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ЭИРИШ 

 
Мцстягил Азярбайжан Республикасынын милли игтисадиййа-

тынын ясас сащяляриндян бири аграр сянайе комплексидир. Дцн-
йанын эетдикжя артан ярзаг тялябатынын тямин олунмасында 
мцасир кянд тясяррцфаты технолоэийаларынын тятбиги эцнцмц-
зцн ясас тялябляриня чеврилиб. Бу глобал проблемин щялли дцнйа 
дювлятляринин ясас приоритетидир. Юлкямизин ярзаг тящлцкясизли-
йинин тямин олунмасы истигамятиндя дя щяйата кечирилян игтиса-
ди сийасят, сащибкарлара эюстярилян дювлят дястяйи йени истещсал 
сащяляринин йаранмасына тякан верир. 

Дцнйа базарындакы рягабятя давам эятирмяк цчцн кянд 
тясяррцфаты мящсуллары вя онларын емалы мцяссисяляриндя мцасир 
технолоэийаларын тятбиги сон дяряжя юнямлидир. Сон илляр юлкя-
миздя мейвя-тярявязин вя онун емалы мящсулларынын истещсалы 
сцрятля артыр. 

Мейвя-тярявяз мящсуллары минерал маддяляр вя витамин-
лярля зянэин олуб инсан организми цчцн явязолунмаз гида 
мящсулудур. Мейвя вя тярявязин тяркибиндя цзви туршулар, ашы 
вя бойа маддяляри, ятирли маддяляр вя с. биолоъи актив маддя-
ляр вардыр. 

Тязя мейвя-тярявяз мящсуллары мювсцми характер да-
шымасына бахмайараг, илбойу эцндялик гида расионуна дахил 
олмалыдыр. Организмин нормал фяалиййяти цчцн щяр адам илдя 
орта щесабла 106 кг мейвя-эилямейвя вя цзцм, 110 кг кар-
тоф, 130 кг тярявяз истещлак етмялидир. 

Тязя вя емал олунмуш мейвя-тярявяз мящсулларынын 
експертизасы заманы зярярверижилик эюстярижиляри мцщцм ящя-
миййят кясб едир. Дягиг експертизанын кюмяйи иля истещлак 
базарына дахил олан мящсулларын кейфиййятини обйектив гий-
мятляндирмяк олар. Експертизанын кюмяйи иля ярзаг мящсул-
ларынын кейфиййятинин стандартын тялябиня уйьунлуьу йохланы-
лıр, гцсурлу маллар ашкар олунур. 
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Мейвя-тярявяз вя онларын емалы мящсулларынын тяркибин-
дя олан пестисидлярин, радионуклидлярин вя диэяр зярярли маддя-
лярин мцяййян едилмяси вя онларын микробиолоъи эюстяри-
жиляринин тибби-биолоъи тялимата (ТБТ) уйьун олмасы даим диг-
гят мяркязиндя олмалыдыр. 

Тягдим едилян дярс вясаити мейвя-тярявяз вя онларын 
емалы мящсулларынын ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы щаггында 
мялумат вермякля, лабораторийа ишляринин апарылмасында йар-
дымчы олажагдыр. 

Дярс вясаити «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы вя експерти-
засы» ихтисасы цзря бакалавр пиллясиндя тящсил алан тялябяляр 
цчцн нязярдя тутулмушдур. 
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FƏSİL 1. ТЯЗЯ МЕЙВЯ ВЯ ЭИЛЯМЕЙВЯЛЯР 

 
1.1. Тязя мейвя вя эилямейвя щаггында цмуми мялумат 

 
Тязя мейвя вя эилямейвяляр гурулушуна, биолоъи хцсу-

сиййятляриня, щомолоъи сортуна вя жоьрафи йетишмя зоналарына 
эюря груплашдырылыр. 

Ямтяяшцнаслыгда тязя мейвя вя эилямейвя ашаьыдакы 
кими тяснифляшдирилир: 

1. Тохумлу (тумлу) мейвяляр. Бу мейвяляр габыг, ятли-ши-
ряли щиссядян вя тохум камерасындан ибарятдир. Бу група ал-
ма, армуд, щейва, язэил, йемишан вя с. аиддир. 

2. Чяйирдякли мейвяляр. Чяйирдякли мейвялярин характерик 
жящяти назик габыглы, ширяли ятли щиссяли вя бярк чяйирдякли ол-
масыдыр. Бу група эавалы, шафталы, ярик, албалы, эилас вя зоьал 
аиддир. 

3. Эилямейвяляр. Гурулушуна эюря эилямейвяляр 3 група 
бюлцнцр: 

3.1. Щягиги эилямейвяляр. Бу мейвяляр габыг, ширяли-ятли щис-
сядян вя дахилдя йерляшян 1-7 ядяд тохумдан ибарятдир. Бу 
група гараьат, цзцм, гушцзцмц, фирянэцзцмц, мярсин, чай-
тиканы вя зиринж аиддир. 

3.2. Гейри-щягиги эилямейвяляр. Бу эилямейвялярин тохумлары 
онларын сятщиндя йерляшир. Бу група баь чийяляйи вя чийяляк 
аиддир. 

3.3. Мцряккяб эилямейвяляр. Бу мейвяляр бир мейвя юзяйи 
цзяриндя йерляшян вя бир-бириня битишик чохлу эиляжиклярдян 
ибарятдир. Бу група моруг, бюйцрткян, шимал моруьу, сары 
бюйцрткян аиддир. 

4. Гярзякли мейвяляр. Гярзякли мейвяляр бир тохумлу, 
цзяри бярк габыглы олур. Бу мейвяляр ики йарымгрупа бюлц-
нцр: 

4.1. Бяркгабыглылар. Бунларын мейвяси йарпагшякилли гярзяк-
ля юртцлц олур. Бу група фындыг вя йа йабаны фындыг аиддир. 
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4.2. Сцмцк габыглылар. Бу мейвяляр галын гярзякля юртцлмцш 
олур. Бу група шабалыд, пцстя, гоз, йерфындыьы (арахис), ба-
дам, фысдыг вя сидр гозу аиддир. 

5. Субтропик вя тропик мейвяляр. Бу мейвяляр ашаьыдакы 
кими груплашдырылыр: 

5.1. Ситрус мейвяляри. Бу група наринэи, портаьал, лимон вя 
грейпфрут аиддир. 

5.2. Субтропик мейвяляр. Бу група нар, зейтун, фейхоа, ин-
наб, янжир, тут, ийдя вя шярг хурмасы (хирник) аиддир. 

5.3. Тропик мейвяляр. Бу група ананас, манго, банан вя 
Иран хурмасы аиддир. 

Мейвя вя эилямейвяляр торпаг-иглим шяраитиндян асылы 
олараг дюрд зонайа бюлцнцр: шимал вя шимал-шярг, орта, жя-
нуб вя субтропик. Биолоъи хцсусиййятляриня эюря мейвяляр по-
молоъи сортлара, цзцм ися ампелографик сортлара айрылыр. 
 

1.2. Тязя мейвя вя эилямейвялярин кейфиййят эюстярижиляри 
 
Тязя мейвялярин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря 

гиймятляндирилир: 
1. кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри; 
2. органолептики эюстярижиляри; 
3. физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. тящлцкясизлик эюстярижиляри. 

 
 



 

 

7 

 

1.3. Тязя мейвя вя эилямейвялярин кимйяви 

тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 
Инсан организминин инкишафы цчцн мейвя вя эилямейвя-

лярин истещлакынын бюйцк ящямиййяти вардыр. Мейвя вя эиля-
мейвялярин кимйяви тяркиби минерал маддяляр, витаминляр, ашы 
вя бойа маддяляри, карбощидрат вя цзви туршуларла зянэиндир. 

Мейвя вя эилямейвялярин кимйяви тяркибиня торпаг-иглим 
шяраитинин, йетишмя вя сахланма мцддятинин бюйцк тясири вар-
дыр. Мейвя вя эилямейвялярин тяркибиндя минерал маддяляр, о 
жцмлядян калиум вя дямир дузлары вардыр. Итбурну, кал гоз, 
гараьат, моруг, лимон, наринэи, портаьал Ж витамининин мян-
бяйидир. 

Алманын кимйяви тяркибиня онун сорту, бежярилдийи шяра-
ит, сахланма мцддятинин тясири вардыр. Алманын тяркибиндя ор-
та щесабла 6,5-12,8% фруктоза, 2,5-5,5% глцкоза, 1,5-5,3% 
сахароза, 0,2-0,7% азотлу маддя, 1,05-1,49% пектин маддя-
си, 0,02-0,2% ашы маддяси, 0,8% селлцлоза, 0,5-1,0% пентозан, 
0,2-0,4% минерал маддя вя 0,2-0,6% цзви туршу вардыр. 

Щейва эцлчичяклиляр фясилясиндян олуб, тяркибиндя 81-
87% су, 5,3-12,2% шякяр, о жцмлядян 5,6-6,6% фруктоза, 2,0-
2,4% глцкоза, 0,4-1,6% сахароза, 0,85-1,1% цзви туршу, 0,9% 
пектин маддяси, 0,9% селлцлоза, 0,5-0,8% минерал маддя, 
0,42-0,66% ашы маддяси, 10-30 мг% Ж витамини вардыр. 

Гараьат  йетишмя мцддятиня эюря чохиллик эилямейвядир. 
Гараьатын 3 нювц вардыр: гара гараьат, гырмызы вя аь гара-
ьат. 

Гара гараьат витаминлярля даща чох зянэиндир. Онун 
тяркибиндя 7-10% шякяр, о жцмлядян 5,7-7% глцкоза, 0,9-
1,6% фруктоза, 0,5-2% сахароза, 1,9-3,7% цзви туршу (алма вя 
лимон туршусу), 1,5% пектин маддяси, 3,76% селлцлоза, 0,33-
0,42% ашы маддяси, 0,5% минерал маддя, 400 мг% Ж витами-
ни вардыр. 
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Гырмызы вя аь гараьатын тяркибиндя орта щесабла 6,7-8,2% 
шякяр, 2,6-3,8% туршу, 20-45 мг% Ж витамини, 0,19-0,26% 
пектин маддяси, 3,88% селлцлоза, 0,11% ашы вя бойа маддяси, 
0,20-0,91% азотлу маддя вардыр. 

Гырмызы щолланд сортунун тяркибиндя 8,15-9,72 мг% 
шякяр, 35-42 мг% Ж витамини, 2,35-2,84% цзви туршу вардыр. 

Тяркибиндяки йаь туршусу вя азотлу маддялярин мигда-
рынын чохлуьуна эюря гярзякли мейвяляр йцксяк гидалылыг дя-
йяриня маликдир. Гоз ляпясинин тяркибиндя 58-75% йаь, 9,2-
18% зцлал, Б1, Б2, А вя Ж витаминляри вардыр. Ляпянин калори-
лийи буьда чюряйиндян 3 дяфя, иняк сцдцндян 10 дяфя чохдур. 

Гозун йарпаг вя габыьынын тяркиби Ж, Б, П, А витамин-
ляри, ефир йаьы, фитонсидля зянэиндир. 

Шярг хурмасы (хирник) шахтайа, гураглыьа, хястялик вя 
зярярверижиляря гаршы давамлылыьына, мейвясинин гида маддя-
ляри иля зянэинлийиня эюря фярглянир. 

Тязя хурманын тяркибиндя 79-82% су, 20-25% шякяр, 
0,5-2,2% ашы маддяси, 0,5 мг% каротин, 0,25% цзви туршу, 
0,59% пектин маддяси, 0,5% минерал маддя, 0,51% селлцлоза, 
43 мг% Ж витамини, йод, зцлал вя башга цзви маддяляр вар-
дыр. 

Шярг хурмасы щям тязя, щям дя емал едилдикдян сонра 
да йейилир. Онун мейвяси пящризлик вя мцалижяви хцсусиййятиня 
малик олдуьуна эюря тибbдя ган азлыьы, боьаз аьрысы, мядя 
хястялийинин мцалижясиндя истифадя олунур. Гурудулмуш мей-
вясинин тяркибиндя 60-70% шякяр вардыр. 

 

 



 

 

9 

 

Мейвя-эилямейвялярин кимйяви тяркиби вя енеръи дяйяри 
 

Жядвял 1. 
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Ярик  86,0 10,5 0,9 - 10 0,7 1,3 192(46) 

Щейва  87,5 8,9 0,6 - 23 0,8 0,9 19(38) 

Албалы  85,5 11,23 0,8 - 1 0,6 1,3 205(49) 

Армуд  87,5 10,7 0,4 - 5 0,7 0,3 176(42) 

Шафталы  86,5 10,4 0,9 - 10 0,6 0,7 184(44) 

Эавалы  87,0 9,9 0,8 - 10 0,5 1,3 180(43) 

Алма  86,0 11,3 0,4 - 13 0,5 0,7 192(46) 

Портаьал  87,5 8,4 0,9 - 60 0,5 1,33 159(38) 

Лимон  87,7 3,6 0,9 - 60 0,5 5,73 130(31) 

Наринэи  88,5 8,6 0,8 - 38 0,5 1,03 150(38) 

Цзцм  80,2 17,5 0,4 - 6 0,4 0,64 289(69) 

Чийяляк  84,5 8,1 1,8 - 60 0,4 1,3 172(41) 

Моруг  87,0 9,0 0,8 - 25 0,5 1,9 172(41) 

Чайтиканы  75,0 5,5 0,9 - 200 0,7 2,3 126(30) 

Гара 
гушцзцмц 

85,0 8,0 1,0 - 200 0,9 2,3 167(40) 

Гырмызы 
гушцзцмц 

85,4 8,0 0,6 - 25 0,6 2,5 19(38) 

Итбурну  66,0 24,0 1,6 - 470 2,2 2,0 423(101) 

 

1.4. Мейвя-эилямейвялярин органолептики эюстярижиляри 

 
Мейвя-эилямейвялярин кейфиййят эюстярижилярини юйрянян 

заман онларын стандартын тялябиня уйьунлуьу ясас эютцрц-
лцр. Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг мейвяляр 1-жи вя 
2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Мейвя-эилямейвялярин кейфиййятини гиймятляндирян за-
ман алынан нятижялярин дягиг олмасы орта нцмунянин айрыл-
масы методундан вя тящлил цчцн щазырланмасындан чох асылы-
дыр. Орта нцмунянин айрылмасы дахил олан мал партийасынын 
мигдарындан вя диэяр шяртлярдян асылыдыр. 
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Стандартын тялябиня уйьун мал партийасындан орта нц-
муня айрылыр. Дахил олмуш мал партийасындан орта нцмуня еля 
айрылмалыдыр ки, онун мцайиняси заманы алынан нятижя цмуми 
мала аид едилсин. 

Дахил олмуш мейвя-эилямейвя партийасында таранын 
дашынмасындан асылы олараг ашаьыдакы гайдада нцмуня эю-
тцрцлмялидир: 

- партийада 100 тара оларса – ян азы 3 йердян; 
- 100 тарадан артыг оларса – 50 йер цчцн ялавя олараг бир 

йердян. 
Айрылмыш нцмуняляр гарышдырылыб, лабораторийа мцайиня-

си цчцн нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуняни айырмаг мягся-
диля тумлу мейвялярдян – 10% мигдарында; ситрус мейвяля-
риндян- 20% мигдарында нцмуня эютцрцлмялидир. 

Органолептики тящлил заманы мейвя-эилямейвялярин що-
молоъи сорта мцвафиглийи, формасынын еталона уйьунлуьу, зя-
дялянмя дяряжяси (механики, физиолоъи, фитопатолоъи, зярярверижи-
лярля зядялянмяси) мцяййянляшдирилир. 

Истещлак вя техники йетишкянлийи тябии ишыгда бахмагла тя-
йин едилир. Мейвялярин консистенсийасы аьызда чейнямякля тя-
йин едилир. 

Ятри бцтюв вя кясик мейвяни ийлямякля, дады ися чейня-
мякля мцяййянляшдирилир. Алынмыш нятижяляр ашаьыдакы кими 
характеризя олунур: турш, турша-ширин, ширин-турш, ажы, бцзцшдц-
рцжц, дадсыз вя с. 

Йетишкянлийи, юлчцсц, рянэи, габыьынын вязиййяти, ятинин 
бярклийи вя с. эюстярижиляр тяйин едилир. 

Мейвя-эилямейвялярин органолептики эюстярижиляри ню-
вцндян, чешидиндян асылы олараг стандартын вя техники норма-
тив сянядлярин тялябиня жаваб вермялидир. 

Алманын вя цзцмцн органолептики эюстярижилярини нязяр-
дян кечиряк. 

Йухарыда гейд етдийимиз кими, алманын органолептики 
эюстярижиляриня онун щомолоъи сорта мцвафиглийи, харижи эюрцнц-



 

 

11 

 

шц, формасы, рянэи, ичинин вязиййяти аиддир. Мцхтялиф алма сорт-
лары гурулушуна, формасына, рянэиня вя юлчцляриня эюря бир-
бириндян фярглянирляр. 

Алманын сятщи щамар вя йа кяля-кютцр, парылтылы вя йа 
тутгун, габыьы мцхтялиф галынлыгда вя бяркликдя олур. Габыьы 
бярк, галын вя сых олан алма дашынмайа вя сахланмайа да-
вамлыдыр. Гафгаз, Крым вя Чин сортларыны буна мисал эюстяр-
мяк олар. 

Алманын формасы щомолоъи сортлара уйьун олараг мцх-
тялиф олур. Алма йумру, йасты-йумру, конусварı, йасты-овал, 

силиндрварı, енли силиндрварı, йумуртаварı вя с. формада олур. 
Алманын рянэи ясас эюстярижилярдян биридир. Алманын рянэи йа-
шыл рянэдян сарымтыл-йашылы, чящрайы, сарымтыл-гырмызы, тцнд гыр-
мызы, гызыл-сары вя с. рянэя гядяр олур. Алманын сортундан асы-
лы олараг саплаьы гыса, узун, йоьун, назик вя мцхтялиф рянэляр-
дя олур. Саплаьынын гопмасы онун сахланма мцддятини азал-
дыр. 

Алма мейвясинин ляти бярк вя йумшаг, ширяли вя гуру 
олур. Алманын ятли щиссясинин мяркязиндя тохум камерасы йер-
ляшир. Сортундан асылы олараг бир мейвясинин чякиси 100-170 г 
арасында дяйишир. Алманын тохум камерасынын щяжми вя юлчцсц 
мейвянин юлчцсцндян асылыдыр. Тохум камерасы ири олан алма-
лар ашаьы кейфиййятли сайылыр. 

Тязя цзцмцн кейфиййят эюстярижиляри ГОСТ 25986-83 
ясасян мцяййян едилир. Цзцмцн органолептики эюстярижилярини 
юйрянян заман онун ампелографик сорта уйьунлуьу юйряни-
лир. Цзцмцн кейфиййяти онун кимйяви тяркибиндян, салхымын 
сых вя йа сейряк олмасындан асылыдыр. Щяр бир цзцм эиляси га-
быг, ширяли-ятли вя тохум щиссясиндян ибарятдир. Цзцмцн габы-
ьы сых, галын вя назик олур. Сых вя галын габыглы цзцм сортлары 
сахланмайа давамлыдыр. Габыьын цстц мум тябягяси иля юр-
тцлц олур. 

Мцхтялиф цзцм сортларында ятли щиссянин, тохум вя габыг 
щиссянин бир-бириня нисбяти мцхтялиф олур. Ятли щисся мцхтялиф 
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цзцмлярдя 85-90%, габыг 2-9%, тохум ися 5% тяшкил едир. 
Цзцмцн рянэи сортуна мцвафиг олараг гара, аь, сарымтыл-аь, 
кящряба, сарымтыл-йашыл, чящрайы, гырмызы олур. Формасына эюря 
йумру, узунсов, узунсов-йумру, овал, дады сортундан асылы 
олараг ширин, турша-ширин вя с. олур. Тяйинатына эюря цзцм 3 
група бюлцнцр: сцфря, шяраб вя кишмиш цзцм сортлары. 

Сцфря цзцмц йцксяк дад вя ий эюстярижиляриня малик 
олуб, эиляси ири вя йа орта юлчцдя олур. Салхымы орта сыхлыгда 
олур. Цзцмцн кишмиш сортлары тяркибиндяки шякярин мигдарына 
эюря фярглянир. 

Мейвялярин органолептики эюстярижиляри онларын щомо-
лоъи сортундан, нювцндян, чешидиндян асылы олараг гцввядя 
олан стандартын вя йа норматив-техники сянядлярин тялябляриня 
уйьун олмалыдыр. 

 

1.5. Мейвя вя эилямейвялярин физики-кимйяви  
эюстярижиляринин експертизасы 

 
Физики-кимйяви методла мейвялярин туршулуьу, нишаста-

нын, пектин вя бойа маддяляринин, шякярин вя с. мигдары тя-
йин едилир. 

Физики-кимйяви кейфиййят эюстярижиляринин гиймятлянди-
рилмясини алма вя цзцм цзяриндя эюстяряк. 

Алма мейвясиндя пектинин мигдарыны тяйин етмяк цчцн 
алма сцртэяждян кечирилиб йахшы гарышдырылыр, алынмыш орта нц-
мунядян 50-100 г чякиб (гурудулмуш мейвялярдян орта нц-
муня 5-10 г) чини финжана вя йахуд стякана тюкцлцр. Цзяриня 
150 мл дистилля едилмиш су ялавя едиб, протопектини щидролизляш-
дирмяк вя пектинли маддялярин сулу мящлулуну алмаг цчцн 
гайнайан су щамамында 1 саат мцддятиндя гыздырылыр. 

Гыздырылмш кцтляниn тутуму 500-1000 мл олан юлчц кол-
басына кечирмяк лазымдыр. Иткийя йол вермямяк мягсядиля чи-
ни каса, стякан вя гыф дистилля суйу иля йуйулуб, колбайа кечи-
рилир. Колбанын жизэисиня гядяр дистилля суйу ялавя едиб гарыш-
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дырырыг, яввялжя памбыг, сонра ися каьыз филтрдян сцзцрцк. Тя-
миз вя шяффаф филтратдан пипетка иля 10 мл эютцрцб, тутуму 
400-500 мл олан стякана тюкцрцк вя цзяриня 100 мл 0,1 нор-
мал НаОЩ мящлулу ялавя едиб, 30-40 дягигя сахлайырыг. Бу 
заман пектин сабунлашыр. Алынмыш гарышыьын цзяриня 50 мл 0,1 
нормал сиркя туршусу мящлулу, 5 дягигядян сонра ися 50 мл 2 
нормал ЖаЖл2 мящлулу ялавя едиб, 1 саат сахлайырыг. Бу за-
ман мящлулун ашаьы щиссясиндя аь рянэли калсиум пектат чю-
кцнтцсц ямяля эялир. Стякандакы мящлул 5 дягигя гайнадылыб, 
яввялжядян гурудулмуш вя чякиси мцяййянляшдирилмиш филтрдян 
сцзцлцр. Филтр каьызы цзяриндяки чюкцнтц о вахта кими гайнар 
су иля йуйулур ки, сцзцлмцш майенин цзяриня зяиф АэНО3 
мящлулундан бир нечя дамжы ялавя етдикдя аь чюкцнтц алын-
масын. 

Хлордан тямизлянмиш калсиум пектат чюкцнтцсц филтр 
каьызы иля бцкся гойулуб гурудужу шкафда 1000Ж темпера-
турда сабит чяки алынана гядяр гурудулур. Яэяр филтратда 
олан чюкцнтцнцн мигдары гурутдугдан сонра 0,03 г-дан 
чохдурса, тящлили 10 мл явязиня 5 мл филтрат эютцрмякля тякрар 
етмяк лазымдыр. Щесаблама ашаьыдакы ардыжыллыгла апарылыр. 

Тяжрцбя цчцн 50 г мейвя эютцрцб, 500 мл тутуму олан 
юлчцлц колбада мящлул щазырланыр. Онда тящлил олунан 10 мл 

филтратда 1 г 










qram1

500

1050  мейвя олур. Фярз едяк ки, 10 мл 

филтратда 0,022 г калсиум пектат олмушдур. Демяли, 100 г-да 
2,2 г вя йа 2,2% калсиум-пектат вардыр. Калсиум-пектатын 
92%-и пектин туршусу вя 8%-и калсиумдан ибарят олдуьу цчцн 
алынан нятижяни 0,92 ямсалына вуруб, мящсулда олан пектин 
туршусунун мигдары щесабланыр. 

%02,292,02,2   

Айры-айры мейвялярдя пектин маддяляринин фаизля миг-
дары орта щесабла ашаьыдакы кимидир: алма – 0,82-1,29%; ярик 
– 0,5-1,03%; шякяр чуьундуру – 2,5%; эавалы – 0,96-1,14%; 
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гара гараьат – 1,52%; гушцзцмц – 0,5-1,30%; йеркюкц – 
2,5%. 

Титрлянян туршулуьун тяйини. Тящлил цчцн эютцрцлмцш 
мейвяни язиб вя йа сцртэяждян кечириб, техники тярязидя 25 г 
чякиб, истилийи 800Ж олан су иля бирликдя 250 мл-лик юлчц колба-
сына кечирмяк лазымдыр. Бу заман истифадя олунан суйун 
мигдары колба щяжминин 3/4 щиссясиндян чох олмамалыдыр 
(колбаны йахшы чалхаладыгдан сонра 30 дяг мцддятиндя сакит 
сахлайырыг). Бундан сонра колба 800-йя гядяр гыздырылыр, чал-
халаныр вя 30 дяг мцддятиндя температуру 80-850Ж олан су 
щамамына гойулур. 30 дягигядян сонра колба отаг темпе-
ратуруна кими сойудулур, жизэисиня гядяр дистилля суйу долду-
рулур, тыхажла баьланыб, йахшы чалхаланыр, гат-гат филтрдян сц-
зцлцр. Филтратдан 50 мл эютцрцб 250 мл тутумлу колбайа тю-
кцлцр, 2-3 дамжы фенолфталеин ялавя едилиб, 0,1 нормал НаОЩ 
мящлулу иля титрлянир. 

Нязяря алмаг лазымдыр ки, филтратда ЖО2 газы ола биляр. 
ЖО2 газыны айырмаг цчцн филтрат гайнайана гядяр гыздырылыр 
вя гайнар филтрат титрлянир. 

Титрлянян туршулуг ашаьыдакы дцстурла щесабланыр: 

  

2

1 100

Vg

KVV
X




  

Бурада, В – титрлянмяйя сярф олунан 0,1 нормал гяляви-
нин мигдары, мл-ля; 

   В1 – нцмунядян щазырланан мящлулун мигдары, мл-ля; 
     э – нцмунянин чякиси, г-ла; 
   В2 – титрлямяк цчцн эютцрцлян мящлулун мигдары, мл-

ля; 
    К – уйьун туршуйа щесабламаг цчцн истифадя олунан 

ямсал.  
Бу ямсал алма туршусу цчцн 0,0067, лимон туршусу цчцн 

0,0064, сиркя туршусу цчцн 0,0060, сцд туршусу цчцн 0,0090, 
чахыр туршусу цчцн 0,0075-дир. 
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Мейвялярдя туршулуг фаизля ашаьыдакы кимидир: албалы, 
зоьал, алча, ярик – 2,5%, гараьат – 3,5%, армуд – 0,1-0,5%, 
алма – 0,2-0,6%, щейва – 0,4-0,6%, шафталы – 0,2-1,0%, эавалы 
– 0,4-0,9%, цзцм – 0,6-0,7%. 

Шякярин мигдарынын тяйини. Шякярин тяйини ясасян Берт-
ран цсулу иля апарылыр. Яввялжя «А» мящлулу щазырланыр вя щя-
мин мящлулда инверт шякяри тяйин едилир. Сонра «А» мящлу-
лундан «Б» мящлулу щазырланыб, сахарозанын вя цмуми шя-
кярин мигдары тяйин едилир. 

«А» мящлулунун щазырланмасы. Шякяри тяйин етмяк цчцн 
тядгиг олунан мящсул яввялжя тямиз йуйулур вя сцртэяждян 
кечирилиб хырдаланыр. 

Тязя мейвядян 50 г, гурудулмушдан 5 г эютцрцб итки-
сиз олараг тутуму 500 мл-лик юлчцлц колбайа кечирилир. Кол-
банын щяжминин 3/4 щиссясиня гядяр дистилля суйу ялавя олу-
нур. Колбадакы мящлул 10%-ли сода мящлулу иля нейтраллашды-
рылыр. Нейтраллашма лакмус каьызы иля йохланылыр. 

Гырмызы лакмус каьызы зяиф эюй рянэя бойаныр. Колбада 
олан мящлулу 800Ж температурда су щамамында 30 дягигя 
гыздырылыр. Сонра колбадакы мящлулу отаг температуруна гя-
дяр сойудуб, зцлалын вя башга асылы маддялярин, чюкмяси цчцн 
цзяриня 15 мл 30%-ли Пб(ЖЩ3ЖОО)2 мящлулу ялавя едиб чал-
халаныр. Бу заман зцлал там чюкмязся, йенидян 10 мл гурьу-
шун асетат мящлулу ялавя едяряк, колбадакы мящлулун туршу 
вя йа гяляви реаксийасыны йохлайыб, нейтраллашдырылыр. Сонра 
колбанын юлчц йериня гядяр дистилля суйу тюкцб йахшы гарышды-
рараг 1-2 саат сакит сахланылыр. Колбадакы мящлулу гат-гат 
филтрдян сцзцб филтратдан 50 вя йа 100 мл эютцряряк тутуму 
100 вя йа 200 мл юлчцлц колбайа тюкцлцр. Филтратда олан 
Пб(ЖЩ3ЖОО)2 артыг мигдары доймуш На2СО4 мящлулу вя 
20%-ли На2ЩПО4 мящлулу иля чюкдцрцлцр. Сонра колбаны 
жизэисиня гядяр дистилля суйу иля долдуруб 20 дягигядян сонра 
гат-гат филтрдян сцзцлцр. Алынмыш филтрат «А» мящлулу адланыр 
вя щямин мящлулда инверт шякярин мигдары тяйин олунур. 
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Инверт шякярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн 250-300 мл-
лик конусварı колбайа 25 мл Фелинг-1 вя Фелинг-2 мящлулу 

тюкцб азбест тор цзяриндя газ лампасында гайнайана гядяр 
гыздырылыр. Мящлулун цзяриня 20 мл «А» мящлулу тюкцб гары-
шыьы гайнамаьа башлайан андан 3 дягигя гайнадылыр. Бу за-
ман мящлул эюй рянэ алыр вя гырмызы-кярпижи рянэдя чюкцнтц 
ямяля эялир. Колбадакы эюй мящлулу азбест филтрдян кечирилир. 
Колбанын дибиндяки гырмызы-кярпижи рянэли мис-оксиди чюкцн-
тцсцнцн цзяриня 2-3 дяфя гайнар су тюкцб сцзцлцр. Яэяр 
мис-оксид мящлулун сятщиндя цзярся, онда гарышыьа бир нечя 
дамла спирт ялавя едилир ки, мис-оксид мящлулун дибиня чюк-
сцн. Сцзмя заманы мис-оксидин филтря кечмясиня йол верилмя-
мялидир. Яэяр чюкцнтц филтря кечмиш оларса, чалышмаг лазым-
дыр ки, чюкцнтц дистилля суйунун алтында галсын. Чцнки Жу2О 
щавадакы оксиэенля оксидляшиб ЖуО-я чеврилир. Бу ися Фелинг-
3 мящлулунда щялл олмур. Нятижядя итки олур вя инвертли шякя-
рин мигдары азалыр. Колбада галмыш мис-оксидин цзяриня 25 
мл дямир-аммониум зяйи мящлулу (Фелинг-3 мящлулу) ялавя 
едиб, ону щялл етдикдян сонра, азбест филтрдяки мис-оксиди дя 
онунла щялл едиб конусварı колбайа сцзцлцр. Мящлул йашы-
лымтыл рянэя бойаныр. Колбадакы мящлулу Хамилйон мящлулу 
иля (1 литрдя 4,98 КМнО4 щялл едилир) ачыг гырмызы рянэ алына-
на гядяр титрлянир. Титря сярф олунан КМнО4 мящлулунун мл-
ля мигдарыны 10-а вуруб мисин мг-ла мигдары тяйин едилир. 
Мисин мигдарына ясасян жядвялдян инверт шякярин мг-ла миг-
дары тапылыр. Щесаблама ашаьыдакы кими апарылыр. 

500 мл-лик колбайа 50 г мящсул тюкуб мящлул щазырла-
ныр. Щазырланмыш мящлулдан 100 мл эютцрцб Пб(ЖЩ3ЖОО)2 
артыг мигдарыны 200 мл-лик колбада чюкдцрцлцр. 

Инверт шякяри тяйин етмяк цчцн 20 мл филтрат эютцрцлцр. 

qramX 1
200500

2010050





  

Алынан нятижяйя ясасян 20 мл мящлул 1 г мящсула уй-
ьун эялир. 
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Тутаг ки, титря 16,4 мл КМнО4 сярф олунуб. Бу 
16,4х10=164 мг мися уйьун эялир. Жядвялдя 164 мг мися 86,5 
мг инверт шякяр уйьун эялир. Беляликля, 1 г мящлулда 0,0865 г 
шякяр вардыр. Онда 100 г-да 8,65 г вя йа 8,65% инверт шякяр 
вардыр. 

«Б» мящлулунда сахарозанын тяйини. Сахарозанын миг-
дарыны тяйин етмяк мягсядиля «А» мящлулундан 50 мл эютц-
рцлцб 100 мл-лик юлчц колбасына тюкцлцр. Онун цзяриня хц-
суси чякиси 1,19 олан 5 мл ЩЖл ялавя едиб, вахташыры чалхала-
магла су щамамында 68-700Ж-дя 8 дягигя сахланылыр. Кол-
бадакы мящлул сойудулуб 10 вя 15%-ли сода мящлулу вя йа 
гуру сода иля нейтраллашдырылыр. Нейтраллашма лакмус каьызы 
иля йохланылыр. Сода ялавя етдикдя кюпцклянмянин гаршысыны 
алмаг цчцн соданы аз-аз тюкяряк гарышдырмаг лазымдыр. 
Нейтраллашма гуртардыгдан сонра жизэийя гядяр дистилля суйу 
ялавя едилир. Лазым олдугда филтрдян сцзцлцр вя ялдя едилян 
мящлул «Б» мящлулу адланыр. «Б» мящлулунда инверт шякярин 
мигдары йухарыда тяйин етдийимиз кими апарылыр. Нязяря 
алмаг лазымдыр ки, тяйин олунан мящлул 0,5 г мящсула уйьун 
эялир. 

qramX 5,0
100200500

502010050





  

Титря сярф олунан КМнО4 мящлулунун мигдарына эюря 
мисин мигдары щесабланыр вя жядвялдян мисин мигдарына эюря 
инверт шякярин мигдары тапылыр. Сахарозанын мигдары ашаьыда-
кы дцстура ясасян щесабланыр: 

  95,012  IIC  

Бурада, Ж – инвертляшмиш сахарозанын мигдары, %-ля; 
     Ы2 – «Б» мящлулунда олан инверт шякярин мигдары; 
     Ы1 – «А» мящлулунда олан инверт шякярин мигдары; 
 0,95 – инверт шякяри сахарозайа чевирмяк ямсалыдыр.  
Чцнки 0,95 г сахароза инвертляшдикдя 1 г инверт шякяр 

ямяля эялир. Буну ашаьыдакы кимйяви тянликля изащ етмяк олар:  
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Демяли, 342,11 г сахарозадан 360,24 г инверт шякяри 

ямяля эялир. 

95,09502,0
24,360

11,342
  

Сахарозанын мигдары щесабландыгдан сонра цмуми шя-
кярин мигдары щесабланыр. 

Ш = И1 + Ж 
Бурада, Ш – цмуми шякярин мигдары, %-ля; 
    И1 – «А» мящлулунда олан инверт шякярин мигдары; 
    Ж – сахарозанын мигдары. 
 

Мися эюря инверт шякяринин мигдары 

Жядвял 2. 
Мисин 
миг-

дары, мг 
 

Инверт 
шякярин 

мигдары, мг 

Мисин 
миг-

дары, мг 

Инверт 
шякярин 

мигдары, 
мг 

Мисин 
миг-дары, 

мг 

Инверт 
шякярин 

мигдары, мг 

20,6 10 59,3 30 112,6 60 

22,6 11 61,1 31 114,3 61 

24,6 12 63,0 32 115,2 62 

26,5 13 64,8 33 117,6 63 

28,5 14 66,7 34 119,2 64 

30,5 15 68,5 35 120,9 65 

32,5 16 70,3 36 122,6 66 

34,5 17 72,2 37 124,2 67 

36,4 18 74,0 38 125,9 68 

38,4 19 75,9 39 127,5 69 

40,4 20 77,7 40 129,2 70 

42,3 21 79,5 41 130,8 71 

44,2 22 81,2 42 135,6 73 

46,1 23 83,0 43 137,2 75 

48,0 24 84,8 44 140,5 77 

49,8 25 86,5 45 145,3 80 

51,7 26 88,3 46 150,0 83 

Ж12Щ22О11 + Щ2О  Ж6Щ12О6 + Ж6Щ12О6 

 сахароза 

 

су 

 

глцкоза 

 

фруктоза 

 
342,11 

 

18,02 

 

180,12 

 

180,12 
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53,6 27 90,1 47 154,8       86 

 55,5 28  91,9 48 157,9 88 

 57,4 29  95,4 50 161,1 90 

 97,1 51   98,9 52 164,2 92 

100,6 53 102,3 54 168,8 95 

104,0 55 105,7 56 173,4 98 

107,4 57   11,9 59 176,5  100 

 
 Тящлцкясизлик эюстярижиляри 

 
Тязя мейвя-эилямейвя мящсулларында токсики елемент-

лярин, нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян 
сявиййяси (ТБТ эюря)  

Жядвял 3. 
 

Мящсулун 
групу 

 

Эюстярижиляр 

Йол верилян 

сявиййя, 
г/кг-ла чох 

олмамалыдыр 

 

Гейд 

Токсики елементляр: 

мейвя, 
эилямейвя, 

эюбяляк 

гурьушун 0,5 мейвя, 
эилямейвя  0,4 

арсен 0,2  

 0,5 эюбялякляр 

кадмиум          0,03  

 0,1 эюбялякляр 

живя 0,02  

 0,05 эюбялякляр 

мис 5,0  

 10,0 эюбялякля 

синк 10,0  

  20,0 эюбялякляр 

Пестисидляр: 

 Щексахлорсикло- 
щексан 

(, , - изомерляр 

 
0,05 

Мейвя-
gилямейвя, цзцм 

 ДДТ вя онун 
метоболитляри 

 
0,1 

 

Радионуклидляр: 

Мейвя, 
Эилямейвя, 

цзцм 

сезиум-137 40 Бк/кг 

 стронсиум-90 50 Бк/кг 
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Эюбялякляр сезиум-137  500 Бк/кг 

 стронсиум-90 50 Бк/кг 

Ишин йекуну 

 
Тязя мейвя-эилямейвялярин експертизасыны апардыгдан 

сонра алынан нятижяляр хцсуси жядвялдя йазылмалы вя стандарт 
эюстярижилярля мцгайися едилиб нятижя чыхарылмалыдыр. 

 
Сыра 

сайы 

Кейфиййят 

эюстярижиляри 

Тядгигатын 

нятижяси 

Стандарт эюстярижиляр 

1. Органолептики эюстярижиляр   
1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Формасы    

1.3. Йетишкянлик дяряжяси   

1.4. Формасы    

2 Физики-кимйяви эюстярижиляр   

2.1. Титрлянян туршулуг, %-ля   

2.2. Нишастанын мигдары, %-ля   

2.3. Ашы вя бойа маддяляри, %-
ля 

  

2.4. Пектин маддяляри,  
%-ля 

  

2.5. Шякярин мигдары,  
%-ля 

  

 
Мювзуйа даир суаллар 

 

1. Органолептики цсулла мейвя вя эилямейвялярин щансы 
кейфиййят эюстярижиляри тяйин едилир? 

2. Мейвя-эилямейвялярин тяркибиндяки цзви туршулар щансы 
цсулла тяйин олунур? 

3. Мейвя-эилямейвялярин тяркибиндя щансы цзви туршулар 
вар? 

4. Мейвя-эилямейвялярдя кейфиййят сахталашдырылмасы щан-
сы йолла щяйата кечирилир? 

5. Мейвя-эилямейвялярдя йетишмя заманы пектин маддяси 
нежя дяйишир? 
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6. Мейвя-эилямейвя нежя тяснифляшдирилир? 
7. Мейвя-эилямейвялярин физики-кимйяви эюстярижиляри щансы 

цсулла тяйин олунур? 
8.  «А» мящлулунда шякярин мигдары нежя тяйин олунур? 
9. Мейвя-эилямейвялярдя орта нцмуня щансı гайда иля 

эютцрцлцр? 
Мясяля 

 
Маьаза жари илин феврал айында стандарт йешикляря габ-

лашдырылмыш нетто кцтляси 5 тон олан «Ренет Ландсбергски» 
сортлу алма партийасы гябул етмишдир. Щяр бир йешийя 25 кг ал-
ма йыьылмышдыр. Малы мцшайият едян сянядляря ясасян алмалар 
Ы ямтяя сортуна аиддир. 

Мцхтялиф йешиклярдян эютцрцлмцш нцмуняляр гарышдыры-
лыб, цмуми мал партийасы щаггында ашаьыдакы цмуми ряй ве-
рилмишдир: бцтцн мейвяляр юлчцляриня эюря Ы сорта уйьун эя-
лир. Бунлардан чцрцк мейвяляр – 0,8 кг, йетишиб ютмцш мей-
вяляр – 0,6 кг, цмуми сащясинин 6 см3-я гядярини долу вур-
муш вя язилмиш мейвяляр – 3 г-дыр. Галан мейвяляр истещлак 
йетишкянлийи дяряжясиндядир, зядясиз вя хястяликсиздир. 

1. Сечмянин юлчцсцнц вя бирляшдирилмиш нцмунянин кцтля-
сини тяйин един. 

2. Алма партийасынын кейфиййяти щаггында ряй верин. 
3. Алманын кейфиййяти вя тящлцкясизлийи щагда вясигядя 

щансы мялуматлар гейд едилмялидир? 
4. Дярилмя йетишкянлийиндя олан алмалары истещлак йетиш-

кянлийиндя олан алмалардан нежя фяргляндирмяк олар? 
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FƏSİL 2. ТЯЗЯ ТЯРЯВЯЗЛЯР 

2.1. Тязя тярявязляр щаггында цмуми мялумат 
 
Тязя тярявязляр инсан организми цчцн зярури олан мад-

дялярля зянэиндир. Тярявязлярин тяркибиндя су, минерал маддя-
ляр, карбощидратлар, зцлаллар, витаминляр вя с. маддяляр вардыр. 

Тярявязляр тяркибиндя ефир йаьларынын, витаминлярин, фитон-
сидлярин вя тез  асанлыгла щязм олан карбощидратларын олмасына 
эюря пящриз мцалижя цстцнлцйцня маликдир. Тязя тярявязлярин 
тяркибиндя 1-2% селлцлоза вардыр ки, бу да инсан организми 
тяряфиндян щязм олунмур, лакин щязм просесиня кюмяк едир. 
Тярявязлярин, хцсусиля дя картофун габыьында селлцлозанын 
мигдары чохдур. Бу, щям дя картофун вя башга тярявязлярин 
дахили щиссясинин микробларла зядялянмядян горуйур. 

Тязя тярявязляр мцхтялиф эюстярижиляриня эюря ашаьыдакы 
кими тяснифляшдирилир: 

1. Эенератив тярявязляр. Бу тярявязлярин гидайа сярф олунан 
щиссяси онун кюкц, зоьу, йарпаьы вя саплаьыдыр. 

2. Веэетатив вя йа мейвяли тярявязляр.Бу тярявязлярин мей-
вяси вя щамашчичяйи йейилир. 

Веэетатив тярявязляр ашаьыдакы кими груплашдырылыр: 

- кюкцйумрулар: картоф, батат (ширин картоф) вя топинам-
бур; 

- кюкцмейвялиляр: йеркюкц, ашхана чуьундуру, жяфяри, кя-
рявиз, жырщавуж, турп, гырмызы турп, аь труп, шальам, гытыготу; 

- кялям тярявязляри: аьбаш кялям, гырмызыбаш кялям, савой 
кялями, Брцссел кялями, эцлкялям вя колраби (даш кялям); 

- соьан тярявязляри: баш соьан, эюй соьан, кявяр, алтай со-
ьаны, перо, порей, чохжярэяли вя батун соьаны, сарымсаг; 

- эюйярти тярявязляри: кащы (йарпаг, ромен, кюк), вязяри, 
испанаг, туршянэ, эижиткян, явялик, жаван чуьундур йарпагла-
ры вя с.; 
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- ядвиййяли эюйяртиляр: шцйцд, рейщан, наня, тярхун, кеш-
ниш, йарпыз, даьнаняси, даькешниши, жяфяри вя кярявизин йашыл 
йарпаглары. 

Десерт тярявязляр: равянд, гушгонмаз вя янэинар. 
Мейвяли вя эенератив тярявязляр 3 група бюлцнцр: 

- бостан тярявязляри: хийар, габаг, говун, гарпыз, эюй га-
баг вя патиссон; 

- томат тярявязляри: помидор, бадымжан вя саплаглы истиот; 
- пахлалы вя дянли тярявязляр: нохуд, тярявяз лобйасы, сцтцл 

гарьыдалы, мяржимяк вя пахла. 
Тярявязляр бириллик, икииллик вя чохиллик олур. Бириллик битки-

ляр юз инкишаф мцддятини бир илдя баша вурур, икииллик биткиляр 
йалныз икинжи ил мейвя вя тохум ямяля эятирир, чохиллик биткиляр 
ися бир нечя ил йашайыр. 

Бириллик тярявязляря турп, шцйцд, испанаг вя кащы; икииллик 
тярявязляря кялям, йеркюкц, баш соьан, чуьундур; чохиллик 
тярявязляря сарымсаг, гытыготу, равянд, туршянэ вя топинам-
бур аиддир. 

Йетишмя мцддятиня эюря тярявязляр тезйетишян (фараш), 
ортайетишян вя эежйетишян груплара айрылыр. 

 
2.2. Тязя тярявязлярин кейфиййят эюстярижиляри 

 
Тязя тярявязлярин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря 

гиймятляндирилир: 
1. кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри; 
2. органолептики эюстярижиляри; 
3. физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. тящлцкясизлик эюстярижиляри. 
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2.3. Тязя тярявязлярин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 
Тязя тярявязляр инсан организми цчцн сон дяряжя лазым 

олан явязсиз гида мящсулудур. 
Тязя тярявязлярин тяркибиндя карбощидратлар, цзви тур-

шулар, минерал дузлар, витаминляр, ятирли вя бойа маддяляри, 
фитонсид вя пектин маддяляри вардыр. Тязя тярявязлярин кимйя-
ви тяркиби торпаг-иглим, йетишмя вя сахланма шяраитиндян, йы-
ьым мцддятиндян, нювцндян вя сортундан асылыдыр. Тязя тя-
рявязляр мювсцми характер дашымасына бахмайараг, ил бойу 
эцндялик гида расионуна дахил олмалыдыр. 

Физиолоъи нормайа ясасян, инсан организминин нормал 
фяалиййяти цчцн щяр адам илдя орта щесабла 110 кг картоф, 
130 кг тярявяз вя бостан мящсуллары истещлак етмялидир. 
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Тязя тярявязлярин кимйяви тяркиби вя енеръи дяйяри 
 

Жядвял 4. 
 
 

 
 

 

Тярявə-
зиn ады С

у
, 

%
 

К
а

рб
о
щ

ид
ра

тл
а

р,
 

%
 

З
ц

ла
лл

а
р,

 %
 

Й
а

ь
ла

р,
 %

 

Ж
 в

ит
а

м
ин

и,
 м

г
%

 

К
ц

л,
 %

 

Т
у

рш
у

лу
г

, 
%

 

1
0

0
 

г
 

м
ящ

су
лд

а
 

ен
ер

ъи
 д

яй
яр

и 
 

к
к

а
л 

, 
к

Ж
о

у
л 

Картоф   
75,0 

 
19,7 

 
2,0 

 
0,1 

 
20 

 
1,1 

 
0,1 

 
347(83) 

Аьбаш 
кялям 

 
90,0 

 
5,4 

 
1,8 

 
- 

 
50 

 
0,7 

 
0,05 

 
117(28) 

Эцл- 
кялям  

 
90,9 

 
4,9 

 
2,5 

 
- 

 
70 

 
0,8 

 
0,1 

 
121(29) 

Баш 
соьан 

 
86,0 

 
9,5 

 
1,7 

 
- 

 
10 

 
1,0 

 
0,1 

 
180(43) 

Эюй 
соьан 

 
92,4 

 
3,7 

 
1,0 

 
- 

 
30 

 
1,0 

 
0,2 

 
92(22) 

Сарым- 
саг  

 
64,6 

 
22,6 

 
6,4 

 
- 

 
10 

 
1,5 

 
0,1 

 
444(106) 

Йер- 
кюкц  

 
70,0 

 
21,2 

 
6,5 

 
0,1 

 
10 

 
1,5 

 
0,1 

 
444(106) 

Чуьун-
дур  

 
88,5 

 
7,0 

 
1,3 

 
- 

 
5 

 
1,0 

 
0,1 

 
138(33) 

Хийар   
95,0 

 
3,0 

 
0,8 

 
- 

 
10 

 
0,5 

 
0,1 

 
63(15) 

Поми- 
дор  

 
93,5 

 
4,2 

 
0,6 

 
- 

 
25 

 
0,7 

 
0,5 

 
79(19) 

Йашыл 
нохуд 

 
80,0 

 
13,3 

 
5,0 

 
- 

 
25 

 
0,8 

 
0,1 

 
301(72) 

Ширин 
бибяр 

 
91,0 

 
5,7 

 
1,3 

 
- 

 
250 

 
0,6 

 
0,1 

 
113(27) 

Шцйцд   
86,5 

 
4,5 

 
2,5 

 
0,5 

 
100 

 
2,3 

 
0,1 

 
134(32) 

Жяфяри  85,0 8,1 3,7 - 150 1,1 0,1 188(45) 

Бадым- 
жан  

91,0 5,5 0,6 0,1 5 0,5 0,2 100(24) 

Турп  88,6 7,0 1,9 - 29 1,0 0,1 142(34) 

Кащы  95,0 2,2 1,5 - 15 1,0 0,1 59(14) 

 Туршянэ  90,0 5,3 1,5 - 43 1,4 0,72 117(28) 

Гарпыз  89,5 9,2 0,7 - 7 0,1 0,6 159(38) 
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Йемиш  88,5 9,6 0,6 - 20 0,6 0,2 163(39) 

Балга- 
баг  

90,3 6,5 1,0 - 8 0,6 0,1 121(29) 

 
Тярявязлярдя витаминлярин мигдары 

Жядвял 5. 
 

Мящсулун ады 

100 г мящсулда витаминин мигдары 

Каротин Витамин 

Б1 

Рибофлавин 

Б2 

Аскор-
бин 

туршусу 
Ж 

Никотин 

туршусу 
ПП 

Картоф  - 0,09 0,01 25,0 1,0 

Чуьундур  - 0,10 0,05 10,0 0,2 

Йеркюкц  7,0 0,70 0,05 5,0 0,2 

Аьбаш кялям 0,1 0,15 0,05 35,0 0,21 

Томат  0,6 0,90 0,80 25,0 0,7 

Гарпыз  0,1 0,05 0,7 7,0 - 

Говун  1,2 0,05 0,07 20,0 - 

Ширин бибяр 2,0 - - 250,0 - 

Кащы  2,5 0,18 - 20,0 - 

Испанаг  4,0 0,14 0,06 18,0 - 

 
 
2.4. Тязя тярявязлярин органолептики эюстярижиляри 

 
Тязя тярявязлярин органолептики эюстярижиляринин експер-

тизасы заманы онларын тясяррцфат-ботаники сорта мцвафиглийи, 
формасы, тямизлийи, йетишмя дяряжяси, юлчцсц, зийанверижилярля 
зядялянмяси вя хястяликляри юйрянилир. Тярявязлярин юлчцсц 
онун ян ири диаметриня эюря вя йахуд бир ядядин кцтлясиня 
эюря тяйин едилир. 

Тязя тярявязлярин кейфиййят эюстярижиляри сортундан, ти-
пиндян, чешидиндян асылы олараг стандартын вя норматив-тех-
ники сянядлярин тялябиня жаваб вермялидир. 

Органолептики вя физики-кимйяви кейфиййят эюстярижиляри-
нин гиймятляндирилмясини кюкцйумруларын вя томат тярявяз-
ляри цзяриндя эюстяряк. 
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Дахил олмуш партийа малын кейфиййяти щаггында дягиг 
ряй вермяк цчцн нцмуня эютцрцлмялидир. Експертизанын апа-
рылмасы цчцн тязя тярявязлярдян орта нцмунянин эютцрцлмяси 
мейвялярдя олдуьу кимидир. 

Картоф. Истещлак цчцн тядарцк едилян тязя картофун кей-
фиййяти ГОСТ 7176-85-ин тялябляриня жаваб вермялидир. Кар-
тофун тясяррцфат-ботаники сортуну характеризя едян эюстя-
рижиляря рянэи, йумрусунун формасы вя юлчцсц, эюзжцклярин 
формасы вя дяринлийи, ятинин рянэи вя бишмиш картофун дады аид-
дир. 

Габыьынын рянэиня эюря картоф йумрусу гырмызы, чящрайы, 
сары, бянювшяйи-эюйцмтцл, аь, щамар, йахуд лякяли олур. Фор-
масына эюря картоф йумрусу овал, узунсов, йумуртаварı, йас-
ты, юлчцсцня эюря ири, орта вя хырда, йумрусунун габыьы щамар, 
гонур вя торшякилли олур. 

Картоф йумрусу эюзжцклярин сайы вя дяринлийиня эюря дя-
рин эюзжцклц вя дайаз эюзжцклц, чох, йахуд аз эюзжцклц олур. 
Картоф йумрусунда, адятян 7-12 эюзжцк йерляшир. Яти чящрайы, 
сары, сарымтыл аь олур. Картоф йумрусу тямиз, йетишмиш, саьлам, 
бцтюв, гуру, жцжярмямиш, рянэ вя форма жящятдян биржинсли 
олмалыдыр. 

Картоф йумрусунун ян йоьун йеринин диаметри – тезйе-
тишян картофда 30 мм-дян (5% диаметри 20-30 мм ола биляр), 
эежйетишян картофда 45 мм-дян (5% диаметри 35-45 мм ола 
биляр) аз олмамалыдыр. 

Тяркибиндя олан нишастанын мигдарына эюря картофун 
йцксяк нишаста фаизи олан (20%-дян чох), нишаста фаизи орта 
олан (16-19%) вя нишаста фаизи аз олан (15%-дян аз олан) сорт-
лары вардыр.  

Йетишмя мцддятиня эюря картоф ашаьыдакы кими груплаш-
дырылыр: тезйетишян картоф – 50-80 эцня; орта тезйетишян картоф – 
80-90 эцня; орта йетишян картоф – 90-100 эцня; орта эежйетишян 
картоф – 100-120 эцня; эежйетишян картоф – 120-140 эцня. 
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Тяйинатына эюря картоф – ашхана  картофу, техники кар-
тоф, йем картофу вя универсал картофлара бюлцнцр. 

Ашхана картофу йцксяк дад эюстярижиляриня малик олуб, 
сятщи щамар вя назикгабыг олмалы, эюзжцкляри дайаз йерляш-
мяли, сойанда вя доьрайанда тез гаралмамалыдыр. 

Стандарта ясасян картоф нцмунясиндя ян чоху 2% жц-
жярмиш вя йашыл, ян чоху 5 мм дяринликдя вя 10 мм-дян узун 
олмайан механики зядялянмиш, 5% солмуш, лакин бцзцшмя-
миш, 2% зярярверижилярля зядялянмиш, 2% фитофлора дяймиш вя 
1%-я гядяр торпаг йапышмыш картоф йумруларынын олмасына 
йол верилир. Чцрцк, хястя, дон вурмуш вя йумшалмыш картофун 
тядарцкцня вя сатышына йол верилмир. 

Батат (ширин картоф). Дадындан вя дахили консистенсийа-
сындан асылы олараг бататын ашхана сортлары, ясасян 3 група 
айрылыр: 

- яти аз ширяли вя ширинлийи зяиф олан; 

- яти ширяли вя шякярлийи бир аз йцксяк; 
- яти гуру вя шякяри олмайан. 

Батат конусварı вя йумру олуб, габыьынын рянэи аь, 

сары, чящрайы, йахуд бянювшяйи олур. Батат йумрусунун чяки-
си 300 г-дан 1,5 кг-а гядяр олур вя бязян дя 5 кг-а чатыр. 
Бататын йумрулары йетишмиш, саьлам, бцтюв, зядясиз вя хястя-
ликсиз олмалыдыр. 

Топинамбур (йерармуду). Йумруларын формасы узун-
сов, сятщи ири шишкинликлярля юртцлмцш олур, рянэи сары, аь вя гыр-
мызы чаларлыдыр. Яти аь вя ширяли олуб, ширин дада маликдир. 

Томат тярявязляри. Бу тярявяз йцксяк кейфиййят эюстярижи-
ляриня малик олуб, щям тязя, щям дя емал едилмиш щалда истещ-
лак олунур. 

Томат тярявязинин харижи эюрцнцшцнц гиймятляндирян 
заман рянэинин тясяррцфат-ботаники сорта мцвафиглийи, форма-
сынын еталона уйьунлуьу, зядяли олуб-олмамасы (механики, 
физиолоъи), зярярверижилярля зядялянмяси мцяййянляшдирилир. То-
матын техники вя истещлак йетишкянлийиня диггят йетирилир. 
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Томатын сортлары мцхтялиф яламятляр цзря тяйин едилир. Бу 
яламятлярдян ян характерик оланлары томатын рянэи, формасы, 
мейвянин габарыглыьы, тохум камерасынын сайы вя йетишкянлик 
дяряжясидир. 

Томатын рянэи гырмызы, чящрайы вя сарымтыл чаларлы ола би-
ляр. Формасына эюря помидор овал, йасты йумру вя конусварı, 

сятщи щамар вя йа габарыг олур. Йетишкянлик дяряжясиня эюря 
томат йашыл, боз, чящрайы вя гырмызы рянэдя олуб, сахланма вя 
дашынма заманы йетишя билир. Томат юлчцсцня эюря ири (100 г-
дан чох), орта (60-100 г), хырда (60 г) нювляриня айрылыр. 

Томат назик габыгдан, ятли щиссядян, тохум камера-
сындан ибарятдир. Камеранын сайындан асылы олараг азкамералы 
(2-5), ортакамералы (6-9) вя чохкамералы олур. Дахили тохум 
камерасы чох олан томатлар ян кейфиййятли томатлардыр. 

Истяр ачыг, истярся дя юртцлц йердя бежярилмиш томатлар 
кейфиййят эюстярижиляриня ясасян тямиз, саьлам, бцтюв, там йе-
тишмиш вя дцз формалы, саплаглы вя саплагсыз, зядясиз олмалыдыр. 
Цзяриндя чатлары олан вя юлчцсц 4 см-дян аз олан томатлар 
сатыша бурахылмыр. 

 

2.5. Физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы 
 
Тязя тярявязлярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян суйун, 

шякярин, титрлянян туршулуьун, пектин маддяляринин мигдары, 
тярявяздя нишастанын щидролизи, ашы вя бойа маддяляри, цмуми 
туршулуг вя картоф йумрусунун тяняффцс интенсивлийи тяйин 
едилир. 

Картоф йумрусунун тяняффцс интенсивлийинин тяйини. Кар-
тоф йумрусунда тяняффцс интенсивлийини тяйин едяркян техники 
тярязи, ики ексикатор, 0,25н гяляви мящлулу, 0,25н ЩЖл мящлу-
лу, фенолфталеинин спиртдя мящлулу, титрляйижи гурьу, конусварı 

колба вя картоф йумрулары эютцрцлцр. 
Иши апармаг цчцн орта нцмунядян 1 кг картоф йумру-

лары эютцрцлцб техники тярязидя 0,1 дягигликля чякилир. Ики екси-
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каторун щяр бириня 100 мл 0,25н НаОЩ гялявиси тюкцлцр. Ек-
сикаторун бириня сетка цзяриня картоф йумрулары тюкцб аьзы 
кип баьланыр вя гаранлыг отагда 4 саат сахланылыр. Икинжи екси-
катор ися бош нязарят иши цчцн сахланылыр. Бу ексикаторда олан 
карбон газынын мигдары нейтраллашыр вя онун мигдары сон-
радан мцяййянляшдирилир. 

Дюрд саатдан сонра ясас нязарят ексикаторунда олан 
0,25н натриум гялявисиня 2-3 дамла фенолфталеин ялавя едилиб, 
0,25н хлорид туршусу мящлулу иля чящрайы рянэ итяня гядяр 
титрлянир. 

Тяняффцсцн интенсивлийи 1 кг тяняффцс едян мящсулдан 1 
саатда айрылан карбон газынын мг-ла мигдарына эюря ашаьыда-
кы дцстур цзря щесабланыр: 

 
tg

YYK
X en






100  

Бурада, К – 1 мл 0,25н НаОЩ уйьун эялян ЖО2 мг-ла  
мигдары (5,5 мг); 

   Йн – нязарят ишиндя титрлянмяйя сярф олунан 0,25н ЩЖл  
мящлулунун мигдары, мл-ля; 

   Йя – ясас ишдя титрлянмяйя сярф олунан 0,25н ЩЖл мящлу-
лунун мигдары, мл-ля; 

    э – мящсулун кцтляси, кг-ла; 
    т – ишин апарылма мцддяти, саатла. 

Реактивляря гянаят етмяк мягсядиля, бязян ишин сонун-
да бцтцн гяляви мящлулу дейил, щяр ексикатордан эютцрцлмцш 
10 мл 0,25н НаОЩ мящлулу айры-айрылыгда ЩЖл мящлулу иля 
титрлянир. Алынан нятижя 10-а вурулур ки, эютцрцлмцш гяляви 
мящлулунун мигдарына (100 мл) уйьун эялсин. 

Нишастанын туршу щидролизи иля тяйини. Нишастаны туршу щид-
ролизи иля тяйин етмяк цчцн кимйяви стякан, филтр каьызы, 500 
мл-лик конусварı колба, якс сойудужу, су щамамы, 250 мл-

лик юлчц колбасы, 50 мл-лик пипетка, хцсуси чякиси 1,19 олан 
ЩЖл, НаОЩ вя дурулашдырылмш ЩЖл эютцрцлцр. 
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Иши апармаг цчцн картоф нцмунясиндян 2,5-3 г эютц-
рцлцб, кимйяви стякана кечирилир. Цзяриня 50 мл сойуг су яла-
вя едиб вахташыры чалхаламагла 1 саат сакит сахланылыр. Сонра 
стякандакы мящлул сцзцлцр. Щялл олмуш карбощидратлары айыр-
маг мягсядиля чюкцнтц 250 мл су иля йуйулур вя колбанын 
дибиндя вя филтрдя галан маддяляр 500 мл-лик конусварı кол-
байа кечирилир. Сонра бунун цзяриня 25 мл хцсуси чякиси 1,19 
олан ЩЖл мящлулу ялавя едилиб, якс сойудужу иля бирляшдириля-
ряк су щамамында 0,5 саат мцддятиндя гыздырылыр. Сонра 
колбаны сойудуб, НаОЩ мящлулу иля титрляйяряк нейтраллаш-
дырылыр. Сонра ися 1-2 дамла дурулашдырылмыш ЩЖл ялавя едилир 
ки, турш мцщит йарансын. Конусварı колбадакы мящлул 250 
мл-лик  юлчц колбасына кечирилиб, жизэисиня гядяр су иля долду-
рулур. Пипетка иля щямин мящлулдан 50 мл эютцрцб Бертран 
цсулу иля глцкозанын мигдары тяйин едилир. Нишастанын мигда-
рыны щесабламаг цчцн глцкозанын мигдары 0,9-а вурулур. 
Чцнки нишастанын щидролизи заманы алынан глцкозанын миг-
дары онун су иля бирляшмяси реаксийасында иштирак етмяси щеса-
бына нишастанын щягиги мигдарындан 10% чохдур. 

 
 

 
                             162 : 180 = 0,9 

 

Мясяля. Експертиза цчцн эютцрцлян картоф нцмуняси 3 
г-дыр. Глцкозаны тяйин етмяк цчцн эютцрцлян 50 мл мящлул-
да олан нцмунянин чякиси 0,6г вя йа 600 мг мящсула бяра-

бярдир. q6,0
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 . 50 мл филтратда 120 г глцкоза вардыр. Ни-

шастанын мигдары ашаьыдакы кими щесабланыр: 
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Бурадан беля бир нятижяйя эялирик ки, експертиза олунан 
картофун тяркибиндя 18% нишаста вардыр. Стандарта ясасян тя-

нЖ6Щ10О5 + Щ2О  нЖ6Щ12О6 
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йинатындан вя сортундан асылы олараг картофун тяркибиндя 
12%-22%-я гядяр нишаста олур. 

 
2.6. Томат тярявязинин физики-кимйяви эюстярижиляринин 

експертизасы 
 

Ашы вя бойа маддяляринин мигдарынын тяйини. Мейвя-тяря-
вязин кейфиййятинин ясас эюстярижиляриндян бири сайылан рянэи 
бойа маддяляриндян – хлорофил, каротиноидляр, антосианлар, 
хромпротеидлярдян вя с. асылыдыр. Мейвя-тярявяздя ашы вя бойа 
маддяляринин мигдары Нейбауер-Левентал методу иля тяйин 
едилир. 

Нейбауер-Левентал методу калиум перманганатын 
(КМнО4) мейвя-тярявязин ашылайыжы вя рянэляйижи маддялярини 
оксидляшдиря билмяси габилиййятиня ясасланмышдыр. Ашы вя бойа 
маддяляринин мигдарынын тяйини заманы 250 мл-лик юлчц кол-
басы, техники-кимйяви тярязи, чини каса, су щамамы, гыф, шцшя 
чубуг, щявянэдястя вя йа сцртэяж, термометр, калиум пер-
манганат мящлулу, индиго-кармин мящлулу, дурулашдырылмыш 
сулфат туршусу, активляшдирилмиш кюмцр эютцрцлцр. 

Сцртэяждян кечирилмиш мейвя язийиндян чини касада 25 г 
чякиб, дистилля суйу иля гарышдырылыб гыфдан 250 мл-лик юлчц кол-
басына кечирилир. Эютцрцлян суйун мигдары колбанын щяжминин 
3/4 щиссяси гядяр олмалыдыр. Колбайа термометр йерляшдириб, 
су щамамында 800Ж-йя гядяр гыздырылыр. Сонра колба су ща-
мамындан чыхарылыр вя ахар су алтында сойудулур. Сойудул-
муш колба жизэисиня кими су иля долдурулуб, йахшыжа чалхала-
ныр, филтрдян сцзцлцр. 

Алынмыш филтратдан пипетка иля 10 мл эютцрцб, 2 литрлик чи-
ни касайа тюкцлцр вя цзяриня 20 мл индигокармин мящлулу, 10 
мл 1:4 нисбятиндя сулфат туршусу вя 1 литр ичмяли су ялавя едилир. 
Алынмыш мящлул шцшя чубугла гарышдырылыб КМнО4 мящлулу иля 
титрлянир. КМнО4 мящлулу бцреткадан дамла-дамла тюкцл-
мялидир. Мящлулун рянэи тядрижян йашылдан тцнд эюй вя йа йа-
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шыл-сары, сонра ися сары рянэя кечир. Яэяр сонунжу дамла дцшяр-
кян шцшя чубуьун ардынжа гырмызымтыл жизэи ямяля эялярся, титр-
лямя сона йетмиш олур. Титрлямя заманы КМнО4 мящлулу тяд-
гиг олунан мящсулун тяркибиндя олан ашы, бойа вя диэяр ок-
сидляшян маддялярин оксидляшмясиня сярф олунур. 

Икинжи дяфя кичик чини касайа пипетка иля 10 мл филтратдан 
эютцрцб, цзяриня 2 г активляшдирилмиш кюмцр ялавя етмяли вя 
мящсулун цст сятщиндя бухар ямяля эяляня кими гыздырылыр. 
Сонра мящлул тямиз, шяффаф филтрат алынана кими сцзцлцр. Филтр-
дя галан кюмцр галыьы 5 дяфядян аз олмайараг йуйулмалыдыр. 
Алынан филтратын цзяриня 20 мл индигокармин, 10 мл дуру-
лашдырылмыш сулфат туршусу вя 1 литр ичмяли су ялавя едилиб, сары 
рянэ алынана гядяр КМнО4 мящлулу иля титрлянир. 0,3163 г 
КМнО4-цн 0,4157 г танини оксидляшдирдийини нязяря алсаг, 
мящсулда олан ашы вя бойа маддяляринин фаизля мигдары 
ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

 

3

21

3163,0

1004157,0001333,0

Vg

VVV
X




  

Бурада, В – биринжи титрлямя заманы бцтцн оксидляшян 
маддялярин титрлянмясиня сярф олунан КМнО4 мящлулунун 
мигдары, мл-ля; 

   В1 – ашы вя бойа маддялярини абсорбсийа етдикдян сонра 
титрлянмяйя сярф олунан МнО4 мящлулунун мигдары, мл-ля; 

   В2 – мящлул щазырланан колбанын щяжми, 250 мл-ля; 
   В3 – титрлямяк цчцн эютцрцлян филтратын мигдары, мл-ля; 
    э – тящлил цчцн эютцрцлян мящсулун кцтляси, г-ла; 

          0,001333 – 1 мл мящлулда олан КМнО4 мящлулунун 
мигдары, г-ла. 

Яэяр 25 г мящсул эютцрцлцб 250 мл-лик колбада мящ-
лул щазырланыбса вя филтратдан 10 мл титрлямяк цчцн эютцрц-
лцбся, онда щесаблама дцстуру ашаьыдакы кими садяляшир: 

  17519,01  VVX  
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Айры-айры мейвя-тярявязин тяркибиндя ашы вя бойа мад-
дяляринин мигдары нювцндян вя сортундан асылы олараг дяйи-
шир. 
 

2.7. Тязя мейвя-тярявязин габлашдырылмасы, дашынмасы, 
сахланмасы вя бунларын кейфиййятя тясири 

 
Мейвя-тярявязин кейфиййятини формалашдыран амилляря 

ямтяя емалынын дцзэцн апарылмасы, габлашдырылмасы, дашынма-
сы вя сахланылмасы шяраити вя мцддяти аиддир. Ямтяя емалына 
тярявязин кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря чешидлянмяси, чякилиб-
бцкцлмяси вя габлашдырылмасы аиддир. Тумлу мейвяляр габлаш-
дырылмадан яввял ямтяя сортларына вя юлчцсцня эюря калибрляш-
дирилмялидир. 

Алма вя армудун калибрляшдирилмяси 3 юлчцдя (ири, орта вя 
хырда) апарылыр. Тумлу мейвялярин габлашдырылмасы цчцн эю-
тцрцлян тара мющкям, тямиз вя гуру олмалыдыр. 

Алманы габлашдырмаг цчцн ики бюлмяли вя ики йанлы йе-
шиклярдян истифадя олунур. Алма ики йанлы йешикляря 25 кг, ики 
бюлмяли йешикляря 30 кг чякидя габлашдырылыр. Йай алмалары ту-
туму 15 кг олан цчэюзлц йешикляря габлашдырылыр. Щяр йешийя, 
сябятя йалныз бир щомолоъи сорта вя бир ямтяя сортуна аид бир 
юлчцдя олан алма, армуд, щейва йыьылмалыдыр. 

Мейвя йешийя сыраларла, йахуд чарпаз шякилдя йыьылыр вя 
сыраларын арасына йумшаг аьаж йонгары тюкцлцр. Хырда алма 
вя армудлар (диаметри 40 мм-дян ашаьы олан) ачыг щалда йе-
шикляря габлашдырылыр. Армудун йай вя пайыз сортларыны 7-9 кг-
лыг табаглара, пайыз вя гыш сортларыны йешикляря диагонал вя йа 
шащмат формасында йыьылыр.  

Тумлу мейвяляр 00Ж температурда сахланылмалыдыр. Бу 
температурда кал мейвянин йетишмяси просеси вя тяняффцсц 
лянэийир. Щаванын нисби рцтубяти 90-95% сявиййясиндя олмалы-
дыр. Габлашдырмадан габаг зоьалдан башга бцтцн чяйирдякли 
мейвяляр ямтяя сортларына айрылыр. Ярик вя шафталы ися юлчцляриня 
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эюря дя калибрляшдирилир. Ярикляр юлчцсцня эюря ири (40 мм-дян 
чох), орта (30-40 мм) вя хырда (30 мм-я гядяр) олараг 
груплашдырылыр. 

Узаг мясафяйя дашынмасы цчцн албалы, эилас вя зоьал 6 
кг тутумлу сябятляря, ярик вя эавалы ися 8 кг тутумлу йешикляря 
габлашдырылыр. Реализя олунмаг цчцн тядарцк йерляриня чяйир-
дякли мейвяляр тутуму 12 кг-а гядяр йешиклярдя автомобил 
няглиййатында дашыныр. 

Ири ярик вя эавалы таралара сыра иля, орта ириликдя олан ярик 
вя эавалы ися ачыг йыьылыр. Ири вя орта ириликдя олан ярик габлашды-
рыларкян, йешийин дибиня вя гапаьын алтына каьыз салыныр. Чяйир-
дякли мейвялярин сахланма мцддяти гысадыр. 

Сойудужу камераларда 00Ж температур вя щава рцту-
бяти 90-95% олмагла эилас 3 щяфтя, албалы 1 вя йа 1,5 ай, ярик 
1 айа гядяр, шафталы сортундан асылы олараг 1-2 щяфтядян 1-2 
айа гядяр, мажар эавалысы 3 айа гядяр сахланылыр. Сойудул-
майан анбарларда вя йа кюмякчи биналарда чяйирдякли мей-
вяляр 3-5 эцн, маьазаларда 1-2 эцн сахлана биляр. 

Цзцм ичиня каьыз салынмыш тутуму 10 кг олан йешикляря 
габлашдырылыр. Эилямейвяляри габлашдырмаг цчцн азтутумлу ся-
бятлярдян, ачыг йешиклярдян истифадя едилир. Моруг вя баь чи-
йяляйи тутуму 3 кг, гара вя гырмызы гараьат тутуму 6 кг олан 
сябятляря габлашдырылыр. Мярсин вя гушцзцмц тутуму 200 литря 
гядяр олан чяллякляря вя тутуму 30-60 кг-а гядяр олан сябят-
ляря йыьылыр. 

Эилямейвялярин сахланма мцддяти чох аз олуб, -0,5-00Ж 
температуру вя нисби рцтубяти 90% олан сойудулмуш йардымчы 
биналарда сахланылыр. Беля шяраитдя баь чийяляйи, моруг, жыр 
мярсин, зиринж, аь вя гырмызы гараьат 5-10 эцн сахланыла биляр. 
Щавасы сойудулмайан шяраитдя эилямейвя ямтяялик эюстярижи-
лярини итиряряк кифляниб чцрцйцр. Сойудужусу олмайан маьа-
заларда эилямейвяляр бир эцндян артыг сахлана билмяз. 

Ситрус мейвяляри тутуму 20 кг олан гуру, тямиз вя 
мющкям цчэюзлц йешикляря габлашдырылыр. Йешийин ичиня каьыз 



 

 

36 

 

сярилир вя бир щомолоъи вя ейни дяряжядя йетишмиш мейвяляр 
габлашдырылыр. Габлашдырмадан яввял 48 мм-дян хырда нарин-
эидян башга ситрус мейвяляри йумшаг каьыза бцкцлцр. Ситрус 
мейвяляри сахланан кюмякчи биналар гуру вя гаранлыг олуб, 
температуру 0-30Ж вя нисби рцтубяти 90-95% олмалыдыр. 

Гярзякли мейвяляри габлашдырмаг цчцн жут вя йа кятан-
кянаф кисялярдян истифадя едилир. Кисялярин тутуму 75 кг-дан 
чох олмамалыдыр. Гоз ляпяси тутуму 25 кг олан тахта йешикля-
ря йыьылыр. Гоз ляпяси йыьылмамышдан габаг йешиклярин ичиня 
пергамент каьызы вя йа парафинли каьыз салыныр. Гоз ляпяси язил-
мясин дейя гюфрялянмиш картон да йешийин ичиня сярилир. Фындыг 
ляпяси дя тутуму 75 кг олан кисяляря йыьылыр. 

Гоз тямиз, гуру, температуру 10-120Ж вя нисби рцту-
бяти 70-75% олан кюмякчи биналарда сахланылыр. 

 
Мейвя-тярявязин сахланма реъими 

                                                                        Жядвял 6. 
Мейвя-тярявязин 

 ады 
Сахланма 

температуру, 00Ж 
Щаванын нисби  

рцтубяти, % 

Алма -1-0 90-95 

Армуд 0-1 90-95 

Чяйирдякли мейвяляр -1-0 
2-3 

90-95 
85-90 

Цзцм 3-4 85-90 

Картоф -1-0 90-95 

Аьбаш кялям 0-1 95-98 

Кюкцмейвялиляр 0-1 90-95 

Ядвиййяли эюйяртиляр -1-0 70-75 

Соьан, сарымсаг 0-2 80-85 

Помидор, хийар, габаг, 
гарпыз, йемиш 

0-3 85-90 

 
Сахланма мцддятиня эюря мейвя вя тярявязляр 3 група 

бюлцнцр: 
- Узун мцддят сахланыла билян тязя мейвя-тярявязя алма 

вя армудун гыш сортлары, цзцмцн эежйетишян сортлары, лимон, 
портаьал, нар вя гярзякли мейвяляр, тярявязлярдян картоф, со-
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ьан, кялям, йеркюкц, чуьундур вя сарымсаг аиддир. Бу мей-
вя-тярявяз мящсулларынын сахланылмасы цчцн оптимал шяраит 3 
айдан 6-8 айа гядярдир. 

- Орта мцддятя сахланылан мейвя-тярявязя пайызда йети-
шян алма вя армуд, орта мцддятдя йетишян цзцм, щейва, 
цвяз, тярявязлярдян бадымжан, томат, габаг, хийар, говун 
(бязи Орта Асийа сортлары 6 айа гядяр сахлана биляр) вя гарпыз 
аиддир. Бу група аид олан мейвя-тярявязи 1 айдан 3 айа гядяр 
сахламаг олар. 

- Гыса мцддятя сахланылан мейвя-тярявязляря алма вя ар-
мудун йай сортлары, гараьат, фирянэ цзцмц вя башга эилямей-
вяляр, тярявязлярдян эюйярти тярявязляри аиддир. Бу груп мей-
вя-тярявязин сахланма мцддяти 5 эцндян 20 эцня гядярдир. 

Картоф узун мцддят сахландыгда онун йумрулары тя-
няффцс, йетишмя, жцжярмя вя бухарланма просесиня мяруз га-
лыр. Нятижядя йумруларын чякиси азалыр вя картофун дад эюстяри-
жиляри писляшир. 

Картоф сахланылан анбарларда щаванын температуру 1-
20Ж, нисби рцтубят 85-90% олмалыдыр. Даща ашаьы температур-
да (00) узун мцддят сахланан картофда тяняффцс просеси вя шя-
кярин нишастайа чеврилмясинин интенсивлийи нишастанын шякяря 
чеврилмясинин интенсивлийиндян ашаьы олур. Бунунла ялагядар 
олараг картоф йумруларында чохлу мигдарда (8%-я гядяр) шя-
кяр топланыр вя картофун дады ширинляшир. Картофун яввялки да-
дыны бярпа етмяк цчцн ширин картоф 8-10 эцнлцйя температуру 
15-200Ж олан биналара йыьылыр. Бу температурда шякярин чох 
щиссяси ферментлярин иштиракы иля йенидян нишастайа чеврилир, бир 
щиссяси тяняффцся сярф олунур вя картоф ширин дадыны итирир. 

Анбарда температур ня гядяр йцксяк оларса, тяняффцс 
просеси вя йумруларын бухарланмасы бир о гядяр интенсив эе-
дир вя картоф йумрулары хараб олур. Она эюря дя картоф сах-
ланан анбарларда йахшы щава вентилйасийасы олмалыдыр ки, нис-
би рцтубят вя щаванын температуру цчцн оптимал шяраит ол-
сун. Картоф сахланылан анбарлар тямиз, гуру, сярин олмалыдыр 
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ки, картоф донмагдан, атмосфер йаьынтысындан вя эцн ишыьы-
нын тясириндян горунмуш олсун. 

Картофу реализя цчцн тижарят шябякясиня вермяздян яв-
вял кейфиййят вя юлчцсцня эюря сортлашдырмаг, торпаг вя зибил 
гарышыьындан тямизлямяк, лазым эялярся йумаг лазымдыр. 

Автомобил няглиййаты иля билаваситя маьазалара эятири-
лян тезйетишян картоф 30 кг щяжми олан йешикляря, сябятляря вя 
каьыз торбалара габлашдырылмалыдыр, эежйетишян картоф ися та-
расыз да дашына биляр. Анбарлардан тижарят шябякяляриня кар-
тоф 50 кг щяжминдя олан йешик, сябят, каьыз торба вя чохгат-
лы каьыз кисялярдя эятирилмялидир. 

Кялями узун мцддят сахламаг цчцн йалныз давамлы 
сортлар сечилир. Кялям тярявязляри ичярисиндя аьбаш кялям ящали 
тяряфиндян даща чох истещлак олунур. Аьбаш кялям йцксяк 
мящсулдарлыьы, мцхтялиф мцддятлярдя йетишмяси, сахланмайа 
давамлылыьы иля фярглянир. Кялямин сахланмасы цчцн ян ялверишли 
температур -10, нисби рцтубят ися 90-95% тяшкил едир. 2-30Ж тем-
пературда кялями узун мцддят сахламаг олмаз. Чцнки кя-
лямин цст йарпаглары донур вя ичяри йарпаглара щава кечмир. 
Щавасызлыг нятижясиндя ичяридяки йарпаглар боьулуб юлэцнляшир, 
гара лякялярля юртцлцр, дады вя ийи писляшир. Узун мцддят 
сахламаг цчцн Беларус, Щядиййя, Зимовка эежйетишян сортлары, 
жянубда ися Краснодар, Баэирски, Бирйучекут вя башга сортлары 
йарарлыдыр. 

Бязи бюлэялярдя кялями дяринлийи 0,2 м, ени 1 м вя щцн-
дцрлцйц 0,5-0,7 м олан бутларда сахламаг мяслящятдир. Бут-
ларын узунлуьу 10-20 м, араларындакы мясафя 4-5 м олур. Йаз-
йай айларында аьбаш кялям сцни вентилйасийасы олан анбар-
ларда сахланылыр.  

Кялямин сахланма цсулларындан бири дя гарламадыр. Кя-
лями гар алтына йыьан заман кялямин биринжи сырасы 2 м ениндя 
юзякляри йухары вя башлары бир-бириня йахын олмаг шяртиля гарын 
цзяриня дцзцлцр, цстцня 5 см галынлыьында гар тюкцлцр. Сонра 
бунун цстцня икинжи сыра кялям дцзцлцр вя йеня гар тюкцлцр. 
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Беляликля, кялям пирамида шяклиндя йыьылыр. Цст вя йан тяряфляр-
дян кялям 0,7-1 м галынлыьында гарла юртцлцр вя гарын яримя-
мяси цчцн цстцня 40-50 см аьаж овунтусу тюкцлцр. 

Тижарят шябякяляриндя кялям 1-2 эцн кюмякчи биналар-
да йешик гяфяслярдя сахланылыр. Сатышдан габаг кялямин цстц 
зядяли йарпаглардан тямизлянир. 

Кюкцмейвялиляр хцсуси анбарларда, торпагалты хяндяк-
лярдя сахланылыр. Анбарда йеркюкц штабел формасында йыьылыр. 
Кюкцмейвяли тярявязляр 0-10Ж температурда вя 90-95% нисби 
рцтубяти олан анбарларда сахланылыр. Йеркюкцнц тядарцк вя 
истещлак мянтягяляриндя хяндяклярдя, шящяр базаларында ися 
бутларда сахлайырлар. Бутларын ени 1-0,8 м, щцндцрлцйц 0,8-
0,9 м вя узунлуьу 4-7 м олур. 

Йеркюкцнц сахламаг цчцн дяринлийи 1,2 м, узунлуьу 5-
15 м, ени 0,3-0,5 м олан хяндякляр газылыр вя йеркюкц йыьылыр. 
Хяндяклярин ичиндя температур 60Ж олмалыдыр. Лайлар арасын-
да 1-20Ж температур йарандыгдан сонра йеркюкц саман вя 
торпагла юртцлцр. Юртцк ениш ашаьы олмагла йаьыш суйунун ах-
масы цчцн ялверишли йерляшмялидир. Йеркюкц тижарят шябякялярин-
дя полиетилен торбалара габлашдырылыб сойудужуларда сахланылыр. 

Баш соьан мянфи 1-30Ж температурда вя 75-80% нисби 
рцтубяти олан анбарларда сахланылыр. Сарымсаг 0-20Ж темпе-
ратурда вя 80% нисби рцтубяти олан шяраитдя сахланылмалыдыр. 
Соьанын ажы сортлары, ширин вя орта ширин сортларындан даща 
чох сахланмайа давамлыдыр. Соьан тутуму 16-20 кг олан 
лоткаларда вя гяфяслярдя 35-50 см галынлыьында йыьыб сахланы-
лыр. 

Эюйярти тярявязляри 00Ж температурда вя 95-97% нисби 
рцтубятдя сахланылыр. Беля шяраитдя эюйярти тярявязляри кейфий-
йят эюстярижилярини 1-2 щяфтя горуйуб сахлайыр. 

Томат температуру 8-120Ж вя нисби рцтубяти 85% олан 
кюмякчи биналарда сахланылыр. 

Гарпыз, говун, габаг, томат, хийар, бадымжан вя бибяр 
мювсцми характер дашыйыр. Гарпыз вя кал томаты 2-3 ай сахла-
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маг олур. Хийар 10-120Ж температурда вя 90-95% нисби рцту-
бятдя, габаг ися 10-120Ж температурда вя 70-75% нисби рцту-
бятдя узун мцддят сахланылыр. Гарпызы 30Ж температурда вя 
80-85% нисби рцтубятдя сахламаг мяслящятдир. 00Ж темпера-
турда гарпыз дадыны итирир вя чцрцйцр. Говуну 0-20Ж темпера-
турда вя 75-80% нисби рцтубятдя сахламаг олар. Говунун 
узун мцддят сахланмасы онун сортундан вя сахланма цсу-
лундан асылыдыр. Узун мцддят сахланмайа Орта Асийанын 
эежйетишян говун сортлары давамлыдыр. 

Мейвя вя тярявязин дашынмасы кейфиййятя тясир едян ясас 
амиллярдян биридир. Мейвя-тярявяз ясасян тараларда, тарасыз 
контейнерлярдя дашыныр. Мейвя-тярявязин дашынмасы цчцн, яса-
сян дямир йолу, су, автомобил вя щава няглиййатындан истифадя 
олунур. Дямир йолу иля мейвя-тярявяз вагонларда, вагон-
бузханаларда вя вагон-ешалонларда дашыныр. Икиохлу вагонлар 
18-20 тон, дюрдохлулары ися 40-50 тон йцк дашыма эцжцня 
маликдир. 

Пайыз фяслиндя щаванын температуру -10Ж-йя гядяр ол-
дугда, ади вагонларда тярявязляри дашымаг ялверишлидир. 20 шах-
та олдугда мейвя-тярявязин цстцнц галын брезентля, галын каьыз 
вя йа саманла юртцрляр. Баьлы вагонларда мейвя-тярявяз 
дашынан заман дахили температур +60Ж-дян -180Ж-йя гядяр 
сойудулур. Яэяр вагон яввялжядян сойудулмушса, беля тем-
пературда тярявяз даща йахшы галыр. 

Йешикляря, йешик-гяфясляря, контейнерляря габлашдырылмыш 
мящсул вагонларда штабел гайдасында йыьылыр вя вагонун эириш 
йериндян 60 см ениндя щярякят цчцн йер сахланылыр. Вагонун 
таваны иля цст йешик арасында 40-50 см ара олмалыдыр. Дашынма 
заманы температур 4-50Ж-дян йухары, 00Ж-дян ашаьы олмама-
лыдыр. Гарпыз, габаг вя говун саман цзяриня, тезйетишянляри 
1,2м, эежйетишянляри ися 1,5 м щцндцрлцкдя йыьылыр. 

Су няглиййаты иля мейвя-тярявязи дашымаг цчцн моторлу 
гайыглардан, бортлардан, эямилярдян вя рефриъераторлу эями-
лярдян истифадя олунур. Бортларда картоф, эежйетишян кялям, 
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гарпыз, габаг, ашхана чуьундуру вя с. дашыныр. Йешикляр шта-
бел гайдасында дивардан 20-25 см аралы йыьылыр. 

Автомобил няглиййаты иля мейвя-тярявяз ясасян эежя вахты 
дашыныр. Мейвя-тярявязин авторефриъераторларда дашынмасы даща 
ялверишли вя сямярялидир, чцнки бу заман итки чох аз олур. 

Мейвя-тярявязин иткисиз дашынмасы цчцн щава йолларын-
дан истифадя олунур. 

 

2.7. Тязя тярявязлярин сахталашдырылмасы 
 
Тярявязлярин кейфиййятинин експертизасы заманы онларын 

сахталашдырылмасыны ашкар етмяк ясас мярщялялярдян биридир. Бу 
заман сахталашдырманын ашаьыдакы нювляри ашкарлана биляр: 

Кейфиййят сахталашдырылмасы суйун ялавя олунмасы, кей-
фиййятсиз (чцрцмцш, язилмиш, зийанверижилярля зядялянмиш, тур-
шумуш вя с.), там йетишмямиш тярявязин сатышы, йахуд яксиня 
йетишиб ютмцш, консервант вя антибиотиклярин гатылмасы, йетиш-
мя мцддятини тезляшдирмяк мягсядиля нитратларын, етилен вя 
башга кимйяви бирляшмялярин ялавя олунмасы, эенетик модифи-
касийа олунмуш тярявязлярин реализасийасы щесабына апарылыр. 

Йетишмямиш томат, гарпыз вя говуна нитрит вя нитрат яла-
вя едилир ки, тез бир заманда истещлак рянэи формалашсын. Нит-
ратла ишлянмиш беля мящсуллары ашаьыдакы параметрляря эюря 
мцяййянляшдирмяк олар: 

- тярявязлярдя ширинлик олмур (гарпыз, говун); 
- гарпыз вя говунда йетишмямиш тохумларын олмасы; 

- дад вя ятринин зяиф олмасы (хийар вя говунда). 
Чешид сахталашдырылмасы. Бир сорт тярявязин башга сорт 

тярявязля дяйишдирилмяси, йеткинлийинин истещлак мярщялясиндя 
олан тярявязин, йеткинлийинин техники мярщялядя олан тярявяз-
лярля явяз олунмасы, бир нюв тярявязин башга нювля дяйишдирил-
мяси.  

Ян чох раст эялинян чешид сахталашдырмасына йцксяккей-
фиййятли мящсулун ашаьыкейфиййятли мящсулла явяз олунмасыны 
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эюстярмяк олар. Мясялян, яла сорт эюй нохудун 2-жи вя йа 1-жи 
сортла, екстра сорт кюкцн 1-жи вя йа 2-жи сортла явяз олунмасы. 

Кямиййят сахталашдырылмасы. Мящсулун реал чякисиндян 
йол верилян нормадан артыг кянярлашмасы щесабына апарылыр. 
Беля сахталашдырманы ашкара чыхармаг цчцн тярявяз даща 
дягиг тярязилярдя чякилир. 

Информасийа сахталашдырылмасы. Бу сахталашдырма малы 
мцшaйият едян сянядлярдяки вя маркаланмадакы информаси-
йанын дяйишдирилмяси щесабына апарылыр. 

Мал щаггындакы информасийанын сахталашдырылмасы за-
маны даща чох ашаьыдакы мялуматлар дяйишдирилир: 

1. малын ады; 
2. мал эюндярян юлкя; 
3. истещсалчы ширкят; 
4. малын мигдары; 
5. мцяссисянин йерляшдийи мякан; 
6. нитратларын мигдары. 

Информасийа сахталашдырылмасына кейфиййят щаггында сер-
тификатын, эюмрцк сянядляринин, штрих кодун вя с. дяйишдирилмяси 
дя аид едилир. 

 
Тящлцкясизлик эюстярижиляри 

 
Тязя мейвя-тярявяз мящсулларында токсики елементлярин, 

нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян сявий-
йяси (ТБТ эюря)  

Жядвял 7. 
 

Мящсулун групу 

 

Эюстярижиляр 

Йол верилян 

сявиййя, г/кг-
ла чох олма-

малыдыр 

 

Гейд 

Токсики елементляр: 
 
Тязя вя тязя донду-
рулмуш тярявяз, 
картоф, бостан тяря-
вязляри 

гурьушун 0,5  

 0,4 

арсен 0,2  

 0,5  

кадмиум 0,03  
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 0,1  

живя 0,02  

 0,05  

мис 5,0  

 10,0  

синк 10,0  

  20,0  

Нитратла 

картоф  250  

Тезйетишян (1 сентйа-
бра гядяр) аьбаш 
кялям 

  
900 

 

Эежйетишян аьбаш 
кялям 

 500  

Тезйетишян йеркюкц 
(1 сентйабра гядяр) 

 400  

Эежйетишян йеркюкц  250  

Помидор   150  

  300 Истиликдя йетишян 

Хийар   150  

  400 Истиликдя йетишян 

Ашхана чуьундуру  1400  

Баш соьан  80  

Эюй соьан  600  

  800 Истиликдя йетишян 

Эюйярти тярявязляри 
(кащы, испанаг, тур-
шянэ, жяфяри, кярявиз, 
кешниш, шцйцд вя с.) 

  
2000 

Дювлят сифаришиня 
эюря 1 ийуна 
гядяр эюндярилян 

Ширин бибяр  200  

  400 Истиликдя йетишян 

Эюй габаг  400  

Гарпыз   60  

Говун   90  

Пестисидляр: 

 щексахлорсиклоще
ксан 

(, , - 
изомерляр) 

 
0,1 

Картоф, эюй 
нохуд 

 
0,5 

Тярявяз, эюбяляк, 
бостан тярявязляри 

 ДДТ вя онун 
метоболитляри 

 
0,1 

 

Радионуклидляр: 

Картоф  сезиум-137 320 Бк/кг 

 стронсиум-90 60 Бк/кг 
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Тярявяз, бостан 
биткиляри 

сезиум-137 130 Бк/кг 

 стронсиум-90 50 Бк/кг 

 
Тязя мейвя вя тярявязин кейфиййятинин микробиолоъи 

эюстярижиляри 
 

Жядвял 8. 
Мящсулларын 

групу 

МАФАи 

ММ 
КЯБ г-

ла чох 
олмама

лы 

Мящсулун г-ла 

кцтлясиндя 
олмамалыдыр 

Майала

р КЯБ-
ляр г-ла 

чох 
олмама

-лыдыр 

Кифляр, 

КЯБ-ляр, 
г-ла чох 

олмама-
лыдыр 

Баьырса

г  
чюпц 

(колифор
ма) 

Патоэен 

микро-
организ

мляр, о 
жцм.  

салмоне
лла 

Бцтюв пюртцлцб tез 
дондурулмуш тязя 
мейвяляр 

 
1х105 

 
1,0 

 
25 

 
1х102 

 
1х102 

Бцтюв пюртцлмямиш 
тез дондурулмуш 
тязя мейвяляр 

 
1х105 

 
0,01 

 
25 

 
5х102 

 
5х102 

Тез  дондурулмуш 
йарпаглы эюйярти тя-
рявязляри 

 
5х105 

 
0,01 

 
25 

 
5х102 

 
5х102 

 
Ишин йекуну 

 
Тязя тярявязлярин кейфиййятинин експертизасынын нятижя-

ляри хцсуси жядвялдя гейд олунур. 
 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Тядгигатын 
нятижяси 

Стандарт 
эюстярижиляр 

1. Органолептики эюстярижиляри   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Формасы   

1.3. Йетишкянлийи   

1.4. Дады вя ятри   

2. Физики-кимйяви эюстярижиляри   



 

 

45 

 

2.1. Картоф йумрусунда 
тяняффцс интенсивлийинин 
тяйини 

  

2.2. Нишастанын мигдары, 
 %-ля 

  

2.3. Ашы вя бойа маддяляри,  
%-ля 

  

 
Мювзуйа даир суаллар 

 
1. Оргнолептики цсулла тязя тярявязлярин щансы эюстярижиляри 

тяйин едилир? 
2. Картоф йумрусунда тяняффцс интенсивлийи щансы цсулла тя-

йин едилир? 
3. Картоф йумрусунда нишаста нежя тяйин олунур? 
4. Тязя тярявязлярдя ашы вя бойа маддяляринин тяйини щан-

сы цсулла апарылыр? 
5. Тязя тярявязлярдя кейфиййят сахталашдырылмасы щансы йол-

ла апарылыр? 
6. Тяйинатына эюря картоф нежя груплашдырылыр? 
7. Томатын кейфиййятиня щансы тялябляр гойулур? 
8. Експертиза заманы тярявязлярин ясиллийини ашкара чыхар-

маг цчцн щансы эюстярижиляр ясас эютцрцлцр? 
 

Мясяля 
 
Тярявяз базарына сентйабр айында автомобил няглиййаты 

иля нетто кцтляси 6 тон олан йцксяккейфиййятли сечмя ямтяя 
сортлу «Аь чичяйим» картоф партийасы дахил олмушдур. Картоф 
щяр биринин нетто кцтляси 50 кг олан тор кисяляря йыьылмышдыр. 
Картофун бирляшдирилмиш нцмунясинин анализи заманы мцяййян 
едилмишдир: юлчцляриня эюря йумрулар ДЮСТ-iн тялябляриня уй-
ьун эялир. Бунлардан дяринлийи 5 мм-дян, узунлуьу 10 мм-
дян чох механики зядяли йумрулар – 1,0 кг; сятщинин 1/4-дян 
чох щиссяси хора иля зядялянмиш йумрулар – 2,0 кг; фитофтора иля 
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зядялянмиш йумрулар – 0,5 кг-дыр. Галан йумрулар кейфиййя-
тиня эюря ДЮСТ-iн тялябиня жаваб верир. 

Бирляшдирилмиш нцмунядя торпаг – 0,1 кг иди. 
1. Орта вя бирляшдирилмиш нцмунянин юлчцсцнц тяйин един. 
2. Картоф партийасынын кейфиййяти щаггында ряй верин. 
3. Картофун габлашдырылмасына, кейфиййятиня вя тящлцкя-

сизлийиня щансы тялябляр гойулур? 
4. Картоф партийасында торпаг гатышыгларынын, щямчинин 

йумрулара йапышмыш торпаьын мигдары нежя тяйин едилир? 
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FƏSİL 3. ТЯРЯВЯЗ КОНСЕРВЛЯРИ 
 

3.1. Тярявяз консервляри щаггында цмуми мялумат 

 
Тябии тярявяз консервляри. Тябии тярявяз консервляри бц-

тюв, доьранмыш вя йа сцртэяждян кечирилмиш тярявязлярдян ща-
зырланыр. Бу група аид олан консервлярин бир чоху юз ширясиндя, 
бязиляри ися ширясиз щазырланыб, цзяриня зяиф хюряк дузу мящлу-
лу, бязян дя мцяййян мигдарда шякяр ялавя олунур. Бу кон-
сервлярин щазырланмасында истифадя олунан хаммаллар саф, тя-
миз, зийанверижилярля зядялянмямиш, тящлцкясизлик эюстярижиляри 
стандартын тялябиня жаваб вермялидир.  

Бу консервлярин щазырланмасында эютцрцлян хаммал-
лар исти емалдан кечиrилиб биширилир. Bуна эюря дя истифадя олу-
нан тярявяз кейфиййят эюстярижилярини горуйуб сахлайыр. Тябии 
тярявяз консервляринин ян чох истещлак олунанлары эюй но-
худ, тярявяз лобйасы, сцтцл гарьыдалы, тябии йеркюкц, тябии чу-
ьундур, тябии эцл кялям, бцтюв консервляшдирилмиш помидор, 
тябии ширин бибяр, ширин гырмызы истиот пцреси вя с. Мящсуллары-
дыр. 

Эюй нохуд. Консервляшдирмяк цчцн габыьы сойулан, 
там йетишмямиш эюй нохуд сортларындан истифадя олунур. Тяр-
кибиндя шякярин мигдары йцксяк олан вя механикляшдирилмиш 
цсулла йыьыла билян эюй нохуд сортлары йеткин щалда гырышан, ал-
чаг эювдялидирляр. Бу сорта Зцмрцд, Азадлыг, Гаьайы, Тезйе-
тишян, Быьлы вя с. аиддир. 

Емал мцяссисясиня дахил олмуш хаммал тямизлянир, 
дузлу су иля йуйулур, чешидлянир, пюртлядилир, сойудулур вя йе-
нидян юлчцсцня эюря чешидлянир (диаметри 5-6 мм, 6-8 мм, 7-
8 мм, 8-9 мм). Стерилизасийа  118-1200Ж-дя апарылыр. Щазыр 
консервдя 30-400Ж температура гядяр сойудулмуш ноху-
дун пайы азы 65% тяшкил едир. Йашыл нохуд консервляриндя хю-
ряк дузунун мигдары 0,8-1,5%-дир. 
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Тярявяз лобйасы бцтюв вя йа доьранмыш щалда консерв-
ляшдирилир. Пахлалар ятли, зяриф вя лифсиз олуб, юлчцсц 5-14 см ол-
малыдыр. Узунлуьу 9 см-я гядяр олан хырда пахлалардан йцк-
сяккейфиййятли консервляр щазырланыр. 

Емал мцяссисясиня дахил олмуш хаммал юлчцсцня эюря 
чешидлянир, тямизлянир, йуйулур вя хырдаланыр (юлчцсц 2-3 см-я 
гядяр). Кянар гарышыглардан тямизлянмиш пахлалар 90-950Ж 
температурда 3-5 дягигя пюртлядилир, даьылмамасы цчцн со-
йуг су иля йахаланыр вя габлашдырылыр. Цзяриня 3%-ли мящлул 
тюкцлцр. Пахлаларын кцтляси нетто чякинин 60%-дян аз олма-
малыдыр. 

Эцл кялямдян консерв щазырламаг цчцн диаметри 7 см-
дян аз олмайан хырда, сятщи ховлу олан баш кялям эютцрцлцр. 
Эцл кялямин башлары тямиз, бцтюв вя аь олмалы, йарпаглары жц-
жярмямиш олмалыдыр. 

Емал мцяссисясиня дахил олан эцл кялям 24 саатдан ар-
тыг сахланмамалыдыр. Консерв щазырламаг цчцн эцл кялям 
тямизлянир, чешидлянир, йуйулур, пюртлядилир, сойудулуб бан-
калара йыьылыр вя цзяриня 2% дуз мящлулу ялавя олунур. Кон-
сервдя эцл кялямин мигдары нетто чякинин 65%-дян аз олма-
малыдыр. 

Долдурулмуш банкаларын аьзы баьланыр, 1160Ж темпе-
ратурда 15-20 дягигя стерилизя олунур вя 350Ж-йя гядяр сойу-
дулуб маркаланыр. 

Эцл кялям ямтяялик эюстярижилярини итирмясин дейя, ону 
1080Ж температурда стерилизя етмяк мяслящят эюрцлцр. Ширяйя 
0,2% мигдарында лимон туршусу ялавя едилир. Щазыр мящсулун 
туршулуьу 0,13-0,18%, дузу 0,9-1,3% олмалыдыр. 

Бцтюв щалда консервляшдирилмиш помидор щазырламаг 
цчцн диаметри 4-6 см олан сых ятли Ребка, Кубан, Гумбрет 
помидор сортларындан истифадя олунур. Помидор тязя, йетиш-
миш, рянэи гырмызы олмалы, цзяриндя эюй, сары лякяляр олмама-
лыдыр. Емал цчцн айрылмыш помидорлары юлчцсцня вя рянэиня 
эюря чешидляйиб, бцтюв щалда консеrвляшдирмяк цчцн йарар-
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сызлар чыхдаш едилир. Банкайа йыьылмыш помидорларын мигдары 
эавалы формалылар цчцн 60%-дян, йумру формалылар цчцн 
50%-дян аз олмамалыдыр. Дузун мигдары 0,8-1,2% олмaлы-
дыр. 

Тябии чуьундур консерви щазырламаг цчцн Мисир, Бордо, 
Дон сортларынын ичи тцнд гырмызы рянэдя олан тязя мейвяляри 
эютцрцлцр. Емал мцяссисяляриня чуьундур контейнерлярдя да-
шыныр. Анбарларда 2 эцндян артыг сахланылмамалыдыр. Дахил ол-
муш хаммал йуйулур, сойулуб тямизлянир, бухарда пюртляди-
лир. Рянэи дяйишилмясин дейя, чуьундур дярщал банкалара дол-
дурулуб, цзяриня гайнар су вя йа 1,5%-ли хюряк дузу мящлулу 
тюкцр, аьзыны эерметик баьлайыб, 1200Ж температурда 20-30 

дягигя стерилизасийа едилир. Стерилизасийадан сонра пЩ 4,50,1 

олмалыдыр. 
Сцтцл гарьыдалы консервини щазырламаг цчцн хаммал тя-

мизлянир, йуйулур, пюртлядилир вя сойудулур. Сойудулмуш дян-
ляр кясилир, йенидян йуйулур вя чешидлянир. Тямизлянмиш дянляр 
консервляшдирилян заман шякяrин мигдары 4%-дян чох олма-
малыдыр. 

Бцтюв гарьыдалыдан щазырланан консервдя дян пайы 60-
70%-дян чох олмамалыдыр. Дузун мигдары 0,8-1,5% тяшкил 
едир. Стерилизасийа 116-1200Ж температурда апарылыр. Механики 
зядялянмишлярин мигдары 2%-дян чох олмамалыдыр. 

Йеркюкц консервляри щазырламаг цчцн тяркбиндя шякя-
рин мигдары чох олан сортлардан истифадя олунур. Емал цчцн 
мцяссисяйя дахил олмуш хаммал йуйулур, юлчцсцня эюря че-
шидлянир, ужлары кясилир, габыьы сойулур. Хырда (диаметри 20-30 
мм) йеркюкцляри бцтюв щалда консервляшдирилир. Ири йеркюкц-
ляр куб вя йа даиряжик формасында доьраныб, банкалара йыьы-
лыр, цзяриня 2%-ли хюряк дузу мящлулу ялавя олунуб эерметик 
баьланыр, 116-1200Ж-дя 20-30 дягигя стерилизя олунур. 

Гялйаналты тярявяз консервляри. Гялйаналты тярявяз кон-
сервляри истещсал технолоэийасындан асылы олараг ашаьıдакы ки-
ми груплашдырылыр: 
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1. Гиймялянмиш тярявяз консервляри. Гызардылмыш йеркю-
кц вя соьан гарышыьы ич гойулуб, цзяриня томат соусу ялавя 
олунур. Бу груп консервляря ичи долдурулмуш бадымжан, би-
бяр, помидор, щабеля кялям долмасы аиддир. 

2. Даиряжикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш тяря-
вязляр. Онлары ичи долдурулмуш вя йа долдурулмамыш щалда 
консервляшдирир, цзяриня томат соусу тюкцлцр. 

3. Кичик тикяляря, дилимляря доьранмыш тярявязляр. Кон-
серви айры-айры тярявяз нювляриндян вя йахуд онларын гарышы-
ьындан ичли вя йа ичсиз щазырланыр вя цзяриня томат соусу яла-
вя олунур. 

4. Тярявяз салатлары. Бу консервляри щазырламаг цчцн 
туршудулмуш кялям, дузлу хийар, помидор, йеркюкц, чуьун-
дур, истиот, ядвиййат, шякяр, дуз вя башга тярявязляр эютцрц-
лцр. 

5. Бадымжан, эюй габаг, патиссон вя йа эюй помидордан 
щазырланан тярявяз кцрцсц.  

Нащар тярявяз консервляри. Бу група эерметик габлашды-
рылмыш биринжи вя икинжи нащар консервляри аиддир. Бу консерв-
ляри щазырламаг цчцн ят, туршудулмуш кялям, мцхтялиф тярявяз-
ляр, гурудулмуш соьан, эюбяляк, битки йаьы, щейванат йаьы, то-
мат пастасы, ун, сцд, ядвиййат вя башга мящсуллар сярф олу-
нур. 

Емал просесиня ясас вя ялавя хаммалларын щазырланма-
сы, гарышдырылмасы вя габлашдырылмасы дахилдир. Щазыр консервля-
рин тяркибиндяки гуру маддялярин, пийин, хюряк дузунун, 
цмуми тушулуьун, еляжя дя аьыр металларын мигдары стандарта 
ясасян нормаллашдырылыр. 

Биринжи нащар консервляриня туршудулмуш кялям боршу 
(ятли вя ятсиз), тязя кялям боршу (ятли вя ятсиз), Украйна боршу, 
тязя вя йа туршудулмуш кялямдян ши, чуьундур шорбасы, эюй 
ши, ятли нохуд шорбасы, эюбяляк вя нохуд шорбасы, арпа йарма-
сы иля эюбяляк шорбасы вя с. истещсал едилир. 
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«Тярявяз кцрцсц» консервляринин щазырланма схеми 

банканы щазырламаг 

банкалары  dолдур- 
маг 

банкаларын аьзыны 

баьламаг 

банкалары йахаламаг 

стерилизя етмяк вя 
сойутмаг 

банкалары йохламаг 

банкалары йумаг вя 
гурутмаг 

банкалара етикет 

йапышдырмаг 

банкалары йешикляря 
йыьмаг 

анбарда сахламаг 

Гызардылмыш тярявяздян 

 

Гайнадылыб гатылашдырылмыш 

тярявяз кцтлясиндян 

Ясас хаммал 

йумаг 

Тямизлямяк вя мцайинядян кечирмяк 

йахаламаг 

доьрамаг 

гызартмаг 

йаьыны ахытмаг 

хырдаламаг 

гарышдырмаг вя 
гыздырмаг 

 

бухарда пюртмяк 
(йалныз бадымжан) 

сцзмяк (йалныз 

badымжан) 

хырдаламаг 

гайнадылыб 
гатылашдырма 

 
 

г 

Qarışdırmaq, yağ  

töküb qızdırmaq 

йардымчы материаллары щазырламаг 
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         Пящриз гидасы цчцн щазырланан консервлярин тяркибиня 
дахил олан компонентлярин мигдары вя чешиди хцсуси ресептура 
цзря щазырланыр. Бу консервляр аз калорийя малик олур, тярки-
биндяки шякяр, йаь вя зцлалын мигдары мящдудлашдырылыр. Мц-
ряббя, жем вя компот истещсалында сорбит вя ксилитдян истифадя 
олунур. 

Пящриз консервляри щазырламаг цчцн сечмя хаммалдан 
истифадя едилир, диггятля йуйулуб мцайинядян кечирилир. Хам-
малын емал просеси мцмкцн гядяр гапалы шяраитдя апарылма-
лы, емалын бцтцн мярщяляляриндя чох жидди кимйяви, микро-
биолоъи вя санитарийа нязаряти олмалы, щабеля щазыр мящсулун 
кейфиййяти диггятля йохланылмалыдыр. Пящриз консервляриня эюй 
габаг кцрцсц, пюртлядилмиш йеркюкц, гара эавалы иля йеркю-
кц, алма пцреси иля чуьундур вя с. аиддир. 

Ушаг гидасы цчцн консерв истещсалында йцксяккейфиййятли 
мящсуллар эютцрцлцр. Бу консервлярин щазырланмасында ят, 
дцйц, кяря йаьы, гаймаг, сцд, ун, шякяр вя дуз кими хаммал-
лардан истифадя олунур. Эютцрцлмцш хаммаллар йахшы гарышды-
рылыр, щямжинс кцтля алмаг цчцн щомоэенляшдирилир, щавасыз-
лашдырылыр вя банкалара габлашдырылыб 100-1200Ж температурда 
стерилизя едилир.  

Термики емал просеси хаммалын нювцндян вя туршулуг 
дяряжясиндян асылыдыр. Мейвя, помидор, испанаг, хырдалан-
мыш ят 1000Ж температурда; балгабаг, йашыл нохуд, эцл кя-
лям 1050Ж-дя; йеркюкц 1100Ж-дя; чуьундур, картоф 1200Ж 
температурда термики емала мяруз галыр. Емал просеси хам-
малын нювцндян асылы олараг 5-50 дягигя давам едир. 

Бу консервляр ашаьыдакы чешиддя истещсал олунур: 
- Тябии тярявяз пцреляри. Бу консервлярин щазырланмасында 

йашыл нохуд, йеркюкц вя йа балгабаг, щямчинин сцртэяждян 
кечирилмиш томат ялавя олунур. 

- Ялавяли тябии тярявяз пцреляри. Бу консервлярин тойуг яти 
иля, гаражийярля, ят-тярявяз, дцйц вя картофла щазырланан че-
шидляри вардыр. 
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- Мейвя-эилямейвя пцреляри. Бу консервлярин щазырланма-
сында ярик, шафталы, гушцзцмц, алма, эавалы вя с. Мейвялярдян 
шякяр ялавя етмякля щазырланыр. 

Ушаг гидасы цчцн истещсал олунан консервляр бейнялхалг 
стандартын тялябиня жаваб верян, пасланмайан металдан ща-
зырланмыш аваданлыглардан истифадя олунур. 

Туршуйа вя дуза гойулмуш тярявязляр. Шораба вя дузла-
маг цчцн, ясасян кялям, хийар, помидор, гарпыз, бадымжан, 
чуьундур вя башга тярявязляр эютцрцлцр. Консервляшдирижи 
маддя сцд туршусудур ки, тярявязин тяркибиндяки шякярин гыж-
гырмасы нятижясиндя ямяля эялир. Ширядя сцд туршусунун миг-
дары 0,7-0,8% олдугда чцрцдцжц микроорганизмлярин фяалий-
йяти дайаныр. Сцд туршусу бактерийаларын инкишафыны сцрятлян-
дирмяк цчцн 2-3% мигдарында хюряк дузу ялавя олунур. 

Туршудулмуш кялям щазырламаг цчцн тяркибиндя 4-5% 
шякяр олан эежйетишян аь кялям сортлары эютцрцлцр. Гцсурлу 
йарпаглардан тямизлянир, йонгар шяклиндя доьраныр, парчала-
ныр вя йа бцтюв сахланылыр. Доьранмыш кялямин цзяриня кцтля-
синин 1,2-2,5% мигдарында дуз гатылыр. Шорабанын дад эюстя-
рижилярини йахшылашдырмаг мягсядиля йеркюкц, чуьундур, ал-
ма, гушцзцмц, мяржанэиля, зиря, дяфня йарпаьы вя с. ялавя 
олунур. Чяллякляря йыьылмыш мящсулун цзяриня аьыр йцк гойу-
лур, 200Ж-дя 10-12 эцн гыжгырдылыр. Тяркибиндя 1,5-2,0% сцд 
туршусу топландыгда гыжгырдылма дайандырылыр. Стандартын тя-
лябиня ясасян Ы сорт туршудулмуш кялямин тяркибиндя 1,2-
1,9% дуз, 0,7-1,3% сцд туршусу, ЫЫ сортда 1,2-2,0% дуз, 0,7-
0,8% сцд туршусу олур. 

Дуза гойулмуш хийар. Дуза гоймаг цчцн мющкям лят-
ли, назик габыг, тцнд эюй рянэли хийарлар эютцрцлцр. Тяркибин-
дя шякярин мигдары 2%-дян аз олмамалыдыр. Емал едилмяйя 
верилян хийарлар кейфиййятиня вя юлчцляриня эюря чешидлянир: ири 
хийарлар 12-14 см, орта юлчцлц хийарлар 9-12 см вя хырда хийар-
лар 7-9 см оланлар. Бундан ялавя, онлары ири (5-7 см) вя хырда 
(5 см-я гядяр) корнишонлара айырырлар. Чешидляря айрылмыш хи-



 

 

54 

 

йарлар йуйулур, чяллякляря йыьылыр вя цзяриня 6-8%-ли дуз мящ-
лулу долдурулур. Цмуми мящсулун 3% мигдарында шцйцд, 
0,5% сарымсаг, 0,5% гытыготу йарпаьы, 0,1% ажы истиот эютцрц-
лцр. Йетишмя мцддяти 1-2 айдыр. Бу заман дузлуьун туршулу-
ьу 0,6-1,4%-я чатыр. Стандарта ясасян Ы сорт хийарын тяркибиндя 
2,5-3,5% дуз, 0,6-1,2% сцд туршусу, ЫЫ сортда 3-4,5% дуз, 
1,4% сцд туршусу олмалыдыр. 

Дуза гойулмуш помидорун щазырланмасы хийарда олдуьу 
кимидир. Истифадя олунан дуз мящлулунун гатылыьы помидорун 
йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Шораба цчцн хырда помидорлар 
сечилир. Чцнки бунларын lяти бярк вя тохуму аз олур. Йашыл по-
мидорлар цчцн 6-8%-ли, гырмызы помидорлар цчцн 8-10%-ли дуз 
мящлулундан истифадя олунур. Йетишмя мцддяти 50 эцндцр. 
Щазыр мящсулда дузун мигдары 2-5%, туршулуг 0,7-1,5%-я 
гядяр олур. 

Сиркяйя гойулмуш мейвя вя тярявяз консервляринин щазыр-
ланмасында ясас консервант сиркя туршусудур. Сиркя тюкцлмцш 
мящсулун цзяриня шякяр, дуз вя ядвиййя ялавя олунур. Беля 
мящсулун щазырланмасы цчцн хийар, помидор, соьан, патиссон, 
аьбаш, гырмызыбаш вя эцл кялям, чуьундур, ширин бибяр вя гызылы 
лобйадан истифадя олунур. 

Сиркяйя гойулмуш гарышыг тярявяз консервляри тяркибин-
дяки компонентляря вя дад эюстярижиляриня эюря (турш вя йа 
зяиф турш олмасына эюря) фярглянирляр. Пастеризя олунмуш турш 
мящсулларда 0,6-0,9%, пастеризя олунмуш зяиф турш мящсулла-
рында 0,4-0,6% сиркя туршусу олур. Сиркяйя гойулмуш гарышыг 
консервлярдя тярявязин мигдары 50-55%-я гядяр, дуз 1,5-3%, 
шякяр 1,5-4;-я гядярдир. 

Сиркяйя гойулмуш тярявязин рянэи тябии рянэиня мцва-
фиг, дады туршмязя вя йа турш олуб, щямин нюв тярявязин да-
дына уйьун олмалыдыр. Ятирверижи кими дяфня йарпаьы, сарым-
саг, соьан, гара вя ятирли истиотун вя дарчынын ийини вермяли-
дир. 
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Мейвялярдян армуд, эавалы, цзцм, зоьал, албалы сиркяйя 
гойулур. Турш дадлы консервлярдя 0,6-0,9%, туршаширинлярдя ися 
сиркянин мигдары 0,2-0,6% олур. Шякярин мигдары бязи кон-
сервлярдя 20-25%-дир. Пастеризя олунмуш мейвя вя тярявяз 
консервляри 1-2 ай сахланылыб истещлака эюндярилир. 

 

Тярявяз консервляринин кейфиййят эюстярижиляри 

 
1. Кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри; 
2. Органолептики эюстярижиляри; 
3. Физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. Тящлцкясизлик эюстярижиляри. 

 

Кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Тябии тярявяз консервляринин кимйяви тяркиби 

Жядвял 9. 
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Эюй 
нохуд 

87,1 3,1 0,2 7,1 3,3 3,2 1,1 0,1 1,3 0,9 

Эцл 
кялям 

94,9 0,9 0,1 1,6 1,1 - 0,5 0,1 1,9 0,8 

Доьран-
мыш 
 арьыдалы 

81,0 2,4 0,5 15,2 5,0 9,6 0,4 0,1 1,3 0,9 

Бцтюв 
гарьыдалы  

87,0 2,2 0,4 14,7 1,9 9,3 0,5 0,1 1,4 1,0 

Тябии  
йеркюкц 

88,6 1,3 0,3 7,3 - - 0,7 0,1 1,7 1,1 

Тябии  

Чуьун-
дур 

89,0 1,2 0 7,1 6,8 - 0,8 0,1 1,8 1,2 
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Габыгсыз 
 томат 

92,2 1,2 - 4,5 3,5 0,2 0,4 0,3 1,4 0,8 

Габыглы 
томат  

95,3 0,5 - 2,1 2,1 - 0,3 0,2 1,6 1,2 

Тярявяз 
лобйасы 

93,5 1,2 0,1 2,8 1,6 0,9 0,6 0,1 1,7 1,4 

Испанаг 
пцреси 

92,8 2,0 0,1 2,5 0,3 0,6 0,8 0,1 1,7 0 

 
Тябии тярявяз консервляринин минерал маддяляр 

вя витамин тяркиби 
Жядвял 10.   

 

 

Кон-

серв- 

лярин 

ады 

Минерал  маддяляр  Витаминляр, мг-ла Енеръи-вермя 

габилиййяти 

 
На 

 
К 

 
Жа 

 
Мэ 

 
П 

 
Фе 

-

кар

о-

тин 

 
Б1 

 
Б2 

 
ПП 

 
Ж 

 
ккал 

к

Жоул 

Эюй  
nохуд 

360 135 16 21 53 0,7 0,30 0,11 0,05 0,70 10,0 41 172 

Эцл  

кяляm 
320 126 15 10 43 0,5 изи 0,01 0,04 1,00 30,0 11 46 

Доь-
ран- 
мыш 

гарьы- 
далы 

360 - 9 - 55 0,6 изи 0,03 0,05 1,00 6,0 71 297 

Бцтюв 
qарьы-
далы 

400 -  - 0 0,4 0,02 0,02 0,05 0,95 4,8 68 285 

Тябии  

yер-
кюкц 

440 161 42 13 41 0,6 5,40 0,03 0,04 0,60 4,0 36 151 

Тябии 
çуьун-

дур 

480 288 15 16 29 0,6 изи 0,01 0,03 0,20 4,0 32 134 

Габыг-
сыз 

tомат 

320 260 30 15 35 0,8 1,0 0,01 0,04 0,40 15,0 22 92 

Га-
быглы 

tомат 

480 260 30 15 35 0,8 1,0 0,01 0,04 0,40 15,0 10 42 

Тяря-
вяз 

Llобйа-
сы 

560 - 37 - 28 1,0 0,50 0,01 0,03 1,30 5,0 16 67 

Испа-
наг 

пцреси 

62 522 124 48 49 3,4 2,50 0,02 0,0 0,60 20,0 19 79 
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Гялйаналты тярявяз консервляринин кимйяви тяркиби 

Жядвял 11.  
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Бадыm-
жан вя 
доьран-
мыш тяря-
вяз то-
мат со-
усунда 

 
77,9 

 
1,8 

 
8,0 

 
8,7 

 
8,1 

 
0,62 

 
1,3 

 
0,3 

 
2,0 

 
1,2 

 
540 

2
53 

 
31 

 
31 

 
50 

 
2,9 

 
2,80 

 
0,04 

 
0,08 

 
- 

 
7,0 

 
113 

 
473 

Daiиряжиk 

форма-сын-
да 

доьран-
мыш ба-
дымжан вя 
тяря-вяз 

фаршы 
томат 

соусундa 

 
 
70,1 

 
 

1,6 

 
 
15,4 

 
 
9,1 

 
 
8,4 

 
 
0,66 

 
 
1,5 

 
 

0,3 
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31 
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0,04 
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180 
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Даиряжи 
формасын-
да доь-
ранмыш 
эюй га-
баг то-
мат соу-
сунда 

 
 
78,0 

 
 
1,7 

 
 
8,6 

 
 
8,5 

 
 
8,1 

 
 

0,43 

 
 
0,9 

 
 

0,3 

 
 
2,0 

 
 
1,4 

 
 

620 

 
 

235 

 
 
30 

 
 
29 

 
 
94 

 
 
6,0 

 
 

0,88 

 
 

0,03 

 
 

0,07 

 
 
- 

 
 

6,4 

 
 
117 

 
 
49 

Бибяр вя 
доьран
мыш тяря-
вяз то-
мат sо-
усунда 

 
 
76,9 

 
 
1,7 

 
 
6,6 

 
 
11,3 

 
 
10,8 

 
 

0,46 

 
 

1,1 

 
 
0,3 

 
 
2,1 

 
 
1,6 

 
 

700 

 
 

173 

 
 
62 

 
 
33 

 
 
47 

 
 

5,6 

 
 
4,0 

 
 

0,05 

 
 
0,10 

 
 
- 

 
 
20,0 

 
 

109 

 
 

456 

Помидор 
вя доь-
ранмыш 
тярявяз 
томат 
соусунда 

 
 

80,4 

 
 

1,4 

 
 

6,5 

 
 

8,4 

 
 
- 
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97 

 
 

406 
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жан кц-
рцсц 

 
73,6 

 
1,7 

 
13,3 

 
6,9 

 
4,55 

 
0,59 

 
2,0 

 
0,5 

 
2,0 

 
1,4 

 
610 

 
305 

 
43 

 
30 

 
71 

 
7,0 

 
0,92 

 
0,03 

 
0,06 

 
- 

 
7,0 

 
154 

 
644 

Эюй га-
баг кц-
рцсц 

 
77,0 

 
2,0 

 
9,0 

 
8,6 

 
8,0 

 
0,54 

 
0,9 

 
0,5 

 
2,0 

 
1,6 

 
700 

 
315 

 
41 

 
35 

 
67 

 
7,0 

 
0,92 

 
0,02 

 
0,05 

 
- 

 
7,0 

 
122 

 
510 
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3.2. Тярявяз консервляринин органолептики  эюстярижиляри 
 
Стандартын тялябиня уйьун олараг тярявяз консервляринин 

кейфиййяти дахил олмуш мал партийасынын мцхтялиф йерляриндян 
нцмуня эютцрмякля експертиза апарылыр. Бутулка вя банкала-
ра габлашдырылмыш вя йешиклярдя дахил олмуш партийа малдан 
5% мигдарында, йешиклярдян ися ян азы 5 йешикдян нцмуня эю-
тцрцлмялидир.  

Айрылмыш нцмуня 3 йеря айрылыр. Ики нцмуня мцайиняйя 
верилир, бири ися тямиз банкайа йыьылыб аьзы мющцрлянир. Мцайи-
ня нятижясиндя анлашылмазлыг оларса вя йахуд истещсалчы вя мал 
алан мцяссися арасында мцбащися оларса бу нцмунядян исти-
фадя олунур. Орта нцмуня цчцн щяр йешикдян 1-3 бутулка вя 
йа банка (0,33; 0,5; 0,65; 0,8; 1,0 литр тутумлу) эютцрцлцр. 

Тярявяз консервляринин органолептики цсулла харижи эю-
рцнцшц, дады, ийи вя рянэи, эерметиклийи мцайиня олунур. Ха-
рижи эюрцнцшц мцайиня едяркян, банканын сятщинин тямизлийи-
ня, етикетин сялигяли йапышдырылмасына, мязмунуна вя эерме-
тиклийиня диггят йетирилир. 

Дад вя ийи консерв банкасынын гапаьы ачылан кими дад-
маг вя ийлямякля мцяййянляшдирилир. Бу заман консервя хас 
олан спесифик ятрин вя йа кянар гохунун олуб-олмамасына диг-
гят йетирилир. Рянэи тяйин едилян заман консервляшдирилмиш тя-
рявяз цчцн хас олан тябии рянэя ня гядяр йахын олдуьуна диг-
гят йетирилир. 

 

3.4. Тярявяз консервляринин физики-кимйяви 
эюстярижиляринин експертизасы 

 
Тярявяз консервляринин физики-кимйявi эюстярижиляриня гу-

ру маддялярин мигдары, щиссялярин нисбяти, йаьын, туршулуьун 
вя дузун мигдары, банканын эерметиклийи вя аьыр метал дуз-
ларынын мигдары тяйин олунур. 



 

60 

 

Щиссялярин нисбятинин тяйини. Щиссялярин нисбятини тяйин ет-
мяк мягсядиля техники тярязи, чини каса, сцзэяж вя гашыг эютц-
рцлцр. Тярявяз консервляриндя щиссялярин нисбятини тяйин етмяк 
цчцн ширя вя тяркибиндяки тярявязлярин нисбяти айры-айрылыгда тя-
йин олунур. Тямизляниб силинмиш консерв банкасы 0,5 г дягиг-
ликля чякилир. Банканын гапаьы ачылыр, ширяси чякиси мцяййянляш-
дирилмиш чини касайа сцзцлцр вя онун чякиси мцяййянляшдирилиб 
кцтляйя эюря щесабланыр. Сонра консерв банкасында галан 
мящсул (дуру щисся) башга габа тюкцлцр. Консерв банкасы 
йуйулуб гурудулур вя чякиси тяйин едилир. 

Банканын брутто кцтляси – Д1; 
Банканын гапаглы кцтляси – Д2; 
Консервин нетто кцтляси – (Д1 – Д2) = Д; 
Дуру щиссянин кцтляси – Д3; 
Гуру щиссянин кцтляси – (Д – Д3) = Д4; 

Дуру щиссянин фаизля мигдары – 1003 
D

D ; 

Гуру щиссянин фаизля мигдары – 1004 
D

D ; 

Стандарта ясасян тярявяз консервляриндя дуру щиссянин 
фаизля мигдары консервин чешидиндян асылы олараг 45-50%, гу-
ру щисся 50-55% олур. 

Банканын эерметиклийинин тяйини. Банканын эерметикли-
йини тяйин етмяк цчцн етикет каьызындан тямизляниб йуйулур. 
Сонра шцшя банка бир гядяр су бухарында сахланылыб, истилийи 
850Ж олан суйун ичярисиня салыныр. Банка суйун ичиндя 5-7 
дягигя галмалыдыр. Бу заман банканын тикиш йерляриндян га-
барыгларын чыхмасы эерметиклийин позулмасыны эюстярир. Мца-
йиня гуртардыгдан сонра банка судан чыхарылыр, гурудулур 
вя нювбяти тядгигатлара щазырланыр. 
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Гялйаналты тярявяз консервляринин физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

Жядвял 12.  
Мящсулун ады Йаь, % Хюряк дузу, 

% 
Титрлянян 

туршулуг, % 

Даиряжик шяклиндя 
доьранмыш бадымжан вя 
тярявяз томат соусунда 

 
12,0 

 
1,3-1,6 

 
0,4 

Даиряжик шяклиндя 
доьранмыш эюй габаг вя 
тярявяз томат соусунда 

 
6,0 

 
1,3-1,8 

 
0,4 

Даиряжик шяклиндя 
доьранмыш бадымжан 
томат соусунда 

 
12,0 

 
1,3-1,8 

 
0,4 

Даиряжик шяклиндя 
доьранмыш эюй габаг 
томат соусунда 

 
4,0 

 
1,3-1,8 

 
0,4 

Доьранмыш бибяр вя 
хырдаланмыш тярявяз томат 
соусунда 

 
4,0 

 
1,3-1,8 

 
0,4 

 
Дуза вя сиркяйя гойулмуш тярявязлярдя цмуми туршулу-

ьун тяйини. Бу методун мащиййяти дузлуьун тяркибиндя олан 
туршу бирляшмяляринин фенолфталеин индикаторунун иштиракы иля 
0,1н натриум гяляви мящлулу иля нейтраллашдырылмасындан иба-
рятдир. 

Туршулуьу тяйин етмяк цчцн айрылмыш нцмуня дюрд гат 
тянзифдян сцзцляряк пипетка иля 25 мл эютцрцб, 250 мл-лик юлчц 
колбасына кечирилир. Колбанын жизэисиня гядяр дистилля суйу яла-
вя едилиб чалхаланыр. Титрлямяк цчцн дузлугдан пипетка иля 50 
мл эютцрцб, конусварı колбайа кечириб вя цзяриня 3-5 дамла 
фенолфталеинин 1%-ли спиртли мящлулундан ялавя едиб, НаОЩ 
гяляви мящлулу иля итмяйян чящрайы рянэ алынана кими титрлямя-
ли. Дузлуьун цмуми туршулуьу (сцд туршусуна эюря щесабла-
дыгда) фаизля ашаьыдакы дцстурла щесабланыр. 
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Бурада, В – титрлямяйя сярф олунан 0,1н НаОЩ мящлу-
лунунун мигдары, мг-ла; 



 

62 

 

В1 – мящлул щазырланмыш колбанын щяжми, мл-ля; 
В2 – тящлил цчцн эютцрцлян сцзцлмцш дузлуьун щяжми, 

мл-ля; 
В3 – титрлямяк цчцн эютцрцлян мящлулун щяжми, мл-ля; 
0,009 – сцд туршусуна щесабламаг цчцн ямсал. 
Ишин эедишиндян эюрцндцйц кими, В1 = 250 мл, В2 = 25 

мл, В3 = 50 мл. Эютцрцлян гиймятляри йериня гойсаг дцстур 
ашаьыдакы кими олар: 

Х = 0,18В 

Тящлил паралел олараг апарылыр вя орта щесаби гиймят тапы-
лыр. Паралел титрлямя арасындакы фярг 0,05 мл-дян чох олмама-
лыдыр. Цмуми туршулуг стандарт эюстярижи олуб, туршуйа гойул-
муш кялямдя 0,7-2,0%-дяк, туршуйа гойулмуш хийарда 0,6-
1,4%-дяк, помидорда 0,7-2,0%-дяк нормаллашдырылыр. 

Хюряк дузунун мигдарынын тяйини. Дуза гойулмуш вя 
туршудулмуш тярявязлярдя хюряк дузунун мигдары 2 цсулла – 
нейтраллашдырылмыш дузлуьун (ширянин) калиум бихромат инди-
каторунун иштиракы иля арэентиум нитратла титрляшдирмякля (ар-
битраъ цсулу) вя дузлуьун хцсуси чякисиня эюря мцяййян еди-
лир. 

Арбитраъ цсулу иля дузлугда (ширядя) хюряк дузунун миг-
дарынын тяйини. Бу цсул хлор ионларынын калиум бихромат инди-
каторунун иштиракы иля билаваситя эцмцш нитратла титрляшдирмяси-
ня ясасланмышдыр. Хлор ионларынын щамысы арэентиум нитратла 
чюкдцрцлдцкдян сонра мящлулда арэентиум бихроматын гыр-
мызымтыл-кярпижи  чюкцнтцсц галыр. 

НаЖл + АэНО3  АэЖл + НаНО3 

2АэНО3 + К2ЖрО4  АэЖрО4 + 2КНО3 

Алынан нятижянин дягиглийи, индикаторун эцмцш ионларына 
эюря щяссаслыьындан асылыдыр. Бу щяссаслыг ашаьыдакы факторлар-
дан асылыдыр. АэНО3-цн гатылыьындан, тящлил едилян мящсулун 
температурундан, щидроэен ионларынын сыхлыьындан, кянар мад-
дялярин олмасындан. 
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Тяжрцбяни апармаг цчцн бир нечя гат тянзифдян сцзцл-
мцш дузлугдан (ширядян) пипетка иля 10 мл эютцрцб 250 мл-лик 
юлчц колбасына кечириб, колбанын жизэисиня кими дистилля суйу 
иля долдурулур. Мящлулдан 25 мл эютцрцб, 250 мл-лик колбайа 
кечириб цзяриня 3-5 дамла фенолфталеинин 1%-ли спиртли мящлулу 
ялавя едиб, 0,1н гяляви мящлулу иля нейтраллашдырмалы. Сонра 
цзяриня 1 мл 10%-ли калиум бихромат ялавя едиб, итмяйян гыр-
мызы-кярпижи рянэ алынана кими 0,05н АэНО3 мящлулу иля титр-
ляшдирмяли. Хюряк дузунун фаизля мигдары ашаьыдакы дцстурла 
щесабланыр. 
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Бурада, В – тящлил олунан мящлулун титрлянмясиня сярф 
олунан 0,05н АэНО3 мящлулунун мигдары, мл-ля; 

   В1 – тящлил цчцн эютцрцлян дузлуьун (ширянин)  мигда-
ры, мл-ля; 

   В2 – тящлил цчцн эютцрцлян дузлуьун (ширянин) дистилля  

sуйу иля чатдырылдыьы щяжм, мл-ля; 

   В3 – титрляшдирмяк цчцн эютцрцлян дурулашдырылмыш  

dузлуьун (ширянин) мигдары, мл-ля; 

   0,0029 – 0,05н АэНО3 мящлулунун хюряк дузуна эю-
ря щесабланмыш титри. 

Щесаблама 0,1н дягигликля апарылыр, ики паралел тящлил ара-
сындакы фярг 0,1%-дян артыг олмамалыдыр. Дуза гойулмуш кя-
лямдя дузун мигдары 2,5-3,5% тяшкил едир, 1-жи сорт дуза го-
йулмуш хийарда дузун мигдары 3,5%, 2-жи сортда ися 4,5% олур. 

Дузлуьун хцсуси чякисиня эюря дузун мигдарынын арео-
метрля тяйини. Дузлуьун сыхлыьы онун тяркибини тяшкил едян 
маддялярин мигдарындан асылыдыр. Дузлугда щялл олан маддя 
ясасян хюряк дузудур. Буна эюря дя дузлуьун сыхлыьыны тяйин 
етмякля онда олан хюряк дузунун мигдарыны хцсуси жядвялин 
кюмяйи иля щесабламаг мцмкцндцр. 

Тяжрцбяни апармаг цчцн сцзцлмцш дузлуг 250 мл олан 
силиндря тюкцлцр. Шцшя силиндря дузлуг тюкцлян заман нязяря 
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алмаг лазымдыр ки, онун ичярисиня ареометр салындыгда мящлу-
лун сявиййяси силиндрин йухары гуртаражаьындан бир аз ашаьы ол-
малыдыр. Ареометри ещтийатла мящлулун ичярисиня салыб 5 дяги-
гядян сонра онун эюстярижисини гейд етмяли. Ареометрин эюс-
тярижисини дцз щесабламаг цчцн эюзляр мящлулун сявиййяси иля 
ейни щцндцрлцкдя олмалыдыр. Ейни заманда мящлулун темпе-
ратуру йохланылыр. Ареометрин термометри олмадыгда лабора-
торийа термометриндян истифадя олунур. 

Температур 200Ж-дян ашаьы вя йа йухары олдугда арео-
метрин эюстярижисиня дцзялиш верилир. Юлчц жищазлары ясасян 200Ж 
температурда жизэилянир. Ареометрин щансы температурда жиз-
эиляндийини онун боьаз щиссясиндя гейд едилир. Тящлил едилян 
дузлуьун температур иля ареометрин жизэиляндийи температур 
арасындакы щяр дяряжя фяргя верилян дцзялиш ямсалы 0,00045-дир. 
Мящлулун температуру тяляб едилян дяряжядян йцксяк олдуг-
да дцзялиш ядяди ареометрин эюстярижисинин цзяриня эялинир, як-
синя мящлулун температуру ашаьы олдугда чыхылыр. Мясялян, 
ареометрин жизэиляндийи температур +200Ж, тящлил едилян дузлу-
ьун температуру +230Ж, температур эюстярижиляри арасындакы 

фярг 23–20=30Ж. 30Ж-йя дцзялиш ямсалы 0,000453=0,00135-дир. 

Ареометрин эюстярижисиня эюря тящлил едилян мящлулун хцсуси 
чякиси 1,0185. Дузлуьун хцсуси чяки эюстярижисинин цзяриня дц-
зялиш ямсалы ялавя олунур. 1,0185+0,00135=1,01985. Дцзялишля 
дузлуьун хцсуси чякиси – 1,01985. 

Тящлил олунан дузлуьун хцсуси чякиси 1,01985-дир. Бу 
эюстярижи жядвялдяки рягямлярля тутушдурулур. Яэяр хцсуси чя-
кинин тапылан эюстярижиси жядвялдяки рягямля уйьун эялмирся, 
онда хцсуси чякинин йахын мигдарыны эютцрцб щесаблама 
апарылыр. 

1,0196 – 3% дуза уйьундурса, онда 1,01985 – Х олар. 
Х = 3,007%-дир. 
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Жядвял 13.  
Дузлуьун сыхлыьы 

20

4D  

Мящлулда хюряк дузунун мигдары, %-ля 

100 г-да чякийя эюря 100 мл-дя щяжмя эюря 

1,0053 1 1,01 

1,0125 2 2,03 

1,0196 3 3,06 

1,0268 4 4,10 

1,0340 5 5,17 

1,0413 6 6,25 

1,0436 7 7,34 

1,0559 8 8,45 

 

Тярявяз консервляринин тящлцкясизлик эюстярижиляри 
 

Мейвя-тярявяз консервляриндя токсики елементлярин, 
нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин мигдарынын йол 
верилян сявиййяси ашаьыдакы жядвялдя юз яксини тапмышдыр. 

 
Жядвял 14.  

Эюстярижиляр Йол верилян мигдар 

Токсики елементляр, мг/кг чох олмамалы 

арсен 0,2 

кадмиум 0,03 

живя 0,02 

мис 5,0 

синк 10,0 

галай 200,0 

хром 0,5 

Радионуклидляр, бк/кг чох олмамалы 

Сезиум-137 1200 

Стронсиум-90 240 

Пестисидляр 

Щексахлорси клощексан 

(, , -изомерляр) 

0,1 
0,5 
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3.5. Тярявяз консервляринин габлашдырылмасы, 

маркаланмасы вя сахланмасы 

 
Консервляшдирилмиш тярявяз консервляринин кейфиййят эюс-

тярижиляри ГОСТ-ун тялябиня жаваб вермялидир. Тярявяз кон-
сервляринин габлашдырылмасы цчцн шцшя вя тянякя банкалардан, 
полиетилен вя полимер таралардан, ири тутумлу чялляклярдян исти-
фадя олунур. 

Йашыл нохуд консервляри эерметик баьланыб, 120-1300Ж 
температурда стерилизя едилир, 30-400Ж температура гядяр со-
йудулуб маркаланыр. Бу консервляр 240, 370, 480 ВЯ 700 г 
кцтлядя шцшя банкалара габлашдырылыр. Йол верилян кянарлашма 

3%-дян чох олмамалыдыр. Йашыл нохуд консервляринин кей-
фиййяти ГОСТ 15842-90-а уйьундур. «Лечо» тярявяз кон-
сервляри халис кцтляси 680 г олан шцшя банкаларда бурахылыр. 

Ширин гарьыдалы консервляри 220 вя 370 г кцтлядя шцшя вя 
тянякя габлашдырыжыларда бурахылыр. Йол верилян кянарлашма 

3%-дян чох олмамалыдыр. 
Шцшя банкалара йыьылмыш эцл кялям эерметик баьланыб, 

12-20 дягигя мцддятиндя 1160Ж температурда стерилизя едилиб, 
дярщал 350Ж-йя гядяр сойудулуб маркаланыр. Щазыр мящсулун 
туршулуьу 0,13-0,18%, дузу 0,9-1,3% олмалыдыр. 

Йцксяк тязйигли бухарда пюртцлмцш чуьундур рянэини 
дяйишдирмясин дейя, дярщал банкалара йыьылыб, цзяриня истилийи 
900Ж олан су, дуз, шякяр, лимон туршусу гатылыб, аьзы эерметик 
баьланыр. Эерметик баьланмыш банкалар 1200Ж температурда 
20-30 дягигя стерилизя олунур. Мящсулун туршулуьу стерилизя-
дян сонра пЩ 4,50,1-дян чох олмамалыдыр. Рянэинин дяйиш-
мямяси цчцн чуьундур консерви гаранлыг йердя сахланыл-
малыдыр. 

Йеркюкц консерви 1200Ж температурда 20-30 дягигя, 
бибяр консерви ися гайнар щалда банкалара йыьылыб эерметик 
баьланыб 30 дягигя стерилизя олунур. 
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Хийар туршусу халис кцтляси 720 г олан шцшя банкаларда 

бурахылыр. Йол верiлян кянарлашма 3%-дян аз олмамалыдыр. 
Мейвя-тярявяз консервляри 0-150Ж температурда вя нис-

би рцтубяти 75%-дян чох олмайан анбарларда сахланылмалыдыр. 
Ушаг вя пящриз гидасы цчцн консервлярин тубларда вя шякярли 
мейвя-эилямейвя пцреляринин сахланма мцддяти 1 илдир, тер-
мопластик таралара габлашдырылан мейвя-эилямейвя мящсулла-
рынын сахланма мцддяти 3 айдыр. 

Пастеризя олунмуш сиркяли тярявяз консервляри 0-150Ж-йя 
гядяр, пастеризя олунмамыш сиркяли консервляр ися 0-60Ж тем-
пературда вя нисби рцтубяти 70-75% олан гуру биналарда сах-
ланылмалыдыр. 

 
Ишин йекуну 

 
Тярявяз консервляринин експертиза нятижяляри жядвялдя 

стандарт эюстярижиляи иля мцгайися едилир. 
 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Стандарт 
эюстярижиляр 

Тядгигатын 
нятижяси 

1. Органолептики эюстярижиляри   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Дад вя ийи   

1.3. Рянэи   

2. Физики-кимйяви эюстярижиляри   

2.1. Банканын эерметиклийи   

2.2. Щиссялярин нисбяти, %-ля   

2.3. Гуру маддялярин мигдары   

 
Мювзуйа даир суаллар 

 
1. Експертиза заманы тярявяз консервляринин щансы орга-

нолептики эюстярижиляри гиймятляндирилир? 
2. Тярявяз консервляриндя банканын эерметиклийи нежя йох-

ланылыр? 
3. Щиссялярин нисбяти нежя тяйин олунур? 
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4. Тярявяз консервляри нежя тяснифляшдирилир? 
5. Тярявяз консервляринин кейфиййят сахталашдырылмасыны изащ 

един. 
 

Мювзуйа даир мясяля 

 
Район истещлак жямиййятинин базасына емалсыз, тянякя 

банкалара габлашдырылмыш щяр биринин нетто кцтляси 300 г олан 
2000 банка Ы сорт «Йашыл нохуд» тярявяз консерви щяр бириндя 
20 банка олан йешиклярдя дахил олмушдур. Консервлярин бирляш-
дирилмиш нцмунясинин кейфиййятинин гиймятляндирилмясинин няти-
жяляри эюстярди: нохудун рянэи щямжинс дейил, язик нохудлар 6%, 
дад вя ийи тябии олуб йашыл нохуда хас олан нишасталы дада ма-
лик, мящлул нишасталы чюкцнтцлц, буланыгдыр. Физики-кимйявi эюс-
тярижиляrиня эюря ДЮСТ-iн тялябляриня жаваб верир. 

1. Сечмянин юлчцсцнц вя бирляшдирилмиш нцмунянин миг-
дарыны тяйин един. Консервин кейфиййяти щаггында ряй верин. 

2. 2000 физики банка «Йашыл нохуд» консервини шярти бан-
калара чевирин. 

3. Эерметик габлашдырылмыш тябии тярявяз консервляринин 
сахланма вахтыны вя шяраитини эюстярин. 

4. Консервлярин кейфиййяти вя тящлцкясизлийи малэюндəрян 
тяряфин щансы сяняди иля тясдиг олунур? 

5. Консервлярин гцсурларыны вя бу гцсурларын ямяля эялмя 
сябяблярини сайын. 
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FƏSİL 4. КОНСЕРВЛЯШДИРИЛМИШ ТОМАТ 

МЯЩСУЛЛАРЫ 
 

4.1. Томат мящсуллары щаггында цмуми мялумат 

 
Томат консервляринин истещсалында йахшы йетишмиш, ме-

ханики вя зийанверижилярля зядялянмямиш, ейни юлчцдя олан по-
мидорлардан истифадя олунур. 

Томат мящсулларынын истещсалында Майак, Черноморес-
175, Краснодар, Первенес вя с. сортларындан истифадя олунур. Е-
мал цчцн айрылмыш помидорларын габыьы назик, тохумлары аз 
олан сортлары сечилир. Габыг вя тохумун цмуми чякиси помидо-
рун чякисинин 2-3%-ни тяшкил едир. Ясасян щамар сятщли, чякиси 
100 г-дн артыг олмайан йумру формалы сортлар эютцрцлцр. 

Томат консервляриня – томат пастасы, томат-пцре, томат 
ширяси вя томат соусу аиддир. 

Томат-пцре вя томат пастасыны истещсал етмяк цчцн 
язилмиш помидор кцтляси вакуум апаратларда биширилиб габлаш-
дырылыр. Тяркибиндяки гуру маддялярин мигдарына эюря 12%-ли, 
15%-ли вя 20%-ли томат пцреси, 30%-ли, 35%-ли вя 40%-ли, 45%-
ли вя 50%-ли томат пастасы истещсал едилир. Ян чох истещсал 
олунан тяркибиндя 30% гуру маддя олан томат пастасыдыр. 

Тяркибиндя 27, 32 вя 37% гуру маддя олан дузлу 
(дузун мигдары 3%-дир) томат пастасы вя томат соуслары ис-
тещсал едилир. Томат мящсулларынын истещсалы ашаьыдакы мяр-
щялялярдян ибарятдир:  

- хаммалын йуйулуб чешидлянмяси; 
- кейфиййятин мцайиня олунмасы; 

- доьраныб хырдаланмасы; 
- гызардылмасы; 
- язилиб щямжинс кцтля щалына салынмасы; 

- биширилиб гатылашдырылмасы. 
Томат пастасы вя томат пцресинин истещсалы заманы язил-

миш кцтля тяркибиндя гуру маддялярин мигдары нормаллашана 
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кими вакуум апаратларда биширилир. Кцтлянин гайнама темпе-
ратурунун чох ашаьы олмасы вя мящсулун щава оксиэени иля 
контактда олмамасы помидорун тяркибиндяки гуру маддяля-
рин, бойа маддяляринин, витаминлярин вя диэяр биолоъи актив 
маддялярин парчаланмасынын вя оксидляшмясинин гаршысыны алыр. 
Бунун нятижясиндя помидорун тяркибиндя олан гидалы вя биолоъи 
дяйярли маддяляр щеч бир дяйишиклийя уьрамадан томат пастасы-
нын тяркибиня кечир. 

Томат кцтлясинин гатылашма просеси вакуум апаратларда 
65-850Ж температурда апарылдыьы цчцн, шякярлярин карамелляш-
мясинин вя зцлалларын карбощидратларла бирляшиб тцнд рянэли ме-
ланоидлярин ямяля эялмясинин гаршысы алыныр. 

Томат пцреси ичярисиндя гыздырыжы спирал борулары олан 
ачыг бухарландырма чянляриндя биширилир. Чянляря долдурулмуш 
томат кцтлясинин сявиййяси спирал борулардан 10-20 см йцксяк 
олмалыдыр. Спирал борулар цздя галарса, о заман бухарландыр-
ма заманы онларын цзяриндя олан томат щиссяжикляри гуруйуб 
йаныр. 15%-ли томат пцресини алмаг цчцн томат кцтляси 25-30 
дягигя, 20%-ли томат пцреси ися 40-50 дягигя биширилир. Исти то-
мат пцреси (95-970Ж) габлара долдурулур. 

Томат соусуну щазырламаг цчцн помидор кцтляси тер-
мики емалдан кечирилиб гатылашдырылыр. Цзяриня хюряк дузу, шя-
кяр, сиркя вя мцхтялиф ядвиййяляр ялавя едилир. РТШ-нин тяляби-
ня ясасян томат соусларынын тяркибиндя 28-29% гуру маддя, 
1,1-1,5% цзви туршу, 2,2-2,5%-я гядяр хюряк дузу вардыр. 
Кейфиййятиня эюря яла вя Ы сортда истещсал олунур. Томат со-
усларынын ян чох «Тцнд», «Йай», «Тцнд деликатес», «Ку-
бан» чешиди истещсал олунур. 

Соус щям тязя помидордан, щям дя томат пастасындан 
щазырланыр. Тязя помидордан щазырланан соус тяркибиндя 8-
10% гуру маддя галана кими биширилир, шякяр вя дуз ялавя олу-
нур. Бишмя просеси тяркибиндя гуру маддялярин мигдары 29%-
я чатана кими биширилир. Щазыр мящсул гайнар щалда габлашдыры-
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лыб, аьзы эерметик баьланыр вя 1000Ж температурда 20-60 дя-
гигя (габын щяжминдян асылы олараг) стерилизя едилир. 

Томат ширяси техники йетишкянлик мярщялясиндя олан йетиш-
миш помидорлардан алынан щямжинс кцтлядир. Ширя истещсалы 
цчцн там йетишмиш вя йа йетишиб ютмцш помидорлар йарарсыз-
дыр. Емал цчцн истещсал мцяссисясиня дахил олан хаммал яв-
вялжя йуйулур, транспортйор цзяриндя чешидляря айрылыр. Рянэ 
вя консистенсийасына эюря кейфиййятлиляри ширя щазырламаг цчцн 
айрылыр. Йердя галан кцтлядян томат пастасы щазырламаг цчцн 
истифадя олунур. Мцайинядян кечирилмиш вя йуйулуб тямизлян-
миш помидорларын ширя чыхымыны йахшылашдырмаг мягсядиля доь-
раныб хырдаланыр вя термики емала верилир. 

Доьраныб биширилмиш кцтлянин ширясини чыхармаг цчцн 
фасилясиз ишляйян пресляря верилир. Кцтлянин ширяси сыхылыб чыхарыл-
дыгдан сонра йердя галан щисся щямжинс щала салыныб томат 
пастасы вя томат соусу истещсалында истифадя олунур. Тярки-
биндя 30-50%-я гядяр гуру маддя галана кими гатылашдыры-
лыр. Щазыр мящсулда ширя чыхымы 80-85%, ширядя лят щиссянин 
мигдары 12-14% тяшкил едир. 

Томат ширяси истещсалында ики цсул тятбиг едилир: 

- мящсулун йцксяк температурда стерилизасийа едилиб 
габлашдырылмасы; 

- эерметик габларда мящсулун стерилизасийа едилмяси. 
Стерилизасийа просесини апармаг цчцн температуру 80-

850Ж олан ширя йцксяк тязйиг алтында гыздырыжылара верилир. Би-
ринжи гыздырыжыда ширя 1250Ж температура гядяр гыздырылыр, икин-
жи гыздырыжыда щямин температур 1 дягигя мцддятиндя сахланы-
лыр, цчцнжц гыздырыжыда 96-980Ж температура гядяр сойудулур 
вя габлара долдурулур. Долдурулмуш габлар 15-20 санийя яр-
зиндя инфрагырмызы шцаларын тясириня мяруз галыр. Бу заман 
мящсулун тяркибиндяки щава чыхыр. Гапаглар эерметик баьла-
ныр вя 20-30 дягигя мцддятиндя тядрижян 40-500Ж температу-
ра гядяр сойудулур. 
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Икинжи цсул заманы ися температуру 90-950Ж олан ширя 
габлашдырыжылара долдурулур, аьзы эерметик баьланыр вя 1200Ж 
температурда 10-30 дягигя мцддятиндя стерилизасийа едилир. 

 
Томат мящсулларынын кейфиййят эюстярижиляри 

 
Томат мящсулларынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляри-

ня эюря гиймятляндирилир:  
1. кимйяви тяркиби; 
2. органолептики эюстяижиляри; 
3. физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. тящлцкясизлик эюстярижиляри. 

 
Томат мящсулларынын кимйяви тяркиби 

 
Помидор, йухарыда гейд етдийимиз кими, ширяли лятли щисся-

дян вя тохумлардан ибарятдир. Габыг вя тохум цмуми поми-
дорун чякисинин 2-3%-ни тяшкил едир. Помидорун тяркибиндя орта 
щесабла 93-96% су, 0,6% минерал маддя, 5%-я гядяр карбо-
щидрат, 0,84%-я гядяр селлцлоза вардыр. Шякярин ясас щиссясини 
глцкоза, аз щиссясини фруктоза тяшкил едир. Помидорун тяркибин-
дя 1,4 мг% Ж витамини, 1,4 мг% каротин, 1,4 мг% дямир вар-
дыр. Б групу, ПП вя П витаминляри иля зянэиндир. Бойа маддяля-
риндян ликопин, каротин, ксантофил  вя ксантофилли ефирляр иля тяр-
киби зянэиндир. 

Томат мящсулларынын кимйяви тяркиби ашаьыдакы жядвял-
дя ятрафлы верилмишдир. 
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Томат – 
пцре 

80,0 3,6 0 11,8 0,8 1,8 2,0 0 63 26
4 

Томат  
паста 

70,0 4,8 0 18,9 1,1 2,5 2,7 0 96 40
2 

«Кубан» 
соусу 

69,3 2,6 0 22,2 1,1 1,2 3,6 2,0 97 40
6 

«Тцнд»  
соус 

70,6 2,5 0 21,8 0,6 1,5 3,0 2,7 95 39
7 

Томат  
ширяси 

94,3 1,0 0 3,3 0,2 0,5 0,7 - 18 75 

 
 

Томат мящсулларынын минерал маддя вя витамин тяркиби 

 
Жядвял 16. 

 
Мящсу-

лун ады 

Минерал  маддяляр, мг%-ля  Витаминляр, мг%-ля 

На К Жа Мэ П Фе - 
kаро

-тин 

Б1 Б2 П

П 

Ж 

Томат - 
пцре 

151,0 - 20 - 70 2,0 1,80 0,05 0,03 0,6 26,0 

Томат 
паста 

185 878 78 30 68 2,3 2,0 0,07 0,03 0,9 45,0 

«Кубан» 
соусу 

800 - 12,0 - 18 0,8 1,0 - - - 17,0 

«Тцнд»  
соус 

1080 - 15,0 - 31 1,0 1,20 - - - 10,0 

Томат  
ширяси 

- 286 13 26 32 0,7 0,50 0,01 0,03 0,30 10,0 
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4.2 Томат мящсулларынын органолептики эюстярижиляри 
 

Органолептики тящлил заманы томат мящсулларынын хари-
жи эюрцнцшц, дады, ийи вя рянэи тяйин едилир. 

Томат консервляринин харижи эюрцнцшцнцн йохланылма-
сы етикетин олмасы вя онун мязмунунун юйрянилмяси иля баш-
ланыр. Эерметиклийин вязиййяти дя диггятля нязярдян кечирилир.  

Томат кцтляси биржинсли олуб, ичиндя язилмямиш щиссяжик-
ляр вя тохум галмамалы, кифлянмя олмамалыдыр. Дады вя ийи 
тябии помидора хас олмалы, ажы вя йаныг дады вермямялидир. 
Рянэи гырмызы, йахуд нарынжы-гырмызы олур. Томат мящсуллары-
нын рянэи тябии ишыгда бахмагла тяйин олунур. Техники йетиш-
кянлийя чатмамыш помидорун рянэи тутгун олур. Ы сорт томат-
пцре гящвяйи вя йа бозумтул олуб, ичиндя тяк-тяк тохум вя 
язилмиш щиссяжиклярин олмасына йол верилир. Томат соусунун 
дады туршмязя олуб, ядвиййя гохусу вермялидир.  

 
4.3. Томат мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри 

 
Гейд етдийимиз кими, томат мящсулларынын физики-кимйя-

ви методла банканын эерметиклийи, гуру маддялярин мигдары, 
минерал гатышыгларын олмасы мцяййян едилир. 

Томат мящсулларында минерал гатышыгларыны тяйин етмяк 

цчцн 100 г томат паста вя йа томат-пцре тутуму 500-1000 
мл олан кимйяви стякана тюкцлцб, цзяриня долана гядяр кран 
суйу ялавя олунур. Шцшя чубугла гарышдырыб, асылы щиссяжиклярин 
чюкмясиня нязарят едилир. Чюкдцкдян сонра буланыг щиссяни 
стяканын ¼ вя йа ¾ щиссяси галана гядяр сцзмяли. Йенидян стя-
кана кран суйу ялавя едиб, су шяффафлашана кими давам етдири-
лир. Сонда стякандакы су бошалдылыб чюкцнтцнц кцлсцз филтрдян 
сцзцлцр. Филтрдя галан чюкцнтц бир нечя дяфя су иля йуйулуб 
филтри чюкцнтц иля бирликдя яввялжядян даими чяки алынана гядяр 
гурудулмуш чини тиэеля тюкцб Муфел собасында аьымтыл кцл 
алынана гядяр кюзярдилир. Тиэели 20 дягигя ексикаторда сойу-
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дуб кцтлясини тяйин едилир. Бярк гатышыгларын фаизля мигдары 
ашаьыдакы дцстурла щесабланыр. 

10012 



D

DD
X  

Бурада, Д – тядгиг олунан мящсулун кцтляси, г-ла; 
Д1 – тиэелин бош кцтляси, г-ла; 
Д2 – тиэелин кцлля бирликдя кцтляси, г-ла. 
Яла сорт томат мящсулларында минерал маддяляр олма-

малы, Ы сорт томат пастасында 0,05%-дян, томат-пцредя 
0,08%-дян, томат соусунда 0,03%-дян чох олмамалыдыр. 

Гуру маддялярин мигдарынын тяйини. Томат мящсулларында 
гуру маддялярин мигдары ики цсулла тяйин олунур: гуру мад-
дялярин филтратын хцсуси чякисиня эюря тяйини, гуру маддялярин 
рефрактометрля тяйини. 

Филтратын хцсуси чякисиня эюря гуру маддялярин мигдары-
ны тяйин етмяк цчцн пикнометр гурудулур вя кцтляси тяйин 
едилир. Пикнометря жизэисиня гядяр дистилля едилмиш су тюкцлцр, 
200Ж температурда су щамамында 20 дягигя сахланылыр, артыг 
су бошалдылыр, сятщи гурудулур вя кцтляси тяйин едилир. Хцсуси 
чяки ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

01

0220

20
DD

DD
D




  

Бурада, Д0 – бош пикнометрин кцтляси, г-ла; 
Д1 – пикнометрин су иля кцтляси, г-ла; 
Д2 – пикнометрин мящсулла кцтляси, г-ла. 
Алынмыш хцсуси чякийя ясасян ашаьыдакы жядвялдян гуру 

маддянин мигдары тапылыр. 
Стандартын тялябиня ясасян томат пастада гуру маддя-

лярин мигдары  30, 35, 40, вя 50%, томат-пцредя ися 12, 15 вя 
20%-дир. 

Томат мящсулларынын тящлцкясизлик эюстярижиляри. Томат 
мящсулларынын тяркибиндя олан аьыр метал дузларын мигдары 
стандартда нормаллашдырылыр. Томат мящсулларында аьыр метал 
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дузларын мигдары ашаьыдакы кимидир: галай – 200 мг/кг; мис – 
15 мг/кг; гурьушун олмасына йол верилмир. 

 
4.4. Томат мящсулларынын габлашдырылмасы, маркаланмасы, 

сахланмасы вя бунларын кейфиййятя тясири 
 

Томат мящсуллары ясасян 95-970Ж температурда, гайнар 
щалда габлашдырылыр. Помидор мящсулларынын турш мцщитли олма-
сы, истийя давамлы бактерийаларын инкишафы цчцн оптимал мцщит 
дейилдир. Томат кцтляси аьзы ачыг бухарландырма апаратында 
гайнадылыб гатылашана гядяр стерилизя олунур. 

Томат кцтляси асептик консервляшдирмя цсулу иля стерил 
банкалара долдурулур, щавасыз шяраитдя аьзы кип баьланыр. 
Томат-пцреси вя томат пастасы тутуму 1-15 литр олан, гапаьы 
эерметик баьланан тянякя вя йа шцшя банкалара, бязян 125 
кг тутумлу тахта чяллякляря габлашдырылыр. Тахта чяллякляря 
габлашдырылмыш томат мящсуллары 8-10% хюряк дузу иля кон-
сервляшдирилир. 

Бязи щалларда томат паста 0,8 атм. тязйиг алтында 1000Ж 
температурда стерилизя едилир. Бу мягсядля автоклавлара йыьыл-
мыш консерв долу банкалар 20 дягигя 1000Ж-йя гядяр гыздыры-
лыр, 30 дягигя щямин температурда стерилизя едилир вя 300Ж-йя 
гядяр сойудулур. Щазыр мящсул маркаланыр вя картон гутула-
ра габлашдырылыр. 

Исти помидор ширяси шцшя вя йа тянякя таралара долдуру-
лур вя аьзы вакуум баьлайыжы апаратларда баьлныр. «Тцнд» то-
мат соусу тутуму 0,25-3 литр олан, «Кубан» соусу ися 500-
525 г халис чякидя олан шцшя банкалара габлашдырылыр. 

Томат ширяси исти щалда (90-950Ж) бутулкалара долдуру-
лур, аьзы эерметик баьланыр вя 1200Ж температурда 10-30 дя-
гигя стерилизя олунур. 

Томат мящсуллары 0-150Ж температурда гуру вя нисби 
рцтубяти 70-75% олан анбарларда сахланылыр. Банкаларда олан 
томат мящсуллары пастеризасийа олундугда сахланма мцддяти 
1 илдир. 
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Дузла консервляшдирилмиш томат-пцреси вя томат пастасы 
чялляклярдя габлашдырылмышса, сахланма мцддяти 3 айдыр. Стан-
дарта ясасян томат мящсулларынын долдурулмасына вя йцксяк 
температурда сахланмасына ижазя верилмир. 

 

4.5. Консервляшдирилмиш томат мящсулларынын идентификасийасы 
вя сахталашдырылмасы 

 

Сон илляр юлкямизин истещлак базарларына мцхтялиф юлкя-
лярин истещсалы олан тярявяз консервляри дахил олур. Лакин да-
хил олмуш тярявяз консервляринин кейфиййятли олмасы щаггында 
дягиг фикир сюйлямяк чятиндир. Адятян, емал олунмуш тярявяз 
консервляринин истещсалында чох да кейфиййятли олмайан хам-
малдан истифадя олунур. Буна эюря дя емал олунмуш тярявяз 
консервляринин ясиллийинин, сахталашдырылмасынын ашкара чыха-
рылмасы проблеми ясас мягсядлярдян биридир. 

Тярявяз консервляринин експертизасы заманы щялл олун-
масы важиб олан ашаьыдакы мясяляляр ортайа чыха биляр: 

- емал олунмуш тярявяз консервляринин нювц; 
- емал олунмуш тярявяз консервляринин чешиди; 
- емал олунмуш тярявяз консервинин сахталашдырылмасы цсул-

лары вя онларын ашкарланма методлары. 
Тярявяз консервляринин сахталашдырылмасынын ашкарлан-

масы даща мцряккяб експертизалардан биридир. Бу заман аша-
ьыдакы сахталашдырма нювляри ола биляр. 

Кейфиййят сахталашдырылмасы ашаьыдакы цсулларла апары-
лыр. Су ялавя олунмасы, кейфиййят хаммалдан (чцрцк, язилмиш, 
киф яламятляри олан, туршумуш вя с.) истифадя олунмасы, ресеп-
туранын позулмасы, консервант вя антибиотиклярин гатылмасы. 

Чешид сахталашдырылмасы бир сорт тярявяз консервинин баш-
га консервля вя йа бир нюв тярявяз консервинин диэяри иля явяз 
олунмасы щесабына апарылыр. Ян чох йайылмыш чешид сахталашды-
рылмасына йцксяккейфиййятли мящсулун ашаьы кейфиййятли мящ-
сулла дяйишдирилмяси. 
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Кямиййят сахталашдырылмасы. Бу сахталашдырма истещлакчыны 
мящсулун ясас параметрляриндян (щяжм, кцтля) кянарлашмасы 
щесабына апарылыр. Мясялян, дуза гойулмуш кялямин нетто чякиси 
алыжынын юдядийи гиймятля уйьун эялмир. Беля сахталашдырманы 
цзя чыхармаг цчцн мящсулун нетто кцтляси вя щяжми яввялжядян 
йохланылмыш чяки вя щяжм юлчц жищазлары иля тяйин олунур. 

Информасийа сахталашдырылмасы мящсул щаггында олан мя-
луматларын тящриф олунмасы щесабына апарылыр. Бу сахталашдырма 
нювц малы мцшайият едян сянядлярин, емал олунмуш мящсулун 
маркаланмасы заманы информасийанын тящриф олунмасы йолу иля 
щяйата кечирилир. 

Емал олунмуш тярявязлярин сахталашдырылмасы заманы 
ашаьыдакы мялуматлар тящриф олунур: 

1. малын ады; 
2. малын мяншяйи; 
3. истещсалчы фирма; 
4. малын мигдары; 
5. истещсалчынын цнваны; 
6. мящсулун тяркиби. 

Информасийанын сахталашдырылмасына кейфиййят щаггында 
сертификатын, эюмрцк сянядляринин, штрихкодун вя с. дягиг ол-
мамасы да аиддир. Беля сахталашдырманы ашкарламаг цчцн хц-
суси експертиза апарылыр. 

 

Ишин йекуну 
 

Сыра 

сайы 

Кейфиййят 

эюстярижиляри 

Стандарт эюстярижиляр Тядгигатын 

нятижяляри 

1. Органолептики эюстярижиляри   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2 Дад вя ийи   

1.3. Рянэи    

2. Физики-кимйяви эюстярижиляри   

2.1. Банканын эерметиклийи   

2.2. Щиссялярин нисбяти, %-ля   

2.3. Гуру маддялярин мигдары, %-ля   

2.4. Томат-пцредя бярк гатышыглар, 
%-ля 

  

2.5. Сулфат туршусу, %-ля   



 

79 

 

Мювзуйа даир суаллар 

 
1. Томат консервляринин щансы органолептики эюстярижиляри 

тяйин олунур? 
2. Щансы томат мящсуллары истещсал олунур? 
3. Томат пастанын истещсал мярщялялярини изащ ет. 
4. Тяркибиндя нечя фаиз гуру маддя олан томат-пцреси ис-

тещсал олунур? 
5. Томат консервляриндя физики-кимйяви цсулла щансы эютя-

рижиляр тяйин олунур? 
6. Томат консервляриндя кейфиййят сахталашдырылмасы щан-

сы йолла апарылыр? 

 
Мясяля 

 
Истещлак жямиййятинин базасына 12№-ли тянякя емалсыз 

банкалар габлашдырылмыш 569 шярти банка «Кабачки кцрцсц» 
консерви вя тянякяляря габлашдырылмыш 1 мин ш.б. мигдарында 
30% гатылыьы олан Ы сорт томат пастасы дахил олмушдур. Кон-
серв партийасынын кямиййятя эюря гябулу заманы томат паста-
сы йешийиндя 5 ядяд каьыз етикетсиз вя алт гапаьында 

7200700

1537 k  ин-

дексли вя 10 ядяд бомбаълы банка, щямчинин 2 банканын цзя-
риндя пас ашкар олунмушдур. Тямизляндикдян сонра бир бан-
канын цзяриндя тцнд лякя галмыш, 2-жи банканын цзяриндя пас 
тямизлянмиш вя щеч бир из галмамышдыр. 

1. Банкаларын мигдарыны шярти ващиддян физики ващидя чеви-
рин. 

2. Бомбаълы банкалары ня етмяли? 
3. Консерв банкасынын алт гапаьында олан индекси ачыгла-

йын. 
4. Паслы консервляри сатмаг вя йа маьазада сахламаг олар-

мы? 
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FƏSİL 5. КОМПОТЛАР 

 

5.1. Компотлар щаггында цмуми мялумат 
 

Компот мейвя вя эилямейвялярин доьранмыш вя йа бц-
тюв щалда шякяр шярбятиндя консервляшдирилмяси йолу иля алы-
ныр. Компот щазырланмасында чяйирдякли, тумлу, бязян ситрус 
мейвяляриндян дя истифадя олунур. Компот истещсалында исти-
фадя олунан хаммал техники йетишкянлик мярщялясиндя олуб, 
йцксяк органолептики эюстярижиляря малик олуб, тязя, саьлам, 
зийанверижилярля зядялянмямиш олмалыдыр. Компот истещсалын-
да эютцрцлян хаммалын кейфиййятиня верилян тялябляр ашаьы-
дакы жядвялдя юз яксини тапмышдыр. 

Жядвял 17.  
Мейвя вя 

эилямей-
вя 

Йетишмя 

дяряжяси 

Рянэи Юлчцля

-ри 
Кцтляси 

г-ла 

Консистенсийа, 

форма вя бишмя дяряжяси 

 
Ярик 

 
техники 

Биржинс, 
нарынжы, 
нарынжы-сары 

 
30 

 
40 

Йумшаг сыхлыглы, кобуд лифи 
олмамалы, кичик чяйирдякли 
(цмуми кцтлянин 5-7,5%-и), 
чяйирдякдян асан айрылан 

 
Щейва 

 
истещлак 

Сары рянэин 
мцхтялиф 
чалары 

 
нюмрялянмир 

Консистенсийасы йумшаг, 
дашлашмамыш тохумалы 
олмалыдыр 

 
Албалы 

 
истещлак 

 
Интенсив 
тцнд рянэи 

 
12 

 
4 

Консервляшмя заманы рян-
эини итирмямяли, чатла-ма-
малы вя бцзцшмямялидир, 
чики чяйирдякли (цмуми 
кцтлясинин 8-10%-и гядяр), 
чяйирдякдян асан айрылан 

 
Алча 

 
техники 

Сары, гыр-
мызы вя йа 
тцнд бя-
нювшяйи 

 
18 

 
10 

 
Чяйирдяйи цмуми кцтлянин 
5-7%-ни тяшкил едир 

 
Армуд 

 
техники 

 
Аь лятли 

 
нюмрялянмир 

Дцз формалы, сых, ятирли, 
дашлашмамыш тохумаларын 
олмамасы 

 
Даь 

чийяляйи 

 
истещлак 

Интенсив 
гырмызы 

 
- 

 
5 

Эилямейвя дцз формалы 
олуб, кобуд габырьалы 
щиссянин олмамасы, сых ширяли 
ляти олмалы, ятри айдын щисс 
олунмалыдыр 

 
Моруг 

 
истещлак 

Интенсив 
гырмызы 

 
- 

 
3 

Мейвяляри ейни юлчцдя, ляти 
сых еластики олмалыдыр 
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Манда-

рин 

 
истещлак 

Нарынжы вя 
йа ачыг на-
рынжы 

 
30 

 
40 

 
Мейвялярин йашылымтыл га-
быглы олмасына йол верилир 

 
Шафталы 

 
техники 

Нарынжы-са-
ры, йашыл вя 
ал гырмызы 
олмасына 
йол верил-
мир 

 
 

35 

 
 

90 

Мейвяляри орта вя йа ири 
юлчцдя олуб, сятщи парылтылы 
щамар, ляти даьылмайан 
бярк сыхлыглы структура малик 
олмалыдыр. Гыздырылан заман 
рянэи тцндляшмямялидир 

 
 

Эавалы 

 
 
техники 

Йашыл, сары, 
эюй, бя-
нювшяйи, 
ляти сарым-
тыл-йашыл, 
сарынын 
мцхтялиф 
чалары 

 
 

25 

 
 

25 

 
Сых лятли олуб, чяйирдякдян 
асан айрылмалы (цмуми 
кцтлянин 3-6%-и) хырда 
мейвяли эавалы (мирабел, 
цзцм-ярик сортлары) 6-11 г 

Гара 
гараьат 

 
истещлак 

Интенсив 
гара 

 
- 

 
0,8 

Ири мейвяли, бир юлчцдя олуб, 
йетишмя дяряжяси ейни олмалы 

 
Эилас 

 
истещлак 

Ачыг сары 
вя йа тцнд 
чящрайы 

 
15 

 
3,6 

Мейвяляри хырда сых лятлийя 
малик олуб, чяйирдякдян 
асан айрылыр. Техники 
емалдан сонра мейвяляри 
бцзцшцб чатламалыдыр 

Алма техники Аь-саымтыл 
вя йа аь 

нюмрялянмир Бишмя заманы даьылмайан 
сых лятли вя ятирли 

 
Компот щазырламаг цчцн эютцрцлян мейвя техники йе-

тишкянлик мярщялясиндя олмалыдыр. Йахшы йетишмямиш мейвя-
лярдян щазырланмыш компотун дад эюстярижиляри йахшы олмур, 
ютмцш мейвяляр ися техники емал заманы асанлыгла щялл бишиб 
ширяйя гарышыр. Компотун ямтяялик эюстярижиляри ашаьы дцшцр. 

Ассорти компотлар бир нечя бцтюв вя йа доьранмыш 4-5 
нюв мейвялярин гарышыьындан щазырланыр. Сечилмиш мейвялярин 
йетишмя мцддяти ейни олмадыьына эюря, тезйетишян мейвя 
нювляри яввялжядян тядарцк едилиб ири 3 литрлик габларда 20%-ли 
шярбятдя сахланылыр. Бцтцн йарымфабрикатлар щазыр олдугдан 
сонра ири габлашдырыжынıн аьзы ачылыр, мейвяляр мцяййян 
сечилмиш гарышыьа ясасян кичик банкалара долдурулуб, цзяриня 
45%-ли шярбят тюкцлцр. Сонра банкаларын аьзы баьланыб стери-
лизя олунур. 

Компотун истещсал просеси ашаьыдакы схемдя верилмиш-
дир. 
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Эилас вя албалы Ярик  Эавалы  Эилас вя албалы 

Сортлашдырма вя 
чешидлямя 

Мейвя алтынын 

кянарлашдырылмасы 

Йума  

Нязарятдян 

кечирилмяси 

Сортлашдырма вя 
чешидлямя 

Йума  

Нязарят  
олунмасы 

Йарыйа бюлцнмяси вя  
чяйиrдяйин чыхарылмасы 

Сортлашдырма 
вя чешидлямя 

Йума  

Нязарятдян 
кечирилмяси 

Шафталы  

Сортлашдырма вя 
чешидлямя 

Йума  

Нязарятдян 

кечирилмяси 

Йарыйа бюлцнмяси вя 
чяйиrдяйин чыхарылмасы 

Кимйяви тямизлямя 

Гялявинин йуйулмасы 

Бланшировка вя 
сойудулма 

Банкалара 
габлашдырылмасы 

Сиропун ялавя 
олунмасы 

Эерметик баьланмасы 

Стерилизя олунуб 
сойудулмасы 

Дашынмасы  

Бланшировка  

Сойудулмасы  

Сортлашдырма 
вя чешидлямя 

Йума  

Нязарятдян 
кечирилмяси 

Тямизлянмяси  

Доьранмасы   

Бланшировка  

Сойудулмасы  

Банканын 
щазырланмасы  

Сиропун 
щазырланмасы  
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5.2. Компотларын кейфиййят эюстярижиляри 

 
Компотларын експертизасы заманы ашаьыдакы кейфиййят 

эюстярижиляри гиймятляндирилир: 
1. Кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри; 
2. Органолептики эюстярижиляри; 
3. Физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. Тящлцкясизлик эюстярижиляри. 

 
5.3. Компотларын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри 
 
Компотларын истещсалында эютцрцлян хаммалын кимйя-

ви тяркиби онун кейфиййятинин формалашмасында мцщцм рол 
ойнайыр. Компотларын тяркиби гуру маддялярля, карбощид-
ратларла, селлцлоза, кцл елементляри, цзви туршу вя витаминлярля 
зянэиндир. 

Мейвя вя эилямейвялярин тяркибиндя олан ферментляр ашы 
маддяляринин оксидляшмясиня вя мейвялярин гаралмасына ся-
бяб олур. Ферментляри даьытмаг мягсядиля алма вя армуд исти 
щалда 0,1%-ли чахыр вя йа лимон туршусу мящлулунда бланши-
ровка едилир. Ямяля эялян флобафенлярин йахшы щялл олмасы цчцн 
суйа бир гядяр туршу ялавя едилир. Пюртмя заманы бязи мейвя 
чешидляри (алма) щялл бишир, чцнки мейвянин тохумаларыны бир-
бириня баьлайан протопектин гыздырылдыгда щидролиз олунуб, 
суда щялл олан пектин маддясиня чеврилир. Мейвяляри термики 
емал етдикдя бу просес даща да активляшир. Туршулуьу йцксяк 
олан мейвяляр даща да щялл бишир, чцнки туршулар протопекти-
нин щидролиз олунмасы просесиня кюмяк едир. 100 г компот 
300-400 кЖоул енеръи верир. 

Ашаьыдакы жядвялдя компотларын кимйяви тяркиби верил-
мишдир. 
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Жядвял 18. 
 
Компот  

Гуру 
маддя-

лярин 

мигдары, 

%-ля 

Цмуми 
шякяр, 

%-ля 

Селлц-
лоза,  

%-ля 

Туршулуг 
(алма 

туршусуна 

эюря),  
%-ля 

Кцл, %-
ля 

Витамин Ж, 
мг %-ля 100 

г-да 

 
Ярик  

 
24 

 
21 

 
0,5 

 
0,7 

 
0,5 

 
4 

 
Щейва  

 
23 

 
20 

 
1,2 

 
0,4 

 
0,3 

 
4 

 
Цзцм  

 
21 

 
19 

 
0,2 

 
0,3 

 
0,2 

 
2 

 
Албалы  

 
28 

 
24 

 
0,2 

 
1,3 

 
0,4 

 
2 

 
Армуд  

 
21 

 
19 

 
1,1 

 
0,3 

 
0,2 

 
2 

 
Нарынэи  

 
20 

 
18 

 
0,1 

 
0,2 

 
0,2 

 
8 

 
Шафталы  

 
23 

 
22 

 
0,3 

 
0,3 

 
0,3 

 
4 

Эавалы 
(Венгер
ка) 

 
27 

 
25 

 
0,3 

 
0,9 

 
0,4 

 
2 

Эавалы 

(Рен-
колд) 

 
25 

 
23 

 
0,3 

 
0,6 

 
0,3 

 
2 

 
Эилас  

 
23 

 
20 

 
0,4 

 
0,4 

 
0,4 

 
3 

 
Алма  

 
25 

 
22 

 
0,2 

 
0,4 

 
0,2 

 
2 

 
 

5.4. Компотларын органолептики эюстярижиляри 
 
Органолептики эюстярижилярин тяйини цчцн компотлардан 

орта нцмуня дювлят стандартларына мцвафиг эютцрцлцр. Ком-
потлардан орта нцмунянин эютцрцлмя гайдасы мейвя ширяля-
риндя олдуьу кимидир. 

Компотларын ясас органолептики эюстярижиляриня харижи 
эюрцнцшц, эерметиклийи, ийи, дады, ширянин шяффафлыьы, мейвяля-
рин бир юлчцдя вя даьылмайан олмасы аиддир. 
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Харижи эюрцнцшцн йохланылмасы заманы етикетин дцзэцн 
йапышдырылмасына, тямизлийиня, тярбибатына, эерметиклийиня диг-
гят йетирилир. Шяффафлыьыны гиймятляндирян заман банканын ичин-
дя щяддиндян артыг щялл бишиб даьылмыш мейвялярин олмасына, 
юлчцляриня вя механики гатышыгларын олмасына диггят йетирилир. 
Дад вя ийи щазырландыьы мейвянин дад вя ятриня уйьун олмалы-
дыр.  

Кейфиййятиня эюря компотлар яла, биринжи вя ашхана сорт-
ларына айрылыр. Компотун тяркибиндя 50-60% мейвя, 40-50% 
шярбят олмалыдыр. 

 
5.5. Компотларын физики-кимйяви эюстярижиляри 

 
Физики-кимйяви цсулла компотларын тяркибиндяки гуру 

маддялярин мигдары, рефрактометря эюря, кцтляйя эюря мейвя-
лярин нисбяти, шярбятлярдя шякярин мигдары, туршулуьу тяйин олу-
нур. Стандарта ясасян ширядя мейвянин нетто кцтляси компо-
тун нювцндян асылы олараг 45, 50, 55 вя 60% тяшкил едир. Реф-
рактометря эюря ширядя гуру маддялярин мигдары яла вя Ы сорт-
да 13-30%, ашхана сортунда 2-6% тяшкил едир. 

 

5.6. Компотларын тящлцкясизлик эюстяrижиляри 
 

Компотларын тяркибиндя олан зярярверижи маддяляр ис-
тещсал заманы аваданлыглардан, истифадя олунан хаммалдан, 
сахланма заманы вя габлашдырыжылардан кечя биляр. Темпера-
турун йцксяк олмасы компотда микрофлоранын инкишаф етмя-
синя, коррозийа просесинин эцжлянмясиня сябяб олур. 

Жядвял 19.  
Эюстярижиляр Йол верилян мигдар 

Токсики елементляр 

гурьушун 1,0 

Арсен 0,2 

кадмиум 0,05 

живя 0,02 
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мис 5,0 

синк 10,0 

галай 200,0 

хром 0,5 

Пестисидляр 

Щексахлорси клощексан 0,5 

Митотоксинляр 

патилин 0,05 

Радионуклидляр, бк/кг 

Сезиум-137 1200 

Стронсиум-90 240 

 

5.7. Компотларын габлашдырылмасы, маркаланмасы, 

     sахланмасы вя бунларын кейфиййятя тясири 

 
Консервляшдирмяк цчцн щазырланмыш мейвяляр щавада 

сахландыгда оксидляшир вя рянэи гаралыр. Бу гцсурларын баш вер-
мямяси цчцн чяйирдякли мейвяляр 30-40 дягигя, тохумлу мей-
вяляр ися 2%-ли хюряк дузу мящлулунда сахланылыр, йуйулур. 
Компотлар тянякя банкалара вя йа шцшя банкалара габлашдыры-
лыр. Компотлар тутуму 0,5; 0,8; 1,0; 2,0; 3,0 литр олан шцшя бан-
ка вя балонлара габлашдырылыр. Компотлар тямиз, йахшы щавала-
нан, нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан, температуру 0-200Ж 
олан анбарларда сахланылыр. Компотларын сахланма мцддяти 2 
илдир. 

 
5.8. Компотларын идентификасийасы вя сахталашдырылмасы 

 
Компотларын ясиллийинин експертизасы заманы ашаьыдакы 

мярщяляляр юз щяллини тапмалыдыр: 
- Компотун нювцнцн идентификасийасы; 

- Компотун сортунун идентификасийасы; 
- Компотларын сахталашдырма цсуллары вя онларын ашкар-

ланма йоллары. 
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Компотлар – мейвя вя эилямейвялярин шякяр шярбятiндя 
консервляшдирилмяси йолу иля алыныр. Компотун кейфиййяти эютц-
рцлян хаммалдан чох асылыдыр.  

Компотларда сахталашдырманын ашаьыдакы нювляриня раст 
эялинир. 

Кейфиййят сахталашдырылмасы суйун ялавя олунмасы, кей-
фиййятсиз хаммалдан истифадя олунмасы, ресептуранын тяркиби-
нин дяйишдирилмяси, консервант вя антибиотиклярин ялавя олун-
масы йолу иля апарылыр. Мясялян, компот истещсалы заманы шякя-
рин, туршунун лазыми мигдарда гатылмамасы. 

Чешид сахталашдырылмасы – яла сорт компотун Ы сортла явяз 
олунмасы, йахуд ашаьы кейфиййятли хаммалдан истифадя олунма-
сы. 

Кямиййят сахталашдырылмасы мящсулун ясас параметрля-
риндян (кцтля, щяжм вя с.) кянарлашмасы щесабына истещлакчы-
нын алдадылмасыдыр. Мясялян, балонун вя йа банканын лазыми 
сявиййяйя гядяр долдурулмамасы, ичиндя мейвялярин норма-
дан аз гойулмасы. 

Информасийа сахталашдырылмасы – мящсул щаггында мя-
луматларын тящриф олунмасы щесабына баш верир. Бу нюв сахта-
лашдырма малы мцшайият едян сянядлярин, маркаланма вя ди-
эяр мялуматларын дцзэцн йазылмамасы нятижясиндя щяйата 
кечирилир. Бир чох щалларда, ясасян ашаьыдакы мялуматлар гей-
ри-дягиг эюстярилир: 

1. малын ады; 
2. истещсалчы-фирма; 
3. истещсалчынын цнваны; 
4. мящсулун тяркиби. 

Информасийа сахталашдырмасына кейфиййят щаггында сер-
тификатын, эюмрцк щаггында сянядлярин, мящсулун истещсал та-
рихинин вя с. дяйишдирилмяси аиддир. 
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Ишин йекуну 

 
Компотун кейфиййят експертизасынын нятижяляри жядвял-

дя йазылмыш вя дювлят стандартлары иля тутушдурулуб гиймят-
ляндирилмишдир. 

 
Сыра 

сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Стандарт 

эюстярижиляр  

Тядгигатын 

нятижяляри 

1. Органолептики эюстярижиляри   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Дад вя ийи   

1.3. Рянэи    

2. Физики-кимйяви эюстярижиляри   

2.1. Банканын эерметиклийи   

2.2. Щиссялярин нисбяти, %-ля   

2.3. Гуру маддялярин мигдары, %-ля   

 
Мювзуйа даир суаллар 

 

1. Компот истещсалында хаммалын кейфиййятиня щансы тяляб-
ляр верилир? 

2. Експертиза заманы компотун щансы органолептики эюс-
тярижиляри гиймятляндирилир? 

3. Компотун кейфиййят сахталашдырылмасы щансы цсулла апа-
рылыр? 

4. Компот щансы шяраитдя сахланылмалыдыр? 
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FƏSİL 6. МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗ ШИРЯЛЯРИ 
 

6.1. Мейвя-тярявяз ширяляри щаггында цмуми мялумат 

 
Мейвя-тярявяз ширяляри екстрактлы маддялярля зянэин ол-

магла бярабяр, йцксяк дад эюстярижиляриня маликдир. Ширяляр-
дян щям ички кими, щям дя мейвя сиропларынын, ъеле, сидр чахы-
рынын вя ликюр истещсалында истифадя едилир. 

Мейвя вя тярявяз ширяляри ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 
Тябии ширяляр. Бир нюв мейвядян щазырланыр, цзяриня диэяр 

нюв мейвя ширяляри, шякяр, консервант ялавя олунмур. Йцксяк 
дад вя ятря малик сечмя мейвя вя эилямейвя сортларындан алы-
нан ширяляр яла кейфиййятли щесаб олунур. 

Купаъ едилмиш ширяляр. Ясас ширянин цзяриня ялавя едилмиш 
диэяр нюв мейвя ширясиндян ибарятдир. Купаъ цчцн эютцрцлян 
ширялярин дцзэцн сечилмяси алынан щазыр ширянин органолептики 
эюстярижилярини, букетини вя гидалылыг дяйярини артырыр. 

Ялавя олунан ширя цмуми ширянин 35%-дян чох олмалы-
дыр (армуд-алма 80:20; эилас-албалы 65:35 вя с.). Ейни хам-
малларын мцхтялиф дад вя ятря малик олан сортларындан да ку-
паъ мягсяди иля истифадя олунур (ширин вя турш алмалардан ща-
зырланмыш ширяляр). 

Шякяр вя йа сорбит гатылмыш ширяляр. Дад вя ятрини йахшы-
лашдырмаг цчцн туршулуьу йцксяк олан тябии ширяляря вя йа шя-
кяр шярбяти ялавя олунур. Щазыр ичкинин консистенсийасыны ду-
рулашдырмаг мягсядиля лятсиз ширяляря шякяр, лятли ширяляря ися 
шякяр шярбяти ялавя едилир. 

Газлашдырылмыш ичкиляр (сатурасийа едилмиш). Газлашдырыл-
мыш ширяни алмаг цчцн ону карбон диоксидля (ЖО2) зянэинляш-
дирирляр. Карбон газы ширянин дад эюстярижилярини хейли йахшылаш-
дырыр, она тяравятляндирижи хасся верир. Карбон диоксид ширянин 
тяркиб компонентляринин туршумасынын гаршысыны алыр, микро-
организмлярин инкишафыны дайандырыр вя гидалылыг дяйярини йцк-
сялдир. 
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Мейвя-эилямейвя гыжгырмасы нятижясиндя алынан ширяляр. 
Гыжгырма нятижясиндя мейвя-эилямейвянин тяркибиндяки шякя-
рин бир щиссяси вя йа там олараг етил спиртиня чеврилир. Буна ми-
сал алма гыжгырмасындан алынан сидр чахырыны эюстярмяк олар. 

Гатылашдырылмыш ширяляр (консентратлар). Гатылашдырылмыш ши-
ряляри истещсал етмяк цчцн тябии ширянин тяркибиндяки суйу бу-
харландырыр вя йа дондурурлар. Гатылашдырылмыш ширянин тярки-
биндя 50-70% гуру маддя олмалыдыр. Гатылашдырылмыш ширя 
1000Ж   температурда 15-25 дягигя стерилизя едилир вя сойуду-
лур. Щазыр ширянин тяркибиндяки туршулуг, гуру маддялярин вя 
аьыр металларын мигдары нормалашдырылыр. 

Ширяляри дондурмагла да гатылашдырма ямялиййаты апары-
лыр. Бу цсул она ясасланыр ки, щялледижи маддя олан су донур, 
щялл олан маддяляр ися (шякяр, туршу вя с.) кристаллашмайыб мящ-
лулда галыр. Ширяни 10-120Ж температурда хцсуси камераларда 
дондурурлар. Донмуш ширя суйабянзяр вя йа гарабянзяр кцтля 
щалында олур. Ширяни сентрафугадан кечириб сцзмякля буздан 
айырырлар. Бу просес 2-3 дяфя тякрар олунур. Алынмыш ширя йцксяк 
дад кейфиййятляриня эюря фярглянир. Гатылашдырылмыш ширя ашаьы 
температурда сахланылыр.  

Консервляшдирмя цсулуна эюря ширяляр ашаьыдакы кими 
тяснифляшдирилир. 

Пастеризя едилмиш ширяляр. Бу ширяляр эерметик габлашды-
рыжыларда истещлака бурахылыр. Эерметик баьланмыш ширяляр тер-
мики емала мяруз галыр. 

Сцзцлцб стерилизя едилмиш ширяляр. Бу ширялярин истещсалы вя 
габлашдырылмасы йцксяк стерил шяраитдя апарылыр. 

Сойугда сахланмыш ширяляр. 0-20Ж температурда вя газ 
мцщитиндя сахланылыр. 

Антисептиклярля консервляшдирилмиш ширяляр. Антисептик ки-
ми бурада етил спирти, сорбин туршусу, кцкцрд анщидриди, натри-
ум-бензой туршусу эютцрцлцр. Бу цсулла консервляшдирилмиш 
ширялярдян бир ички кими йох, йалныз сянайедя тякрар емалетмя 
йолу иля шярбят, ликюр щазырламаг цчцн истифадя олунур. 
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Сулфитляшдирилмиш ширяляр. Мейвя тохумасы щиссяжикляриня вя 
шяффафлыьына эюря бу ширяляр 2 йеря айрылыр: лятсиз вя лятли ширяляр. 

Лятсиз ширяляр ачыг рянэли вя ачыг рянэли олмайан ширяляря 
бюлцнцр.  Лятсиз ширялярин тяркибини мейвянин щялл олмайан то-
хумаларындан алынан селлцлоза тяшкил едир. Тяляб олунан ачыг 
рянэи алмаг цчцн ширя шяффафлашдырылыр, филтрдян кечирилир. Биринжи 
сорт ширя цчцн шяффафлыг шярт дейилдир. Рянэи чятинликля ачылан 
мейвя-эилямейвялярдян (гара гараьат, моруг, фирянэ цзцмц, 
щейва вя с.) щазырланан ширялярин шяффафлашдырылмасы важиб дейил-
дир. Алма ширяси шяффафлашдырылмыш вя шяффафлашдырылмамыш истещ-
лака бурахылыр. 

Лятли ширяляр каротинля зянэин олан мейвялярдян (шафталы, 
ярик, эавалы, чийяляк, нарынэи, портаьал) истещсал едилир. Лятли ши-
ряляри истещсал етмяк цчцн хаммал щомоэенляшдирилмиш кцтля 
щалына салыныб, цзяриня шякяр сиропу ялавя едилир. Лятли ширялярин 
бир нювц дя «майе мейвяли»дир. Онлар ширянин чох нарын доь-
ранмыш мейвя ляти иля гарышыьындан ибарятдир. 

Ширя истещсалы цчцн хаммал еля сечилир ки, дады, ийи вя рянэи 
хош олсун. Хаммал там йетишмиш вя тязя олмалы, чцрцйц, кифи 
олмамалыдыр. Мейвя щяддиндян чох йетишмиш олдугда ися прес-
лямя гурьусунун мясамяляри тутулур, бу да ширя чыхымыны азал-
дыр. Беля мейвялярдян алынан ширя буланыг, чятин чюкдцрцлян 
олуб, филтрдян пис сцзцлцр. 

Ширя истещсалы ашаьыдакы мярщялялярдян ибарятдир: 
1. Мейвя-эилямейвянин кейфиййятинин йохланылмасы; 
2. Мейвя-эилямейвялярин йуйулуб мцайиня едилмяси; 
3. Хаммалын доьраныб лят щалына салынмасы; 
4. Лят щалына салынмыш хаммалын гыздырылмасы; 
5. Ширянин пресляниб чыхарылмасы; 
6. Ширянин чюкдцрцлмяси вя сцзцлмяси; 
7. Ширянин консервляшдирилмяси; 
8. Гарышыг вя шякяр ялавя олунмуш ширялярин консервляшди-

рилмяси. 
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Ширя истещсалы цчцн тохумлу, чяйирдякли мейвялярин, эиля-
мейвя вя ситрус мейвяляринин сечмя сортлары эютцрцлцр. Мейвя-
эилямейвялярин габыьында кичик гцсурларын (лякяляр, эцн йандыр-
масы, чатлар) олмасына йол верилир. Мейвялярин юлчцсц шярт сайыл-
мыр. Зярярверижи вя хястяликлярля зядялянмиш хаммаллары ширя ис-
тещсалында истифадя етмяк олмаз. 

Лятсиз мейвя ширясини истещсал етмяк цчцн лят язийи тядри-
жян артан тязйигля сыхылыр вя йа преслянир. Ширя чыхымы мейвя то-
хумаларынын щцжейря кечирижилийиндян асылыдыр. Моруьун, ал-
манын, чийяляйин, цзцмцн ширя чыхымы йцксяк олур. Шафталы, 
ярик, эавалы, щейва, эюйям, зоьал ися аз ширя верир. Чцнки ал-
манын, цзцмцн, албалынын тохума щцжейряси хырдаланма за-
маны йахшы язилиб, щоррайабянзяр кцтля ямяля эятирир.  

Ширя чыхымыны артырмаг цчцн бир чох методлардан истифа-
дя олунур. Хырдаланмыш хаммал термики емала мяруз галыб 
гыздырылыр. Йцксяк температурун тясири алтында протоплазма-
нын зцлаллары пыхталашыр вя нятижядя щцжейрянин мцгавимяти ар-
тыр. Гыздырма нятижясиндя лятин вя галыьын тяркибиндя олан бойа 
вя ятирли маддяляр ширяйя кечир. Гыздырма просесиндя фермент-
ляр активляшир. Протоплазманын зцлалларынын гатылашма сцряти вя 
дяряжяси гыздырма температурундан асылыдыр. Мейвяляри тем-
пературу 65-850-йя гядяр гыздырылмыш суда емал едилир. Емал 
олунмуш мейвяляр преслянир. Йердя галан судан башга мей-
вялярин бланшировкасында истифадя олунур. Су тядрижян екст-
рактлы вя бойа маддяляри иля зянэинляшир. Бу жцр екстракт прес-
лянмиш ширяйя ялавя олунур. 

Эавалы ширясинин истещсалында бу методдан истифадя олу-
нур. Бу метод 90-95% ширя чыхымыны тямин едир. Ширяйя су га-
тылдыьына эюря кейфиййяти ашаьы дцшцр.  

Ширя чыхымыныn артырылмасы методларындан бири дя лят язи-
йинин киф эюбялякляринин (Асперэиллус авамови вя с.) фермент 
препаратлары иля емалыдыр. 

40-450Ж температура гядяр гыздырылмыш лят язийиня фермент 
препараты ялавя олунуб гарышдырылыр. Гарышыьа 5-10 гат щяжмдя 
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ширя ялавя олунур, 3-4 саат динжя гойулур. Истифадя олунан фер-
мент препаратынын мигдары цмуми кцтлянин 0,02-0,03%-и гя-
дяр олур. Фермент препаратынын тясириндян щцжейрянин кечирижи-
лийи вя бунунла ялагядар ширя чыхымы артыр. Фермент препаратынын 
лят язийиня тясир механизми ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир. Яввялжя 
проктопектиноза проктопектини парчалайыр, щцжейря тохумала-
ры бир-бириндян айрылыр, нятижядя тохумалар бошалыр. Бир сюзля, 
ферментляр мейвя тохумасынын айры-айры щцжейрялярини бир-бири-
ня бяркидян проктопектин маддясинин парчаланмасына кюмяк 
едир вя протоплазмайа мцяййян тясир эюстярир. Бу методу тят-
биг едяряк эавалы вя гара гараьаты емал етмяк олар. 

Електрик жяряйаны иля емал методу лят язийиндян 220 волт 
эярэинлийин кечирилмясиня ясасланыр. Жяряйанын лят язийиндян 
кечирилмяси нятижясиндя щцжейряляр бир ан ичиндя мящв олур, бу 
заман протоплазманын кечирижилийи артыр вя ширя чыхымы чохалыр. 

Бу методлардан башга ширя чыхымыны артырмаг цчцн ултра-
сяс, титрятмя, ион шцаланмасы методларындан да истифадя олунур. 

Мейвя вя эилямейвялярин тяркибиндяки екстрактлы маддя-
ляри су васитясиля дя айырмаг олар. Мящсулун гатылыьы мейвя ши-
рясинин гатылыьына йахын олмалыдыр. Бу цсулла алынан мейвя ши-
рясинин дады тябии ширя дады вермир. Она эюря дя бу ширялярдян 
йарымфабрикат кими истифадя олунур. 

Ширянин рянэинин ачыглашдырылмасы. Тязя сыхылмыш ширя йа-
рымдисперс щалында олуб, шякярдян, дузлардан, цзви туршулар-
дан, витаминлярдян вя судан ибарятдир. Онун дахилиндя асылы 
дисперс дяряжясиндя олан щиссяжикляр вардыр. Юлчцляри 10-5-дян 
10-7 см-я гядяр олан щиссяжикляр коллоид мящлул ямяля эятирир. 
Бу щиссяжикляр бирляшиб чюкцнтц шяклиндя дибя йатыр. Бу заман 
коллоид систем позулур. Шяффаф ширя алмаг цчцн бу щиссяжикляр 
чюкдцрцлцр, филтрдян сцзцлцр. 

Ширянин сцзцлмяси бир нечя цсулла апарылыр.  Мейвя ляти-
нин ири щиссяжиклярини ширядян айырмаг цчцн ону эюзжцкляринин 
диаметри 1 мм олан пасланмайан поладдан щазырланмыш яляк-
дян сцзмяк лазымдыр. 
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Чюкдцрмя ширядя асылы щиссяжиклярин аьырлыг гцввясинин 
тясириня ясасланмышдыр. Бу цсула ясасланараг юлчцсц 10-4 см вя 
ондан ири олан щиссяжикляри айырмаг мцмкцндцр. Бунунла 
беля, щямин щиссяжиклярин чюкдцрцлмяси ширянин рянэинин ачыг-
лашдырылмасынын сон фазасыдыр. 

Ширядя олан асылы щиссяжиклярин айрылмасыны сентрафугадан 
кечирмякля асанлашдырмаг олар. Бу цсул имкан верир ки, ширядя-
ки асылы щиссяжикляр тез айрылсын, лакин ширянин рянэи там шяффафлаш-
мыр. 

Ширянин рянэинин юз-юзцня ачылмасы тяркибиндяки пектаза 
ферментинин тясири иля баш верир. Пектаза ферменти пектини чю-
кцнтц шяклиндя айырыр, о да бир нечя ай сахландыгда ширядян 
юз-юзцня айрылыр. Юз-юзцня шяффафлашма йалныз цзцм ширяси 
емалында истифадя едилир. 3-4 ай сахланылан цзцм ширясиндя ча-
хырдашынын айрылыб чюкмяси нятижясиндя рянэи юз-юзцня ачыгла-
шыр. Алма ширясинин рянэини бу цсулла шяффафлашдырмаг олмаз. 

Ширяйя 1%-ли танин вя ъелатин мящлулу ялавя етмякля 
онун йапышганлыьыны йцксялтмяк олар. Ъелатинин мигдары еля 
нормалашдырылыр ки, ширянин рянэи там ачылсын. Артыг эютцрцл-
мцш ъелатин ширяни буланыглашдырыр. 1 т ширяйя орта щесабла 100 г 
танин вя 200 г ъелатин сярф олунур. 

Ширянин сцзцлмяси. Шяффафлашдырылмыш ширяни сцзэяж прес-
лярдян истифадя етмякля сцзцрляр. Ширя йцксяк температурда 
гыздырылдыгда онун юзлцлцйц азалыр. Ширянин гыздырылмасы тяд-
рижян 15-200Ж-дян 50-600Ж-йя гядяр йцксялир. Бу ися филтрдян 
ширя сцзцмцнц 2-2,5 дяфя сцряляндирир. Ширяни йцксяк темпе-
ратурда гыздырдыгда коллоид систем позулур, сцзцлмя просеси 
узаныр. 

Ширянин гарышдырылмасы (купаъ). Ширялярин дад вя ятрини йах-
шылашдырмаг мягсядиля мцхтялиф нюв ширяляр гарышдырылыр. Мцхтя-
лиф нюв ширяляри гарышдыран заман чюкцнтц ола биляр. Она эюря 
дя ширяляри сцзцлмяздян яввял гарышдырмаг мягсядяуйьун олар-
ды. 
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Турш мейвя вя эилямейвялярдян алынан ширяляри онлара 
шякяр вя йа шякяр шярбяти гатмагла ширинляшдирирляр. Шякярин 
мигдары хаммалын  нювцндян асылы олараг 10-12% олмалыдыр. 

Ширялярин деаерасийасы (щаванын чыхарылмасы). Ширянин дад 
вя рянэ эюстярижиляринин дяйишмямяси вя тяркибиндяки витамин-
лярин кейфиййятини горумасы цчцн щаванын чыхарылмасы просеси 
гыздырмаг вя вакуумдан кечирмяк йолу иля баша чатдырылыр. 

Деаерасийа олунмуш ширя узун мцддят сахландыгда 
чюкцнтц ямяля эятирир. Ачыг щавада алма ширясинин тяркибин-
дяки ашы маддяляри оксидляшир вя флобафенляр ямяля эялир. 
Цзцм ширясинин тяркибиндяки бойа маддяляри парчаланыр вя 
гонур-боз рянэли чюкцнтц ямяля эялир. Ширянин тяркибиндяки 
щаваны гыздырма вя йа механики деаерасийа йолу иля айырмаг 
олар. Щавасы чыхарылмыш ширяляри узун мцддят сахламаг олар. 

Ширялярин консервляшдирилмяси. Ширяляр ашаьыдакы метод-
ларла консервляшдирилир. 

Ширянин пастеризасийасы. Эерметик баьланмыш ширя 75-
850Ж температурда пастеризя олунур. Пастеризасийа темпера-
турдан, ширянин вя габлашдырыжынын нювцндян асылы олараг 75-
850Ж температурда 10-60 дягигя мцддятиндя автоклавларда 
апарылыр. 

Мейвя ширясинин тяркибиндя йцксяк активлийя малик тур-
шулар вардыр ки, бу да киф эюбялякляринин инкишафы цчцн йахшы 
мцщитдир. Пастеризасийа просеси битдикдян сонра ширяляр сойу-
дулур. 90-950Ж температура гядяр гыздырылмыш ширяляр пастери-
зя едилмядян эерметик баьланыр вя дярщал сойудулур. Дярщал 
сойудулмуш ширялярин рянэи вя дады стандартын тялябиня жаваб 
вермир. 

Асептик консервляшдирмя методуна ясасян ширя 120-
1350Ж температурда 15-20 санийя гыздырылыр, дярщал 25-300Ж-
йя гядяр сойудулур. 

Емал едилмиш ширяляр стерил шяраитдя щяжми 15-50 тон сис-
тернлярдя сахланылыр. Ширя йыьылмамышдан яввял 1,5%-ли каус-
тик сода вя йа 2%-ли сулфат туршусу, йахуд 3%-ли хлорид туршу-
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су мящлулу иля йуйулур. Мящлулла долу систернляр 2-3 эцн сах-
ландыгдан сонра бошалдылыр, 5%-ли ящянэ мящлулу иля йуйулур 
вя су иля йахаланыр. Систернлярин айры-айры щиссяляри етил спирти 
иля силинир. 

Ширялярин карбон газы мцщитиндя сахланылмасы. Карбон-
диоксид мящлулунун 1,5%-ли консентрасийасы микроорганизм-
лярин инкишафыны лянэидир, ферментлярин активлийини ашаьы салыр. Ши-
рядя карбон газынын щяллолма габилиййяти ширянин температуру 
вя газын тязйигиндян асылыдыр. Ширядя 1,5% мигдарында карбон 
газы олмасы цчцн 70Ж температурда 5 атм. тязйиг олмалыдыр. 
Бунун цчцн тутуму 15-50 литр олан систернлярдян истифадя олу-
нур. 

Ширялярин газлашдырылмасы.  Тяркибиндя 3-5 г/л карбон-ди-
оксид олан ширялярин тяравятли дады вя ийи олур. ЖО2 оксидляшмя 
просесини лянэидир, микроорганизмлярин инкишафынын гаршысы алы-
ныр. 2-40Ж температура гядяр сойудулмуш ширяляр 200-400 кПа 
тязйиг алтында карбон-диоксид иля дойдурулур. Газла дойду-
рулмуш ширяляр сойуг щалда бутулкалара габлашдырылыр. Аьзы 
мантар вя йа полиетилен ялавяли гапагла баьланан бутулкалар 
йумшаг реъимдя пастеризя едилир. 

 
Тямиз ширя нисбяти 

Жядвял 20. 
Мейвялярин адлары Тямиз ширянин кцтляйя нисбятян  

мигдары, %-ля 

Ярик 77 

Албалы 71 

Эавалы 85 

Алма 92 

Армуд 95 

Цзцм 84 

Чийяляк 90 

Гара гушцзцмц 88 

 
Мейвя лятиндяки ширянин мигдары (Ш) гуру маддяйя эюря 

%-ля щесабланыр: 
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1

a

a
Ş   

Бурада, а1 вя а2 – мейвя вя йа сыхылмыш ширядя гуру мад-
дялярин мигдары. 

Кимйяви консентратлардан истифадя. Бу мягсядля антисеп-
тик кими 16-30%-ли чахыр спиртиндян, сулфит анщидридиндян (0,1-
0,15%), бензой туршусунун натриум дузундан (0,1-0,12%) вя 
сорбин туршусундан (0,05%) истифадя едилир. 

Спиртля консервляшдирмяк цчцн ширяйя щяжминин 25-30%-и 
гядяр спирт гатылыр, палыд чяллякляря вя йа шцшя балонлара долду-
рулур. Спиртляшдирилмиш ширядя екстрактив маддялярин мигдары 
вя туршулуг нормаллашдырылыр. 

Ситрус мейвяляринин ширяси. Ситрус мейвяляриндян рянэи 
ачыглашдырылмамыш ширя, тябии ширяйя шякяр шярбяти ялавя олун-
муш ширя истещсал едилир. Ширянин тяркибиндя гуру маддялярин 
мигдары нормаллашдырылыр. Тябии ширядя гуру маддялярин миг-
дары 7-10%, шякяр шярбяти гатылмыш ширядя ися 14-16%-дир. 
Цмуми туршулуг 0,7-2,0%, лимон ширясиндя ися 6% тяшкил 
едир. 

Мейвяляр тязя вя йетишмиш олмалыдыр. Йетишмямиш ситрус 
мейвясинин тяркибиндя нарынэи глцкозиди вардыр ки, о да ширя-
йя ажылыг верир. Ситрус мейвясинин габыьы ефир йаьлары иля зян-
эиндир. Портаьалын ширя чыхымы 40%, лимонун ися ширя чыхымы 
30%-дир. 

Ситрус мейвяляриндян ширя чыхымынын бир нечя методу 
вардыр. Методлардан бириня ясасян яввялжя мейвянин габыьы 
сойулур, лятли щиссяси доьраныб хырдаланыр вя ширя фасилясиз ишля-
йян преслярдя сыхылыр. Сыхылмыш ширянин щавасы чыхарылыр, гыздыры-
лыр, шякяр шярбяти иля гарышдырылыр вя 3-5 дягигя гыздырылыр. Пор-
таьал ширяси 780Ж, лимон ширяси 820Ж-йя гядяр гыздырылыр. 

Ширя шцшя вя йа тянякя таралара габлашдырылыб эерметик 
баьланыр. Портаьал вя лимон ширяляри 1000Ж температурда сте-
рилизя олуб сойудулур. Ичиндя лимон ширяси олан габлашдырыжы-
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лар стерилизасийа олунмур, щоризонтал щалда 10-15 дягигя сах-
ланылыб, сонра сойуг су иля сойудулур. 

Нар ширяси истещлака рянэи ачылмыш, лятсиз, тябии вя шякяр 
ялавяли верилир. Тябии ширянин тяркибиндя 10-12% гуру маддя 
вя 0,6-3,0% цзви туршулар, шякяр ялавяли ширядя ися 15-17% гу-
ру маддя вя 0,5-2,1% туршу олмалыдыр. 

Кейфиййятли ширя истещсалында нарын турша-ширин Гырмызы 
Эцлейшя, Назикгабыг, Мяляс, Нар алма сортлары эютцрцлцр. 
Нар ширяси биолоъи актив маддялярля суда щялл олан полифенолла 
зянэин олуб, антибактериал хассяйя маликдир. Онун тяркибиндя 
0,2-1% суда щялл олан полифенол маддяляр, 350-750 мг% ан-
тосиан, 15-30 мг% катехин, 5-10 мг% Ж, 0,01-0,025% Б1, 
0,03-0,3 мг% Б2 витамини вардыр. 

Нар ширясинин ясас кейфиййят эюстярижиси онун рянэидир. 
Ширядя антосианларын нормаллашдырылмыш мигдары 100 г мящсул-
да 300 мг-дан чох олмамалыдыр. Нар ширяси истещсал етмяк 
цчцн мейвя яввялжя йуйулур, дяняляри габыгдан, ара пярдяляр-
дян азад едилиб преслянир. Алынмыш ширя 850Ж температурда ани 
гыздырылмайа мяруз галыб, 200Ж-йя гядяр сойудулур, филтрдян 
сцзцлцб, эерметик таралара габлашдырылыр вя 850Ж температур-
да пастеризя олунур. 

Нар ширясинин рянэиня, щава вя коррозийайа уьрайан ме-
талларла контакты, щабеля термики емалы мянфи тясир эюстярир. 
Мейвяни интенсив рянэляйян бойа маддяляри 900Ж-дян йцксяк 
температурда, зяиф рянэляйижи маддяляр ися 700Ж температурда 
парчаланыр. 

Тярявяз ширяляри. Бу ширяляр щцжейря ширясиндян вя нарын 
лят щиссясиндян ибарятдир. Кимйяви тяркибиня эюря тярявяз ширя-
ляри щазырландыглары хаммала уйьун олуб, гидалылыг дяйяриня 
маликдир. Ян чох истещлак олунан помидор, чуьундур вя йер-
кюкц ширяляридир.  

Йеркюкц ширяси каротинля зянэин олуб, ляти иля бирликдя 
щазырланыр. Суда йуйулмуш йеркюкц кейфиййятиня вя юлчцсц-
ня эюря сортлашдырылыр, бялимин галан щиссяси кясилир, габыьы со-
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йулуб суда йахаланыр. Сонра ону золаг-золаг доьрайыб, аьзы 
гапалы газанларда 95-1050Ж температурда 10-15 дяг. Пюрт-
лядилир. Термики емал нятижясиндя кюкцн рянэини тцндляшдирян 
меланоидляр парчаланыр вя йеркюкцнцн тохумалары йумшалыр. 
Сонракы мярщяля йеркюкц эюзжцкляринин диаметри 1,8-1,5 вя 
0,8-0,5 мм олан сцртэяжли машынлардан кечирилир. Сцртэяждян 
кечирилмиш кцтляни 1:1 нисбятиндя 10%-ли шякяр шярбяти иля га-
рышдырылыр. Оксидляшмянин гаршысыны алмаг цчцн 0,01-0,02% 
аскорбин туршусу ялавя олунур. Биржинсли йеркюкц ширяси ал-
маг цчцн ону 150-175 атм. тязйиг алтында щомоэенляшдирир, 
вакуум апаратда щавасызлашдырыб, аьзы эерметик баьланан 
шцшя банкалара долдурулур. 

Чуьундур ширяси. Чуьундуру суда йуйуб, мцайiнядян 
кечирдиб, 450Ж темпертурда бухара верилир. Йумшалдылмыш чу-
ьундуру доьрайыб преслярдя сыхылыр вя сцзцлцр. Сцзцлмцш ширя 
1:1 нисбятиндя 10%-ли шякяр шярбяти иля гарышдырылыр, лимон дузу 
вя аскорбин туршусу ялавя олунур. Алынан ширя 800Ж-йя гядяр 
гыздырылыб шцшя банкалара долдурулур. Ашаьыдакы тярявязлярдян 
дя ширя алыныр: хийар, кялям, бибяр, жяфяри, турп вя с. 

 
6.2. Мейвя-тярявяз ширяляринин кейфиййят эюстярижиляри 

 
Мейвя-эилямейвя ширяляринин кейфиййяти ашаьыдакы эюс-

тярижиляр цзря гиймятляндирилир: 
1. кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри; 
2. органолептики эюстярижиляри; 
3. физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. тящлцкясизлик эюстярижиляри. 
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6.3. Мейвя-тярявяз ширяляринин кимйяви тяркиби вя 
физиолоъи дяйяри 

 
Мейвя-тярявяз ширяляри йцксяк гидалылыьа малик олан 

ичкидир. 
Су инсан организминдя биолоъи вя физиолоъи просеслярин 

нормал эетмясиндя мцщцм рол ойнайыр. Инсанларын суйа олан 
эцндялик тялябаты цчцн лазым олан суйун 82%-и гида иля, 18%-и 
ися мцхтялиф мейвя-тярявяз ширяляри иля тямин олунур. 

Мейвя ширяляри организмин суйа олан тялябатыны юдямяк-
ля йанашы, ейни заманда ону дяйярли гидаларла тямин едир. Фи-
зиолоъи бахымдан мейвя ширяляри гидалы ичкиляр групуна аиддир. 

Лятли ширяляр щазырландыьы илкин хаммалын бцтцн гидалы 
маддялярини юзцндя сахлайыр. Ширялярин тяркибиндя азотлу бир-
ляшмяляр, шякярляр, полисахаридляр, цзви туршулар, ашы вя бойа 
маддяляри, минерал маддяляр вя витаминляр вардыр. 

Ширялярин тяркибиндя чешидиндян асылы олараг 0,3-1,0% 
азотлу маддяляр, 12,2-18,5% цмуми шякярляр, 0,3-2,4% цзви 
туршулар, 0,3-1,5% минерал маддяляр вардыр. Мейвя ширяляринин 
тяркибиндя олан витаминляр чешидиндян асылы олараг дяйишир. Мя-
сялян, гара гараьат ширясинин тяркибиндя аскорбин туршусунун 
мигдары 150 мг%-дян чох олдуьу щалда, итбурну ширясиндя 
350-450 мг%-я гядярдир. 

Аскорбин туршусунун инсан организминин инкишафында 
ящямиййятли ролу вардыр. Ж витамини инсан организми тяряфиндян 
синтез олунмур вя бу йалныз ярзаг мящсулларынын щесабына ялдя 
едилир. 

Дяйярли витаминлярдян олан А витамини каротиноиддир. 
Каротин ян чох лятли ширялярин тяркибиндя олур. Каротин ян чох 
томат, кюк, ярик, чайтиканы, портаьал, нарынэи мейвяляринин тяр-
кибиндя олур. 100 мл ширя 25-70 ккал вя йа 105-280 кЖоул енеръи 
верир. 
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Азотлу маддяляр мейвялярин тяркибиндя амин туршулары 
шяклиндя мцшащидя олунур. Тякжя цзцм ширясинин тяркибиндя 
18 амин туршусу вардыр. Онларын сяккизи явязолунмаздыр. 

Мейвя ширяляринин тяркибиндя олан шякярляр организм тя-
ряфиндян тез мянимсянилир. Бу шякярляр глцкоза вя фруктоза 
щалында олур. Алма ширясинин тяркибиндя глцкоза, фруктоза вя 
сахароза иля йанашы, малтоза, раффиноза, селобиоза вя галакто-
за шякярляринин олмасы ашкар едилмишдир. Мейвя ширяляринин тяр-
кибиндя алма, лимон, салисил, бензой вя с. цзви туршулар вардыр. 
Полифенол бирляшмяляр ажы вя аьыз бцзцшдцрцжцлцк хассясиня 
малик олмагла, шякярляр вя цзви туршуларла формалашараг ширя-
ляря хцсуси там верир. 

Минерал маддяляр мейвя-тярявяз ширяляринин тяркибиндя 
тез мянимсянилян формада олур. Ширянин тяркибиндя фосфор, 
магнезиум, калсиум вя кцкцрд вардыр. Фосфор организмдя 
эедян кимйяви просесляря хцсуси активлик верир вя сцмцйцн 
тяркибиня дахилдир. Дямир, мис вя молибден бир сыра ферментля-
рин тяркиб щиссясиня дахилдир. Ярик, бюйцрткян вя моруг ширя-
ляринин тяркибиндя дямир чохлуг тяшкил едир. 

Ашаьыдакы жядвялдя мейвя ширяляринин кимйяви тяркиби 
верилмишдир. Жядвялдян эюрцндцйц кими, мейвя-эилямейвя ши-
ряляринин тяркиби каротин, витамин, минерал маддяляр вя кар-
бощидратларла зянэиндир. Жядвялдя 8 адда мейвя ширясинин 
кимйяви тяркиби юз яксини тапмышдыр. 

 

Жядвял 21. 
 

Кимйяви 
тяркиби 

Ширялярин нювляри 

Итбур-
ну 

Гара 
Гара-

ьат 

Ярик Чийя-
ляк 

Эава-
лы 

Шафта-
лы 

Мяржа-
ны 

Алма 

Ширядяки 
мейвя щисся, 
% 

0,10 79,0 91,0 86,1 94,9 82,9 89,9 94,4 

Мейвядя 
гуру маддя, 
% 

15,5 16,5 16,3 9,7 16,2 13,4 13,6 15,3 
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Ялавя 
олунан 
шякяр, % 

16,0 31,0 8,1 14,9 5,1 17,1 10,3 5,6 

Ширядя гуру 
маддя, % 

31,5 37,5 24,4 24,6 21,3 30,5 23,9 20,9 

Зцлаллар, % 0,7 1,0 0,9 0,9 0,6 0,6 0,6 0,3 

Карбощидрат, 
% 

25,5 35,4 22,8 22,5 20,7 28,4 22,3 19,5 

Калсиум, 
мг% 

11 47 18 25 19 33 9 9 

Фосфор, мг% 24 71 18 34 28 25 9 9 

Каротин, 
мг% 

0,31 0,05 0,65 0,02 0,09 0,19 0,08 0,09 

Витамин Ж, 
мг% 

110 100 2 10 1 3 5 3 

Тиамин, 
мг% 

0,022 0,047 0,027 0,034 0,076 0,017 0,018 0,056 

Рибофлавин, 
мг% 

0,013 0,040 0,046 0,051 0,038 0,050 0,018 0,047 

Енеръивермя, 
ккал 

13,85 12,55 3,29 2,75 2,52 2,29 1,53 1,28 

 
Мейвя ширяляри йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олмагла 

йанашы, пящриз вя мцалижяви ящямиййятя маликдир. Алма ширяси 
нefрит  вя подагра хястялийинин мцалижясиндя мцщцм рол ой-
найыр. 

Ядябиййат мялуматларына ясасланараг демяк олар ки, 
мейвя ширяляринин организмя вердийи физиолоъи тясиря вя кимйяви 
тяркибиня эюря тязя мейвялярдян аз фярглянир. Ашаьыдакы жяд-
вялдя бунларын мцгайисяси верилмишдир. 

 

Жядвял 22. 
 

Эюстярижиляр 

Эавалы Гара гараьат 

Тязя 

мейвя 

Шяффаф 

ширя 

Лятли 

ширя 

Тязя 

мейвя 

Шяффаф 

ширя 

Лятли 

ширя 

Гуру маддя, % 15,0 14,0 15,0 13,8 13,0 13,5 

Цмуми шякяр, % 10,0 10,1 10,0 8,5 8,0 8,1 

Туршулуг (алма 
туршусу) 

1,0 0,9 0,9 1,2 0,7 0,73 

Селлцлоза, % 1,0 0 0,18 1,45 0 0,46 

Ашы вя бойа 
маддяляри 

0,25 0,16 0,23 0,55 0,40 0,46 

Кцл, % 0,32 0,20 0,28 0,47 0,30 0,36 
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Витаминляр, мг% 
Аскорбин туршусу 

 
- 

 
- 

 
- 

 
145 

 
71 

 
130 

Тиамин  0,38 - 0,36 -   

Рибофлавин  0,50 - 0,44    

 
Сон иллярдя апарылан тядгигатлар заманы мцяййян олун-

мушдур ки, лятли ширялярин тяркибиндя олан пектин маддяляри 
ишыгдан мцдафия вя антитоксик хассяйя маликдир. Ейни заман-
да организмдя олан аьыр металлары бирляшдиряряк организмдян 
хариж етмяйя кюмяк едир. 

 

6.4. Мейвя-тярявяз ширяляринин органолептики эюстярижиляри 
 
Емал олунмуш мейвя-эилямейвя ширяляри тижарят шябякяля-

риня партийаларла гябул едилир. Щазыр мящсулун норматив-тех-
ники сянядляря уйьунлуьуну йохламаг цчцн партийа малдан 
нцмуня айрылыр. 

Ейни нювдя вя чешиддя олан, ейни адда вя баьламада, бир 
мцяссисядя ейни эцндя вя нювбядя истещсал олунуб бир кей-
фиййят сяняди иля рясмиляшдирилян мящсула партийа мал дейилир. 

Нцмуня – дахил олмуш партийа малдан сечмя йолу иля 
эютцрцлян ващид мящсулдур. 

Консервляшдирилмиш мящсулларын кейфиййятини йохламаг 
мягсядиля дахил олмуш партийа малдан сечмя йолу иля нцму-
няляр эютцрцлцр. Эютцрцлмцш нцмуняляр 3 щиссяйя айрылыр. 
Бунларын икиси органолептики вя физики-кимйяви мцайиня цчцн, 
бири ися мцайиня нятижясиндя анлашылмазлыг, йахуд истещсалчы иля 
мал алан тяшкилат арасында мцбащися, фикир айрылыьы олдугда ис-
тифадя едилир (тящлил цчцн арбитраъа эюндярилир). 

Дахил олмуш консерв партийасынын органолептики эюстя-
рижилярини йохламаг цчцн ашаьыдакы жядвялдя эюстярилян миг-
дарда нцмуня айрылыр вя тядгиг едилмяк цчцн лабораторийайа 
эюндярилир. 

Нормал нязарят – статистик гябул нязаряти олуб, о вахт 
тятбиг олуна биляр ки, яввялки партийа малын кейфиййятинин няза-
рятиндян алынан нятижяляр, щягиги гцсурун сявиййясинин гябул 
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олунмушдан чох кянарлашмасына вя мящсул кейфиййяти щаггын-
да нятижя чыхармаьа ясас версин. 

Эцжляндирилмиш нязарят – статистик гябул нязаряти олуб, о 
вахт тятбиг едилир ки, яввялки партийа малын кейфиййятиня няза-
рятдян алынан нятижяляр, щягиги гцсурун сявиййяси гябул олун-
мушдан даща чох олмасына ясас версин вя нормал нязарятя 
нисбятян даща жидди нязарят нормативляринин тятбиг олунмасы-
ны сяжиййяляндирсин. 

 

6.5. Консервлярин кейфиййятини йохламаг цчцн орта 
нцмунянин эютцрцлмяси 

                                                               Жядвял 23. 

Партийа малын щяжми 

(истещлак тарасынын сайы), 

ядядля 

Нцмунянин щяжми, ядядля 

Нормал нязарят Эцжляндирилмиш нязарят 

Истещлак тарасынын тутуму 0,35 литря гядяр олан мящсулдан 

50-йя гядяр 2 3 

51-дян 151-я гядяр 2 5 

151-дян 500-я гядяр 3 8 

501-дян 2200-я гядяр 5 13 

2200-дян чох 8 20 

Истещлак тарасынын тутуму 0,35-дян 1,0 литря гядяр олан мящсулдан 

150-йя гядяр 2 3 

151-дян 1200-я гядяр 2 3 

1201-дян 35000-я гядяр 3 8 

35000-дян чох 5 13 

Истещлак тарасынын тутуму 1,0 литрдян чох олан мящсулдан 

50-йя гядяр 1 2 

51-дян 500-я гядяр 2 3 

501-дян 35000-я гядяр 2 5 

35000-дян чох 3 8 

 
Мейвя-тярявяз ширяляринин органолептики цсулла кейфий-

йят эюстярижиляринин експертизасы харижи эюрцнцшцнцн, етикети-
нин вязиййятинин вя онун тяртибатынын йохланмасы иля башла-
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ныр. Таранын харижи эюрцнцшцнц йохлайан заман эерметикли-
йинин позулмасына, гапаьын шишмясиня вя с. диггят йетирилир. 
Ширя долдурулан габларын вязиййяти санитар-эиэийена тялябляри-
ня жаваб вермялидир. Таранын маркаланмасы, етикетин цзярин-
дя мящсулун кейфиййяти щаггында верилян мялуматлар стан-
дартын тялябиня там уйьун олмалыдыр. 

Мейвя-тярявяз ширяляринин органолептики цсулла дады, ийи, 
рянэи, консистенсийасы тядгиг олунур. Ширялярин дады, ийи вя рян-
эи щазырландыьы мейвя-эилямейвяйя уйьун олмалыдыр. Мейвя-
эилямейвя ширяляринин консистенсийасы ики йеря  айрылыр: лятли вя 
лятсиз. Лятли ширялярин консистенсийасы гаты олуб, ичиндя лят язийи 
вя асылы щиссяжикляр олур. Рянэи  гейри-шяффаф олмалыдыр. 

Шяффафлыг дяряжясиня эюря ачыг рянэли, шяффафлашдырылмыш 
ширяляр вя рянэи ачыг олмайан ширяляря бюлцнцр. 

Лятсиз ширяляр, юз нювбясиндя, шяффафлашдырылмыш вя шяффаф-
лашдырылмамыш ширяляря бюлцнцр. Шяффафлашдырылмыш ширяляр шяффаф, 
рянэи вя дады щазырландыьы хаммала уйьун олмалыдыр. Шяффаф-
лашдырылмамыш ширялярдя асылы щиссяжикляр хырда олмагла, рянэи 
гейри-шяффаф олуб, щазырландыьы хаммалын рянэи, дады вя ятри 
йахшы щисс олунмалыдыр. Шяффафлашдырылмыш, шяффафлашдырылмамыш 
вя шякяр ялавяли ширялярдя щяжмя эюря 0,1-0,3% чюкцнтц олма-
сына йол верилир. 

 

6.6. Мейвя-тярявяз ширяляринин физики-кимйяви эюстярижиляри 
 
Физики-кимйяви методла мейвя-эилямейвя ширяляриндя гу-

ру маддялярин мигдары, хцсуси чякиси, шякяр гатылмыш ширялярдя 
ися шякярин вя туршулуьун мигдары тяйин олунур. 

Рефрактометря эюря мейвя-эилямейвя ширяляриндя гуру 
маддялярин, титрлянян туршулуьун, спиртин мигдары ашаьыдакы 
кимидир: 

Гуру маддялярин мигдары: 

Тябии яла сорт ширядя – 8,5-13% 
Ы сорт ситрус ширясиндя – 7-12% 
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Шякяр ялавяли яла сорт ширядя – 13-22% 
Шякяр ялавяли Ы сорт ширядя – 12-21% 
Шякяр ялавяли ситрус ширясиндя – 14-16% 
Тябии лятли ширядя – 8-10% 
Шякяр ялавяли тябии ширядя – 14-24% 
Титрлянян туршулуг: 
Тябии ширялярдя – 0,3-3,7% 
Тябии лимон ширясиндя 2,0-6,0% 
Шякяр ялавяли тябии ширядя 0,2-2,9% 
Шякяр ялавяли лимон ширясиндя – 1,5-4,5% 
Лятли ширялярдя – 0,2-2,3% 
Тябии ширялярдя гыжгырма просесинин гаршысыны алмаг цчцн 

(цзцм ширясиндян башга) онлара 0,06%-я гядяр сорбин туршусу 
ялавя олунур. 

Тящлцкясизлик эюстярижиляри 
 
Мейвя-эилямейвя ширяляринин тяркибиндя олан токсики 

елементлярин, пестисидлярин вя инсан организми цчцн тящлцкяли 
олан диэяр маддялярин мигдары жядвялдя юз яксини тапмышдыр. 

 
Мейвя-тярявяз консервляриндя токсики елементлярин, 

микотоксинлярин, нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин 

йол верилян сявиййяси (ТБТ эюря) 

Жядвял 24. 

 

Мящсул групу 

 

Эюстярижиляр 

Йол верилян 

сявиййя, мг/кг-

ла чох олмамалы 

 

Гейдляр 

 
Тярявяз, мейвя, 
эилямейвя кон-
сервляри 

 
Токсики елементляр: 

Гурьушун 

 
 
0,5 

 

0,4 Мейвя 

1,0 Тянякя банкада 
эилямейвя 

Аарсен 0,2  

кадмиум 0,03  

 0,05 Тянякя банкада 
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живя 0,02  

мис 5,0  

синк 10,0  

галай 200,0 Тянякя банкада 

хром 0,5  хромланмыш тарада 

Нитратлар, 
пестисидляр, 
радионуклидляр 

Тязя мейвя-тя-
рявязлярдя 
олдуьу кими 

Хаммала эюря нязарят 
едилир 

 

Ишин йекуну 

 
Мейвя-эилямейвя ширяляринин експертизасындан алынан 

нятижяляр стандарт эюстярижилярля мцгайися едиляряк жядвялдя 
юз яксини тапмышдыр. 

 
Сыра 

сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Тядгигатын нятижяси Стандарт 

эюстярижиляр 

1. Органолептики эюстярижиляри   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Дад вя ийи   

1.3. Рянэи    

2. Физики-кимйяви эюстярижиляри   

2.1. Банканын эерметиклийи   

2.2. Щиссяжиклярин нисбяти, %-ля   

2.3. Гуру маддялярин мигдары   

2.4. Титрлянян туршулуг   

2.5. Шякярин мигдары   

 
Мювзуйа даир суаллар 

 
1. Мейвя-эилямейвя ширяляринин щансы органолептики эюстя-

рижиляри мцяййян олунур? 
2. Мейвя-эилямейвя ширяляринин щансы физики-кимйяви эюстя-

рижиляри тядгиг олунур? 
3. Ширяляр нежя тяснифляшдирилир? 
4. Мейвя тохумасы щиссяжикляринин шяффафлыг дяряжясиня эю-

ря шякярляр нежя груплашдырылыр? 
5. Консервляшдирмя цсулуна эюря ширяляр нечя йеря айрылыр? 
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6. Мейвя соуслары тяркибиндя нечя фаиз гуру маддя галана 
гядяр биширилир? 

7. Ушаг иашяси цчцн щазырланан пцреляр нечя нювдя истещсал 
олунур? 

8. Чешид сахталашдырылмасы щансы йолла апарылыр? 
9. Кейфиййят сахталашдырылмасы заманы щансы эюстярижиляр 

даща чох дяйишиклийя мяруз галыр? 
10. Габлашдырыжынын цзяриндя щансы эюстярижиляр якс олун-

малыдыр? 
 

Мясяля 

 
Истещлак базарына щяр биринин кцтляси 1 литр олан шцшя 

банкалара долдурулмуш 2000 банка яла сорт лятли шафталы ширяси 
дахил олмушдур. Сечмя йолу иля эютцрцлцб бирляшдирилмиш нц-
мунялярин кейфиййят експертизасынын нятижяляри белядир: ширянин 
гатылыьы стандартын тялябиня жаваб веряряк гейри-шяффаф олуб, 
ичиндя ейни юлчцдя хырда щиссяжикляр вардыр. Рянэи щазырландыьы 
хаммалын рянэиня уйьундур. Дад вя ятри йахшы щисс олунур. 

Физики-кимйяви эюстярижиляри стандартын тялябиня жаваб 
верир. 

1. Сечмянин юлчцсцнц вя бирляшдирилмиш нцмунянин миг-
дарыны тяйин един. 

2. Банкаларын мигдарыны шярти ващиддян физики ващидя че-
вирин. 

3. Эерметик таралара габлашдырылмыш тябии мейвя ширясинин 
сахланма вахты. 
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FƏSİL 7. МЕЙВЯ-ЭИЛЯМЕЙВЯ КОНСЕРВЛЯРИ 

7.1.Цмуми мялумат 

 
Мейвя-эилямейвя гяннады мямулатыны щазырламаг цчцн 

мейвя ширяси вя мейвя пцреси йарымфабрикатлары, тяркибиндя 
70% гуру маддя галана кими шякярля биширилиб гатылашдырылыр. 
Мейвя-эилямейвя мящсулларына мцряббя, жем, повидла, ъеле, 
сукат вя с. аиддир. 

Мцряббя шякяр шярбятиндя вя йа шякяр патка шярбятиндя 
биширилир. Мцряббядя мейвя вя йа эилямейвя бир юлчцдя, бир 
нювдя, йахшы бишмиш, бцзцшмямиш вя шярбятин ичиндя бир гай-
дада йайылмыш олмалыдыр. Мейвя иля ширянин нисбяти 1:1 олмалы-
дыр. Мцряббя истещсалында мцхтялиф нюв мейвя вя эилямейвя-
лярдян, гызылэцл, сцтцл гоз, гарпыз, говун, бадымжан вя с. Исти-
фадя олунур.  

Истещсал цчцн эютцрцлмцш хаммала мцяййян тялябляр 
гойулур. Гоз йетишкянлик дюврцндя йыьылыб емал едилир. Гызыл-
эцл лячяклярини щяля тамам ачылмамыш эцллярдян топлайырлар. 
Чяйирдякли мейвяляр вя жяннят алмасынын юлчцляри стандартын 
тялябиня жаваб вермялидир. Зоьалын чяйирдяйи мейвя кцтляси-
нин 30%-дян артыг олмамалыдыр. Мцряббянин истещсал техно-
лоэийасы ашаьыдакы мярщялялярдян ибарятдир: 

1. Хаммалын гябулу вя онун истещсала щазырланмасы. 
2. Шярбятин щазырланмасы. 
3. Щазыр хаммалын шярбятдя биширилмяси. 
4. Мцряббянин сойудулмасы, габлашдырылмасы вя стерилиза-

сийасы. 
5. Маркаланмасы вя щазыр мящсулун йешикляря габлашды-

рылмасы. 
Мцряббя истещсалында йейинти туршуларындан, ванилин вя 

ядвиййялярдян истифадя олунур. Харланмамасы цчцн мцряббя-
йя 20% патка ялавя олунур. Мейвялярин шякярля дойма дяря-
жяси онларын тяркибиндя олан гуру маддялярин мигдары иля ха-



 

110 

 

рактеризя олунур. Термики емалын сонунда шярбятля гуру мад-
дялярин мигдары 70-72%-я гядяр олмалыдыр. 

Мцряббянин биширилмяси мцряккяб диффузийа-осмотик 
просесдир. Бишмя заманы су мейвя тохумасынын щцжейрялярин-
дян шярбятя кечир. Ятлийи сых олан мейвялярин шярбяти юзцня йахшы 
чякмяси вя юз формасыны йахшы сахламасы цчцн бишмя ямялий-
йаты бир нечя дяфя тякрар олунур. Мцряббя стерилизя олунмуш вя 
стерилизя олунмамыш щазырланыр. 

Жем мейвя вя эилямейвялярин шякяр шярбятиндя биширилмя-
синдян алынан, ъелеварı консистенсийайа малик олан мящсулдур. 
Жем истещсалында кичик щяжмли, пектинля вя туршуларла зянэин 
олан, щямчинин йахшы ъелеляшян мейвялярдян истифадя едилир. Биш-
мя посесиндя мейвя вя эилямейвяляр язилиб, ширяйя гарышыр. Со-
йудулмуш  кцтля щялмяшикварı олур. Щазыр жем 600Ж температу-
ра гядяр сойудулуб банка вя чяллякляря долдурулур. Бишмя за-
маны щялл олмайан пропектин маддяси щялл олан пектин маддя-
синя чеврилир, бу да жемин даща йахшы ъелеляшмясини тямин едир. 
Жем яла вя Ы сортда бурахылыр. Пастеризасийа едилмиш жемин тяр-
кибиндя цмуми шякярин мигдары 62%, гуру маддялярин мигда-
ры 68%, пастеризасийа едилмямишдя ися шякяр 65%, гуру маддя-
лярин мигдары 72% тяшкил едир. 

Конфитйур тязя, сечилмиш, пектинля зянэин олан мейвя вя 
эилямейвялярдян щазырланыр. Ясас хаммал шякяр, пектин, патка 
вя цзви туршуларла гарышдырылараг, тяркибиндя 70% гуру маддя 
галана кими биширилир. Тяркибиндя пектинин йцксяк олмасы ще-
сабына гуру маддялярин мигдары 55% олса беля, конфитйур 
йахшы ъелеляшир. 100 кг конфитйурун щазырланмасы цчцн 45 кг 
мейвя, 48,5 кг шякяр, 22 кг патка, 6 кг пектинли жювщяр, 0,1 
кг цзви туршу сярф олунур. Патка  пектинин 5%-ли мящлулу 5 дя-
гигя, чахыр туршусу ися бишмяйя 2-3 дягигя галмыш ялавя олу-
нур. Бишмя мцддяти 25 дягигя тяшкил едир. 

Повидла мейвя вя эилямейвя пцресинин шякярля биширилмя-
синдян алынан мящсулдур. Повидла истещсалында хаммал кими 
алма, армуд, эавалы, ярик, алча, щейва, албалы, зоьал, гушцзц-
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мц эютцрцлцр. Повидланын истещсал технолоэийасы ашаьыдакы 
мярщялялярдян ибарятдир: хаммалын щазырланмасы, биширилмяси, 
сойудулмасы, габлара долдурулмасы, стерилизасийасы, марка-
ланмасы, габлашдырылмасы. 

Щазыр пцренин гыжгырмамасы цчцн кцкцрд анщидриди ву-
рулур. Щазыр повидлада кцкцрд анщидриди 0,01%-дян чох ол-
мамалыдыр. Бишмя заманы кцкцрд анщидриди пцренин тяркибин-
дян тямизлянир. Мейвя пцреси вя шякяр шярбятинин кцтля нисбяти 
эютцрцлян хаммалын консистенсийасына эюря мцяййян едилир. 
Банка вя чяллякляря долдурмаг цчцн щазырланан шякяр вя пц-
ренин мигдары 1:1,5 нисбятиндя эютцрцлцр. Пцредя гуру мад-
дянин мигдары 12% тяшкил едир. Гутуларда сахланылан алма пц-
ресинин мигдары 1,5-1,8 щисся артырылыр. 

Вакуум апаратларда повидла ашаьы температурда бишири-
лир. Вакуум апаратларда биширилян повидланын рянэи ачыг вя 
ятирли олур. Ачыг газанларда биширилян повидланын рянэи тцнд 
олур.  

Чялляклярдя сахланылажаг повидла 1000Ж температурда 
бишдикдян вя стерилизасийадан сонра 500Ж-йя гядяр сойудула-
раг чяллякляря долдурулур. Гайнар щалда чяллякляря долдуру-
лан повидла эеж сойуйур, бу да меланоидлярин ямяля эялмяси-
ни активляшдирир. Бу заман повидланын рянэи тутгунлашыр, да-
ды ажылашыр. Чешидиндян асылы олмайараг повидланын тяркибин-
дя ян азы 66% гуру маддя, 6%-я гядяр шякяр олур. 

Ъеле щазырланмасында мейвя вя эилямейвя ширяляриндян, 
ъелеляшдирижи маддялярдян, цзви туршу вя пектиндян истифадя 
олунур. Щялмяшикляшмя коллоид систем олуб, пектин молекул-
ларынын бир-бириня бирляшмяси нятижясиндя ямяля эялир. Узун 
мцддят гыздырылма пектинин даьылмасына вя ъелеляшмя хасся-
синин зяифлямясиня сябяб олур. Ъеле щазырланмасы заманы она 
ялавя едилян шякяр дад эюстярижилярини йахшылашдырмагла йана-
шы, ъелеляшмя просесиня кюмяк едир. Ъеленин щялмяшикляшмəси 

заманы шякяр суйу юзцня адсорбсийа едир, тор ямяля эятирмя-
синя шяраит йарадыр. Щялмяшикляшмя цчцн лазым олан шякярин 
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мигдары пектинин кейфиййятиндян вя мигдарындан асылыдыр. 
Мейвя ширяси йалныз турш мцщитдя, цмуми туршулуг 1%-я гя-
дяр олдугда ъелеляшир. пЩ 3,8 олдугда ъелеляшмя просеси даща 
йахшы эедир. Пастеризя олунмуш ъеледя гуру маддялярин миг-
дары 67-68%, пастеризя олунмамышда 70-71% тяшкил едир. 

Сукат мейвя вя эилямейвянин шякяр консентраты вя йа 
шякяр патка сиропу иля дойдурулмасындан алынан мящсулдур. 
Сукат истещсалында тязя вя йа сулфитляшдирилмиш тумлу, чяйирдяк-
ли мейвяляр, щямчинин йетишмямиш йашыл гоз, ситрус мейвяляри, 
тязя вя дузлу гарпыз вя йемиш габыьы истифадя олунур. Цзяриня 
шярбят тюкцлмцш мейвяляр вакуум апаратда биширилир. Шярбят-
дя гуру маддялярин консентрасийасы 78%, мейвялярдя ися 70-
72% олдугда биширилмя дайандырылыр. Мейвяляр шярбятдян чыха-
рылыб температуру 40-600Ж олан гурудужу камерада 12-18 са-
ат гурудулур. Гарпыз вя йемиш габыглары 20-250Ж температур-
да 6-8 саат гурудулур. Шярбятдян ися повидла, ъем вя башга 
мейвя мящсулларынын щазырланмасында истифадя олунур. Гуру-
дулмуш мейвяляр шякяр тозу иля гарышдырылыб фырланан барабан-
ларда 50-700Ж температурда 5-6 саат ялавя гурудулур. Бу за-
ман мящсулун нямлийи 14-17% олур. Ширя тябягяси шяффаф вя 
парылтылы олмалыдыр. 

Пцре. Пцре щазырламаг цчцн мцхтялиф мейвя-эилямейвя 
нювляри эютцрцлцр. Эютцрцлмцш хаммалын тяркиби гуру мад-
дялярля, пектин вя цзви туршуларла зянэин олмалыдыр ки, йцксяк 
ъелеляшмяйя малик мящсул алынсын. 

Мейвялярин нюв вя формасынын ящямиййяти йохдур. 
Йахшы оларды ки, ири мейвяляр эютцрцлсцн, чцнки сцртцнмя за-
маны кичик мейвяйя нисбятян тулланты аз олур. Мейвяляр тех-
ники йетишмя мярщялясиндя олур. Йетишмямиш мейвяляр щазыр 
мящсулун дадына мянфи тясир эюстярир, истещсал просесиндя 
туллантынын мигдары чохалыр. 

Пцре щазырламаг цчцн мейвяляр йуйулур, пюртлядилир, 
язилир, сцзэяждян кечирилир вя лазыми консистенсийайа гядяр би-
ширилир. Пцре щазырланмасы заманы гыздырылманын щансы темпе-
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ратурда апарылмасынын бюйцк ящямиййяти вардыр. Оптимал 
температурда гыздырылдыгда хаммалын тяркибиндя олан суда 
щялл олмайан проктопектин маддясинин бир щиссяси суда щялл 
олан пектиня чеврилир вя мейвялярин тохумлары йумшалыр, бу 
да лят язийинин сцртэяждян кечирилмясини асанлашдырыр вя тул-
лантыларын мигдары азалыр. Хаммал йцксяк температурда гыз-
дырылдыгда ферментляр активсизляшир вя бунун нятижясиндя ашы 
маддяляри оксидляшир, пцренин рянэи гаралыр. 

Стерилизя олунмуш пцрелярин щазырланмасында сулфитляш-
мямиш гараьат, мярсин вя гараэиля, тохумлу вя чяйирдякли 
мейвялярдян истифадя олунур. Бунларын тяркибиндя 8-18% гу-
ру маддя олур. Шякяр ялавяли мейвя-эилямейвя пцреляриндя, 
чешидиндян асылы олараг 14-36% гуру маддя, 8-31% шякяр 
олур. Сорбин туршусунун мигдары 0,05%-дян артыг олмамалы-
дыр. Щазыр пцре гайнар щалда (85-970Ж) шцшя таралара габлаш-
дырылыр. 

Стерилизасийа мцддяти хаммалын нювцндян вя габлаш-
дырыжынын щяжминдян асылы олараг 15-60 дягигя давам едир вя 
дярщал сойуг су иля сойудулур. 

Ушаг гидасы цчцн щазырланан пцреляр ресептурадан асы-
лы олараг бир нечя нювдя истещсал едилир: шякяр ялавяли мейвя 
пцреси, шякяр ялавяли мейвя-эилямейвя пцреси, шякяр ялавяли 
мейвя-тярявяз пцреси, сцд, йарма вя мейвя гарышыглы пцре, 
шякяр ялавяли гаймаглы мейвя-эилямейвя пцреси. 

Мейвя пастасы. Мейвя пцреси шякяр ялавя олунмадан 
гатылашана гядяр термики емалдан кечирилир. Пастаны механи-
ки гарышдырыжылары олан ики эювдяли газанларда вя йа вакуум 
апаратларда биширилир. Щазыр мящсул исти щалда шцшя банкалара 
долдурулур, эерметик баьланыб 1000Ж температурда стерилизя 
едилир. 

Ушаг гидасы цчцн истещсал олунан пцрелярин тяркибиндя 
гуру маддялярин, туршулуьун, Ж витамини вя каротинин мигда-
ры нормаллашдырылыр. Пцреляр тутуму 0,2 литр тутумлу шцшя бан-
калара габлашдырылыр. 
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Пящриз гидасы цчцн истещсал олунмуш мейвя пцреляриня сор-
бит вя йа ксилит ялавя етмякля бир вя йа бир нечя мейвя-эилямей-
вянин гарышыьындан пцре щазырланыр. Тяркибиндя стандарта ясасян 
19-20% гуру маддя, 11,0-12,5% ксилит вя йа сорбит олмалыдыр. 

Мейвя соуслары. Мейвя пцресиня шякяр ялавя едилиб, тярки-
биндя 21-23% гуру маддя галана кими биширилиб гатылашдырылыр. 

Ярик соусуну тяркибиндяки гуру маддялярин консентра-
сийасы 23%-я, шафталыдан, эавалыдан вя тохумлу мейвялярдян 
щазырланан соуслар ися тяркибиндяки гуру маддялярин мигдары 
21%-я чатана гядяр гатылашдырылыр. 

Мейвя соуслары тяркибиня вя тяйинатына эюря ашаьыдакы 
кими тяснифляшдирилир: 

1. Ширин хюрякляр цчцн истещсал олунан мейвя ширяляри; 
2. Турш дадлы ядвиййяли мейвя соуслары. 

Ширин хюрякляр цчцн мейвя соуслары. Бу соусларын тярки-
биндя шякяр аз олур. Дад вя ятрини зянэинляшдирмяк мягсядиля 
дарчын, михяк, ванилин, щил, мускат жювцзц ялавя едилир. Бу со-
усларын щазырланмасында ляти сых вя бярк олан мейвяляря (ал-
ма, щейва, йемишан вя с.) бир аз су ялавя едилиб биширилир, эюз-
жцкляринин юлчцсц 0,1-0,2 мм олан ялякдян кечирилир. 

Цзцм, гара гараьат, бюйцрткян вя диэяр эилямейвяляр 
язилир, 800Ж-йя гядяр гыздырылыр вя торлу ялякдян кечирилир. Щазыр 
пцре ресептура ясасында гарышдырылыб, шякяр ялавя олунур, 20-25 
дягигя биширилиб ядвиййя гатылыр. Исти щалда олан мейвя соусу 
банка вя йа бутулкалара долдурулур. Йарымлитрлик банкалар 
15 дягигя, икилитрликляр ися 30 дягигя пастеризя олунур. Беля со-
услара алма-йемишан соусуну, алма-бюйцрткян соусуну, ал-
ма-гара гараьат соусуну, щейва-цзцм соусуну мисал эюс-
тярмяк олар. 

Турш тамлы ядвиййяли мейвя соуслары. Бу соусларын щазыр-
ланмасында эавалыдан, зоьалдан, язэилдян, эилямейвялярдян ис-
тифадя олунур. Бу соусларын тяркибиня шякяр ялавя олунмур. 

Бу соусларын щазырланмасында ясас хаммал кими йаба-
ны алча, эюйям, сары эавалы, зоьал, язэил вя с. мейвяляр эютц-
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рцлцр. Ялавя хаммал олараг соьан, сарымсаг, рейщан, жяфяри, 
шцйцд, гырмызы вя гара истиот, сарыкюк вя с. ятирли ядвиййяляр-
дян истифадя олунур. Бу соуслар ясасян ят, гуш яти вя балыгдан 
щазырланан гуру вя дуру хюрякляря ялавя едилир. Бу соуслара 
алчалы-сарымсаглы, сары эавалы, зоьал, язэил соусуну мисал эюс-
тярмяк олар. 

 
7.2.Мейвя-эилямейвя консервляринин кейфиййят эюстярижиляри 

 

Бу мящсулларын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляря эюря 
гиймятляндирилир: 

1. Кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри; 
2. Органолептики эюстярижиляри; 
3. Физики-кимйяви эюстярижиляри; 
4. Тящлцкясизлик эюстяижиляри. 

 

Мейвя-эилямейвя консервляринин кимйяви тяркиби  
вя гидалылыг дяйяри 

Жядвял 25. 
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Щейва мцряббяси 27,0 0,4 71,2 68,5 0,9 0,3 0,2 

Гоз мцряббяси 25,5 0,4 72,7 68,3 0,9 - 0,5 

Армуд мцряббяси 27,0 0,4 71,3 70,7 0,9 0,2 0,2 

Чийяляк мцряббяси 23,0 0,3 74,6 70,9 1,2 0,6 0,3 

Зоьал мцряббяси 26,3 0,4 72,3 71,4 0,2 0,6 0,3 

Моруг мцряббяси 26,0 0,6 71,2 70,9 1,4 0,5 0,3 

Шафталы мцряббяси 31,4 - - 64,3 - - - 

Эавалы мцряббяси 24,0 0,4 74,6 73,2 0,3 0,5 0,2 

Алма мцряббяси 29,8 0,4 68,7 66,2 0,6 0,3 0,2 

Ярик жеми 25,9 0,5 71,9 68,8 0,7 0,6 0,4 

Нарынэи жеми 26,1 0,3 72,1 67,8 0,7 0,6 0,3 

Гара гараьат жеми 23,3 0,6 73,4 68,1 1,0 1,2 0,5 

Ярик повидласы 34,2 0,4 63,9 62,4 0,6 0,5 0,4 

Алма повидласы 32,9 0,4 65,3 65,3 0,7 0,3 0,4 
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Минерал маддяляр вя витамин тяркиби 

 
Жядвял 26. 

Мящсу
-лун 

ады 

Минерал маддяляр, мг% Витаминляр, мг% Енеръи 
дяйяри 

На Кa Жа Мэ П Фе 


-к

а
ро

ти
н

 Б1 Б2 ПП Ж 

к
к

а
л 

к
Ж

о
у
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Щейва 
мцряб-
бяси 

 
-6 

 
-55 

 
-13 

 
7 

 
12 

 
2 

 
- 

 
0,01 

 
0,02 

 
- 

 
2,3 

 
269 

 
1125 

Гоз 
мцряб-
бяси 

 
-- 

 
-- 

 
-- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
9,6 

 
274 

 
1146 

Ар-
муд 
мцряб-
бяси 

 
-6 

 
-70 

 
-11 

 
6 

 
8 

 
1,2 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
269 

 
1125 

Чийя-
ляк 

мцряб-
бяси 

 
-13 

 
-135 

 
-10 

 
7 

 
10 

 
0,9 

 
0,02 

 
0,01 

 
0,09 

 
- 

 
8,4 

 
282 

 
1180 

Зоьал 

мцряб-
бяси 

 
-10 

 
-109 

 
-25 

 
11 

 
14 

 
1,7 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
5,5 

 
274 

 
1146 

Моруг 
мцряб-
бяси 

 
-14 

 
-168 

 
-19 

 
10 

 
16 

 
1,2 

 
0,02 

 
0,01 

 
0,07 

 
- 

 
7,4 

 
271 

 
1134 

Шафталы 

мцряб-
бяси 

 
-- 

 
-- 

 
-- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
0,1 

 
0,01 

 
0,02 

 
0,3 

 
2,0 

 
- 

 
- 

Эавалы 

мцряб-
бяси 

-9 -107 -15 9 14 1,1 - - 0,03 - 3,0 283 1184 

Алма 
мцряб-
бяси 

 
-13 

 
-124 

 
-11 

 
5 

 
7 

 
1,3 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
1,4 

 
260 

 
1088 

Ярик 
жеми 

-15 --
152 

-12 - 18 1 0,3 - - - 1,4 273 1142 

Нарын-
эи жеми 

-6 --78 -- - - - - - - - 10,6 273 1142 
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Гара 
гара-
ьат 
жеми 

 
--8 

 
--93 

 
-- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

4
0,0 

2
81 

1
176 

Ярик 
повид-
ласы 

 
18 

 
183 

 
22 

 
14 

 
19 

 
- 

 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
242 

 
1013 

Алма 
повид-
ласы 

 
16 

 
149 

 
14 

 
7 

 
9 

 
1,8 

 
- 

 
0,01 

 
0,02 

 
- 

 
0,5 

 
247 

 
1033 

 
7.3. Мейвя-эилямейвя консервляринин органолептики 

эюстярижиляр 
 
Експертизаны апармаг цчцн мал партийасындан орта нц-

муня эютцрцлцр. Мцряббя, жем вя повидла партийасынын мцх-
тялиф йерляриндян бир литрлик банкадан 10 ядяд, цч литрлик балон-
лардан 3-5 ядяд, тутуму цч литрдян чох оланлардан ися бир 
ядяд айырыб органолептики цсулла кейфиййяти мцяййян олунур. 

Мцряббя, жем, повидла, ъеле вя сукатын органолептики 
цсулла формасы, харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, кясик йерин 
эюрцнцшц, рянэи, дады вя ийи мüяййян олунур. Мцряббянин ши-
ряси шяффаф олуб, ичиндя асылы мейвя щиссяжикляри мцшащидя олун-
мамалыдыр. Зоьал вя эавалы мцряббясиндян башга, галан мц-
ряббялярин консистенсийасы ъелейябянзяр олмалыдыр. Мцряббя-
нин дады ширин, йахуд турша-ширин, ийи ися щазырландыьы мейвяйя 
уйьун олмалыдыр.  

Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя екстра, яла вя Ы 
сорта айрылыр. Стандарта ясасян мцряббянин консистенсийасынын 
дуру вя йа гаты олмасы, мейвясинин щялл бишмяси, бцзцшмцш, 
лякяли вя бир юлчцдя олмамасы, харланмасы вя гыжгырмасы гц-
сур щесаб олунур. Беля мцряббя истещлака бурахылмыр. 

Жем ъелейябянзяр, щямжинс вя йахылан консистенсийайа 
малик олан кцтлядир. Рянэи, дад вя ийи щазырландыьы мейвяйя 
уйьун олмалыдыр. Щеч бир кянар ий вя дадын олмасына йол верил-
мир. Кейфиййятиндян асылы олараг жем яла вя Ы сорта айрылыр. Ор-
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ганолептики цсулла жемин харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийа-
сы, дад вя ийи мцяййян олунур. 

Повидла биржинсли, гаты бир кцтлядир. Повидланын консис-
тенсийасы щазырландыьы хаммалдан асылы олараг йумшаг вя 
бярк ола биляр. Тумлу мейвялярдян щазырланан повидланын 
консистенсийасы даща бярк олур. Гутулара долдурулмуш по-
видла бяркийир вя бычагла кясилир. Повидланын рянэи вя дады ща-
зырландыьы мейвянин рянэиня вя дадына (турша-ширин) уйьун 
олмалыдыр.  

Ажы дадлы, дуру консистенсийалы, харланмыш, гыжгырмыш, киф-
лянмиш вя с. гцсурлу повидла сатыша бурахылмыр. Повидла тижарят 
сортларына айрылмыр. 

Ъеленин органолептики эюстярижиляриндян рянэи, шяффафлыьы, 
консистенсийасы, дады вя ийи мцяййян олунур. Стандартын тяля-
биня ясасян ъеле шяффаф, биржинсли олуб, дады вя ийи щазырландыьы 
хаммала уйьун олмалыдыр. 

Ъеледя раст эялинян гцсурлар: консистенсийасынын шярбятя-
бянзяр, узанан олмасы, чох турш дад вермяси, гыжгырмасы вя 
кифлянмяси, ъеледя щава габаржыгларынын вя асылы щиссяжиклярин 
олмасы, гейри-щямжинс олмасы. 

Ъеле кейфиййятиндян асылы олараг яла вя Ы ямтяя сортуна 
айрылыр. Сулфитляшдирилмиш мейвялярдян щазырланан ъеле Ы ямтяя 
сортуна аид едилир. Ы сорт ъеленин консистенсийасы зяриф, тутгун 
рянэли вя зяиф щисс олунан дад вя ятря малик олмалыдыр. Ъеле-
нин харланмасы йолверилмяздир. 

Сукатын органолептики цсулла формасы, чешидя уйьун олуб-
олмамасы, консистенсийасы, ийи вя дады тяйин олунур. Сукатын 
консистенсийасы бярк олуб, мейвя шярбяти иля доймуш олмалыдыр. 
Гарпыз, йемиш габыьындан щазырланан сукат хырчылтылы олур. Су-
катын цзц парылтылы олмалыдыр. 

Сукатын нюгсанларына сятщинин йапышганлы олмасы, ням-
лянмяси, харланмасы, мейвясинин бцзцшцб гуру олмасы вя с. 
аиддир. Бу нюгсанлар истещсал просесинин позулмасындан, сах-
ланма шяраитиндян асылыдыр. 
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7.4. Мейвя-эилямейвя консервляринин физики-кимйяви 
эюстярижиляри 

 
Експертиза заманы мцряббянин физики-кимйяви эюстярижи-

ляриндян гуру маддялярин, шякярин, нямлийин, тяркиб щиссяляри-
нин нисбяти тяйин олунур. Стерилизя олунмуш мцряббядя гуру 
маддялярин мигдары 68%, шякярин мигдары 62%, стерилизя олун-
мамышда ися гуру маддялярин мигдары 70%, шякярин мигдары 
65%-дян аз олмамалыдыр. 

Стерилизя олунмуш жемдя гуру маддялярин мигдары 68%, 
цмуми шякяр 62%, стерилизя олунмамышда гуру маддялярин 
мiгдары 70%, цмуми шякяр 65%-дян аз олмамалыдыр. 

Повидланын тяркибиндя 66% гуру маддя, 60% цмуми шя-
кяр вя туршулуг 0,2-1,0%-дир. 

Ъеленин физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин 
мигдары 50-69%, туршулуг 0,4-1,3%, сулфат туршусунун мигдары 
0,01% тяшкил едир. 

Мейвя-эилямейвяли сукатын тяркибиндя 83% гуру мад-
дя, 75% шякяр, гарпыз габыьындан щазырланан сукатын тярки-
биндя 80% гуру маддя, 72% шякяр олмалыдыр. 

 
Мейвя-эилямейвя консервляринин физики-кимйяви эюстярижиляри 

Жядвял 27. 
 

Мящсулун 
ады 

 
Нямлийи, 
%-ля 

 
Редуксийа 
едижи мад-
дяляр, %-ля 

10% 

ЩЖл-да 
щялл 
олмайан 

кцл, %-ля 

Бензой 

вя йа 
сорбин 

туршусу, 

%-ля 

Сыхлыьы 

г/см3-ля, 
чох олма-

малы 

Туршулу

ьу дяря-
жя иля, 

чох ол-
мамалы 

Мцряббя: 

пастеризя 
олунмуш 
пастеризя 
олунмамыш 

 
68 
70 

 
62 
65 

 
0,05 
0,05 

 
0,05 
0,05 

 
- 
- 

 
- 
- 

Жем: 

пастеризя 
олунмуш 
пастеризя 
олунмамыш 

 
68 
70 

 
62 
65 

 
0,05 
0,05 

 
0,05 
0,05 

 
- 
- 

 
- 
- 

Повидла  66 60 0,1 0,0 - - 
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Сукатын физики-кимйяви эюстярижиляри 
Жядвял 28. 

Эюстярижилярин ады Мейвя-эилямейвяли Гарпыз габыьындан 

Нямлик, %-ля 18 22 

Гуру маддялярин миг-
дары, %-ля 

83 80 

Шякяр, %-ля 75 72 

 
Ъеленин физики-кимйяви эюстярижиляри 

 
Жядвял 29. 

Эюстярижилярин ады  

Н гуру маддялярин мигдары, %-ля 50-69% 

Туршулуьу, %-ля 0,4-1,3% 

Сулфат туршусунун мигдары 0,01 

 
Мейвя-эилямейвя консервляринин тящлцкясизлик эюстярижиляри 

 
Жядвял 30. 

Эюстярижиляр Йол верилян мигдар, мг/кг 

Токсики елементляр 
гурьушун 

 
0,3 

кадмиум 0,02 

живя 0,01 

мис 5,0 

синк 10,0 

арсен 0,2 

Нитратлар  50 

Микотоксинляр: 

афлатоксин 
 

0,001 

патулин 0,02 

Пестисидляр:  

ДДТ (изомерлярин жями) 0,1 

-щексахлорси клощексан  
(линдан) вя щексахлоран 

0,05 

Живя тяркибли пестисидляр (гранозан, 
меркулбензол) 

0,005-дян аз 
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7.5. Мейвя-эилямейвя консервляринин габлашдырылмасы, 

маркаланмасы, сахланмасы вя бунларын кейфиййятя тясири 

 
Мейвя вя эилямейвя емалындан щазырланан мящсуллар 

стандартын тялябиня уйьун олараг чякилиб-бцкцлмцш щалда, шц-
шя банкаларда, пакетляря габлашдырылмыш бурахылыр. 

Мцряббя вя жем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя тянякя бан-
калара, 25 литрлик чяллякляря вя 0,03-дян 0,25 литря гядяр тутум-
лу полимер таралара габлашдырылыр. Габлашдырыжыларын цзяриня ети-
кет йапышдырылыр. Шцшя банкалар 15-25 кг-лыг гутулара йыьылыр. 
Мцряббя вя жем 10-200Ж температурда, нисби рцтубяти 75% 
олан мцщитдя сахланылыр. Пастеризя олунмуш мцряббянин сах-
ланма мцддяти1 ил, пастеризя олунмамышын ися сахланма мцд-
дяти 6 айдыр. 

Повидла тямиз, гуру, щавалы отагларда, нисби рцтубяти 75-
80% олан, 0-200Ж  температурда сахланылыр. Пастеризя олунмуш 
повидла 9 ай, гутуда 3 ай сахланылыр. Сахланма температуру 
чох ашаьы олдугда повидла харланыр, температурун йцксяк ол-
масы заманы гыжгырма вя кифлянмя баш верир. 

Ъеле 100Ж температуру вя нисби рцтубяти 75% олан тямиз 
вя гуру анбарларда сахланылыр. Эерметик таралара габлашдырыл-
мыш вя тяркибиндя гуру маддялярин мигдары 65% олан ъеле узун 
мцддят сахланылмайа йарарлыдыр. Нямлийи 35%-дян чох олан 
пастеризя олунмамыш ъеле 1-2 эцн ярзиндя реализя олунмалыдыр. 

Сукат пергамент каьызлара бцкцлцб гутулара габлаш-
дырылыр. Гутуларын тутуму 3-6 кг щяжминдя  олур. Сукат гуру 
вя тямиз биналарда нисби рцтубяти 75% вя температуру 200Ж-
дян йухары олмайан шяраитдя сахланылмалыдыр. 

 
7.6. Мейвя-эилямейвя консервляринин идентификасийасы вя 

сахталашдырылмасы 
 

Мейвя-эилямейвя гяннады мящсулларынын ясиллийинин аш-
карланмасы заманы ашаьыдакы мясяляляр ортайа чыха биляр: 

- мящсулун нювцнцн идентификасийасы; 
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- бязи мящсулларын сортунун идентификасийасы; 

- сахталашдырманын методу вя цсуллары. 
Мейвя-эилямейвя гяннады мямулатынын идентификасийа-

сы адятян органолептики эюстярижиляр цзря апарылыр. 
Мцряббя сортунун идентификасийасы ашаьыдакы эюстярижи-

ляр цзря тяйин едилир: Чяйирдякли мейвядян щазырланмыш мцряб-
бядя габыьы чатламыш мейвяляр: екстра – 0, яла сортда – 10%, Ы 
сортда – 25%. 

Жемин идентификасийасы ашаьыдакы органолептики эюстя-
рижиляр цзря тяйин едилир: 

- Ы сортда карамелляшмиш шякярин дадынын олмасы; 
- мцряббядя тцнд габыглы мейвялярин олмасы щесабына, 

меланоидлярин ямяля эялмяси, шякярин парчаланмасы вя нятижя-
дя мящсулун рянэинин тцндляшмяси; 

Мейвя-эилямейвя гяннады мящсулларынын сахталашдырыл-
масынын ашкарланмасы мцряккяб експертизанын апарылмасыны 
тяляб едир. Сахталашдырманын ашаьыдакы нювляри вардыр. 

Кейфиййят сахталашдырылмасы ян чох истещсал заманы тятбиг 
олунур. Бунлара аиддир: ресептурада нязярдя тутулан компо-
нентлярин щамысынын гатылмамасы, гиймятли компонентлярин 
ужуз компонентлярля дяйишдирилмяси вя с. 

Чешид сахталашдырылмасы мейвя-эилямейвя гяннады мящ-
сулларында яла сорт мящсулун ашаьы сорт мящсулла, бир нюв мя-
мулатын диэяр нювля явяз олунмасы щесабына баш верир. Яла 
сорт повидла, жем, мцряббя, конфитйурун Ы сортла дяйишдирилиб 
пяракяндя тижарятя эюндярилмяси. 

Кямиййят сахталашдырылмасы истещлакчыны мящсулун ясас 
параметрляриндян йол верилян нормадан артыг кянарлашмасы 
щесабына баш верир. Мясялян, банкайа габлашдырылмыш мцряб-
бянин нетто чякисинин нормадан аз олмасы. Беля сахталашдыр-
маны яввялжядян йохланылмыш чяки вя щяжм юлчцляриндян истифа-
дя едяряк ашкарламаг олар. 

Информасийа сахталашдырылмасы мящсул щаггында дягиг 
олмайан информасийанын щесабына истещлакчынын алдадылмасы. 
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Мейвя-эилямейвя гяннады мямулатлары щаггында ин-
формасийанын сахталашдырылмасы заманы ашаьыдакы мялумат-
лар дягиг верилмир: 

- малын ады; 

- малы истещсал едян юлкя; 
- истещсалчы фирма; 
- истещсал мцяссисясинин цнваны; 

- малын тяркиби. 
Информасийа сахталашдырылмасына щямчинин кейфиййят 

щаггында сертификатын, эюмрцк сянядляринин, штрих-кодун вя с. 
дяйишдирилмяси аиддир. 

 
Ишин йекуну 

 
Мейвя-эилямейвя гяннады мящсулларынын кейфиййят эюс-

тярижиляри ашаьыдакы жядвялдя йазылараг стандарт эюстярижилярля 
мцгайися едиляряк нятижя чыхарылыр. 

 
Сыра 

сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Тядгигатын нятижяси Стандарт 

эюстярижиляр 

1. Органолептики эюстярижиляр   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Рянэи    

1.3. Ийи вя дады   

2. Физики-кимйяви эюстярижиляр   

2.1. Нямлийи,  %-ля   

2.2. Гуру маддялярин мигдары, %-ля   

2.3. Цмуми туршулуг, %-ля   

2.4. Щиссялярин нисбяти, %-ля   

2.5. Шякярин мигдары, %-ля   

 
Мювзуйа даир суаллар 

 

1. Мцряббянин истещсал мярщялялярини изащ един. 
2. Мцряббя истещсалы цчцн айрылан мейвя вя эилямейвя йе-

тишкянлийин щансы мярщялясиндя йыьылыр? 
3. Харланманын гаршысыны алмаг цчцн мцряббя щансы тем-

пературда пастеризя олунур? 
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4. Повидланын органолептики цсулла щансы кейфиййят эюстяри-
жиляри тяйин едилир? 

5. Пастеризя олунмуш жемин тяркибиндя шякярин мигдары не-
чя фаиздир? 

6. Сукатын гцсурларыны эюстярин. 
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FƏSİL 8. ГУРУДУЛМУШ МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗ 
 

8.1.Гурудулмуш мейвя-тярявяз щаггында цмуми мялумат 
 
Мейвя-тярявязин гурутма цсулу иля консервляшдирилмяси 

онларын тяркибиндяки суйун мигдарынын азалдылмасына ясаслана-
раг, микробиолоъи вя биокимйяви просеслярин эетмясинин гаршысы-
ны алыр вя мящсулун узун мцддят хараб олмадан сахланмасыны 
тямин едир. 

Мейвя-тярявязин гурудулмасы просеси ашаьыдакы мяр-
щялялярдян ибарятдир: 

1. Хаммалын йуйулмасы. 
2. Юлчцляриня вя кейфиййятиня эюря чешидлянмяси. 
3. Тямизлянмяси. 
4. Доьранмасы. 
5. Пюртлядилмяси. 
6. Гурудулмасы. 
7. Нямлийин нормаллашдырылмасы. 
8. Метал гарышыгларын тямизлянмяси. 
9. Габлашдырылмасы вя маркаланмасы. 

Мейвялярин тябии рянэини сахламаг вя Ж витаминин иткиси-
ни азалтмаг мягсядиля мейвяляр гурутмадан яввял кцкцрд 
газы вя йа сулфит туршусу мящлулу иля емал едилир. 

Мейвя-тярявяз ясасян 2 цсулла гурудулур: тябии вя сцни. 
Гурудулма просесиндян сонра мейвялярин тяркибиндя 12-14%, 
тярявязлярин тяркибиндя 16-24% су азалыр. 

Тябии гурутма мящсулун нювцндян вя щаванын темпе-
ратурундан асылы олараг 5-12 эцн тябии эцн ишыьында апарылыр. 
Сцни гурутма гурудужу гурьуларда 45-700Ж температурда 
3-5 саат давам етдирилир. 

Гурудулмуш тярявязляр. Тярявязлярдян ян чох картоф, кя-
лям, кюкцмейвялилярдян йеркюкц, чуьундур, кярявиз, жяфяри, 
жырщавуж, аьбаш кялям, соьан, сарымсаг, эюйярти тярявязляр-
дян шцйцд, наня, рейщан вя с. гурудулур. 
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Гурудулмуш картоф мящсулларына картоф лопалары, кар-
тоф йармасы, картоф гурусу, картоф крикери аиддир. 

Картоф лопаларыны щазырламаг цчцн габыьы сойулмуш вя 
биширилмиш хаммал исти щалда язилиб барабанлы гурудужуларда 
гурудулур. Лопаларын галынлыьы 0,1-0,3 мм, нямлийи 6%-дян 
чох олмамалыдыр. Щазыр картоф лопаларынын сыхлыьы 200 кг/м3-я 
чатыр. Бу да онун сахланылмасы вя дашынмасы заманы сынма-
сына, овулмасына сябяб олур. Картоф лопаларынын сынмамасы 
цчцн гурудулажаг хаммала йаьсызлашдырылмыш сцд ялавя олу-
нур. 

Гурудулмуш картоф чубугларыны щазырламаг цчцн хам-
мал бухар вя йа гайнар су иля емал едилир, габыьы тямизляниб 
3-6 мм галынлыьында вя 16 мм узунлуьунда чубуг вя йум-
ру формада доьраныр. Доьранмыш картоф пюртлядилиб сойуду-
лур. Тирозиназа ферментини даьытмаг мягсядиля картоф пюрт-
лядилир. Тирозиназа ферменти тирозин амин туршусунун щава-
нын оксиэени иля оксидляшмясиндя катализатор ролуну ойнайыр. 
Бу ися картофун рянэинин гаралмасына сябяб олур. Пюртлядил-
миш картоф тяркибиндя 12% нямлик галана гядяр гурудулур. 

Картоф йармасыны истещсал етмяк цчцн габыьы сойулуб, 
биширилмиш картоф сцртэяждян кечирилир. Язилмиш картоф пцреси ири 
картоф уну илə еля гарышдырылыр ки, кцтлянин нямлийи 40-50% ол-
сун. Кцтляни сойудуб тяркибиндя нямлик 4-6% галана кими 
гурудулур. Сонракы мярщялядя ялдя олунан йарма ялякдян 
кечириляряк нарын вя ири щиссяжиклярдян азад олунараг пцрейя 
гарышдырылыб йенидян емал олунур. Ялянмиш йарманын сыхлыьы 
800 кг/м3  олуб, механики тясирляря гаршы давамлылыьы иля фярг-
лянир. 

Гурудулмуш аьбаш кялям. Гурутмаг цчцн тяркибиндя 
гуру маддялярин мигдары 9%-дян аз олмайан, орта вя эеж йе-
тишян кялям сортлары эютцрцлцр. Кялям кейфиййятиня эюря че-
шидляниб цст эюй йарпаглардан тямизляниб, юзяйи чыхарылыб ян 
аз 4-5 мм юлчцдя йонгар шяклиндя доьраныб бухарда пюртля-
дилиб гурудулур. Рянэинин аьардылмасы мягсядиля кялям пюрт-
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лянмяздян яввял сулфит туршусу вя йа онун дузлары иля емал 
олунур. Гурудулмуш кялямин нямлийи 14%-дян артыг олма-
малыдыр. 

Эцл кялями гурутмаг цчцн юртцк йарпаглары гопарылыб, 
чичяк групларына айрылыр. Ири чичяк груплары бир нечя хырда щисся-
ляря айрылыб, йуйулур, пюртлядилир, суйу ахыдылыб 55-600Ж темпе-
ратурда гурудулур. 

Гурудулмуш соьан. Гурудулмаг цчцн ясасян соьанын 
Арзамас, Бессонов, Погар вя с. ажы вя диаметри 3 см-дян 
бюйцк олан сортлары эютцрцлцр. Емал едилмяйя верилян соьан 
хырда (3-4 см), орта (4-5 см) вя ири (5 см-дян артыг) олмагла 
3 чешидя айрылыр. Чешидлянмиш соьанын габыьы сойулуб, доьра-
йыжы автоматларда 3-5 мм галынлыьында йумру формада доь-
раныб гурудужу апаратларда гурудулур. Гурудулмуш соьа-
нын нямлийи 14%-дян артыг олмамалыдыр. Гурудулмуш соьан 
кювряк консистенсийайа малик олур. 

Гурудулмуш чуьундур вя йеркюкц. Гурутмаг цчцн йер-
кюкцнцн ясасян Нант, Шантене сортларындан истифадя олунур. 
Йеркюкц бухар-су-термик цсулла пюртлядилиб, габыгдан тямиз-
лянир. Чуьундур да ейни иля бу цсулла гурудулур. Гурутмаг 
цчцн цзяриндя аь дамарлары олмайан тцнд гырмызы вя йа бя-
нювшяйи Бордо, Мисир чуьундуру эютцрцлцр. Чуьундур кюк-
ляри даиряви вя йа кцряйяохшар формада доьраныр. Йеркюкц 
сцтунжуг, кубик формасында доьраныр. Сцтунжугларын галынлы-
ьы 3 мм, ени 5 мм, узунлуьу 5 мм-дян чох олмамалыдыр. 
Кубик формалыларын юлчцляри 5-9 мм-дир. Гурудулмуш чуьун-
дурун вя йеркюкцнцн нямлийи 14%-дян артыг олмамалыдыр. 

Гурудулмуш аь кюкляр. Гурутмаг цчцн ясасян жяфяри, 
кярявиз вя жырщавуж эютцрцлцр. Хаммал су иля йуйулуб тямиз-
ляндикдян сонра юлчцляри 3х5 см олан сцтунжуглар шяклиндя 
доьраныр. Аь кюкляр термики емала мяруз галмадан гуруду-
лур. Нямлик 13-14%-дян артыг олмамалыдыр. Гурутмаг цчцн 
эюй лобйа, эюй нохуд, эюбяляк вя эюйярти тярявязлярдян дя ис-
тифадя олунур. 
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Гурудулмуш мейвя вя эилямейвяляр. Мейвя вя эилямейвя-
ляр сцни вя йа тябии эцн ишыьында гурудулур. Сцни цсулла ясасян 
алма, армуд, албалы, эилас, эавалы, моруг вя бюйцрткян гуру-
дулур. Тябии эцн ишыьында ися ярик, шафталы вя цзцм гурудулур. 
Мейвялярин тябии рянэинин сахланмасы вя Ж витамининин иткиси-
нин азалдылмасы мягсядиля гурутмадан яввял кцкцрд газына 
верилир, йахуд сулфит туршусуна салыныр. Рянэини итирмясин дейя 
мейвяляр, щабеля 2-3 дягигя мцддятиня хюряк дузу мящлулуна 
салыныр. 

Армуд гурусу. Гурутмаг цчцн ясасян ири вя йа орта юл-
чцлц, дцз формалы вя ляти ачыг рянэли вя ширяли олан йай вя пайыз 
армуд сортлары сечилир. Гурутмаг цчцн ян чох йерли сортлар 
(назикбудаг, лимону вя с.) эютцрцлцр. Гурутмаг цчцн айры-
лан мейвяляр йуйулуб юлчцляриня эюря чешидлянир, габыгдан тя-
мизляниб ики щиссяйя айрылыб тохум камерасындан азад едилир. 
Бухарла бланшировка олунуб кцкцрд газы иля емал олунуб гу-
рудулур. Армуд бцтюв вя йахуд дилим формасында гуруду-
лур. Гурутма 80-850Ж температурда апарылыр. Гурутманын 
сонунда температур тядрижян 50-550Ж-йя чатдырылыр. Бцтюв 
формада армудун гурутма мцддяти 20-24 саат, доьранмыш 
щалда ися 16-20 саатдыр. Стандарта ясасян армудун гурудул-
муш мядяни сортларынын нямлийи 24%, йабаны сортларынын ням-
лийи ися 16% олмалыдыр. 

Алма гурусу. Гурутмаг цчцн алманын турш вя турша-ши-
рин, щабеля жыр алма сортлары сечилир. Ясасян Аь налив, Титовка, 
Антоновка, Апорт, золаглы Анис вя с. сортлары эютцрцлцр. 

Гурутмаздан яввял алма кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря 
сортлашдырылыр, йуйулур, габыг вя тохум камерасындан азад 
едилир. Тямизлянмиш алмалар доьранараг 1-2 дягигя 0,1-0,2%-
ли сулфат туршусуна салыныб, 80-850Ж температурда 5-6 саат гу-
рудулур. Температур тядрижян 50-550Ж-йя гядяр чатдырылыр. 
Емал цсулундан асылы олараг гурудулмуш алма ашаьыдакы ки-
ми груплашдырылыр: 
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1. Габыьы сойулдугдан сонра кцкцрд газына верилмякля гу-
рутма; 

2. Габыглы щалда кцкцрд газына верилмякля гурутма; 
3. Дуз мящлулунда сахландыгдан сонра гурутма; 
4. Садя цсулла гурутма. Мейвяляр ня дуз мящлулуна, ня дя 

кцкцрд газына верилир. 
Алма гурусунун нямлийи 20%-дян артыг олмамалыдыр. 
Ярик гурусу. Гурутмаг цчцн ярийин мцхтялиф помолоъи 

сортларындан истифадя олунур. Ири юлчцлц – Мирсянжяли, Хурма-
йи, Исфарак, Сцбщани; орта юлчцлц – Бабаи, Хандак; хырда юл-
чцлц – Хасак. 

Гурутмаг цчцн ярийин гуру маддялярля зянэин сых вя ши-
ряли чяйирдяйиндян асан айрылан, гурутма просесиндя харлан-
майан вя деформасийайа уьрамайан сортлары сечилир. Мей-
вяляр техники йетишкянлик мярщялясиндя олмалыдыр, чцнки доь-
ранма заманы деформасийа олуб пис гуруйур. Бцтюв щалда 
гурудулмуш чяйирдякли ярик гурусу урйук, чяйирдяйи чыхарылыб 
бцтюв щалда гурудулмушлар гайсы, йарыйа бюлцнмцш ярик ку-
рага (ярик гахы) адланыр. Гурутмаздан яввял ярик сулфит анщид-
риди туршусуна верилир ки, рянэи ачыг олсун. Гурутмадан габаг 
ярик йуйулур, сортлашдырылыр, юлчцляриня эюря чешидлянир, пюртля-
дилиб сулфитляшдирилир. Пюртлятмя ямялиййаты температуру 95-
980Ж олан суда 2-4 дягигя апарылыр. Гайсы вя ярик гахынын (ку-
рага) нямлийи 21%, ярик гурусунун (урйук) нямлийи 18% ол-
малыдыр. 

Эавалы гурусу. Гурутмаг цчцн чяйирдяйиндян асан ай-
рылан ири вя лятли мейвяляри олан Италйан венгеркасы, Аъан вен-
геркасы, ев венгеркасы, цзцм-ярик сортларындан истифадя олу-
нур. Емал едилмяйя верилян эавалы чешидляря айрылыб, юлчцсцня 
эюря калибирляшдирилир, йуйулур вя 1%-ли каустик сода мящлу-
лунда 15-20 санийя сахланылыр. Сонра икинжи дяфя тямиз йуйу-
лур. Гяляви мящлулу эавалыларын цзяриндяки мум юртцйцнц 
тямизляйир вя гурутма просеси сцрятлянир. Эавалыны гурутмаг 
цчцн мцхтялиф типли гурудужулардан истифадя олунур. Йцксяк-



 

130 

 

кейфиййятли мящсул алмаг цчцн гурутманын илк мярщяляси 40-
550Ж температурда 3-4 саат апарылыр. Бу заман суйун мцяй-
йян бир щиссяси бухарланыр. Гурутманын икинжи мярщяляси 55-
600Ж температурда 4-5 саат давам едир. Цчцнжц мярщялядя 
мящсул температуру 75-800Ж олан гурудужу шкафларда гу-
рудулур вя нямлийи нормаллашдырылыр. Щазыр эавалы гурусунун 
нямлийи 25%-дян артыг олмамалыдыр. 

Эилас вя албалы шкаф типли гурудужуларда 70-750Ж темпе-
ратурда 10-12 саат мцддятиндя гурудулур. Гурутмаг цчцн 
тцнд рянэли, сулу вя ляти ширин албалы сортлары (Анадолу, Сямяр-
гянд вя с.) эютцрцлцр. Нямлик 18%-дян артыг олмамалыдыр. 

Цзцм гурусу. Гурутмаг цчцн цзцмцн ятли, ширяли, габыьы 
назик вя шякярин мигдары 20%-я гядяр олан сортлары эютцрцлцр. 
Тумлу цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула мювцж, 
тумсуз цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсул кишмиш ад-
ланыр. Гурудулмуш цзцм завод емалындан кечян вя кечмяйян 
нювляря айрылыр. Емал цсулундан, гурудулмасындан вя цзцмцн 
ампелографик сортундан асылы олараг щазыр мящсул ашаьыдакы 
кими груплашдырылыр. 

Шящани – тумсуз гара кишмиш цзцмцндян щазырланыр. Тя-
бии эцн ишыьында гурудулур. Эиляляри орта ириликдя, рянэи эю-
йцмтцл гара олур. Яла сортда 7%-я гядяр, Ы сортда 15%-я гя-
дяр гырмызымтыл эилялярин олмасына йол верилир. 

Сойаги – аь кишмиш сортундан щазырланыр. Гурудулма 
кюлэядя апарылыр. Рянэи ачыг йашыл вя сарымтыл олур. 

Биданя – тумсуз аь кишмиш сортундан щазырланыр. Тябии 
эцн ишыьында гурудулур.Рянэи тцнд гящвяйи вя боз чаларлы олур. 

Гара вассарга – Тагоби вя Гара цзцм сортларындан ща-
зырланыр. Тябии эцн ишыьында гурудулур вя рянэи гара вя бир гя-
дяр гырмызымтыл чаларлы олур. 

Сябзя – аь кишмиш цзцм сортундан щазырланыр. Гурут-
мадан яввял цзцм гяляви мящлулунда пюртлядилир. Бу кишмиш 
йашыл гызылы чаларлы олур. 
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Чилйаги – бу мювцж Чиляэи вя Тербаш цзцм сортундан 
щазырланыр. Тябии эцн ишыьында гурудулур вя рянэи мцхтялиф боз 
чаларлы олур. 

Гермиан – Нимрянэ, Маска, Жауз тумлу цзцм сортла-
рындан щазырланыр. Тябии эцн ишыьында гурудулмаздан яввял 
гяляви мящлулунда емал едилир. Бу кишмишин рянэи гящвяйи вя 
бозумтул, эиляси ири олур. 

Авлон – мцхтялиф кишмиш сортларындан истифадя олунур. 
Гяляви мящлулунда емал олунуб, сонра гурудулур.  

Аь кишмиш цзцмц гурудуларкян кцкцрд газына верилир. 
Нювцндян асылы олараг гурудулмуш цзцмцн тяркибиндя ням-
лик 20%-дян чох олмамалыдыр. 

Цзцмдян башга гара гараьат, моруг, чийяляк, фирянэ 
цзцмц, бюйцрткян, гушармуду вя с. гурудулур. Гурудулмуш 
мейвя вя эилямейвялярдя кянар ий вя дад, киф, чцрцмцш мей-
вя, гыжгырма, зярярверижиляр, метал гарышыьы олмамалыдыр. 

 
8.2. Гурудулмуш мейвя вя тярявязин кейфиййят эюстярижиляри 

 
Гурудулмуш мейвя-тярявязин кейфиййяти ашаьыдакы эюс-

тярижиляря эюря гиймятляндирилир: 
1. Кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри. 
2. Органолептики эюстярижиляри. 
3. Кимйяви-техники эюстярижиляри. 
4. Тящлцкясизлик эюстярижиляри. 

Кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри. Гурудулмуш мейвя-
тярявяз гуру маддялярля, хцсусян шякярля, витамин вя минерал 
маддялярля, цзви туршу вя бойа маддяляри иля зянэиндир. Гуру-
дулмуш мейвя-тярявязин кимйяви тяркиби ашаьыдакы жядвялдя 
юз яксини тапмышдыр. 
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Жядвял 31. 
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Соьан  

 
14,0 
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- 
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1142 

 
Кюк  
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- 
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1151 

Чуьундур   
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Албалы  
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- 
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46,3 

 
- 

 
- 
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1197 
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Гурудулмуш мейвя-тярявязин витамин вя минерал тяркиби 
 

Жядвял 32.  
Гурудулм

уш мей- 
vя тярявя-

зин ады 

Минерал маддяляр 100 г мящсулда, % Витаминляр, мг% 

Кцл На К Жа Мэ П Фе ка

ро-
тин 

Б1 Б2 ПП Ж 
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8.3. Гурудулмуш мейвя-тярявязин органолептики эюстярижиляри 
 
Орта нцмунянин эютцрцлмяси. Гурудулмуш мейвя вя тя-

рявязин кейфиййятини мцайиня етмяк цчцн дахил олмуш мал 
партийасындан 100 ващид баьлама оларса 3 йер, щяр сонракы 
100 ващид баьламадан ялавя олараг 1 йер эютцрцлцр. Яэяр 
баьлама ващиди зядялянмишся, ондан мцайиня цчцн нцмуня 
эютцрцлмямялидир. 

Гурудулмуш мейвя кичик бцкцмдя оларса, эютцрцлмцш 
мейвя 500-1000 г олмалыдыр. 500-дяк бцкцм ващидиндян ян 
азы 3 кг, артыг олдугда ися ян азы 5 кг эютцрцлмялидир. Айрылмыш 
нцмуняляри йахшы гарышдырдыгдан сонра мцайиня цчцн орта нц-
муня эютцрцлцр. Лабораторийа мцайинялярини апармаг цчцн 
1200 г орта нцмуня айрылыр. Яэяр зярярверижи щяшяратлар ашкар 
едилярся, ялавя олараг 500 г нцмуня эютцрцлмялидир. Ачылмыш 
баьлама йерляриндя брикетин кцтляси 1 кг-дан артыг оларса, 
мцхтялиф йерлярдян бир вя йа бир нечя брикет эютцрцлмялидир. 
Цмумиййятля, 600 баьлама йериндян ян азы 3 кг, 600-дян ар-
тыг оланда ися ян азы 6 кг нцмуня эютцрцлмялидир. Нцмуняляр 
гарышдырылыб орта нцмуня айрылмалыдыр. Нямлийи тяйин етмяк 
цчцн 100 г гурудулмуш картоф, йеркюкц, чуьундурун гцсуру-
ну мцяййян етмяк цчцн 200 г соьан, кялям вя башга тярявяз 
цчцн 100 г, анбар зярярверижиляри цчцн 500 г, метал гарышыглары-
ны тяйин етмяк цчцн 1 кг айрылмалыдыр. 

Органолептики цсулла гурудулмуш мейвя-тярявязин ха-
рижи эюрцнцшц, рянэи, дады вя ятри тяйин олунур. Гурудулмуш 
мейвяляр органолептики цсулла мцайиня едилдикдя метал гаты-
шыгларын,  кифин, чцрцмя вя анбар зийанверижиляринин олмасына 
йол верилмир. 

Алма гурусунун кейфиййят эюстярижилярини гиймятлянди-
рян заман ен кясийиндя ятинин рянэи, формасы, юлчцсц, сыныг 
вя партламыш дилимлярин, щабеля зийанверижилярля зядялянмиш 
олмасына диггят йетирилир. Габыьы сойулмуш вя сойулмамыш 
алмалар ачыг крем рянэиндян сарымтыл рянэя гядяр олур. Дуз 
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мящлулу иля емал олунмуш алма гурусунун рянэи ачыг сарым-
тылдан ачыг гящвяйийя кими олур. Садя цсулла гурудулмуш ал-
малар ися ачыг сарымтыл, ачыг гящвяйи чаларлы олур. Яла сорт ал-
ма гурусунун диаметри ян азы 30 мм вя галынлыьы 5 мм-дян 
чох олмамалыдыр. Алма гурусунун дады турша-ширин вя ийи 
юзцнямяхсус олуб, ян ири йеринин диаметри 20-30 мм олмалы-
дыр. Нямлийи 24%, сулфат туршусунун мигдары 0,01%-дян чох 
олмамалыдыр. 

Армуд гурусунун рянэи ачыг вя тцнд гящвяйи, дады ши-
рин олуб, ятли олмалыдыр. Мядяни сорт армуд гурусунда 24%, 
йабаны армуд гурусунда нямлик 16% олмалыдыр. 

Албалынын рянэи парлаг гара-гонур, дады турша-ширин, 
кянар ийсиз олмалыдыр. Диаметри ян азы 6-10 мм, 2-10% зядя-
лянмиш вя лятсиз олмасына йол верилир. Нямлийи 19%-дян чох 
олмамалыдыр. 

Ярик гурусунун нювцндян асылы олараг рянэи гонур-гыр-
мызымтыл (кцкцрд газына верилмиш Субщани, Хурмайы нювляри), 
тцнд гонур вя йа тцнд гящвяйи лякяли (кцкцрд газына верилмя-
миш), сары-гонурудан тцнд гонуру (кцкцрд газына верилмиш 
Хасаки нювц) чаларлы олур. Кцкцрд газына верилмиш ярик гуру-
лары ачыг сарыдан нарынжы рянэядяк, кцкцрд газына верилмя-
мишся ачыг гонурдан тцнд гонуру чаларадяк олур. 

Кцкцрд газына верилмиш шафталы гурусунун рянэи ачыг са-
рыдан гящвяйийядяк, кцкцрд газына верилмяйибся рянэи го-
нура чалан тцнд гящвяйи олур. Чяйирдяксиз ярик гурусу (гайсы) 
овал формада, йанлардан басыг олур. Йарыйа бюлцнцб  чяйир-
дяйи чыхарылмыш ярик (курага) вя шафталы гурусу дцзэцн овал 
формалы олур, 5-10% гейри-дцзэцн формада олмасына йол 
верилир. Бцтюв вя йарым ярик гурусу ятли, диаметри ян азы 20-30 
мм, бунлардан аз диаметрли 5-15%-дян артыг олмамалыдыр. 
Ичиндя кифлянмиш 10-25%, чяйирдяклилярин ися 0,1-0,2%-дян 
артыг олмамалыдыр. Шафталы гурусу ятли, ян бюйцк диаметри 30-
45 мм, бундан аз юлчцлц 5-15%, даьылмышлар 3-5%, диаметри 
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1-2 мм олан кифлянмишляр 10-30%, чяйирдякли 0,1-0,2%-дяк 
ола биляр. 

Эермиан цзцм гурусунун рянэи гящвяйи вя бозумтул, 
эилясинин ян ири диаметри 15-20 мм, зядялянмиш вя зяифляри 3-5% 
олмалыдыр. 

Сойаги кишмиш цзцмцнцн сортундан асылы олараг диа-
метри 6-10 мм, зядялянмиш вя зяиф инкишаф етмишляр 3-7%, 
башга цзцм гарышыьы 0,3-1,0-дян артыг олмамалыдыр. 

Биданя цзцмцндя диаметри сортундан асылы олараг 6-10 
мм, бундан кичийи 1-5%, зядялянмиш вя зяифляри 3-12%-дяк, 
башга нюв цзцм 0,3-0,5%-дян артыг олмамалыдыр. 

Тябии эцн ишыьында гурудулмуш сябзядя диаметри сор-
тундан асылы олараг 6-10 мм, бундан аз диаметрли 4-10%, 
зядялянмиш вя зяиф инкишаф етмишляр 6-10%, башга нюв цзцм 
0,3-0,5% артыг олмамалыдыр. 

Шащани кишмишин орта ириликдя олан эиляляринин ян ири диа-
метри 7-13 мм, зядялянмиш вя зяиф инкишаф етмишляр 3-5%-дян 
артыг олмамалыдыр. 

Эавалы гурусунун рянэи интенсив гара вя парлаг, дады 
турша-ширин, ятли консистенсийасы олмалыдыр. Ы сорт гара эавалы-
нын 1 кг-да 120 ядяд, ЫЫ сортунда ися 250 ядяд эавалы олма-
лыдыр. Гара эавалыда 7% механики зядяли, 5% лякяли вя зийан-
верижилярля зядяли олмасына йол верилир. 

Гурудулмуш мейвяляр кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи 
вя 2-жи сорта, завод емалындан кечмиш цзцм гурусу, ярик 
гурусу, шафталы вя албалы гурусу яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сорту-
на бюлцнцр. Кянар гарышыгларын мигдары, нямлик вя сулфит тур-
шусунун мигдары (0,01%)нормаллашдырылыр. 

 

8.4. Гурудулмуш мейвя-тярявязин кимйяви-техники 
експертизасы 

 
Бу мцайиняни апармаг цчцн 200 г гурудулмуш мей-

вяни шцшя лювщянин цзяриня йайыб маггаш васитясиля зядялян-
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миш мейвя гуруларыны, зяиф инкишаф етмиш мейвяляри, кянар га-
тышыглары, мейвясиз чяйирдякляри айырмаг лазымдыр. Айрылмыш 
гуру мейвя щиссялярини техники тярязидя чякиб, фаизля цмуми 
мигдара эюря щесабламаг лазымдыр. Алынмыш нятижяляр стан-
дарт эюстярижилярля мцгайися едилмялидир. 

Гурудулмуш мейвялярдя зийанверижилярля зядялянмянин 
тяйини. 500 г гурудулмуш мейвя шцшя лювщя цзяриня йайылыб 
2-3 дягигя мцддятиндя нязярдян кечирилир. Дири вя йа юлц щя-
шярат оларса, маггашла сынаг шцшясиня йыьмалыдыр. Сонра бц-
тцн мящсул ялякдян кечирилиб, лупа иля яляк алты эяня вя хырда 
щяшяратларын ифразатларына эюря йохланылмалыдыр. Айрылмыш щя-
шяратларын мигдары 1 кг мящсула эюря щесабланмалыдыр. Стан-
дарта ясасян зярярверижилярля зядялянмиш шафталы гурусунун 
мигдары 2-7%-дян артыг олмамалыдыр. Гурудулмуш чяйирдяк-
ли вя чяйирдяксиз ярикдя (гайсы вя курага) вя шафталыда зийан-
верижилярля зядялянмиш мейвя гурусунун мигдары ямтяя сор-
тундан вя емал технолоэийасындан асылы олараг 3-20%-дян 
чох олмамалыдыр. Кцкцрд газына верилмиш шафталы вя ярик гу-
русунда 20-25%-дяк ола биляр. 

Метал гатышыгларын мигдарынын тяйини. Мцайиня олунан 1 
кг мящсулу  тямиз аь каьыз цзяриня йаймалы вя магнити бир 
кцнждян башлайыб диэяриня тядрижян апармалы. Магнит иля ай-
рылмыш метал гатышыглары саат шцшяси цзяриня кечирилиб чякиси тя-
йин едилмялидир. Сонра магнит тякрарян перпендикулйар кечи-
рилмяли вя топланмыш метал гатышыглары яввялки цсулла тяйин 
едилмялидир. Гурудулмуш тярявяз йыьылыб тякрарян йеня маг-
нит иля кечирмяли вя айрылмыш метал гырынтыларынын чякиси мцяй-
йянляшдирилмялидир. Бу ямялиййат сон метал гырынтылары тапыла-
на кими давам етдирилмялидир. Щесаблама 1 кг гурудулмуш 
тярявязя эюря метал гатышыглары мг-ла эюстярилмялидир. Стан-
дартын тялябиня ясасян кянар гатышыгларын (гум вя с.) гуру-
дулмуш аь кялямдя, йеркюкцндя, гатышыг тярявяздя 0,01%-
дян вя метал гатышыгларын 1 кг мящсулда 3 мг-дан чох ол-
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масына йол верилмир. Завод шяраитиндя емал олунмуш мейвя 
гуруларында кянар вя метал гатышыглары олмамалыдыр. 

Бярк минерал гатышыгларын тяйини. Айрылмыш нцмунядян 
100 г эютцрцб доьраныр вя йахуд чини щявянэдястядя язилир. 10 
г мящсул 0,0001 г дягигликля аналитик тярязидя чякилиб кимйяви 
стякана тюкцлцр. Цзяриня 30 мл дюрд хлорлу карбон тюкцлцб, 
шцшя чубугла 2 дягигя йахшы гарышдырылыр. 10-15 дягигя мцддя-
тиндя минерал гатышыглар стяканын дибиня чюкцр. Сонра ещтийат-
ла мящлул нцмуня иля тюкцлцр, цзяриня йени пай дюрд хлорлу 
карбон ялавя едилир вя гарышдырылыр. 10-15 дягигя сахланылыр вя 
чюкцнтц мцайиня едилян мящсуллардан азад едилир. Стякан чю-
кцнтц иля бирликдя гурудужу шкафда 1300Ж температурда 45 
дягигя мцддятиндя гурудулур. Стякан ексикаторда сойуду-
лур, аналитик тярязидя чякилиб ашаьыдакы дцстурла минерал гаты-
шыгларын мигдары тяйин едилир. 

1001 



A

DD
X  

Бурада, Д – минерал гатышыгла стяканын бирликдя чякиси,  
г-ла; 

Д1 – бош стяканын кцтляси, г-ла; 
          А – тядгиг олунан нцмунянин кцтляси, г-ла. 

Стандартын тялябиня ясасян кянар гатышыгларын (гум вя 
с.) мигдары гурудулмуш аь кялямдя, йеркюкц, гурудулмуш 
тярявяз гатышыьында 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Ади шяраитдя 
гурудулмуш мейвя-тярявязлярдя кянар гатышыглар, гум щисся-
ляри органолептики тящлил заманы  щисс олунмалыдыр. 

Гурудулмуш мейвя-тярявяздя нямлийи тяйин етмяк цчцн 
тядгиг олунажаг мящсулдан 200 г эютцрцб чяйирдякдян, кя-
нар гатышыглардан азад олунуб, 2 мм-я гядяр юлчцдя доьра-
ныр. Нямлийи тяйин етмяк цчцн 50 г эютцрцлцб, кянар гатышыг-
лардан азад олунур. Кцтляси мялум олан ики бцксцн щяр бириня 
5-6 г щазырланмыш мейвя-тярявяз гурусундан 0,001 г дягиг-
ликля чякилиб (аьзы ачыг щалда) гурудужу шкафда 98-1000Ж тем-
пературда 4 саат мцддятиндя гурудулмалыдыр. Сонра сойут-
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маг цчцн 15-30 дягигялийя ексикатора йерляшдирилир. Мящсу-
лун нямлийи фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

100
31

21 





DD

DD
X

 

Бурада, Д1 – шцшя бцксцн нцмуня иля бирликдя гуру-
дулмадан яввялки кцтляси, г-ла; 

Д2 – шцшя бцксцн нцмуня иля бирликдя гурудулдугдан 
сонра чякиси, г-ла; 

 Д3 – бцксцн чякиси, г-ла. 
Дювлят стандартына ясасян гурудулмуш мейвялярин тяр-

кибиндяки нямлик фаизля ашаьыдакы кими олмалыдыр: заводда 
гурудулмуш эиласда – 19%, ади шяраитдя гурудулмуш эиласда 
– 18-19%, Биданя цзцм сортунда – 17%, Сябзя вя Сойаги 
цзцм гурусунда – 19%, Авлон цзцм гурусунда – 20%, чя-
йирдякли цзцм гурусунда (завод емалында) – 18%, ади гуру-
дулмуш ярик гурусунда – 16%, чяйирдяксиз ярикдя – 21%, шаф-
талы гурусунда – 19%, гурудулмуш алмада – 20%, эавалы гу-
русунда – 25%-дян артыг олмамалыдыр. 

 
8.5. Гурудулмуш мейвя-тярявязин габлашдырылмасы, 

маркаланмасы, сахланмасы вя бунларын кейфиййятя тясири 

 
Мейвя-тярявяз консервлярини ясасян тянякя, шцшя банка-

лара, картон, полиетилен, фолга, тетра-пак типиндя пакетляря 
габлашдырылыр. Банкаларын аьзыны баьламаг цчцн метал кор-
нен-пробкалар вя йа полимер материалдан винтлянян гапаглар-
дан истифадя олунур. Истещлак тарасында олан консервляр гюфря-
ли картон йешикляря, тахта йешикляря йыьылмалыдыр. Тяркибиндя 
8% нямлик олан гуру тярявязляр аьзы эерметик баьланан тяня-
кя банкалара габлашдырылыр. 

Гурудулмуш мейвяляр 25 кг-лыг тямиз вя гуру йешикля-
ря, 30 кг-лыг чохгатлы каьыз кисяляря, 70 кг тутуму олан жут вя 
кятан кисяляря, 100 кг тутуму олан чяллякляря, 15 кг-лыг тяня-
кя банкалара да габлашдырылыр. Истещлак тарасынын цзяриндя 
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мящсулун ады, истещсалчынын ады, халис кцтляси вя йа щяжми, 
мящсулун тяркиби, стандарт нюмряси, тяминатлы сахланма мцд-
дяти, истещсал тарихи, штрих код гейд олунур. Консерв мящсулла-
рынын йарарлылыг мцддяти ГОСТ 51074-97 цзря мцяййян олу-
нур вя бу мцддят гуртардыгдан сонра консерв истещлак цчцн 
йарарсыз щесаб олунур. 

Мейвя-тярявяз консервляри 0-150Ж температурда вя 
75%-дян чох олмайан нисби рцтубятдя сахланылыр. 

Гурудулмуш мейвя, эилямейвя вя тярявяз мящсуллары 
тямиз, гуру вя дезинфексийа олунмуш (зийанверижиляри мящв 
етмяк цчцн) анбарларда сахланылмалыдыр. Мящсулун нювцн-
дян асылы олараг температуру 0-100Ж, нисби рцтубяти 70%-дян 
чох олмайан шяраитдя сахланылмалыдыр. 

Гурудулмуш тярявязляр тез хараб олмасын дейя, hерме-
тик баьланан тянякя банкаларда сахланылыр. Гурудулмуш тя-
рявязлярин сахланма шяраити ашаьыдакы жядвялдя ятрафлы верил-
мишдир. 

Жядвял 33. 
 Сахланма мцддяти, ай 

Hерметик олмайан тарада Hерметик 

тарада 

12 12,5 13,5 14 8 12 14 

Аь кюкляр (жяфяри, 
кярявиз, пастернак) 

- - - 12 24 - 16 

Эюй нохуд - - - 26 - - - 

Эюй жяфяри, кярявиз, 
шцйцд 

- - - 8 18 - 12 

Картоф  12 - - - 30 15 - 

Аьбаш кялям - - - 6 15 - 8 

Баш соьан - - - 12 24 - 16 

Ашхана йеркюкц - - - 12 24 - 16 

Ашхана чуьундуру - - - 12 30 - 18 
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8.6. Гурудулмуш мейвя-тярявязин сахталашдырылмасы 

 
Кейфиййят сахталашдырылмасы – кейфиййятсиз хаммалдан 

истифадя (чцрцк, кифлянмиш, язилмиш, зийанвеижилярля зядялян-
миш, гыжгырмыш) олунмасы, консентрат вя антибиотиклярин ялавя 
олунмасыдыр.  

Гурудулмуш мейвялярин кцтлясини артырмаг мягсядиля 
онлары рцтубятлийи йцксяк олан анбарларда сахлайырлар вя мящ-
сулун кцтляси 5-10% артыр. Беля сахталашдырманы ашкарламаг 
чох асандыр. Нямлийи йцксяк олан мейвя вя тярявязлярин рянэи 
тцнд вя сулу олмасы диггяти чякир. Консентрат вя антибиотик 
гатылмыш мящсулларын сахланма мцддяти нормадан артыг олур. 

Чешид сахталашдырылмасы бир сорт гурудулмуш мейвя-тя-
рявязин башга сортла явяз едилмяси щесабына щяйата кечирилир. 
Йцксяккейфиййятли мящсулун ашаьыкейфиййятли мящсулла дя-
йишдирилмяси даща чох йайылмыш сахталашдырма нювцдцр. Мя-
сялян, яла сорт гурудулмуш картофун 2-жи вя йа 1-жи сортла, 
шафталы гурусунун ярик гурусу иля явяз олунмасы. 

Кямиййят сахталашдырылмасы – малын ясас параметрлярин-
дян (щяжми, кцтляси) йол верилян нормадан артыг кянара чых-
масы щесабына щяйата кечирилир. Беля сахталашдырманы нетто 
кцтлясини вя щяжми яввялжядян йохланылмыш чяки вя щяжм юлчц-
ляри иля юлчмякля ашкарламаг олар. 

Информасийа сахталашдырылмасы – мал щаггында гейри-дя-
гиг вя йа тящриф олунмуш информасийанын щесабына истещлакчы-
нын алдадылмасыдыр. Бу сахталашдырма малы мцшайият едян ся-
нядлярин, маркаланма вя реклам щаггында информасийанын 
тящриф едилмяси васитясиля баш верир. 

Гурудулмуш мейвяляр щаггында информасийанын сах-
талашдырылмасы заманы ясасян ашаьыдакы мялуматлар дягиг 
верилмир: 

- малын ады; 
- малын мяншяйи; 
- истещсалчы фирма; 
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- малын мигдары; 

- истещсал мцяссисясинин цнваны; 
- мящсулун тяркиби. 

 
Ишин йекуну 

 
Гурудулмуш мейвя-тярявязин експертиза нятижяляри аша-

ьыдакы жядвялдя стандартын эюстярижиляри иля мцгайися едилир. 
 

Сыра 

сайы 

Кейфиййят эюстярижиляри Тядгигатын нятижяси Стандарт 

эюстярижиляр 

1. Органолептики эюстярижиляр   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Рянэи    

1.3. Ийи     

1.4. Дады    

2. Техники тящлил   

2.1. Зийанверижиляр,  %-ля   

2.2. Метал гатышыглар, мг-ля   

2.3. Бярк минерал гатышыглар, мг-ля   

2.4. Нямлик, %-ля   

 
Мювзуйа даир суаллар 

 
1. Гурудулмуш мейвя-тярявязин щансы органолептики эюс-

тярижиляри мцяййян олунур? 
2. Гурудулмуш мейвя-тярявязин зийанверижилярля зядялян-

мяси нежя тяйин олунур? 
3. Гурудулмуш мейвя-тярявязлярдя нямлик нежя тяйин 

олунур? 
4. Гурудулмуш мейвя-тярявяздя кейфиййят сахталашдырыл-

масы нежя апарылыр? 
5. Гурудулмуш мейвя-тярявяздя информасийа сахталашды-

рылмасы нежя апарылыр? 
6. Гурудулмуш мейвя-тярявяздя метал гатышыгларын йол 

верилян мигдары ня гядярдир? 
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Мясяля 

 
Район истещлак жямиййятинин базасына 40 йешийя габ-

лашдырылмыш, нетто кцтляси 0,8 тон олан яла сорт гурудулмуш 
«Шигани» цзцмц дахил олмушдур. Гурудулмуш цзцмцн бир-
ляшдирилмиш нцмунясинин кейфиййятинин гиймятляндирилмяси за-
маны мцяййян едилди: эилялярин рянэи эюйцмтцл-гара, гырмызы 
эиля гарышыьы иля, 100 ядяд кцтляси 54 г, эилялярдя щялл олан гу-
ру маддялярин мигдары – 82%, гатышыглар – 0,03%, механики 
зядяли эилямейвяляр – 8%-дир. 

1. Сечмянин юлчцсцнц вя бирляшдирилмиш нцмунянин миг-
дарыны тяйин един, гурудулмуш цзцм партийасынын кейфиййяти 
щаггында ряй верин. 

2. Гурудулмуш цзцмцн сахланма шяраити вя мцддяти не-
жядир? 

3. Емал цсулундан вя цзцмцн ампелографик сортундан 
асылы олараг щазыр мящсул нежя тяснифляшдирилир? 
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FƏSİL 9. МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗИН 

КОНСЕРВЛЯШДИРИЛМЯСИ ЦСУЛЛАРЫ 

 
Мейвя-тярявязин консервляшдирилмясиндя ашаьыдакы цсул-

лардан истифадя олунур: 
1. Физики консервляшдирмя. Бурайа ашаьы вя йцксяк темпе-

ратурда консервляшдирмя аиддир. 
2. Физики-кимйяви консервляшдирмя. Бурайа гурутма, гаты-

лашдырма, гахажлама, дуз вя шякярля консервляшдирмя аиддир. 
3. Биокимйяви консервляшдирмя. Бурайа туршудулма аиддир. 
4. Кимйяви консервляшдирмя. Бурайа етил спирти, сиркя туршу-

су, бензой, сорбин вя бор туршулары, уротропин, карбон газы вя 
антисептик маддялярля консевляшдирмя аиддир. 

5. Комбиняляшдирилмиш консервляшдирмя. Бурайа щисявер-
мя, шякяр, дуз вя сиркя иля емал едилмиш мящсулларын пастериза-
сийасы вя антибиотиклярля консервляшдирмя аиддир. 

Мейвя-тярявяз консервляринин 00-йя гядяр температурда 
сахланмасы ясас цсуллардан биридир. Бурада микроорганизм-
ляр мящв олмур, онларын щяйат фяалиййяти зяифляйир. Бу шяраитдя 
мейвя-тярявязи бир нечя щяфтя, щятта бир нечя ай сахламаг 
олар. 

Мейвя-тярявязин дондурулмасы -25-300Ж температурда 
апарылыр. Дондурулмуш мящсулларда витаминляр йахшы галыр. 
Ашы маддяси иля зянэин хурманы дондурдугда дад эюстярижи-
ляри йахшылашыр (ширинляшир). Эилямейвялярин цзяриня шякяр шяр-
бяти тюкцб 3-4 ай сойудужу камераларда сахланылыр. Мейвя-
тярявязин пастеризасийа вя стерилизасийа цсулу иля консервляш-
дирилмяси йцксяк температурда гыздырылмасына ясасланыр. 

Пастеризасийа цсулунда мящсул 65-900Ж температура гя-
дяр гыздырылыр. Бу температурда ферментлярин фяалиййяти дайа-
ныр, микроорганизмляр гисмян мящв олур. Мейвя-тярявяз яса-
сян пастеризасийа цсулу иля консервляшдирилир. 

Стерилизасийа цсулунда мящсуллар 1000Ж-дян йцксяк тем-
пературда (112-1200Ж) гыздырылыр. Бу цсул микроорганизмлярин 
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вя онларын спорларынын мящв олмасына ясасланыр. Стерилизасийа 
заманы мейвя-тярявязин тяркибиндя олан зцлаллар пыхталашыр, 
карбощидратлар гисмян парчаланыр, Ж вя Б груп витаминляр пар-
чаланыр. Мейвя-тярявяз консервляринин стерилизасийасы чох аз щал-
ларда тятбиг олунур. Чцнки стерилизасийа едилмиш мейвя-тярявяз 
консервляринин биолоъи дяйярлилийи ашаьы дцшцр. 

Асептик консервляшдирмя цсулу иля мейвя, тярявяз вя 
эилямейвя пцреляри йцксяк температурда стерилизасийа олунуб 
сойудулур вя габлашдырылыр. Томат-паста, томат-пцре, мей-
вя-эилямейвя вя томат ширяляри, бир чох компотлар бу цсулла 
консервляшдирилир.  

Мейвя-тярявязин сиркяйя гойулмасы эениш тятбиг олунур. 
Мящсула 0,6-1,8% мигдарында ялавя олунур. Сиркя туршусу-
нун чох олмасы организм цчцн зярярли олдуьу цчцн мигдары 
0,4-0,8%-я гядяр азалдылыр. Беля мящсуллар ялавя олараг пасте-
ризасийа олунур. Туршудулмадан фяргли олараг маринадлы мей-
вя-тярявязин тяркибиндяки шякярляр парчаланмыр. Мейвя-тярявя-
зи маринада гойдугда 2-5% мигдарында шякяр ялавя олунур. 

Дуза гойма вя туршудулма заманы консервант олараг 
хюряк дузу эютцрцлцр. Дуза гойма заманы микроорганизм-
лярин бир чоху мящв олур, майа вя киф эюбялякляри активляшир. 
Дуза гойулмуш тярявязлярдя сцд туршусу бактеийалары инкишаф 
едир. Сцд туршусу бактерийалары мящсулун дадыны йахшылашдырыр, 
чцрцдцжц бактерийалар инкишафдан галыр. Кялям, хийар вя йашыл 
помидорун туршудулмасы заманы сцд туршусу иля йанашы 0,5-
0,7% спирт топланыр. Дуза гойулмуш алма, армуд вя язэилдя 
ися 1,6-1,8% етил спирти олур. 

Гурутма цсулу ясасян мейвя-тярявязин сусузлашдырылма-
сына ясасланыр. Мящсулун тяркибиндя суйун азалмасы нятижясин-
дя микроблар инкишафдан галыр. Гурудулдугдан сонра мейвя-
лярин тяркибиндя нямлик 18-25%, тярявязлярдя 11-14%-я гядяр 
азалыр. 

Шякярля консервляшдирмя мцряббя, повидла, жем, ъеле, су-
кат кими мящсуллара тятбиг олунур. 
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 Гатылашдырма цсулу иля мейвя-тярявяз ширяляри вя пцреля-
ри термики емалдан кечирилир. Бу заман суйун мцяййян щисся-
синин бухарланмасы щесабына мящсул гатылашыр. Бякмяз, то-
мат-паста, нар-шяраб, язэил-шяраб вя с. мящсуллар гатылашдырыл-
магла консервляшдирилир. Бу цсулла консервляшдирилмиш мейвя-
тярявяз мящсуллары бязян ялавя пастrеизасийа олунараг банка-
лара йыьылараг эерметик баьланыр. 
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FƏSİL 10. МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗ КОНСЕРВЛЯРИНИН 

ГЦСУРЛАРЫ 

 
Емал олунмуш мейвя-тярявяз консервляриндя мцхтялиф 

гцсурлара раст эялинир. Кейфиййятсиз хаммалдан истифадя олун-
масı, истещсал технолоэийасынын позулмасы, санитар-эиэийеник 

гайдалара риайят олунмамасы, мящсулун габлашдырма, сах-
ланма шяраитиня вя мцддятиня ямял олунмамасы вя с. бу гц-
сурларын йаранмасына сябяб ола биляр. Мейвя-тярявяз консерв-
ляриндя ясасян ашаьыдакы гцсурлара раст эялинир. 

Микробиолоъи бомбаъ – стерилизасийа просесинин дцзэцн 
апарылмамасы, эерметиклийин позулмасы, кифайят гядяр тязя 
хаммалдан истифадя олунмамасы заманы баш верир. Микроор-
ганизмлярин там мящв олмамасы нятижясиндя мящсулун тярки-
биндя парчаланма баш верир вя мцхтялиф газлар (ЖО2, НЩ3, 
Щ2) ямяля эялир. Бу да гапаьын габарыб шишмясиня сябяб олур. 

Кимйяви бомбаъ – мящсул йыьылан тянякя (ясасян галайла) 
банканын вя йа гапаьын коррозийасы нятижясиндя баш верир. Бу 
заман метал (галай вя йа дямир) мящсулла реаксийайа эиряряк 
щидроэен газы айрылыр. Ямяля эялян щидроэен газы гапаьын га-
барыб шишмясиня сябяб олур. Бу мящсулларда микроорганизмля-
рин бурахдыьы токсинляр, щабеля зцлали маддялярин парчаланмасы 
нятижясиндя ямяля эялян зярярли маддяляр инсан сящщяти цчцн 
тящлцкя ола биляр. Буна эюря дя бомбаълы банкалардан чыхары-
лан мящсуллар мящв олунмалыдыр. 

Физики бомбаъ – банканын щяддиндян артыг долдурулма-
сы вя йа сойуг мящсулун йыьылмасы нятижясиндя баш верир. Бан-
канын эерметиклийи позулмамышса, онун ичиндяки мящсул гида 
цчцн йарарлыдыр.  

Консервлярин анбарларда сахланма реъиминя риайят олун-
мадыгда ашаьыдакы гцсурлар мцшащидя олунур: 

- эерметиклийин позулмасы нятижясиндя тикиш йерляриндян сы-
зан банкалар; 
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- габлашдырылманын дцзэцн апарылмамасы вя йа hерметик-
лийин позулмасы иля ялагядар чякиси нормадан йцнэцл банка-
лар; 

- гапаьы ичярийя басылдыгда сяс чыхармасы. 
Тянякя банканын корпусунун яйилмясиня сябяб банка-

нын чох гайнар мящсулла долдурулмасы, шцшя банкаларын га-
паьынын автоклавлардакы якс тязйиг нятижясиндя дартылмасы ся-
бяб олур. 

Консервлярин цст сятщинин тцндляшмясиня гейри-вакуум 
шяраитдя баьланан банкаларын ичиндя галан оксиэенин 2-3 см 
галынлыьында мящсулун оксидляшмяси сябяб олур. Йцксяк тем-
пературда узун мцддят апарылан стерилизасийа нятижясиндя 
ямяля эялян меланоидляр бцтцн мящсулун тцндляшмясиня ся-
бяб олур. Тянякя банкаларын дахили сятщинин тцндляшмясиня 
мящсулун тяркибиндя кцкцрд олан зцлали маддялярин чох ол-
масы сябяб олур. 
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