiillogdirir va organizmi faydali mikroelementlorlo
doydururlar.

Qara noxud maraqli vo qeyri-adi 6z goriiniisii ilo paxlalilar fasilosing
monsubdur. Onun ¢i¢oklori bandvsoyi, tiind qirmizi vo ya tiind goy calarli olur.
Mayn sonunda bitki ¢igoklonir, vo mohsul artiq iyul vo avqust aylarinda yigilir.
Qara noxud donlorinin emali mohsullarindan bazi x6roklorin hazirlanmasinda yasil

noxudun mohsulu kimi istifado olunur.
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Qirmiz1 noxud al¢aq boylu paxlali bitkidir inco saplaglar1 vo xirda donlori ilo
foriglonir. Toxumlarin ¢alari tiind-narincidan tiind qirmiziyaqodor doyisilir.

Sart noxud paxlalilar fasilosino aid olmaqgla, iyun ayinda sart rongli
cicokloyir. Belo noxud iki hissali olmagla, hamar vo ya oval formaya malikdir.
Bitkinin saplagi yaxst burulur, oyilmoys meyllidir. Qirmizi paxlasinin emali
mohsulu miixtalif qidalarin hazirlanmasinda istifads {igiin yararhdir.

Apardigimiz aragsdirmalara osason, noxud c¢ox Olkalords yetisdirilir vo
torkibinds ziilal ¢oxluq toskil etmasi ilo  noin Ki, gida sonayesinds o ciimladan
yiiksok keyfiyyatli yemlorin alinmasi mogsadi ilo istifado olunur. Bu név bitki iki
metr hiindiirliikds olur,inca saplaqli vo kokii mil goklinds inkisaf edir.

Noxud doni piridoksinlo va selenlo zangindir. Piridoksin pargalanmani vo
ovozolunmaz amintursularin sintezini tomin edir, vo bu maddanin organizminds
catismazligi zamani qicolmalar vo s. yaranmasina sobab olur. Selen 6z névbasinda
insan organizmindaki agir radioaktiv maddalarin ¢ixarilmasini tamin edir.

Noxudun torkibindoki amintursular, heyvan mongali ziilallarin amin tursulari
ilo  oxsarliglar1 ilo eynidir. Noxud onkoloji xastolikloro qars1  giiclii
antioksidlosdiricidir. Noxudda tobii antioksidlogdiricilor flavonoidi olurlar ki, insan
orqanizminin tursluq dorocasinin inkisafin1 langidir vo qorxulu sislori
neytrallasdirir. Noxud donindaki tiamin insanda qocalmanin proseslorini yavasidir.
Homg¢inin tiamin siqaret vo alkoqol gobul edon insanlar1 qoruyur, beyinin
foaliyyatini stimullagdirir vo organizmi enerjiylo tochiz edir.Tiamin usaqlar boy
artiminin  stimulyatoru kimi xidmot edir, ozolo toxumasmi moéhkomlandirir
istahanin artimina sabab olur.

Insanlar1 artiq ¢okidan vo bagirsaq qurdlarmin yaranmamasiin profilaktikasi
tciin faydalidir.

Miintazoam olaraq, noxud doni emali mohsullarindan istifado olunmasi , trok-
damar sistemini barkidir, infarktin vo hipertoniya xostoliyinin yaranmasinin riskini

asagi salir.
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Onlar bag agrilarindan azad edir vo hozmi yaxsilagdirir. Giin arzinds bir ¢ay
qasig1 hacmda noxud ununun istifadasi organizmids qidanin hozmini yaxsilagdirir.

Noxuddan alinmisg undan pohriz xassali momulatlar hazirlanir ki, bu da
qidalilig dayorliliyi ilo giymatlondirilir. Noxud ununun oshomiyyati ondan
ibaratdirki, orqanizmi lazimli vitaminlor maddslor vo s. tomin etmoklo normal
cokinin yaranmasina gatirib ¢ixarir.

Qida sonayesindo noxud unundan ¢oOrok-bulka, makaron vo  homginin
sirniyyat momulatlarinin itehsal texnologiyasinin hazirlanmasinda istifado olunur.
Noxud unu torkib xiisusiyyatlori ilo forglonir

Noxud unu ziilalla zongindir, keyfiyyat gostaticilorino goro he¢ do ot
zilalindan geri qalmir. ©nonavi Vo moashur bugda unuyla miiqayisads noxud unu
boyiik bioloji doyara malikdir, ¢iinki selliilozla ilo zongindir. Hor seydon alava,
insan saglamligi ii¢lin noxud unu ¢ox xeyirlidir.

Noxud ununun tarkibino goéra ot va siid ziilalina oxsardir, buna géra noxud
Vo onun toromoalari bu mohsullarla tez-tez miiqayiss edilir. Bitki mansoali ziilallarin
ustlin cohatlori ondan ibaratdir ki, xolesterinin olmamasidir.

Noxud unu bir sira faydali xtisusiyyatlora  malikdir:

Noxud unu  amintursularin tobii monbayi olmagla ,treonin vo lizin
organizmimizin faaliyyati tigiin shhomiyyatlidir.

Noxud ununda olan piridoksin vo amintursularin yaranmasini tomin edir.

Noxud donindon alinan un organizmi enerjiylo tomin etmoklo, islomok
gabiliyyatini artirir.

Varamlo va sokoar xostoliyindon ozab ¢okon insanlara tovsiyo edilir.

Noxud unundan  kompreslor dorido yaralarin vo irinlorin yerli sagalmasi
vaxt1 totbiq edilir.

Endokrin xastalorinin menyusuna miialico moagsadi ilo daxil edilir.

Umumiyyatlo, noxud ununun gqida sonayesinds vo tibbdo miialico

xisusiyyatlorina vo qidaliliq doyarliliyina géro cox ashomiyyatlidir.
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1.5. Qida sanayesindas istifade olunan miixtalif donli bitkilardon alinan unun

novlari

Bugda unu — bugdadaninin tiytdiilmasi ilo alinan mohsuldur, hansi ki, asason
bugdanin yumsaq ndvlarindon alinir. Belo un yaxsi suudma qabiliyyatino malik
olmagla,xamirs elastiklik verir.

Bugda doni ndviindon asili olaraq agliliq dearacasing, torkibinds kiiliin
miqdari, donin liyiidiilmasi zamani onun iriliyindon asili olaraq asagidaki novlara
boliiniir: ekstra, oala un, birinci, ikinci vo kopaksiz. Bu név unlardan ¢orok-bulka
sonayesinds genis istifads olunur.

Agligindan vo ya kiiliin kiitlo payindan asili olaraq {imumi toyinatina goro
bugda unuiiyiidiilmiis donin irilik ndviino goro boliiniir: Y 44-23Y 55-23; YI 54-
23; Y 70-23; YI 73-23; Y 120-25; Y 123-20; Y 140-23. "Y" horfi — yumsaq
bugdadan ununu ifads edir, "YI" horflori isa — iri diyiidiilmiis donin yumsaqununu
ifado edir. Birinci rogomlor quru maddoya gora tokrar iiyiitmado unda kiiliin on
boyiik kiitlo paymi ifado edir, faiz ilo, 100-0 vurulmus, ikincilor isa unun ¢iy
halinda on kigik kiitlo payini, faiz ils ifads edilir.

Covdar unu— ¢ovdar daninin iiyiidiilmasi zamani naticods alinan mohsuldur,
hans1 ki, bugda ilo miigayisodo— 6% daha az endosperm hissasindon alirlar.

Covdar ununun mixtalif novlari biokimyavi gostaricilor vo funksional
xususiyyatlori ilo farglonir: o climladan nisasta, ziilal, suda hall olunan maddalarls,
zilallarla, qatqilarla, torkibindoki fermentlorin foalligina goro vo s.

Soya unu — soya doninin iyiidiilmoesi yolu ilo alimir. Torkibindoki ziilal va
yagin ¢oxlugu ilo basqa paxlalilardan forglonir. Toarkibindoki bu komponentlor
bioloji vo gidali doyorinin artimina imkan yaradir, onun torkibini ziilallarla, yag,
lesitin, vitaminlorlo zonginlosdirir. [1,4, 5].

Soya unundan gonnadi Sonayesinds, mayonez, dondurma, tursudulmus siid

mohsullarinin vo kolbasa momulatlarinin istehsalinda istifado olunur. Soya doni
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dezodorasiya olunmagla xosagolmoz iyilor aradan qaldirilir. Dezodorasiya
olunmus soya daninin tytidiilmasi naticasinda jmix alds olunur.

Soya ununun tarkibindoki yagin miqdarina goro onlar {i¢ néve boliniir:
yagli, yarimyagl vo yagsizlagdirilmis. Bunlar da, 6z novbasinds, ala vo birinci
nova ayrilir.

Yulaf unu da — yulaf donini tyiitmoklo almaq miimkiindiir.Yulaf ununda
nigastanin az vo torkibindo yagin c¢ox olmasi ilo farglonir. Yulaf unuda biitiin
ovazolunmaz amintursular, vitaminlor, fermentlor, xolin, sokarlor, gida liflori,
mikroelementlor, mineral duzlar vardir.

Yulaf ununda hall olmayan va hall edilo bilon selliilozanin va qlyukanin
olmasi insan orqanizmindo ganda xalesterinin Soviyyasini asagi salma
gabiliyyatino malikdir.

Qarabasaq unu— qarabasagin doninin emali mohsuludur. Bu qiymatli
amilopektinin olmasi1 ilo pohriz xassali ziilali mohsuldur. Qarabasaqda ziilalin
coxluq toskil etmoasi, unda yiiksok qidaliliq yaranmasina sobab olur, hansi ki, insan
organizmsinds asan moanimsanilir vo basqa taxil névlarina nisbaton miigayisads an
boyiik bioloji doyara malikdir. Qarabasaq ununun torkibinds selliilozalar, B1, B2
vitaminlari, PP, P, mikroelementlor va s. vardur.

Qarabasaq unuorganizmds radiasiyanin xaric olunmasina Vo @anda
hemoglobinin barpasina sobab olur. Qarabasaq ununda selliilozanin miqdar1 basqa
donli bitkilara nisbaton ¢coxdur.

Qarabasaq unundanbir ¢ox Xastalora totbiq etmoys icazo verilir va sokarli
diabetlo ozab ¢okon insanlara maslohat gérmok olar. Qarabasaq unundan
hazirlanan mohsullardan hamginin  ateroskleroz, garaciyarin  xostoaliklori,
hipertoniyalar, miixtalif monsoyin sislori vaxt1 istifade etmoyi moslohot goriir. Oz
Kimyoavi torkibi xiisusiiyatlori sayesindo garabasaq ununun totbig etmoklo, ondan
hazirlanan bir gox momulatlar miialicovi — profilaktiki oshomiyyatlidir.

Diiyli unu— diiyliniin doninin {ytdilmesi sayesindo alinir. Diiyii unu

torkibindoki nisastanin ,ziilalin miqdarina asasen basqga taxil ndvlarindon bioloji
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doyarino goro forglonir. O tobii mikroelementlorin, vitaminlorin vo miixtolif
maddalorin genis spektrinin monbayidir, diilyli ununu miixtalif yagh insanlar vo
xuisusilo usaqlar ti¢iin faydalidir.

Qargidali unu da basqa nov donli bitkilor kKimi — qargidalinin doninin
tiylidiilmoasinin xammalidir. Bugda ununa nisboton garigdali ununda nisastanin
miqdart  yiksokdir .Qarigdalt ununda ziilalin miqdar1 biligda ununa nisbaton
asagidid.

Qargidali unu bugda unundan tarkibindoki vitamin vo mineral maddalorin
coxlugu ila forglonir.

Arpa unu — arpa doninin emalindan hazirlanan mohsuldur; taxil unun basqa
novloriylo miiqayisodo arpa unu iiziindo  sokarlorin boyiik hissesini 6ziindo
saxlama qabiliyyatino goro, pohriz xiisusiyyatlorino malikdir.  Arpa unundan
alman nisasta asan hidroliz olunur.

Noxud unuda sadaladigimiz donli bitkilor kimi — noxud doninin tiytidiilmasi
hesabina alinir. Noxud unu torkibindoki ziilal vo lipidlorin migdarina asason
giymatlondirilir. [3,4, 11].

Noxud ununun torkibindoki  ziilallarda ovozolunmaz amintursularin
miqgdari, bugda unundaki avozolunmaz amintursularindan ¢oxlugu ils farglonir.

Noxud unu kalsiumun, sinkin vo ziilalin yaxs1 moanbayidir. Bundan basqa,
onda hall edilo bilon gida liflorinin karbohidratlarin olmasi, zonginlosdirici kimi
unlu gonnadi momulatlarinin istehsalinda doyorli xammaldir.

Amaranta unu — amoranta doninin emalimin mahsuludur, hansi ki, bugda unu
ilo  miiqayisado ziilallarin vo lipidlorin daha yiiksok saxlamasiyla saciyyslonir.
Amarant unu 6ziindoaziilal saxlama qgabiliyyatino malik olmadigina gérs miialicovi
xususiiyatlori ilo qida allergiyasinda , 2Sob sistemi vo o0steoporoz bir sira basqa
xastaliklorinin miialicasinds istifads olunur.

Marcimok unu — moarcinin toxumlarinin emalinin moahsuludur. Onun rangi

calariyla sar1 tipikdir. Marcimok unun da bugda unu ilo miiqayisads ziilalin ¢ox
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hissasini 6ziindo saxlama gabiliyyatino malikdir. Bu un da 6z kimyavi torkib
xiisusiyyatlori ilo bagqa nov donli bitkilardan forglonir.

Beloliklo, morcimok unundan bir ¢ox yarimfabrikatinin hazirlanmasinda
totbiqi miimkiindiir. Marcimak unundan hazirlanan Xomir yiiksok plastikliys malik
olur, vo bigirilmis momulatlar — kdvrok olur. Bugda unu ilo garsigindan bir cox
kulinar momulatlarinda istifads olunur.

Ciinki garabasaq unu 6zlori 6ziindo saxlamir, o o on yiiksok noviin bugda
unuyla qarisiqda totbig etmok moagsadouygundur. Hom do garabasaq noxudsindan
unun saxlamas1 imumidan daha az yar1 olmalidir

Dar1 unu da donli bitkilor kimi iiyudiilmoklo alinan arzag mohsuludur. Dari

unu kimyavi torkib gostaricilorino gora giymatlondirilir.
Dar1 unu noxud unu ilo basqa miiqayisado 6ziinds az miqdarda karbohidratlarin
saxlanmasina gora , pahriz mahsuludur. Homginin unun bu ndvii insan organizmda
asan hozm olundugu i¢lin  usaq Qidalanmasinda istifadesi moslohotdir. O
ovozolunmaz amintursularla zongindir. Darida sistinin vo sisteinin organizmi
radioaktiv maddoalordon tomizlonmasini giiclondirirlor vo histidin usaqlarda
artmanin normallagmasina imkan yaradir.

Dar1 ziilal1 homginin asan ariyan fraksiyalar: onun yiiksak qidaliliq dayarini
mioyyoan edon albuminlari va globulinlorimanimsanmo daracasindon asili olaraq
Oziinds saxlayir. Dar1 ziilalinin bioloji tamgiymati ilo toyuq yumurtasinin vo quru
stidiin ziilalina uygunlugu ila se¢ilir. Lizinin vo metioninin saxlamasi {izra dar1 unu
biitiin donli bitkilordon alinan unun kimyavi torkibi xiisusiyyatlorlo foriglonir .
Belo un gida liflorinin avozolunmaz monbayidir. Dar1 ununda homginin selliilloz va
alma, limon, tursong, tursularinin olmasi orqanizmdoa hozm olunma gabiliyyatinoe
imkan yaradirlar.

Dar1 donindon alinan un vitaminlorlo zongindir. Bu unun torkibinds tursu, 0
domir, kalsium, kalium, fosfor, sink, yod, ftor, vo kobalt olur. Darida karbohidrat
kompleksinds asanliqla monimsanilon sokarlor iistiinliik toskil edir. fruktoza, Unda

olan qidali maddolirinin olmasi ondan hazirlanan mohsullarda ola dadveran
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keyfiyyatlorini tomin edirlor, xiisusilo oksidlosma vo mdohkomliyi ilo farglonan
xiisusiyyatlorina goro.

Dar1  unundan hazirlanan momulatlar qaraciyarin Xastaliklori zamani
faydalidir, bagirsaglar, homg¢inin onlar damarlarin barkidilmasi ii¢lin lazimdir.
Bundan basqa, dar1 unundan hazirlanan unlu gonnadi momulatlar1 xolesterinin
azalmasina imkan yaradir, artrito komok edir.

Dar1  ununun bugda ununun bir Thissasini ovoz etmoklo,biskvit
yarimfabrikatinin hazirlanmasinin istehsal tisulu molumdur. Bu iisulun hazirlamasi
vaxti askar edilmisdi ki, dar1 unu boyiikk nomlikomalogotirma gabiliyyatine
malikdir, biskvitin resepturasinda su vo ya melanjin artiminin miqdar1 miisahido
olunur. Bu halda bisirilmis yarimfabrikatlar xos dada, rongs va atiro malik olur, va
organoleptiki keyfiyyati va fiziki-kimyoavi gostaricilori ilo xarakterizo olunur.
Belaliklo , bisirilmis niimunalordon goriiniirki, zongin kimyavi torkibindon basqa
dar1 ununun gida vo energetika doyarinin organoleptik keyfiyyot gostariciloring
malikdir. Hazir mamulatin rangi tiind-gahvayi, xos atiro vo zorif dada malik olur.

Beloliklo, undan hazirlanan yarimfabrikatinin texnologiyasinda miixtalif
donli unundan istifado olunmasi , an yiiksok novlii bugdanin unundan hazirlanan
yarimfabrikati miiqayisads, momulatin keyfiyyatini yiiksoltmoya, kimyavi torkibi
zonginlosdirmays  organoleptiki  keyfiyyat  gostoricilorinin - xiisusiyyatlorini

giiclondirmays imkan verir.
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1.6. Emulsiyan dayamqhginin miiasr vaziyyati

Istehsalda unlu gonnadi momulatlarmin hazirlanmasinda  miixtolifnévlii
tisullar totbiq edilir. Sokorli xomirin hazirlanmasinda  yogurma, vo ya xammala
emulsiyanin alave olunmasindan istifadoe olunur. Unlu momulatlar1 Gigiin xomira
olavolorin vurulmasinin resepturasi nozordo tutulur. Bu halda resepturanin
komponentlori miixtalif fiziki voziyystds olurlar: maye — su, invert siropu patka ,
bork — un , sokar, duz, yumsaldicilar; emulsiya soklinds — siid , melanj, marqarin
vaziyyatinds olurlar. Emulsiya iki maye marholodon ibarst olan yayilmis sistemi
togkil edir hansilar ki, on kicik damcilar soklinds bélisdiiriilmiisdiir . Belo
damcilar1 yaradan maye genis yayilmis morholo adlanir. Emulsiyanin yayilmis
morhoalosinin konsentrasiyas1 gora tiplora boliirlor: durulasdirilmislar, comlonmislor
qatilagdirilmiglar. Unlu gonnadi momulatlari ii¢iin emulsiyalar 30%-o godor yagin
hissaciklorini 6ziindo comlonmisdira bilirlor.

Emulsiyanin sokarli xomira totbigi momulatin keyfiyyatli alinmasina imkan
yaradir vo yaxst qurulus formasmin yaranmasma sabob olur. Noxud doni
emulsiyadan istifado etmoklo hazirlanmis sokorli pecenye daha dogiq formaya ,
mosamoliliys va zarifliya malikdir.

Beloliklo, emulsiyanin totbiqi yalmiz sokorli xomirin fasilosiz yogurmasinin
hoyata kegirilmasi,hom do pegenyenin keyfiyyatin artirilmasi ti¢iin lazimdir. Tatbig
edilon emulsiya mohkom xassoyali olmaqgla yanasi, uzunmiiddotli laylara
ayrilmamalidir. Emulsiyanin mohkomliyi 6nomli 6lgiido yagin dispersliyinin
dorocosindon asilidir:  Yag damcist azliq toskil olunmasi, emulsiyanin
mohkoamliyina sabab olur,

Apardigimiz  todqiqatin  naticalorine  asason, emulsiyanin hazirlanmasi
prosesinds yagin parcalanmasina sobab olmusdur.

Emulsiyanin yaranmasi asagidaki qayda {izro yerina yetirilir:nazords tutulmus
noxuddan alinan momulat xiisusi qurgu vasitasilo 7 vo 8 disperqgatora (sokil 1.1.)

maye soklindo yiiklonir. Otiiriilmiis maye disperqatorda {ifiigi val 14

30



ingredientlorin tochiz edilmis komponentlorinin 13 vo iki propellerlorlo 19
pargalanmasina sabob olur. 3-4 elektrik miiharrikini harokoata gotiron valdir.
Emulsiyanin 30-40°C temperaturunda saxlanilmasi {igiin disperqatorlar 15, 16
17 ihq su verilir. Isti vo soyuq suyun temperaturunu tonzimlomak ii¢iinventillor 2
vasitasilo 9 manometrdon istifado edilir. 10 kapilyar boru vasitssilo asan
buxarlanan maye xiisusi termobalonlara doldurulur 11. Hazir noxudlu emulsiya
qurgunun gapagini 18 agmagla dispergatora buraxilir, sonra ise qurgunun
komokliyi ilo 5 elektromaqgnitlo 6qalxir. Sonra emulsiya 12 torlu filtr vasitasilo

filtrasiya edilir vo disli ¢arxla 1 Xomiryoguran masina otiirtiliir.
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Sakil 1.1. Reseptura iizra emulsivamn hazirlanmas iiciin gansdirc: kompleks:
a - kompleksin iimumi goriiniisii; b -disperqatorun vandan goriiniisii.
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I1 FOSIL. TODQIQAT OBYEKTLORI VO METODLARI
2.1. Tadqgiqatin obyektlari

Tadgiqat obyekti kimi yerli noxud novlarindon istifade olunmusdur. Osas
analizlor qida texnologiyasi laboratoriyasinda aparilmisdir.
Todgigatda nazordos tutulan masalalor yerina yetirilmisdir:
- Noxud donini {iylitmoklo unun alinmast;
— Zoanginlasdirici kimi noxud ununu sokarli pegcenyeya miixtalif miqdarda
olavo olunmast;
- Yeni hazirlanmig momulatin fiziki-kimyovi, texnoloji xiisusiyyatlorinin

aragdirilmasi.

2.2. Tadgiqat metodlar:

Aparilan todgigatlarda noxud doni va onun emali mohsullar1 gabul edilmis vo
standart metodlari iizro aparilmisdir.

Demoak olar ki, yerli noxud danlarinin Kimyavi torkibinin 6yranilmasi vahid
metodikaya asasan yerins yetirilmisdir.

Organoleptik  gostaricilor gobul edilmis metodlardan istifado etmoklo
Oyronilmisdir.

Fiziki-kimyavi gostaricilor:

—hazir sokorli pegenyenin nomliyi, kiitlo pay1r verilmis metodla miioyyon
edilmisdir;

— sokarin kiitlo payi xiisusi standarta asason aparilmisdir;

Eksperimen zamani hazir molumatlarin keyfiyyoat gostoricilori nozarot
niimunasindon he¢ do geri qalmur.

Sentrifugadan istifado etmoklo noxud doni emulsiyanin mohkomliyi

laboratoriyada cihazin komayi ilo aparilmisdir.
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- Emulsiyanin effektiv qatiligimin 6l¢lisii viskozimetrdo yerino yetirilmisdir.
ke¢iri Unlu gonnadi momulatlarinin tursluq doracasi neytrallasdirilma yolu ilo
titrimetrik metodla miioyyon edirdilmisdir .

Unlu gonnadi momulatlarinin galoviliyi imumi metodla toyin edilmisdir.

-Hazir momulatlarda imumi sokarin vo reduksiya edon maddslorin kiitlo pay1
dovlat standarti {izro miioyyon edilmisdir.

Apardigimiz todqiqat isindo nozarot resepturalari noxud ununun olave
edilmasi ilo  sokorli Xxomirin yarimfabrikatinin alagsli niimunslori codval 2.1-do
gostorilmisdir.

Coadval 2.1

Nazarat resepturalari noxud ununun alava edilmasi ilo sakarli xamirin

yarimfabrikatinin slagali niimunalari

10 kq kiitls pay1

Xammal vo materiallar Nozarot olavo faizi %

niimunasi 10 20 30
Ola név bugda unu 4133,0 392756 3911,1 3013,1
Bugda unu 311,0 301,0 312,0 311,0
Sokor tozu 1951,0 1951,0 1941,0 1942,0
Koro yagi 2152,0 2092,0 2082,0 2181,0
Melanj 611,0 611,0 621,0 511,0
Yeyinti sodasi 4,1 4,1 4,1 4.1
Esensiya 19,5 19,5 19,6 19,5
Duz 19,4 19,5 19,5 19,3
Noxud unu — 404,3 1011,5 1235,1
Comi 10367,3 10346,0 | 10373,1 10102,7
Yarimmfabrikatin ¢ixari 10000,0 10000,0 10000,0 10000,0
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Yarimfabrikatlarin vo hazir momulatlarin laboratoriyada orqanoleptik analizi

aparilmisdir. Hazir sokarli mamulatlar 5 balla giymatlondirilmisdir.

Dadi Sathin saviyyasi

w— Nazarat

-1 0%
%
— 1%,

Kasikda giriiniisii

Rangi

Sakil 2.1. Nazarat niimunasinin organoleptik gistaricilari

Bir nozarat niimunasi, ii¢ dofs iso noxud unu slava olunmagla sokorli pegenye

hazirlanmisdir.  Sokil 2.2-do nozarst niimunasinin xarici goriiniisii gostorilmisdir.

Sakil 2.2. Noxud unu slave etmakls hazir sakarli pegenyenin niimunasi
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Sakil 2.3. 10%-li noxud unu alave olunmus sokarli pecenyenin goriiniisii

Noxudli, sokarli momulatin rangi qizili, sathi hamar unlu gonnadi momulatina
uygun olan formaya, moxsus dada vo qoxuya malikdir.
Sokil 2.4-do 20%-li noxud ununun olave edilmasi ilo todqigat niimunonin

xarici goriintigli verilmisdir.

Sokil 2.4. 20%-li noxud unu slavo olunmus sokarli pecenyenin goriiniisii
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Sokil 2.5-do 30%-li noxud ununun olava edilmasi ilo todgig olunan
niimunonin xarici gorlniisi verilmisdir.
Hazir momulatin rongi qizili, sothi hamar, formasi1 diizgilin, dad1 noxud tamina

uygundur.

Sakil 2.5. 30%-li noxud unu alave olunmus sokarli pecenyenin goriiniisii

Miixtolif dozalarda noxud unu slavo edilmis momulatlarin dequstasiyasi
zamani molum olmusdur ki, 20% olave olunmus niimunslor on yiiksok balla

giymatlondirilmisdir. Bu gostaricilorin naticalori cadval 2.2-ds toqdim edilmisdir.
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adval 2.2.

Noxud unu va bugda unun kimyavi torkibi, quru qahga gors, %

Ola név bugda unu

Gostaricilor Noxud unu
Su 13 13
Ziilal 10,5 11,1
Lipid 1,61 2,2
Karbohidratlar 53 4,3
Qida liflori 2,1 10,3
Kiil 1,3 1,0
Energetik doyari, (kkal) 299 293
Vitaminlor
B1 - tiamin vitamini 0,33 0,01
Bz - riboflavin vitamini 0,13 0,3
PP-nisatin vitanini 4,3 55
B4 - xolin vitamini 0,8 -
Br - pantoten tursusu 1,12 1,08
B - piridoksin 0,25 0,21
Bg - foliev tursusu 27,6 25,3
E — tokoferol 4 -
Makro- va mikroelementlori
Kalium 275 336
Kalsium 45 15
Maqgnezium 103 119
Fosfor 360 228
Selen 23,07 8,1
Domir 4,3 1,10
Mangan 2,83 1,08
Mis 0,38 1,01
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Cadval 2.2-don goriiniir ki, noxud unu 11,0% ziilallarin migdarina goérs bugda

unundan istiindir, gida liflari 10,5 %, kiil iso 1,0 % toskil edir. Noxud ununda

karbohidratlarin miqdar1 bugda ununa nisbaton azliq toskil edir. Energet doyaring

g0ra bugda unu 4,5 % noxud ununu tstalayir.

Codval 2.3
Bugda va noxud ununun tarkibindaki ziilalindaki amintursularin siirati

Ovazolunmaz amintursular Bugda unu Noxud unu
Valin 0,71 0,84
Leysin 0,81 083
[zoleysin 077 1,14
Lizin 045 1,13
Metionin+Sistin — 1,02
Treonin 0,57 0,60
Triptofan 1,03 1,15
Fenilalanin+Tirozin 1,12 1,02
Ovazolunmaz amintursulari 0,65 1,01

(OA])

Bugda unu miiqayisads noxud ununda avozolunmaz amintursularin miqdari,

amin tursu triptofan tizro siiratli artirilmislara, mohdudlasdiranlara saciyyslonirlor

treonin 0,60 olur. Qalan avozolunmaz amintursulara géra 0 vahids yaxindir vo eyni

zamanda izoleysinu, lizin, metionin va sistin tizra bugda ununu tistaloyirlor.

Cadval 2.4

Noxud vo bugda ununun saxlanmasi zamam iimumi ziilallarinin

fraksiyasimin torkibi (%-19)

Zilalin fraksiyasi Noxud unu Bugda unu
Albuminlor 20-21 0,1-4,1
Qlobulin 41-43 0,5-11,3
Prolamin 1,0-11 26,5-88,0
Qliitelin 0,2-21 10-11
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Codval 2.4-don goriiniir ki, noxud ununun zilallarinin fraksiya torkibi
bugdadan farglonir, prolamlor demok olar ki, yox daracasindadir, glyutelinlorin
asag1 olmasi vo, oksina olaraq globulinlarin va albuminlorin Gstiinliyi ile farglonir.

Namliyin tayini.Xomirds vo bisirilmis momulatlarda nomliyin kiitlo pay1
quruducu skafda imumi standartlara asason miioyyon edilmisdir.

Bu metodun mahiyysti miiayyan temperatur vo nomliyin hesablanmasi vaxti
momulatin qurudulmasindan ibaratdir.

Analiza hazirhq. Metal biikso qabaqcadan hazirlanmig niimuns yerlogdirilir,
130°C temperaturda 20 dogige miiddatinds quruducu skafda saxlanilir, sonra iso
soyudulmasi tigiin eksikatora yerlosdirilir.

Biiks soyuduqdan sonra ekskatordan ¢ixardirlar, dogiq analitik toazids ¢okilir.

Noticalor asagidaki diisturla hesablanir:

m, —m,

W = -100(1)

burada: W — nomliyin faizi;
mz — qurutmaya gadoar olan noxud niimunasinin ¢akisi, q;
m; — qurutmadan sonra noxud niimunasinin ¢akKisi, (;
m — noxud niimunasinin ¢aKisi, q;
Son natica tigiin iki paralel toyinin orta hesab naticasini goabul edilir.
Nomliyin kiitlo paymin toyininin naticalori codval 2.5-do verilmisdir.
Cadval 5

Nomliyin kiitlo paymin toyini, quru maddays %-lo

Coadval 2.5
Gostericilor Nozarot Tadqiq olunan | Todqiq olunan | Toadqiq olunan
niimunasi niimuna, 10%]li | nimuna, 20%]li | niimuna, 30%]li
Nomlilik, % 42,5 42,10 41,1 42,0
Masamolilik,% 131,2 137,1 175,3 175,0
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Cadval 2.5-do toqdim edilmis analiz gostoricilorine asasan 10%-li noxud
ununun slavasi zamani suyun miqdart azalir, 20% olavodos iso yeno azalma bas
Verir.

20%-1i bugda unu subirlosdirma gabiliyyatino malikdir. Noxud ununun ziilal
vo qida liflori 6zlarinds susaxlama gabiliyyati alinan mohsulun masamaliliyini

artirir.
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111 FOSIL. TEXNOLOJI HiSSO
3.1. Zanginlasdirici kimi noxud unu alava etmakls unlu gonnadi

mamulatlarmn tadqiqi

Cadval 3.1-do noxud unu olavo olunmamis sokorli pegenyenin resepturasi

verilmisdir.
Cadval 3.1
Noxud unu alava olunmamis sakarli pecenyenin resepturasi
Xammalm adi Quru 1 ton hazir mohsulda, kq 0,2 q hazir mohsulda
istifadasi, q
maddoya
gora kiitlo Naturada Quru Naturada Quru
o maddada maddada
payi, %-lo
Ola n6v bugda 82,50 490,83 369,50 0,125 0,010
unu
. 98,78 184,83 173,43 0,034 0,031
Pudra sokori
< 83,00 267,75 215,70 0,065 0,061
Koro yagi
Melanj 25,00 46,10 13,14 0,011 0,003
- 97,75 1,70 1,90 0,0004 0,0004
Vanillin
pudrasi
Yeyinti sodasi 49,00 0,41 0.23 0,00011 0,00002
Esensiya 0,00 1,06 - 0,0003 -
Comi: - 1111,10 898.13 0,199 0.220
Quru qaliq, % 16,4 - 28,13 - 0,01
Cixar1 84,00 1000,00 870,00 0,1 0,17
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Cadvallar 3.2-3.4-do 10%, 20%, 30% noxud unu olava etmokls unifikasiya

edilmis resepturalar tasvir edilmisdir.

Cadval 3.2

10%-li noxud ununun alava edilmasi ils sakarli pecenyesinin resepturasi

Quru 1 ton hazir mohsulda, 0,2 q hazir mohsulda
Xammalin maddoyo kq istifadosi, q
ad1 goro kiitlo Quru Quru
pay1, %-lo Naturada maddado Naturada maddoado
Ola nov 84,50 480,93 378,50 99,95 0,948
bugda unu
Noxud unu 84,50 45,1 378,50 10,21 0,934
Sokar pudrasi 89,80 171,62 173,46 0,032 0,031
Koro yagi 83,00 275,84 219,70 0,075 0,061
Melanj 23,00 45,12 14,25 0,012 0,003
Vanillin 95,83 1,70 1,80 0,0003 0,0002
pudrasi
Yeyinti 49,00 0,41 0,19 0,00011 0,00005
sodasi
Essensiya 0,00 1,08 — 0,0002 —
Comi: — 113,81 898,15 0,175 0,120
Quru galigin 16,3 - 38,15 — 0,03
itkisi, %
Cixari 93,00 1000,00 850,00 0,1 0,17
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Cadval 3.3

20%-li noxud ununun alava edilmasi ila sakarli pecenyesinin resepturasi

Quru 1 ton hazir mohsulda, 0,2 q hazir mohsulda
Xammalin maddoyo kq istifadosi, q
ad1 goro kiitlo Quru Quru
N N
pay1, %-lo aturada maddoado aturada maddado
Ola nov 83,20 480,83 378,50 78,64 0,847
bugda unu
Noxud unu 82,30 1111 368,30 21,33 0,753
Sokor pudrasi 98,93 174,72 172,35 0,031 0,031
Kors yagi 83,00 265,84 214,60 0,056 0,061
Melanj 26,00 45,01 14,11 0,011 0,003
Vanillin 97,73 1,70 1,60 0,0003 0,0005
pudrasi
Yeyinti 49,00 0,41 0,15 0,00011 0,00005
sodasi
Essensiya 0,00 1,05 — 0,0003 -
Comi: — 1102,51 876,13 0,169 0,120
Quru galigin 15,4 — 37,12 — 0,03
itkisi, %
Cixari 85,00 1000,00 840,00 0,1 0,15
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Cadval 3.4

30%-li noxud ununun slavs edilmasi ilo sokarli pecenyesinin resepturasi

Qur? maﬁidgyg I ton hazir mohsulda, kq 0,2 q hazir mohsulda istifadssi,

Xammalin ad1 goro kiitlo q
payl, %-lo Naturada | Quru maddads Naturada Quru maddada

Ola nov bugda 84,30 370,73 357,40 58,41 0,756
unu
Noxud unu 84,30 145,2 365,30 22,35 0,753
Sokor pudrasi 98,74 162,51 163,17 0,011 0,021
Karo yagi
Melanj 83,00 163,83 112,70 0,035 0,041
Vanillin pudrasi 25,00 43,01 12,11 0,012 0,001
Yeyinti sodasi 97,73 1,30 1,60 0,0001 0,0003
Essensiya 48,00 0,21 0,13 0,00011 0,00002
Comi: 0,00 1,01 - 0,0002 -
Quru qaligin - 1102,61 798,11 0,173 0,110
itkisi, %
Cixar1 15,4 - 27,11 - 0,03
Ola nov bugda 93,00 1000,00 830,00 0,1 0,12

unu




Xammalin istehsala

hazirlanmasi
A 4 A 4
Yagsiz qarigiq komponentlorin Dozalagdirilmis unun
resepturasi komponentlori
Yaglh qarisiqg komponentlorin | Noxud ununun Un gatisiginin hazirlanmasi
resepturasi ) slava olunmasi (un, sokar, duz va s.)

Emulsiyanin ¢calinmasi

A 4
A

Xomirin yogrulmasi

A 4

Formaya salinmasi

\ 4

Bisirilmosi

A 4

Soyudulmas1

Qablasdirilmasi

Sokil 3.1. Noxud unu slavo olunmus sakarli pecenyenin texnoloji Sxemi
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3.2. Noxud daninin termiki emalr usullrimin arasdirilmasi

Saglam qidanin yaranmasi iigiin ,noxud unun alinmasi vo sakarli xomira alavasilo
hazirlanmig yeni név momulatin texnologiyasi tokmillogdirilmisdir.

Sakil 3.2-do noxud daninin klassik sxemi verilmisdir.

Noxud dani

A 4

Tomizlonmasi

Yuyulmasi

Qurudulmasi

A 4

Qabigdan
tomizlonmosi

Qabigh

A 4

4¢--—-—-—-=-==-=-4

A 4

Uyiidiilmosi

Olonmasi

Nozarot

\ 4

Qablasdirilmasi

Sakil 3.2. Noxud danindon unun alinmasi sxemi
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Gostarilon sxemda laboratoriya soraitindo noxud donindon un alinmigdir va
onlar todqiq edilmisdir.

Noxud unun kimyavi torkib gostaricilori (cadval 3.5) verilmisdir.

Cadval 3.5.
Yerli noxud danindan ahinms unun kimyavi tarkibi
Gostaricilorin doyari
Tomizlonmis noxud danindan

Gostoricilorin adlar Noxud unu hazirlanmis un
Kiitlo pay1, %:
- nomlik 9,5-0,4 10,4- 0,2
- zlilal 20,1- 0,1 20,1- 0,1
- yag 2,2- 0,2 2,5-0,2
- kil 1,10- 0,02 1,50- 0,01
- nisastanin quru qaliga
goro hesablanmasi 21,3-0,3 20,1- 0,5
- selliloza 21-10 1,1-1,0

Noxud donindon alinan unun kimyovi torkibinin gostaricilorine  osason
nisasta vo zilal iistlinliik toskil edir.
Sokil 3.3-do yerli noxud donindon alinan miixtalif unun mikroskop altinda

goriiniisii tosvir edilmisdir.
- S ) . a "p"w

Bl *r S .l o y
» w i ‘0% 'C) X b
D > o N ¢ Ly
SR S :
<~ : .
EEVE T
\; ¢ - ) e u"
" : y ¥ e A -
, & e ~
: h@ 'ua W S i
"b » N 5 “F B
a) noxudun doninin gabiglarindan b) noxudun doninin gabiglarindan
tomizlonmisdon, 10% tomizlonmomisdon, 10%
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a) noxudun doninin gabiqlarindan b) noxudun doninin qabiglarindan

tomizlonmisdan, 20% tomizlonmomisdan, 20%

a) noxudun doaninin gabiqlarindan b) noxudun doninin gabiglarindan

tomizlonmisdon, 30% tomizlonmomisdan, 30%

Sakil 3.3. Yerli noxud donindon alinan miixtslif unun mikroskop altinda
goriiniisii
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Noxud ununun gostaricilorino asason onlarin ¢orak-bulka vo unlu gonnadi
momulatlarmin texnologiyasinda totbiqi boyiik maraga sobab olmusdur. Codval

3.6-da noxud unu va bugda ununun miiqayisali molumatlar gatirib ¢ixarilmisdir.

Cadval 3.6

Yerli noxud va bugda ununun tursuluq daracasi va aghlgina gors miiqayisali

xarakteristikasi
Aglig, cihazin sortino Tursuluq,
Unun gdriiniisi osason doaraca
Yerli noxud:
- tomizlonmomis 15,0-3,0 81-0,2
- gabigdan azad olmus
31,1-3,0 7,1- 0,2
Cox
Bugda unu: Az olmayaraqg: olmamagla::
-ola 43,0 2,0
- birinci nov 25,0 2,0
- ikinci nov 11,0 2,0

Apardigimiz todigatin naticalorino goro, (sokil 3.4) miixtolif tezlikdo suyun

mohsuldan ayrilmasi prosesi oyrilordo 6z oksini tapmisdir. Akademik P.A.
Rebinderatosnifatina osason enerjinin alagesi su ilo baghdir,bu iso ¢ osas
formada movcud ola bilor:  nomlilikls, fiziki-mexaniki  vaziyyatlo vo
mikrokapillyarlarin  buxarlarinin udulmasi vaxti yaranir. Makrokapillyar gelds

nomliyin  fiziki-kimyavi  buxarqazin  molekullarinin  adsorbsiyas1  vaxti
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yaranir;nomlilik — kimyovi reaksiya noticosindo yaranir. Alinmig oyri mohsulda

subirlosdirma gabiliyystindon sona yaranmisdir.

1.00 ;
0.80 / _
0.60 /

0.40 /

0.20 /
1},0{%‘—“—-”’1// . ALK

280 330 380 430

d

Sokil 3.4. Suyun temperaturdan asilihig:

51



IV FOSIL. NOXUD DONIN EMALIMOHSULLARINDAN iSTIFADO
OLUNMAQLA SAGLAM QIiDALI MOMULATLARIN YENi NOVLU
PECENYELORIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASININ iSLONMOSI

Noxud doninin kompleks emalindan alinmis inqrediyentlordan istifade etmok
saglam qida momulatlarina nail olmaq olar.

Unlu gonnadi momulatlariausaqlar vo yash ohali arasinda boyiik tolabat

duyulur.
8
7
6.2
g
5
=
=]
=
]
4 .
3
2.1
2 -
0.8
11
a0 I I I Lo ! I
Azzrbaycan Qarbi  Simali Amerika Sarqi Asiva Diinya iizra
Axropa Avropa

Sakil 4.1.Unlu gonnadi mamulatlarinin istehlak saviyyasi, Azarbaycanda va diinyada, kq.

Unlu gonnadi  momulatlarin torkibindo mikronutrentlorin olmasi, insan
organizmdos yiiksok enerji doyarinin tarazlagdirilmasina sobab olur. Hazirladigimiz
unlu gonnadi momulatlarmin analizi zamani kimyovi torkibin gostoricilori
Oyronilmisdir 20% unlu momulati 260-390 kkal toskil edorok yiiksok enerji

doyarliyi ilo saciyyalondirilir.

Unlu gonnadi momulatlarin torkibinds mineral maddalor vo asas vitaminlor

azlhq toskil edir (codval 4.1). Unlu gonnadi momulatlarinda mikronutrientlorin
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asagl soviyyado olmasi organizmdo maddalor miibadilasinin pozulmasina imkan

yaradir vo bu momulatlarin istifadasi vaxti insanin orqanizminda bir sira xaStaliyin

yaranmasina sabab olur.

Codval 4.1

Bir ne¢d nov unlu gannadi momulatlarinin tarkibinds mineral maddslar va vitaminlarin

miqdari, %-lo

Mahsulun ad1 100 q mohsulda torkibi, mq %-1lo
Mineral maddalor Vitaminlor
C
A |Karo vitam
Na | K Ca Mg P | Fe |vitaminifinlor B1 B, | PP | ini
Pomada iglikli | 25 | 91 93 10 65 | 0,2 0 0 izi (0,02 (0,01 O
konfet
Ola nov undan
hazirlanan kreker] 31 |[101 16 - 67 | 1,0 izi izi 0,05 10,07 [1,01| O
Dartilmis
pecenye 30 (103 23 12 65 | 0,7 0 0 0,04 10,66 [0,76| O
Qaletlor 11 111 15 izi 7 1,0 izi izi 0,05 10,06 | 1,0 0
Pryaniklor 110 | 59 8 - 31 10,3 0 0 0,06 10,03 [0,45( O

Odobiyyat molumatlariin aragsdirmalarma osasan, unlu gonnadi momulatlari

insanin saglamlig Gigiin risk amilidir va piylonmoyas sabob olur.

Beloliklo,

noxud unundan istifado etmoklo unlu momulatlarin  kimyovi

torkibini zonginlosdirmaklo  poahriz xassali, miialicovi xiisusiyyatlori ilo yeni nov

pecgenyelorinin hazirlanmasi xiisusilo aktualdir.

Noxud unu gida ve bioloji doyarlo yaxsilagdirilmis xiisusiyyatlori ilo alagodar

olarag, unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanmasi ii¢lin shomiyyatlidir.
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Noxud unundan istifado etmoklo yiiksok keyfiyyatli, kdvrok, yagli kreker
momulatlarinin texnologiyast hazirlanmigdir.

Umumiyyotlo krekerin istehsal1 iigiin osas xammal on yiiksok novli bugda
unundan istifado olunur. Bugda unundan istifads etdikds onlarin tarkibinds lizin va
treonin ovozolunmaz amintursularinin qithig miisahido olunur. Noxud unu olava

etmoklo bu ¢atismamazliglar aradan qaldirmaq olar (sokil 4.2.).
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Sakil 4.2. Noxud va bugda ununun tarkibindaki avazolunmaz amintursularin miiqayisali
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Sakil 4.3.Noxud va bugda ununun tarkibindoki mikroelementlorin miqdari, 100 q-da mq, quru qahga gors
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Xammalimn istehsala hazirh
¥

Komponentlarin resept tizra dozast

¥
[ | \ | | | |
Noxud Bugda Sud Su Qend Yag Kimyavi
unu unu zardabi duz gabartma tozu
1 ] | [ | I ]
¥

Emulstyanmn hazirlanmas:
{10-15 daq. qanisdirmaq, 30-40"S
temperaturda emulsiyanmn hazirlanmas

¥ ¥
Xomirin hazirlanmasi Natri
(15-18 deq.miiddatinds xemirin namliyi sulfat

25-30%, 30-32°S temperaturda)

¥

Xamirin yayilmast
(2-3 mm eninda)

v

Xamirin formaya
salinmast

¥

Koasilmasi

Sathin formalanmast

L]

Bisirilmasi

¥
Soyudulmasi

¥
Qablagdirilmast,
saxlanmasi

Sokil 4.4. Noxud unundan hazirlanms kreker mamulatinin texnoloji sxemi
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Bugda ununun bir hissosini milli noxud unu ils ovaz etmoklo krekerin nozarot

niimunasinin resepturasi asagidaki codvalds togdim olunmusdur.

Duzlu kreker momulatinin resepturasi

Codval 4.2.

1 ton mohsul tigiin istifade olunan

xammal, kg-la

Nozarot Bugda ununa 10% olavo
Xammalm adi niimunasi olunmus noxud unu
Quru qaliga
ora, %o-1
o Naturada Quru Naturada qgll:c:lcjla
gahqda

Ola sort bugda unu 83,1 780,13 752,53 682,10 632,23
Bitki yagi 89,5 199,17 199,58 199,17 186,57
Qand tozu 99,74 23,01 23,98 23,01 20,57
Quru siid zordabi 86,0 19,02 19,22 19,02 18,21
Duz 86,5 15,83 16,34 13,83 13,35
Yeyinti sodasi 49,0 4,46 2,78 4,53 2,25
Ammonium duzu - 17,35 - 17,36 -
Narium sulfit - 0,26 - 0,22 -
Uzorina sopilon duz 86,5 5,63 6,51 5,55 5,31
Noxud unu 75,0 - - 68,03 53,64
Comi 1162,33 1020,94 | 1162,42 1010,20
Cixar1 87,5 1000,00 965,00 1000,00 945,00

Cadvallor 4.3, 4.4-do noxud unundan hazirlanmis

organoleptik keyfiyyat gostoricilori togdim olunmusdur.
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Codval 4.3

Noxud unundan hazirlanms kreker momulatimin organoleptik keyfiyyatgostaricilari

Gostaricilorin
adlar1

Gostaricilorin keyfiyyati

Nozarat nimunasi

Bugda ununun noxud unu ilo avoz olunmasi

5%

10%

15%

Formasi

Momulatlari bu gostaricilors asason adlar1

Xarici goriiniisii

Momulatin sothi: konar qatisiqlar daxil olmamis tam1 momulata moxsus dad

Basqa niimunalors
nisbato pecenyelor

Pecenyenin sothi
hamar, rongi

Pecenyenin sothi
hamar, rongi

Basqga pecenye
ndvlorine nisbaton
rongi tiind, sarimtil

Rongi aciq ronglidir sarmmtildir. sarmmtildir. gohvayi rongo calir.
Az noxud tami
Momulata moxsus | Momulata moxsus | hiss olunmagla, Aci paxla tami
Dad1 va iyi duzlu duzlu duzlu vermokla, duzlu
Kasik hissads
goriiniisii Kreker pecenyesasinda heg bir iz yoxdur.

Codval 4.4

Bugda ununa noxud ununun dozalarla alava olunmus kreker maomulatinin organoleptiki
keyfiyyot gostoricilorininballa qiymatlondirilmasi

Koeffisi Bugda ununun noxud unu ils
Gostaricinin adlari ent ovaz olunmasi
adadi Nozarat
5% 10% 15%
Xarici goriiniisii 0,1 5 5 5 4
Rongi 0,1 5 5 5 4,21
3amax 0,1 5 5 5 3,17
Dadi 0,21 5 5 5 3,22
Kosikdo goriiniisii 0,13 5 5 5 4
Balla giymotlondirma - 5 5 5 4,01

5-10% noxud unu olave olundugda kreker momulatinin organoleptik

gostaricilari pislosmir. 15% noxud unu alava olundugda kreker momulatinin tami

aci, xarici goriiniisii gohvayi rongs calir. Kreker pegenyesinin qurulus mexaniki

elastikliyi yaranmuir.
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Noxud unundan hazirlanmis krekerniimunalorindafiziki-kimyavi

torkib

gostariciloricadval 4.5-da gostorilmisdir. Aparilmis tadgigat naticalorine asason 5%

noxud unu slave olunmus niimunado nomlilik yiiksalir, ziilal, yag, kiil vo hazir

momulatda karbohidratlarin kiitlo pay1 zonginlosir.

Cadval 4.5

Noxud unundan hazirlanmis kreker niimunslarinin fiziki-kimyavi gostaricilari

Keyfiyyat gostoricilori

Krekerds bugda ununun noxud unu ils avoz

Gostaricilorin adlari Nozarot olunmast
5% 10% 15%

Kiitlo pay1, %:

- nomlik 6,2 0,2 6,20,5 6,30,3 6,30,2

- ziilal 7,7101 9,050,2 10,20 0,3 11,250,3

- yag 13,01 0,2 12,76 0,3 11,450,3 13,23 0,3

- kil 0,01 0,03 1,31 0,03 1,340,03 1,50 0,02

- karbohidratlar 58,16 0,2 54,22 0,4 31,110,3 46,150,3
Tursulug, ququ galhiga gora 0,10 0,02 0,20 0,04 0,30 0,02 0,49 0,03
Qalovilik, quru qaliga gora 0,10 0,02 0,10 0,04 0,19 0,03 0,29 0,03
Masamolik, % 143 10 167 10 1716 1708
Enerji doyeri, kkal, 100 q moahsula
gora 341,10 343,63 335,05 337,20

Yeni novli kreker niimunalori nozarat niimunalorii lo miiqayise az forglonir.

Noxud ununun (cadval 4.6) resepturasina daxil etmo vaxti mineral maddslorin

miqdarinin artima.
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Codval 4.6

Noxud unundan hazirlanms kreker niimunalarinda mineral maddalarin va ziilalarin

tarkibi
Giindolik tolobat
Adlar1 Torkibi, mq normasi, %-la
Giindalik
100 q pegenyedo 1 pay lg¢iin tolobat
bugda bugda
bugda ununun ununun 10% ununun
10% noxud noxud unu 10% noxud
Nozarot | unuilo ovaz | Nozarot | 1ilo avaz Nozarat [unu ile avaz
pay1 etmoklo pay1 etmoklo pay1 etmoklo
Ziilallar, q 7,58 10,10 1,62 2,33 75 2,5 3,5
Na 7,3 13,5 1,9 3,5 1400 0,11 0,15
K 123,1 113,1 59,56 54,0 1500 1,1 15
Ca 27,5 43,5 10,1 15,1 900 1,0 1,3
Mg 15,1 17,2 41 7,2 300 1,2 1,1
P 79,3 113,9 20,3 27,1 900 2,5 2,5
Fe 1,0 1,1 0,2 0,3 12 2,0 1,9

Noxud unundan hazirlanmis kreker niimunalorinds mosamolik artir va

suudma gabiliyyati yaxsilasir.

Noxud unundan istifado olunmagqla kreker niimunolorinds yiiksok suudma

gabiliyyatinin kimyavi torkibindon asilidr (sokil 4.5).
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Sakil 4.5. 9sas xammaln fiziki-kimyoavi gostaricilori

Toadgiqat zamani namliyin gostaricilorinin doyisilmasi nozarat niimunasi ilo

miiqayisado saxlama prosesindo noxud ununun olavo olunmus kreker

niimunalarinds mosamolilik sokil 4.6 vo4.7-do gostorilmisdir.

Noamlilik, %

g m —%— nozarat
—o— 7% noxud unu alava edilmakla
-3¢ 10% noxud unu slava edilmakla

—&—15% noxud unu alava edilmakla

0 10 20 30 40 50 60
Saxlama miiddati, giin

Sokil 4.6. Noxud unu slave olunmus pe¢enye niimunalarinds nomliliyinin

saxlama miiddatindon asilihg
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Kreker niimunasinin saxlanmasi zamani momulatin boyatmasi prosesindan

asilidir.
300
250
X
o 200
g 150
=4 —=— nazarat
g 100
= —e— 7% noxud unu alavs etmakls
50 == 10% noxud unu alava etmakla
0 . . . . . | —&—15% noxud unu alava etmakla

0 10 20 30 40 50 60

Saxlanma miiddati, giin

Sokil 4.7. Noxud unundan hazirlanmis kreker pecenyesinin masamosliliyinin

saxlanma miiddatindon asililig:

63



Sokar. Su Sekear

Bal tozu

I IL | Un

70-70°S-de qizdirma

\ Yumurta melanj

10-12 daqige unun bisirilmasi

v Marqarin
25 S xamirin soyudulmasi

Yeyinti sodasi

h

30-40-daqiqe xamirin yogrulmasi
v
Xamirin formalanmasi

Duz

Aromatizatorlar

v
Bisirilma (200-240 C, 10-15doqig?)

v
Soyudulma

v
Moamulatin béliinmasi

v
Qablagdirilmasi

Sokil 4.8. Noxud unundan hazirlanan pryanik momulatlarin texnoloji sxemi
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Pryaniklarin nazarat niimunslarinin resepturasi cadval 4.7-ds verilmisdir.
Cadvol 4.7

Pryaniklorin nazarat niitmunalorinin resepturasi

Quru galiga gora| Sorf olunan xammal, 1000
kiitls pay1, %-la kq hesabr ilo
Xammalin ad1
Naturada Quru qaliq

Ola név bugda unu 83,3 423,0 347.,5
Sakor tozu 99,75 190,7 160,2
Tabii bal 77,0 150,3 1711
Margarin 82,0 45,1 32,1
Melanj 25,0 13,0 2,6
Karbon ammoniumu 0 2,0 3,0
Yaxsilasdirici 490 1,3 0,5
Dar¢in 0 1,2 1,3
Xamamlin comi 1025,1 786,5
Cixari 83,3% 1000 753

Miiayyan edilmis hazir momulatlarin keyfiyyatinin organoleptik vo fiziki-
Kimyovi gostoricilori codval 4.8-do toqdim edilmisdir. Dequstasiya zamani
organoleptik keyfiyyat gostoricilorino asason bugda unu noxud unuilo avozetmo
zamani pegenyeyo XaS olamyanylingiil dad meydana c¢ixmisdir. Unun termo
emalinin  kegirilmosi zamanmi  arzuedilmoyan dadin  vo qoxunun aradan
qaldirilmasini tomin edir vo bisirmo prosesindo Mayar reaksiyasina asason noxud
unu olave etmoklo pryaniklorin orijinal dadverms xarakteristikalarinin

formalasmasina imkan yaradilmigdir.
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Cadvol 4.8

Noxud unu 3lavd olunmus pryaniklorin orqanoleptiki v fiziki-kimyovi gostaricilori

Gostaricilorin
adlar1

Gostaricilorin keyfiyyati

Nozarot Noxud ununun bugda unu ilo avozetmo doracasi, %
25 50 75 100
Boyiik olmayan|Boylik olmayan
Kigik catlarla |Boyiik catlarla [Boyilik olmayan| catlarla kolo- | catlarla kolo-
Uz hissanin kolo-kotiir, agig-| kolo-kotiir, catlarla kolo- kotir, sari- kotir, sari-
rongi sar1 agig-sart kotiir, agig-sar1 gohvayi gohvayi
Kosikda Kovrak, sarimtil [Kovrak, sarimtil| Kovrak, sari- | Kovrak, sari- Kovrak,
goriiniis calarla calarla gohvayi calarla [gohvoyi calarla | gohvoyi calarla
Sirintohar, Sirintohar,

Sirintohor, konar| konar dad vo | konar dad va Sirintahar, Sirintohar,
Dadyi, iyi dad va qoxusuz goxusuz goxusuz noxud dadi noxud dadi
Nomlilik, % 12,00,3 12,4 0,3 1290,3 13,50,3 14,3 0,3
Qolovilik,
doraco 1,20,1 1,40,1 1,6 0,1 1,80,1 1901

Molumdur ki, noxud ununun hissaciklorinin iriliyi yarimfabrikatlarin vo hazir

unlu gonnadi momulatlarinin keyfiyyatino tosir edir. Noxud ununun hissaciklarinin

Olglisii na Qgodor kigik olarsa, xomirds ziilallarin

sismasine yaxsi tosir edir.

apardigimiz todgiqatlara asason noxud ununun xirda hissociklorindon pryaniklorin

texnologiyasinda onlarin xamirinin masamaliliyina tasir edir.
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Bugda ununun noxud unu ilo ovoz etdikdo onlardan hazirlanmig pryaniklorin

nomliliyi, masamaliliyi, galoviliyi va s. cadval 4.9-do verilmisgdir.

Cadval 4.9

Noxud va bugda unundan hazirlanmis pryaniklarin kovraliyi, galaviliyi, namliliyinin

dispersiyasi (noxud unu:bugda unu)

Gostaricilorin adi

Noxud unu fraksiyasindan istifado zamani keyfiyyot

gostaricilorinin qiymati

Enis 25PA Kegid 25 PA Kecid 40/42 PA
Unun hissaciklorinin 6l¢iisii, mkm 200-dan ¢ox 200-dan ¢ox 130-dan ¢ox
Momulatin nomliyi, % 12,2 0,3 13,00,3 13,50,3
Momulatin goloviliyi 1,20,1 1,20,1 1,20,1
Momulatin kovrakliyi, % 224 6 230 6 250 8

Noxud ununun hissaciklarinin 6l¢iistiniin azaldilmas1 vaxti hazir pryaniklorin

kovrakliyini artirir. Noxud unu yiiksak qgidaliliq doyarina malik oldugu ti¢iin ondan

hazirlanan pryaniklor yiiksok gostoriciloro ziilali maddoslorinin  yiiksalmasi

sayasindo momulatlarin keyfiyyotli dadvermo istiinliiklori vo yiiksaldilmis bioloji

doyarliya malikdir, homg¢inin avazolunmaz amintursular vo mineral maddalorla

zongindir (codval 4.10, 4.11).
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Cadval 4.10

Noxud unu alave olunmus pryanik niimunalarinds ziilal va mineral

maddoalarin torkibi

Pryaniklorin torkibi, 100 | Giindoalik Gindolik tolabatin
qr-da mq tolobat  |hozmolunma daracasi, %
Nozarat Bugda
Adlart Bugda ununun
ununun noxud noxud unu ilo
unu 1lo avaz oVaz
Nozarat olunmasi olunmasi
Zilallar, q 7,3 10,6 75 9,7 14,1
Na 1,6 37,8 2400 0,07 0,02
K 64 508 3500 1,8 14,5
Ca 9,4 101 1000 0,94 10,1
Mg 8,4 66,2 400 2,1 16,6
P 451 233,1 1000 45 23,3
Fe 0,6 1,4 14 4.3 10
Selen, mkq 4,2 15,0 18,5 22,7 81,1

Aparilan todqiqatin noticasi olarag noxud unu slave olunmus pryaniklords

mineral maddalorin, magneziumun, fosforun ¢oxluq taskil etmasi hazir momulatin

zonginlasdirilmasina sabab olur.

Pryaniklorin hazirlanma texnologiyasinin resepturasinda noxud unu vo bugda

ununun kompozisiyasindan istifade etmokla zanginlosdirilmis bioloji dayarliys

malik effektli momulatlarin yaranmasina soabab olur.
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Codval 4.11
Noxud unundan hazirlanms pryaniklarin tarkibindaki ziilallarin, amintursularin va

bioloji dayarliliyi

Gostaricilorin qiymati

Bugda ununun noxud unu ilo

Gostaricilorin adlari avaz olunmasi
Nozarot
75% 100%
Ziilalin kiitlo pay1, % 5,6 9,2 10,6
Tarkibinds avozolunmaz amintursulari, 1758,6 3563,1 4163,1

mohsulda 100 gramda mq hesabr ilo

Tarkibinds avozolunan amintursulari, mohsulda

100 gramda mq hesabi ilo 3864,6 5649,4 62429
Amintursularin comi, mohsulda 100 gramda mq

hesabi ilo 5623,2 9212,6 10606,0
Amintursularinin koeffisient

odadi 36,0 19,9 22,5
Bioloji dayarliyi, % 64,0 80,1 77,5
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NOXUD UNU OLAVO OLUNMAQLA UNLU QONNADI MOMULATLARIN ISTEHSALI VO
YENI CESIiDDO SOKORLI PECENIYANIN ISLONMOSI
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Natico va takliflor

Dissertasiya iginda noxud doninin kimyavi torkibi va texnoloji xiisusiyyatlori,
qidaliliq doyori dyronilmisdir. Miixtalif noxud unundan hazirlanmig niimunalords
karbohidratlarin az olmasit momulatlarin pohriz xassali olmasmi gostorir.
Organizmds asan hozm olundugu ii¢iin usaq qidasinda da istifado oluna bilor.
Ciinki o, avazolunmaz amintursularla zongindir.

Noxud ziilali hoamg¢inin asan ariya bilon albuminlori va globulinlori 6ziinda
saxlayir.

Apardigimiz arasdirmalara gora, noxud vo onun emali emali mohsullarnin
unlu gennadi momulatlarinin istehsal texnologiyasinda istifado edilmasi texnoloji
proseslora miisbat tosir gostormaklo, onlarin keyfiyyot gostoricilorini yaxsilagdirir.

Beloki, noxud vo onun emali mohsulu gqarisiginin miioyyon qatiliqda
islodilmasi momulatlarin fiziki-kimyavi vo organoleptiki gostaricilorino tosir
gostormoklo  yanasi vo bu gostoricilorin - saxlama miiddatindo miiayyan
doyisikliklara tosir gostordiyi miiayyan edilir.

Beloliklo, oldo edilmis noticoloro goro noxud ununun unlu gonnadi
momulatlarmin istehsal texnologiyainda istiraki hom nozori, hom do tocriibi

cohotdan halli aydin olmusdur.
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PE3IOME

BbIMOTHEHO  KOMIUIEKCHOE  HWCCIIEJIOBaHWE,  BKIIOYAIONIee  HAy4dHO-
MPAKTUIECKOE 0OOCHOBAaHWE M COBEPIICHCTBOBAHWE TEXHOJIOTHU KOMIUICKCHOU M
IyOOKOM TepepaboTKH 3epHa HyTa C MOJYyYEHHEM HUHTPEIUEHTOB JJISI CO3AaHUs
NPOAYKTOB 3/JOPOBOTO MUTAHMSI C OPUEHTAIIUEH Ha pecypcocOepeKeHHE.

BreimonHeHo HayyHOoe 00OCHOBaHHME BBIOOpa 3€pHa HyTa B KadecTBe
MCXOJHOTO CBIPBS IS TIOJYYCHHUS WHTPEIUCHTOB, IEPCIICKTUBHBIX JIUIS CO3JIaHUS
NPOJAYKTOB 3JIOPOBOTO TIMUTaHWS, HAa OCHOBE aHalM3a OTCUECTBCHHOW W
3apyOe)KHOHM JNHUTEepaTypbl U NMATCHTHOW WH(OpPMAIMK MO TeME HCCIEIOBaHUM, a
TaK)KE PE3YIbTATOB KOMIUICKCHOM OIICHKH (DH3UKO-XUMHUYECKUX CBOWCTB U

IIOKa3aTejer 6e30MacHOCTH 3CPpHA HYyTaA.
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SUMMARY

A comprehensive study was carried out, including a scientific and practical
substantiation and improvement of the technology of integrated and deep
processing of chickpea grains with the production of ingredients for creating
healthy food products with a focus on resource saving.

The scientific substantiation of the choice of chickpea grain as a raw material
for obtaining ingredients that are promising for creating healthy food products,
based on the analysis of domestic and foreign literature and patent information on
the topic of research, as well as the results of a comprehensive assessment of

physical and chemical properties and safety indicators of chickpea grain.
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