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GIRIS

Miistoqil Azorbaycan Respublikasinin milli igtisadiyya-
tinin osas saholorindon biri aqrar sonaye kompleksidir. Diin-
yanin getdikco artan orzaq tolobatinin tomin olunmasinda
milasir kond tosorriifat: texnologiyalarinin totbiqi giiniimii-
zlin asas tolobloring gevrilib. Bu global problemin halli diinya
dévlatlorinin osas prioritetidir. Olkemizin orzaq tohlitkasizli-
yinin tomin olunmasi istigamotinds do hoyata kegirilon iqtisa-
di siyasot, sahibkarlara gostorilon dévlst dastoyi yeni istehsal
saholorinin yaranmasina tokan verir.

Diinya bazarindaki ragabato davam gotirmak {i¢iin kond
tosorriifatt mohsullari vo onlarin emali miisssisalorinds miiasir
texnologiyalarin totbiqi son doraco 6nomlidir. Son illor 6lko-
mizdo meyvo-torovazin vo onun emali mohsullarinin istehsal
stiratlo artir.

Meyva-taravoz mohsullart mineral maddalar vo vitamin-
lorlo zongin olub insan organizmi ii¢lin avozolunmaz qida
mohsuludur. Meyva vo toravazin torkibinds {izvi tursular, asi
vo boya maddolori, otirli maddalor va s. bioloji aktiv madde-
lor vardir.

Tozo meyvo-torovoz mohsullart moévsiimi xarakter da-
simasina baxmayaraq, ilboyu giindslik gida rasionuna daxil
olmalidir. Orqanizmin normal faaliyyati iclin hor adam ilda
orta hesabla 106 kq meyvo-gilomeyva vo liztim, 110 kq kar-
tof, 130 kq toravaz istehlak etmoalidir.

Tozo vo emal olunmus meyvo-torovoz mohsullarinin
ekspertizast zamani zororvericilik gostoricilori mithiim oho-
miyyat kosb edir. Daqiq ekspertizanin kémayi ilo istehlak
bazarina daxil olan mohsullarin keyfiyystini obyektiv qiy-
moatlondirmok olar. Ekspertizanin kémaoyi ilo orzaq moahsul-
larinin keyfiyystinin standartin tolobins uygunlugu yoxlani-
lir, qlisurlu mallar agkar olunur.



Meyva-taravaz va onlarin emali mohsullariin tarkibin-
ds olan pestisidlorin, radionuklidlorin va digor zorarli madde-
lorin miloyyon edilmosi vo onlarin mikrobioloji gostori-
cilorinin tibbi-bioloji talimata (TBT) uygun olmasi daim diq-
got moarkozinds olmalidir.

Togdim edilon dors vesaiti meyve-toravoz va onlarin
emali mohsullarinin amtoasiinashigl vo ekspertizasi haqqinda
molumat vermoklo, laboratoriya islorinin aparilmasinda yar-
dimg¢i olacaqdir.

Doars vasaiti «9rzaq mallar1 omtossiinashigl vo eksperti-
zas» ixtisasi Uzro bakalavr pillesindo tohsil alan tolobalor
iiclin nazords tutulmusdur.



FOSIL 1. TOZO MEYVO VO GILOMEYVOLOR
1.1. Tozd meyva va gilomeyva haqqinda iimumi malumat

Taozo meyva vo gilomeyvalor qurulusuna, bioloji xiisu-
siyyatlorino, homoloji sortuna va cografi yetisma zonalarina
gora qruplagdirilir.

omtossiinasligda tozo meyvo vo gilomeyvo asagidaki
kimi tosniflogdirilir:

1. Toxumlu (tumlu) meyvalor. Bu meyvolor gabiq, otli-si-
rali hissadon va toxum kamerasindan ibaratdir. Bu qrupa al-
ma, armud, heyva, azgil, yemisan va s. aiddir.

2. Cayirdakli meyvalor. Coyirdokli meyvalorin xarakterik
cohoati nazik qabigl, sirali otli hissali vo bark ¢oyirdokli ol-
masidir. Bu qrupa gavali, saftali, arik, albali, gilas vo zogal
aiddir.

3. Gilomeyvalor. Qurulusuna gora gilomeyvalor 3 qrupa
boliiniir:

3.1. Haqigqi gilameyvalar. Bu meyvalor gabiq, sirali-otli his-
sodon vo daxilds yerloson 1-7 adad toxumdan ibarstdir. Bu
qrupa garagat, iiziim, qusiiziimii, firongiizimii, marsin, ¢ay-
tikani va zirinc aiddir.

3.2. Qeyri-haqiqi gilameyvalar. Bu gilomeyvalorin toxumlari
onlarin sathinda yerlasir. Bu grupa bag ciyaloyi vo ¢iyalok
aiddir.

3.3. Miirakkab gilomeyvalor. Bu meyvalor bir meyvo 6zoyi
lizorinda yerlosan va bir-birina bitisik ¢oxlu gilaciklordon
ibaratdir. Bu qrupa moruq, boyiirtken, simal morugu, sar1
boyiirtkon aiddir.

4. Qorzakli meyvalor. Qorzokli meyvolor bir toxumlu,
izori bark qabiqli olur. Bu meyvalar iki yarimqrupa boli-
nir:

4.1. Barkqabighlar. Bunlarin meyvosi yarpaqsokilli qorzok-
lo ortiilii olur. Bu qrupa findiq vo ya yabani findiq aiddir.
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4.2. Siimiik qabiglilar. Bu meyvalor galin qarzoklo 6rtiilmiis
olur. Bu qrupa sabalid, piisto, qoz, yerfindig1 (araxis), ba-
dam, fisdiq va sidr qozu aiddir.

5. Subtropik va tropik meyvalor. Bu meyvalor asagidaki
kimi qruplasdirilir:

5.1. Sitrus meyvalori. Bu qrupa naringi, portagal, limon vo
qreypfrut aiddir.

5.2. Subtropik meyvalor. Bu qrupa nar, zeytun, feyxoa, in-
nab, ancir, tut, iydo vo sorq xurmasi (xirnik) aiddir.

5.3. Tropik meyvalar. Bu qrupa ananas, manqo, banan va
Iran xurmas aiddir.

Meyva vo gilomeyvalor torpaqg-iqlim soraitindon asili
olaraq dord zonaya bdliiniir: simal vo simal-sorq, orta, co-
nub va subtropik. Bioloji xiisusiyyatlorina géra meyvalar po-
moloji sortlara, iiziim iso ampeloqrafik sortlara ayrilir.

1.2. Tozd meyva va gilomeyvalarin keyfiyyat gostoricilori

Tozs meyvalorin keyfiyyati asagidaki gostaricilor lizra
qiymatlondirilir:
1. kimyavi torkibi va qidaliliq doyari;
2. orqanoleptiki gostoricilori;
3. fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. tohliikasizlik gostaricilari.



1.3. Tazd meyva va gilomeyvalorin kimyavi
torkibi vo qidalihq dayari

Insan orqanizminin inkisafi iiciin meyva va gilomeyva-
lorin istehlakinin boyiik ohomiyyati vardir. Meyva vo gilo-
meyvalorin kimyavi torkibi mineral maddalor, vitaminlor, as1
vo boya maddalari, karbohidrat va iizvi tursularla zongindir.

Meyva va gilomeyvalorin kimyavi torkibins torpag-iglim
soraitinin, yetisma va saxlanma miiddstinin boyiik tosiri var-
dir. Meyva va gilomeyvalarin torkibindo mineral maddalar, o
ciimlodon kalium vo domir duzlar1 vardir. Itburnu, kal qoz,
garagat, moruq, limon, naringi, portagal C vitamininin mon-
bayidir.

Almanin kimyavi torkibino onun sortu, becorildiyi sora-
it, saxlanma miiddatinin tosiri vardir. Almanin torkibinds or-
ta hesabla 6,5-12,8% fruktoza, 2,5-5,5% qliitkoza, 1,5-5,3%
saxaroza, 0,2-0,7% azotlu maddo, 1,05-1,49% pektin maddo-
si, 0,02-0,2% as1 maddasi, 0,8% selliiloza, 0,5-1,0% pentozan,
0,2-0,4% mineral madds vs 0,2-0,6% {izvi tursu vardir.

Heyva giilgicoklilor fasilosindon olub, torkibinds 81-
87% su, 5,3-12,2% sokar, o ciimlodon 5,6-6,6% fruktoza, 2,0-
2,4% qliikkoza, 0,4-1,6% saxaroza, 0,85-1,1% tizvi tursu, 0,9%
pektin maddasi, 0,9% selliiloza, 0,5-0,8% mineral maddo,
0,42-0,66% as1 maddasi, 10-30 mq% C vitamini vardir.

Qaragat yetismo miiddoatine gors ¢oxillik gilomeyvadir.
Qaragatin 3 névi vardir: qara qaragat, qirmizi vo ag qara-
gat.

Qara qaragat vitaminlorlo daha ¢ox zongindir. Onun
torkibindo 7-10% soker, o ctimlodon 5,7-7% qlitkkoza, 0,9-
1,6% fruktoza, 0,5-2% saxaroza, 1,9-3,7% tizvi tursu (alma va
limon tursusu), 1,5% pektin maddasi, 3,76% selliiloza, 0,33-
0,42% as1 maddasi, 0,5% mineral madda, 400 mq% C vitami-
ni vardir.



Qirmiz1 vo ag qaragatin torkibindo orta hesabla 6,7-8,2%
sokor, 2,6-3,8% tursu, 20-45 mq% C vitamini, 0,19-0,26%
pektin maddosi, 3,88% sellilloza, 0,11% as1 vo boya maddasi,
0,20-0,91% azotlu madda vardir.

Qirmiz1 holland sortunun torkibinds 8,15-9,72 mq%
sokar, 35-42 mq% C vitamini, 2,35-2,84% {izvi tursu vardir.

Torkibindoki yag tursusu vo azotlu maddslorin miqda-
rinin ¢oxluguna gora qorzokli meyvalor yiiksok qidaliliq de-
yarina malikdir. Qoz lopasinin torkibinds 58-75% yag, 9,2-
18% ziilal, B1, B2, A va C vitaminlori vardir. Lopanin kalori-
liyi bugda ¢orayindon 3 dofo, inak siidiindon 10 dofs ¢oxdur.

Qozun yarpaq va qabiginin torkibi C, B, P, A vitamin-
lori, efir yagi, fitonsidls zongindir.

Sorq xurmasi (xirnik) saxtaya, quraqliga, xostolik vo
zararvericilora garst davamliligina, meyvasinin qida maddos-
lori ilo zonginliyine gors forglonir.

Tozo xurmanin torkibindo 79-82% su, 20-25% soker,
0,5-2,2% as1 maddosi, 0,5 mq% karotin, 0,25% fiizvi tursu,
0,59% pektin maddasi, 0,5% mineral madda, 0,51% selliiloza,
43 mq% C vitamini, yod, ziilal vo basqa iizvi maddalor var-
dir.

Sorq xurmasi hom tozo, hom do emal edildikdon sonra
da yeyilir. Onun meyvasi pahrizlik vo miialicovi xiisusiyyatino
malik olduguna gors tibbdo qan azligi, bogaz agrisi, mado
xastaliyinin miialicasinds istifado olunur. Qurudulmus mey-
vasinin tarkibinds 60-70% sokar vardir.



Meyva-gilomeyvalorin kimyavi torkibi va enerji doyori

Cadval 1.
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Orik 86,0 10,5 0,9 - 10 0,7 1,3 192(46)
Heyva 87,5 8,9 0,6 - 0,8 0,9 19(38)
Albali 85,5 11,23 0,8 - 1 0,6 1,3 205(49)
Armud 87,5 10,7 0,4 - 5 0,7 0,3 176(42)
Saftali 86,5 10,4 0,9 - 10 0,6 0,7 184(44)
Gavali 87,0 9,9 0,8 - 10 0,5 1,3 180(43)
Alma 86,0 11,3 0,4 - 13 0,5 0,7 192(46)
Portagal 87,5 8.4 0,9 - 60 0,5 1,33 159(38)
Limon 87,7 3,6 0,9 - 60 0,5 5,73 130(31)
Naringi 88,5 8,6 0,8 - 38 0,5 1,03 150(38)
Uziim 80,2 17,5 0,4 - 6 0,4 0,64 289(69)
Ciyalok 84,5 8,1 1,8 - 60 0,4 1,3 172(41)
Moruq 87,0 9,0 0,8 - 25 0,5 1,9 172(41)
Caytikan 75,0 5,5 0,9 - 200 0,7 2,3 126(30)
Qara 85,0 8,0 1,0 - 200 0,9 2,3 167(40)
qusiizimi
Qirmizi 85,4 8,0 0,6 - 25 0,6 2,5 19(38)
qusiizimii
Itburnu 66,0 24,0 1,6 - 470 2,2 2,0 423(101)

1.4. Meyva-gilomeyvalorin orqanoleptiki gostoricilori

Meyva-gilomeyvalarin keyfiyyat gostaricilorini dyronan
zaman onlarin standartin tolobino uygunlugu osas gotiri-
lir. Keyfiyyst gostaricilorindon asili olaraq meyvalar 1-ci va
2-ci amtas sortuna ayrilir.

Meyva-gilomeyvalorin keyfiyyatini qiymatlondiron za-
man alinan naticalorin doqiq olmasi orta niimunonin ayril-
mas1 metodundan va tohlil {igiin hazirlanmasindan ¢ox asili-
dir. Orta niimunonin ayrilmasi daxil olan mal partiyasinin
migdarindan va digor sortlordon asilidir.
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Standartin tolobino uygun mal partiyasindan orta nii-
muny ayrilir. Daxil olmus mal partiyasindan orta niimunas elo
ayrilmalidir ki, onun miiayinasi zamani alinan natico iimumi
mala aid edilsin.

Daxil olmus meyvo-gilomeyva partiyasinda taranin
dasinmasindan asili olaraq asagidaki gaydada niimuno go-
tlirtilmolidir:

- partiyada 100 tara olarsa — on az1 3 yerdon;
- 100 taradan artiq olarsa — 50 yer iigiin alavo olaraq bir
yerdon.

Ayrilmig niimunalor qarisdirilib, laboratoriya miiayino-
si Uiclin niimuna gotiiriiliir. Orta niimunoni ayirmaq moqso-
dilo tumlu meyvalordon — 10% miqdarinda; sitrus meyvalo-
rindon- 20% miqdarinda niimuns goétiiriillmalidir.

Orqganoleptiki tohlil zamani meyva-gilomeyvalorin ho-
moloji sorta miivafigliyi, formasinin etalona uygunlugu, zo-
dolonma doracasi (mexaniki, fizioloji, fitopatoloji, zerarverici-
lorlo zodslonmasi) miioyyonlosdirilir.

Istehlak vo texniki yetiskanliyi tobii isiqda baxmagla to-
yin edilir. Meyvalorin konsistensiyasi agizda ¢eynomoklo to-
yin edilir.

otri biitov vo kasik meyvoni iylomokls, dadi iso ¢eyno-
moklo miioyyanlosdirilir. Alinmig naticolor asagidaki kimi
xarakterizo olunur: turs, tursa-sirin, sirin-turs, aci, biizlisdii-
riicll, dadsiz va s.

Yetiskonliyi, ol¢iisii, rongi, gabiginin vaziyyeti, stinin
barkliyi va s. gostaricilor tayin edilir.

Meyva-gilomeyvalorin orqanoleptiki gdstaricilori no-
viindon, ¢esidindon asili olaraq standartin vo texniki norma-
tiv sonadlorin talabing cavab vermolidir.

Almanin vs tizimiin organoleptiki gostaricilorini nazar-
don kegirak.

Yuxarida geyd etdiyimiz kimi, almanin organoleptiki
gostaricilorino onun homoloji sorta miivafigliyi, xarici gériinii-
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sl, formasi, rongi, i¢inin vaziyyati aiddir. Miixtalif alma sort-
lar1 qurulusuna, formasma, rongino vo Olgiilorine gors bir-
birindon farglonirlor.

Almanin sothi hamar vo ya kalo-koétiir, pariltili vo ya
tutqun, qabigr mixtalif qalinligda vo barklikds olur. Qabigi
bark, galin vo six olan alma dasinmaya vo saxlanmaya da-
vamhdir. Qafqaz, Krim vo Cin sortlarin1 buna misal gostor-
moak olar.

Almanin formasi homoloji sortlara uygun olaraq miix-
tolif olur. Alma yumru, yasti-yumru, konusvari, yasti-oval,
silindrvari, enli silindrvari, yumurtavar: vo s. formada olur.
Almanin rangi osas gostaricilordon biridir. Almanin rongi ya-
sil rongdon sarimtil-yasili, ¢ohrayi, sarimtil-qirmizi, tiind qir-
mizi, qizil-sar1 va s. rongd qadar olur. Almanin sortundan asi-
l1 olaraq saplagi qisa, uzun, yogun, nazik vo mixtalif ronglor-
do olur. Saplaginin qopmasi onun saxlanma miiddastini azal-
dir.

Alma meyvasinin loti bark vo yumsaq, siroli vo quru
olur. Almanin atli hissasinin morkozindo toxum kamerasi yer-
lasir. Sortundan asili olaraq bir meyvasinin ¢okisi 100-170 q
arasinda doyisir. Almanin toxum kamerasmin hacmi va 6l¢iisii
meyvanin Ol¢lisiindon asilidir. Toxum kamerasi iri olan alma-
lar asag1 keyfiyyotli sayilir.

Tozo liziimiin keyfiyyot gostoricilori QOST 25986-83
asason miloyyon edilir. Uziimiin orqanoleptiki gostoricilorini
Oyronon zaman onun ampeloqrafik sorta uygunlugu dyroni-
lir. Uziimiin keyfiyyati onun kimyovi torkibinden, salximin
s1x va ya seyrok olmasindan asilidir. Har bir iiziim gilssi qa-
biq, siroli-otli vo toxum hissasinden ibaratdir. Uziimiin qabi-
g1 s1x, qalin vo nazik olur. Six va qalin gabigh {iziim sortlari
saxlanmaya davamlidir. Qabigin iistii mum tobaqosi ilo Or-
tila olur.

Miixtalif {iztim sortlarinda otli hissonin, toxum vo qabiq
hissonin bir-birina nisbati miixtalif olur. Otli hisso miixtalif
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tiztimlordo 85-90%, gabiq 2-9%, toxum isa 5% toskil edir.
Uziimiin rongi sortuna miivafiq olaraq qgara, ag, sarimtil-ag,
kohroba, sarimtil-yasil, ¢cohrayi, qirmizi olur. Formasina géra
yumru, uzunsov, uzunsov-yumru, oval, dadi sortundan asili
olaraq sirin, tursa-sirin va s. olur. Toyinatina gora iiziim 3
grupa boliiniir: siifro, sarab vo kismis izim sortlari.

Siifro tizimii yiiksok dad vo iy gostoricilorine malik
olub, gilssi ir1 va ya orta Ol¢iida olur. Salximi orta sixligda
olur. Uziimiin kismis sortlar1 torkibindoki sokerin migdarmna
goro forglonir.

Meyvalorin orqanoleptiki gostaricilori onlarin homo-
loji sortundan, noéviindon, ¢esidindon asili olaraq qiivvada
olan standartin vo ya normativ-texniki sonadlorin talobloring
uygun olmalidir.

1.5. Meyva va gilomeyvalorin fiziki-kimyavi
gostoricilorinin ekspertizasi

Fiziki-kimyovi metodla meyvalorin tursulugu, nisasta-
nin, pektin vo boya maddolorinin, sokarin vo s. miqdar to-
yin edilir.

Fiziki-kimyovi keyfiyyot gostoricilorinin qiymatlondi-
rilmasini alma vo {iztim tizorindo gostorak.

Alma meyveasinds pektinin miqdarini toyin etmak iiciin
alma siirtgocdon kegcirilib yaxsi qarisdirilir, alinmis orta nii-
munadon 50-100 q ¢okib (qurudulmus meyvoalordon orta nii-
mund 5-10 q) ¢ini fincana vo yaxud stokana tokiiliir. Uzorine
150 ml distills edilmis su slava edib, protopektini hidrolizlos-
dirmak vo pektinli maddoslorin sulu mohlulunu almaq {igiin
gaynayan su hamaminda 1 saat miiddstinds qizdirilir.

Qizdirilms kiitlonin tutumu 500-1000 ml olan dl¢ii kol-
basma kecirmok lazimdir. Itkiys yol vermomok mogsadils ¢i-
ni kasa, stokan vo qif distillo suyu ilo yuyulub, kolbaya keci-
rilir. Kolbanin cizgisina gadar distillo suyu slava edib garis-
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diririq, avvalco pambiq, sonra iso kagiz filtrden siiziirik. Te-
miz vo soffaf filtratdan pipetka ilo 10 ml gotiiriib, tutumu
400-500 ml olan stokana tokiiriik vo tizorino 100 ml 0,1 nor-
mal NaOH mohlulu slave edib, 30-40 daqige saxlayiriq. Bu
zaman pektin sabunlasir. Alinmis qarigigin iizorino 50 ml 0,1
normal sirko tursusu mohlulu, 5 dogigodon sonra isa 50 ml 2
normal CaCl, mohlulu olavs edib, 1 saat saxlayiriq. Bu za-
man mohlulun asagi hissosindo ag rongli kalsium pektat ¢o-
kiintlisii amalo golir. Stokandaki mohlul 5 dogigs gaynadilib,
avvalcadon qurudulmus va ¢okisi miloyyanlosdirilmis filtrdon
stizlilir. Filtr kagiz1 iizorindoki ¢okiintil o vaxta kimi qaynar
su ilo yuyulur ki, siiziilmiis mayenin {izorino zoif AgNO3
mohlulundan bir ne¢o damci slavs etdikds ag ¢okiintii alin-
masin.

Xlordan tomizlonmis kalsium pektat ¢okiintiisii filtr
kagiz1 ilo biikso qoyulub quruducu skafda 100°C tempera-
turda sabit ¢oki alinana godor qurudulur. Ogor filtratda
olan ¢Okiintiiniin migdar1 qurutdugdan sonra 0,03 g-dan
coxdursa, tohlili 10 ml avazine 5 ml filtrat gétiirmaklo tokrar
etmok lazimdir. Hesablama asagidaki ardicilligla aparilir.

Tacriibs ti¢lin 50 g meyva gotiiriib, 500 ml tutumu olan
Olciilii kolbada mohlul hazirlanir. Onda tohlil olunan 10 ml

filtratda 1 q (50'10 zlqram] meyva olur. Farz edok ki, 10 ml
500

filtratda 0,022 q kalsium pektat olmusdur. Demali, 100 q-da
2,2 q va ya 2,2% kalsium-pektat vardir. Kalsium-pektatin
92%-1 pektin tursusu vo 8%-1 kalsiumdan ibarat oldugu {i¢iin
alinan noticoni 0,92 amsalma vurub, mohsulda olan pektin
tursusunun migdar1 hesablanir.

2,2-0,92 =2,02%

Ayri-ayr1 meyvalords pektin maddoslorinin faizlo miq-
dar1 orta hesabla asagidaki kimidir: alma — 0,82-1,29%; orik
— 0,5-1,03%; sokor ¢ugunduru — 2,5%; gavali — 0,96-1,14%;
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gara qaragat — 1,52%; qusiizimii — 0,5-1,30%; yerkoki —
2,5%.

Titrlonon tursulugun tayini. Tohlil {iclin gotiirilmis
meyvani azib vo ya siirtgocdon kegirib, texniki torazids 25 q
¢okib, istiliyi 80°C olan su ilo birlikdo 250 ml-lik 6l¢ii kolba-
sina ke¢irmok lazzimdir. Bu zaman istifado olunan suyun
miqdar1 kolba hocminin 3/4 hissasindon ¢ox olmamalidir
(kolbani yaxs1 calxaladigdan sonra 30 dog miiddotindos sakit
saxlayiriq). Bundan sonra kolba 80°-ya qodor qizdirilir, cal-
xalanir vo 30 doq miiddotinds temperaturu 80-85°C olan su
hamamina qoyulur. 30 dogigadan sonra kolba otaq tempe-
raturuna kimi soyudulur, cizgisina qadar distillo suyu doldu-
rulur, tixacla baglanib, yaxsi ¢alxalanir, qat-qat filtrdon sii-
ziliir. Filtratdan 50 ml go6tiiriib 250 ml tutumlu kolbaya to-
kulir, 2-3 damci fenolftalein alava edilib, 0,1 normal NaOH
mohlulu ils titrlonir.

Nozars almaq lazimdir ki, filtratda CO, gazi ola bilar.
CO» qazin1 ayirmagq i¢iin filtrat qaynayana qodor qizdirilir
vo qaynar filtrat titrlonir.

Titrlonon tursuluq asagidak: diisturla hesablanir:

_V-V,-K-100
g 'Vz
Burada, V - titrlonmays sorf olunan 0,1 normal galovi-
nin migdari, ml-ls;
V1 — niimunadon hazirlanan moahlulun miqdari, ml-l;
g — niimunoanin ¢akisi, g-la;
V — titrlomok {i¢lin gotiiriilon mohlulun migdari, ml-

X

lo;
K — uygun tursuya hesablamagq ii¢iin istifads olunan
omsal.

Bu omsal alma tursusu ii¢iin 0,0067, limon tursusu ii¢iin
0,0064, sirka tursusu tictin 0,0060, siid tursusu ii¢iin 0,0090,
caxir tursusu ii¢lin 0,0075-dir.
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Meyvalorda tursuluq faizlo asagidaki kimidir: albali,
zogal, alga, oarik — 2,5%, qaragat — 3,5%, armud — 0,1-0,5%,
alma — 0,2-0,6%, heyva — 0,4-0,6%, saftali — 0,2-1,0%, gavali
—0,4-0,9%, tiziim — 0,6-0,7%.

Sakarin migdarmin toyini. Sokorin toyini osason Bert-
ran Usulu ilo aparilir. 9vvalca «A» mohlulu hazirlanir va ho-
min mohlulda invert sokori toyin edilir. Sonra «A» mohlu-
lundan «B» mohlulu hazirlanib, saxarozanin vo imumi so-
korin miqdari toyin edilir.

«A» mohlulunun hazirlanmasi. Sokori toyin etmok {iciin
toadqiq olunan mohsul avvealco tomiz yuyulur vo siirtgocdon
kegirilib xirdalanir.

Tozo meyvoadon 50 q, qurudulmusdan 5 q gotiiriib itki-
siz olaraq tutumu 500 ml-lik o6lgiilii kolbaya kegcirilir. Kol-
banin hacminin 3/4 hissasina qadar distillo suyu olava olu-
nur. Kolbadaki mahlul 10%-1i soda mahlulu ilo neytrallasdi-
rilir. Neytrallasma lakmus kagizi ilo yoxlanilir.

Qirmizi lakmus kagiz1 zoif gby rongs boyanir. Kolbada
olan mohlulu 80°C temperaturda su hamaminda 30 doqiqo
qizdirilir. Sonra kolbadaki mahlulu otaq temperaturuna qo-
dor soyudub, ziilalin va basqa asili maddslorin, ¢6kmasi {i¢iin
tizoring 15 ml 30%-li Pb(CH3COQO), mohlulu slavs edib ¢al-
xalanir. Bu zaman ziilal tam ¢6kmozso, yenidon 10 ml qurgu-
sun asetat mohlulu slava edorok, kolbadaki mohlulun tursu
vo ya qolovi reaksiyasini yoxlayib, neytrallasdirilir. Sonra
kolbanin 6l¢ii yerina gadoar distillo suyu tokiib yaxsi qarisdi-
raraq 1-2 saat sakit saxlanilir. Kolbadaki mohlulu gat-qat
filtrdon siiziib filtratdan 50 vo ya 100 ml gétiirorok tutumu
100 vo ya 200 ml ol¢iilii kolbaya tokiiliir. Filtratda olan
Pb(CH3COOQO), artig miqdart doymus Na>SO4 mohlulu va
20%-1i NaoHPO4 mohlulu ilo ¢okdiiriiliir. Sonra kolbani
cizgisina qoadar distillo suyu ilo doldurub 20 dagigodon sonra
gat-qat filtrden siiziiliir. Alinmus filtrat «A» mohlulu adlanir
vo homin mohlulda invert sokorin migdari toyin olunur.
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Invert sokerin miqdarini tayin etmok iigiin 250-300 ml-
lik konusvar1 kolbaya 25 ml Feling-1 vo Feling-2 mohlulu
tokiib azbest tor iizorinds qaz lampasinda qaynayana godor
qizdirilir. Mahlulun iizerins 20 ml «A» mahlulu tékiib qari-
s1g1 qaynamaga baslayan andan 3 doqiqo qaynadilir. Bu za-
man mohlul gdy rong alir vo qirmizi-karpici rongds ¢okiintii
omalo golir. Kolbadaki g6y mohlulu azbest filtrdon kegirilir.
Kolbanin dibindoki qirmizi-karpici rongli mis-oksidi ¢okiin-
tiistinlin iizorino 2-3 dofs qaynar su tokiib siiziiliir. Ogor
mis-oksid mohlulun sathinds {izarso, onda qarisiga bir neco
damla spirt alavs edilir ki, mis-oksid mohlulun dibins ¢ok-
stin. Siizmo zamani mis-oksidin filtra kegmasine yol verilmo-
molidir. 9gor ¢okiintii filtro kegmis olarsa, calismaq lazim-
dir ki, ¢okiintii distillo suyunun altinda qalsin. Ciinki Cu,O
havadaki oksigenls oksidlasib CuO-o gevrilir. Bu iso Feling-
3 mohlulunda holl olmur. Naticads itki olur va invertli soko-
rin miqdar1 azalir. Kolbada galmis mis-oksidin {izorino 25
ml domir-ammonium zayi mohlulu (Feling-3 mohlulu) slavas
edib, onu hall etdikdon sonra, azbest filtrdoki mis-oksidi da
onunla hall edib konusvar: kolbaya siiziiliir. Mohlul yasi-
limtil rongs boyanir. Kolbadaki mahlulu Xamilyon mohlulu
ilo (1 litrds 4,98 KMnOy hall edilir) agiq qirmizi rong alina-
na qadar titrlonir. Titra sorf olunan KMnO4 moahlulunun ml-
lo migdarmi 10-a vurub misin mq-la miqdar: toyin edilir.
Misin migdarina asason cadvaldan invert sokarin mq-la mig-
dar1 tapilir. Hesablama asagidaki kimi aparilir.

500 ml-lik kolbaya 50 q moahsul tokub mohlul hazirla-
nir. Hazirlanmis mohluldan 100 ml gétiirib Pb(CH3COO):
artiq migdarini 200 ml-lik kolbada ¢okdiiriiliir.

Invert sokari tayin etmak {iciin 20 ml filtrat gétiiriiliir.

~50-100-20
~ 500-200

Alinan naticoyo asason 20 ml mohlul 1 q mohsula uy-

gun golir.

=1qgram
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Tutaq ki, titro 16,4 ml KMnOs sorf olunub. Bu
16,4x10=164 mq miss uygun golir. Cadvalds 164 mq miss 86,5
mgq invert sokor uygun golir. Belaliklo, 1 g mohlulda 0,0865 q
sokor vardir. Onda 100 g-da 8,65 q vo ya 8,65% invert sokor
vardir.

«B» mohlulunda saxarozammn toyini. Saxarozanin miqg-
darmi toyin etmok mogsadilo «A» mohlulundan 50 ml gotii-
riilib 100 ml-lik 6l¢ti kolbasina tokiiliir. Onun iizorine xii-
susi ¢okisi 1,19 olan 5 ml HCI slavs edib, vaxtasiri ¢alxala-
maqla su hamaminda 68-70°C-ds 8 doqiqe saxlanilir. Kol-
badaki mohlul soyudulub 10 vo 15%-li soda mahlulu va ya
quru soda ilo neytrallasdirilir. Neytrallasma lakmus kagizi
ilo yoxlanilir. Soda slavs etdikdo kopiiklonmonin qarsisini
almaq Uc¢lin sodani az-az tokorok garisdirmaq lazimdir.
Neytrallasma qurtardigdan sonra cizgiys godor distillo suyu
olavo edilir. Lazim olduqda filtrdon siiziiliir vo aldo edilon
mohlul «B» mohlulu adlanir. «B» mohlulunda invert sokorin
miqdart yuxarida toyin etdiyimiz kimi aparilir. Nozoro
almaq lazimdir ki, toyin olunan mohlul 0,5 g mohsula uygun
golir.

~50-100-20-50
~ 500-200-100

Titra sorf olunan KMnQO4 mahlulunun migdarina goérs
misin miqdar1 hesablanir vo cadvaldon misin migdarina goro
invert sokorin miqgdari tapilir. Saxarozanin miqdari asagida-
k1 diistura asason hesablanir:

c=(1,-1,)-095

Burada, C — invertlosmis saxarozanin miqdari, %-lo;

I> — «B» mohlulunda olan invert sokorin migdari;
I1 — «A» mohlulunda olan invert sokorin miqdarti,

0,95 — invert sokori saxarozaya ¢evirmok amsalidir.

Ciinki 0,95 q saxaroza invertlosdikds 1 q invert sokor
omoaloa galir. Bunu asagidaki kimyavi tonlikls izah etmok olar:

= 0,5gram
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Ci2H»O11 + H2O — CsHi1206 + CsH1206

saxaroza su qlikoza fruktoza
342,11 18,02 180,12 180,12

Demoali, 342,11 q saxarozadan 360,24 q invert sokari
amols galir.
34211
360,24
Saxarozanin miqdar1 hesablandigdan sonra {imumi so-
korin miqdar1 hesablanir.
§=I,+C
Burada, S — imumi sokorin miqdari, %-1o;
I1 — «A» mohlulunda olan invert sokarin miqdari;
C — saxarozanin miqdari.

~ 0,9502 ~ 0,95

Misa gora invert sokorinin miqdar:

Cadval 2.
Misin Invert Misin Invert Misin invert
miq- sokarin miq- sokorin miq-dari, sokorin
dari, mq | miqdari, mq | dari, mq miqdari, mq miqdari, mq
mq
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 1209 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 1259 68
38,4 19 75,9 39 127,5 69
40,4 20 71,7 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

18



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

55,5 28 91,9 48 157.9 88
574 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 1734 98
1074 57 11,9 59 176.5 100

Tohliikasizlik gostaricilari

Tozs meyvo-gilomeyvo mohsullarinda toksiki element-
lorin, nitratlarin, pestisidlorin vo radionuklidlorin yol verilon
soviyyoasi (TBT gora)

Cadval 3.
Yol verilon
Mbohsulun Gostaricilor saviyyo, Qeyd
qrupu q/kq-la ¢ox
olmamahidir
Toksiki elementlor:
meyva, qurgusun 0,5 meyva,
gilomeyva, 0,4 gilomeyva
gdbalok arsen 0,2
0,5 gbboloklar
kadmium 0,03
0,1 gobaloklar
Civo 0,02
0,05 goboaloklor
mis 5,0
10,0 gbbaloklo
sink 10,0
20,0 gbbalaklar
Pestisidlor:
Heksaxlorsiklo- Meyvo-
heksan 0,05 gilomeyva, iziim
(a, B, y- izomerlor
DDT vo onun
metobolitlori 0,1
Radionuklidlor:
Meyva, sezium-137 40 Bk/kq
Gilomeyvo,
uziim
stronsium-90 50 Bk/kq
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Gobaloklor sezium-137 500 Bk/kq
stronsium-90 50 Bk/kq

Isin yekunu

Tozo meyvo-gilomeyvoalorin ekspertizasini apardiqgdan
sonra alinan naticalor xiisusi cadvaldo yazilmali vo standart
gostoricilorlo miiqayise edilib natico ¢ixarilmalidir.

Sira Keyfiyyot Tadqigatin Standart gostaricilor
sayl1 gostaricilori naticasi
1 Orqanoleptiki gostaricilor

1.1. | Xarici gorliniisii

1.2. | Formasi

1.3. | Yetiskonlik doracasi

1.4. | Formasi

2 Fiziki-kimyovi gostaricilor
2.1. | Titrlonan tursuluq, %-ls
2.2. | Nisastanin miqdari, %-lo
2.3. | Ast vo boya maddolori, %-

Ia

2.4. | Pektin maddalori,
Yo-lo

2.5. | Sokerin miqdari,
Yo-lo

Movzuya dair suallar

1. Organoleptiki iisulla meyva vo gilomeyvalorin hansi
keyfiyyot gostaricilori toyin edilir?

2. Meyvo-gilomeyvalorin torkibindoki {izvi tursular hansi
iisulla toyin olunur?

3. Meyvoa-gilomeyvalorin torkibinds hansi {izvi tursular
var?

4. Meyvo-gilomeyvalords keyfiyyat saxtalasdirilmasi han-
st yolla hoyata kegirilir?

5. Meyvo-gilomeyvalordo yetismo zamani pektin maddasi
neca doyisir?
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6. Meyva-gilomeyva neca tosniflogdirilir?
7. Meyva-gilomeyvalarin fiziki-kimyavi gostaricilori hansi
iisulla toyin olunur?
8. «A» mohlulunda sokorin migdar1 necs tayin olunur?
9. Meyvoa-gilomeyvalordo orta niimuna hanst qayda ilo
goturilir?
Masald

Magaza cari ilin fevral ayinda standart yesikloro qab-
lagdirilmis netto kiitlosi 5 ton olan «Renet Landsbergski»
sortlu alma partiyasi gobul etmisdir. Har bir yesiyo 25 kq al-
ma yi1gilmisdir. Mali miisayiot edon sonadlors osason almalar
I omtos sortuna aiddir.

Miixtalif yesiklordon gotiirtilmiis niimunalor qarisdiri-
lib, imumi mal partiyas1 haqqinda asagidaki imumi roy ve-
rilmisdir: biitiin meyvalor Ol¢iilorino gora I sorta uygun go-
lir. Bunlardan ¢iiriik meyvalor — 0,8 kq, yetisib 6tmiis mey-
valor — 0,6 kg, imumi sahasinin 6 sm3-o godarini dolu vur-
mus vo azilmis meyvalor — 3 g-dir. Qalan meyvalar istehlak
yetiskonliyi doracasindadir, zadasiz va xastaliksizdir.

1. Se¢monin Sl¢iisiinii vo birlosdirilmis niimunanin kiitle-
sini toyin edin.

2. Alma partiyasiin keyfiyysti haqqinda roy verin.

3. Almanin keyfiyyoti vo tohliikasizliyi haqda vasiqoda
hans1t molumatlar geyd edilmalidir?

4. Dorilma yetiskonliyindo olan almalar istehlak yetis-
konliyinds olan almalardan neco forglondirmok olar?
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FOSIL 2. TOZO TOROVIZLOR
2.1. Tazo taravazlor haqqinda iimumi molumat

Toza toravazlor insan orqanizmi {i¢iin zoruri olan mad-
dalorlo zongindir. Taravazlorin torkibinds su, mineral maddo-
lar, karbohidratlar, ziilallar, vitaminlor vo s. maddalor vardir.

Toravazlor torkibinds efir yaglarinin, vitaminlorin, fiton-
sidlorin vo tez asanhgla hozm olan karbohidratlarin olmasima
gora pohriz miialico Ustiinlitylino malikdir. Tozo torovazlorin
torkibindo 1-2% selliiloza vardir ki, bu da insan organizmi
torafindon hozm olunmur, lakin hazm prosesino komok edir.
Toravozlorin, xiisusilo do kartofun qabiginda sellillozanin
miqdar1 ¢coxdur. Bu, hom do kartofun vo basqga torovozlorin
daxili hissasinin mikroblarla zodelonmadan qoruyur.

Toza torovozlor miixtalif gostariciloring gors asagidaki
kimi tosniflosdirilir:

1. Generativ toravazlor. Bu toravaozlorin qidaya sorf olunan
hissasi onun kokii, zogu, yarpagi vo saplagidir.

2. Vegetativ vo ya meyvali toravozlor.Bu torovozlorin mey-
vasi vo hamasgicayi yeyilir.

Vegetativ torovozlor asagidaki kimi qruplasdirilir:

- kokityumrular: kartof, batat (sirin kartof) vo topinam-
bur;

- kokiimeyvalilar: yerkokii, asxana ¢ugunduru, cafori, ko-
raviz, cirhavuc, turp, qirmizi turp, ag trup, salgam, qitiqotu;

- kolom toravazlori: agbas kolom, qirmizibas kolom, savoy
kolomi, Briissel kolomi, giilkolom va kolrabi (das kolom);

- sogan torovazlori: bas sogan, géy sogan, kovar, altay so-
gani, pero, porey, coxcargali vo batun sogani, sarimsag;

- gOyorti toravazlori: kahi (yarpaq, romen, kok), vozori,
ispanaq, tursang, gicitkon, avalik, cavan ¢ugundur yarpaqla-
r1vas.;
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- odviyyali goyartilor: siiylid, reyhan, nana, torxun, kes-
nis, yarpiz, dagnanosi, dagkesnisi, cofori vo koravizin yasil
yarpaqlari.

Desert taravozlar: ravond, qusqonmaz vo anginar.

Meyvali va generativ torovozlor 3 grupa boliiniir:

- bostan toravazlori: xiyar, gabaq, qovun, garpiz, gy qa-
baq vo patisson;

- tomat toravazlori: pomidor, badimcan va saplaqli istiot;

- paxlali vo danli toravaozlor: noxud, toravaz lobyasi, siitiil
qargidali, marcimok va paxla.

Torovazlor birillik, ikiillik vo ¢oxillik olur. Birillik bitki-
lor 6z inkisaf miiddatini bir ilds basa vurur, ikiillik bitkilor
yalniz ikinci il meyva vo toxum amols gatirir, ¢oxillik bitkilor
1so bir negoa il yasayir.

Birillik toravazlaora turp, siiyiid, ispanaq vo kahi; ikiillik
torovazlora kolom, yerkokii, bas sogan, ¢ugundur; coxillik
toravazlors sarimsaq, qitiqotu, ravond, tursong vo topinam-
bur aiddir.

Yetismo miiddotine gora toravazlor tezyetison (faras),
ortayetison vo gecyetison qruplara ayrilir.

2.2. Toza taravazlarin keyfiyyat gostaricilori

Tazo toravazlorin keyfiyyati asagidaki gostaricilor lizra
qiymatlondirilir:
1. kimyavi torkibi va qidaliliq dayari;
2. orqganoleptiki gostaricilori;
3. fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. tohliikasizlik gostaricilori.
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2.3. Taza taravazlarin kimyavi tarkibi va qidalihq dayori

Taza toravazlor insan orqanizmi {i¢lin son dorace lazim
olan ovozsiz qida mohsuludur.

Tozo torovazlorin torkibindo karbohidratlar, {izvi tur-
sular, mineral duzlar, vitaminlor, otirli vo boya maddalari,
fitonsid vo pektin maddalari vardir. Toza toravazlorin kimyas-
vi torkibi torpag-iglim, yetismo vo saxlanma soraitindon, yi1-
gim miiddotindon, néviindon vo sortundan asiidir. Tozs to-
rovazlor movsiimi xarakter dasimasina baxmayaragq, il boyu
giindalik gida rasionuna daxil olmalidir.

Fizioloji normaya osason, insan orqanizminin normal
foaliyyati liciin hor adam ildo orta hesabla 110 kq kartof,
130 kq toravaz va bostan mohsullari istehlak etmalidir.
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Tazd toravazlorin kimyavi torkibi vo enerji dayari

Cadval 4.
. < e
5 g Z2__
= 5 o £ - 2 S =
o = = = = = = S2 .
Torave- | < < = 5eb = = 4 s 5=
. < = < > = = @
zinadi | & 2 [N |F& |o |2 |E& |S5=
Kartof
75,0 19,7 2,0 0,1 20 1,1 0,1 347(83)
Agbas
kolom 90,0 5.4 1,8 - 50 0,7 | 0,05 117(28)
Giil-
kolom 90,9 4,9 2,5 - 70 0,8 0,1 121(29)
Bas
sogan 86,0 9,5 1,7 - 10 1,0 0,1 180(43)
Goy
sogan 92,4 3,7 1,0 - 30 1,0 0,2 92(22)
Sarim-
saq 64,6 22,6 6,4 - 10 1,5 0,1 444(106)
Yer-
kokii 70,0 21,2 6,5 0,1 10 1,5 0,1 444(106)
Cugun-
dur 88,5 7,0 1,3 - 5 1,0 0,1 138(33)
Xiyar
95,0 3,0 0,8 - 10 0,5 0,1 63(15)
Pomi-
dor 93,5 4,2 0,6 - 25 0,7 0,5 79(19)
Yasil
noxud 80,0 13,3 5,0 - 25 0,8 0,1 301(72)
Sirin
bibar 91,0 5,7 1,3 - 250 | 0,6 0,1 113(27)
Styud
86,5 4,5 2,5 0,5 100 | 2,3 0,1 134(32)
Cofori 85,0 8.1 3,7 - 150 1,1 0,1 188(45)
Badim- 91,0 5,5 0,6 0,1 5 0,5 0,2 100(24)
can
Turp 88,6 7,0 1,9 - 29 1,0 0,1 142(34)
Kahi 95,0 2,2 1,5 - 15 1,0 0,1 59(14)
Tursong 90,0 5,3 1,5 - 43 1.4 | 0,72 117(28)
Qarpiz 89,5 9,2 0,7 - 7 0,1 0,6 159(38)




Yemis 88,5 9,6 0,6 - 20 0,6 |02 163(39)

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

Taravazlards vitaminlorin miqdar:

Cadval 5.
100 q mohsulda vitaminin miqdan
Mohsulun adi Karotin Vitamin Riboflavin Askor- Nikotin
B B2 bin tursusu
tursusu PP
C
Kartof - 0,09 0,01 25,0 1,0
Cugundur - 0,10 0,05 10,0 0,2
Yerkokii 7,0 0,70 0,05 5,0 0,2
Agbas kolom 0,1 0,15 0,05 35,0 0,21
Tomat 0,6 0,90 0,80 25,0 0,7
Qarpiz 0,1 0,05 0,7 7,0 -
Qovun 1,2 0,05 0,07 20,0 -
Sirin bibar 2,0 - - 250,0 -
Kahi 2,5 0,18 - 20,0 -
Ispanaq 4,0 0,14 0,06 18,0 -

2.4. Taza taravazlarin orqanoleptiki gostaricilori

Taza toravazlorin organoleptiki gostoricilorinin eksper-
tizas1 zamani onlarin tosarriifat-botaniki sorta miivafiqliyi,
formasi, tomizliyi, yetismo doracasi, Ol¢iisii, ziyanvericilorls
zodolonmasi vo xastaliklori Oyranilir. Toaravozlorin Olgiisii
onun an iri diametrine goérs vo yaxud bir odadin kiitlasino
gora toyin edilir.

Tozo torovaozlorin keyfiyyst gostoricilori sortundan, ti-
pindon, ¢esidindon asili olaraq standartin vo normativ-tex-
niki sonadlorin talobina cavab vermalidir.

Orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi keyfiyyat gostaricilori-
nin qiymatlondirilmasini kékiiyumrularin vo tomat torovoz-
lori iizorindo gostorak.
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Daxil olmus partiya malin keyfiyysti haqqinda doqiq
roy vermok ti¢lin niimuns gotiiriilmalidir. Ekspertizanin apa-
rilmasi tigiin tozo torovazlordon orta niimunonin gotiiriilmasi
meyvolords oldugu kimidir.

Kartof. Istehlak iiciin tadariik edilon tozo kartofun key-
fiyyati QOST 7176-85-in toloblorino cavab vermolidir. Kar-
tofun tosorriifat-botaniki sortunu xarakterizo edon gosto-
riciloro rongi, yumrusunun formasi vo Olgiisii, gozciiklorin
formasi vo dorinliyi, atinin rongi vo bismis kartofun dadi aid-
dir.

Qabigmin rongins goérs kartof yumrusu qirmizi, ¢ohrayi,
sar1, banovsayi-gdylimtiil, ag, hamar, yaxud lokali olur. For-
masina goro kartof yumrusu oval, uzunsov, yumurtavari, yas-
t1, Ol¢iisling goro iri, orta va xirda, yumrusunun gabigi hamar,
gonur va torsakilli olur.

Kartof yumrusu gozciiklorin say1 vo dorinliyino gora do-
rin gdzciiklii vo dayaz gozciiklii, ¢ox, yaxud az gozciiklii olur.
Kartof yumrusunda, adaton 7-12 gozciik yerlosir. Oti ¢ohrayi,
sar1, sarimtil ag olur. Kartof yumrusu tomiz, yetismis, saglam,
biitév, quru, clicormamis, rong vo forma cohatdon bircinsli
olmaldir.

Kartof yumrusunun an yogun yerinin diametri — tezye-
tison kartofda 30 mm-don (5% diametri 20-30 mm ola bilor),
gecyetison kartofda 45 mm-don (5% diametri 35-45 mm ola
bilor) az olmamalidir.

Torkibinds olan nisastanin miqdarmna gora kartofun
yiiksok nisasta faizi olan (20%-don ¢ox), nisasta faizi orta
olan (16-19%) vo nisasta faizi az olan (15%-don az olan) sort-
lar1 vardir.

Yetismo miiddoatine gors kartof asagidaki kimi qruplas-
dirilir: tezyetison kartof — 50-80 giina; orta tezyetison kartof —
80-90 glino; orta yetison kartof — 90-100 giino; orta gecyetison
kartof — 100-120 giing; gecyetison kartof — 120-140 giino.
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Toyinatina gora kartof — asxana kartofu, texniki kar-
tof, yem kartofu vo universal kartoflara boliiniir.

Asxana kartofu yliksok dad gostaricilorins malik olub,
sothi hamar vo nazikqabiq olmali, gozciiklori dayaz yerlos-
moli, soyanda vo dograyanda tez qaralmamalidir.

Standarta osason kartof niimunosinds an ¢oxu 2% cii-
cormis va yasil, an ¢oxu 5 mm dorinlikds vo 10 mm-don uzun
olmayan mexaniki zodolonmis, 5% solmus, lakin biiziismo-
mis, 2% zararvericilorlo zodslonmis, 2% fitoflora doymis va
1%-5 godor torpaq yapismis kartof yumrularinin olmasina
yol verilir. Ciiriik, xasto, don vurmus vo yumsalmis kartofun
todariikiine va satigina yol verilmir.

Batat (sirin kartof). Dadindan va daxili konsistensiya-
sindan asili olaraq batatin asxana sortlari, asason 3 qrupa
ayrilir:

- oti az sirali va sirinliyi zaif olan;
- oti sirali vo sokoarliyi bir az yiiksok;
- ot1 quru va sokari olmayan.

Batat konusvarit vo yumru olub, gabiginin rongi ag,
sar1, ¢ohrayi, yaxud bandvsoyi olur. Batat yumrusunun ¢oki-
si 300 g-dan 1,5 kqg-a qoador olur va bazon do 5 kq-a ¢atir.
Batatin yumrulari yetismis, saglam, biitév, zodasiz vo xasto-
liksiz olmalidir.

Topinambur (yerarmudu). Yumrularin formasi uzun-
sov, sothi iri siskinliklorls 6rtiilmiis olur, rongi sar1, ag va qir-
miz1 ¢alarhdir. Oti ag va sirali olub, sirin dada malikdir.

Tomat taravazlori. Bu torovoz yiiksok keyfiyyot gostarici-
lorina malik olub, hom tozo, hom do emal edilmis halda isteh-
lak olunur.

Tomat torovozinin xarici goriiniisiinii gqiymotlondiran
zaman ranginin tasarriifat-botaniki sorta miivafigliyi, forma-
sinin etalona uygunlugu, zadsli olub-olmamasi (mexaniki,
fizioloji), zorarvericilorlo zodolonmoasi miloyyonlosdirilir. To-
matim texniki va istehlak yetiskonliyino digqot yetirilir.
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Tomatin sortlart miixtalif slamatlor iizrs toyin edilir. Bu
olamoatlordon on xarakterik olanlari tomatin rongi, formasi,
meyvonin gabarigligl, toxum kamerasinin say1 va yetiskonlik
doracasidir.

Tomatin rongi qirmizi, ¢ohrayr vo sarimtil ¢alarl ola bi-
lor. Formasina géra pomidor oval, yasti yumru vo konusvari,
sothi hamar vo ya qabariq olur. Yetiskonlik dorocosine gora
tomat yasil, boz, ¢ohrayi vo qirmizi rongdos olub, saxlanma vo
dasimnma zamani yetiso bilir. Tomat Olgiistine gors iri (100 g-
dan ¢ox), orta (60-100 q), xirda (60 q) névlorino ayrilir.

Tomat nazik gabigdan, otli hissadon, toxum kamera-
sindan ibarotdir. Kameranin sayindan asih olaraq azkameral
(2-5), ortakamerali (6-9) vo ¢oxkamerali olur. Daxili toxum
kamerasi cox olan tomatlar on keyfiyyatli tomatlardir.

Istor aciq, istorso do ortiilii yerdo becorilmis tomatlar
keyfiyyat gostaricilorine osason tomiz, saglam, biitdv, tam ye-
tismis vo diiz formali, saplagli va saplagsiz, zodasiz olmahdir.
Uzarindo catlar1 olan vo 6l¢iisii 4 sm-don az olan tomatlar
satisa buraxilmur.

2.5. Fiziki-kimyavi gostaricilorinin ekspertizasi

Toaza toravazlorin fiziki-kimyovi gostaricilorindon suyun,
sokorin, titrlonon tursulugun, pektin maddoslorinin miqdari,
toravozda nisastanin hidrolizi, as1 vo boya maddolori, imumi
tursuluq vo kartof yumrusunun tonoffiis intensivliyi toyin
edilir.

Kartof yumrusunun tonoffiis intensivliyinin toyini. Kar-
tof yumrusunda tonaffils intensivliyini toyin edarkon texniki
torazi, iki eksikator, 0,25n galovi mohlulu, 0,25n HCI mohlu-
lu, fenolftaleinin spirtds moahlulu, titrlayici qurgu, konusvari
kolba vo kartof yumrular1 gotiiriiliir.

Isi aparmagq {iciin orta niimunadon 1 kq kartof yumru-
lar1 gotiiriilitb texniki torazids 0,1 doqiqliklo ¢okilir. ki eksi-
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katorun hor birina 100 ml 0,25n NaOH qplovisi tokiiliir. Ek-
sikatorun birins setka iizorino kartof yumrular tékiib agzi
kip baglanir va qaranlhq otaqda 4 saat saxlanilir. Ikinci eksi-
kator isa bos nazarat isi li¢iin saxlanilir. Bu eksikatorda olan
karbon qazinin miqdar1 neytrallasir vo onun miqdari son-
radan miioyyonlosdirilir.

Dord saatdan sonra osas nozarst eksikatorunda olan
0,25n natrium goalovisine 2-3 damla fenolftalein alavo edilib,
0,25n xlorid tursusu mohlulu ilo ¢ohrayr rong itono godor
titrlonir.

Tonoffiisiin intensivliyi 1 kq tonaffiis edon mohsuldan 1
saatda ayrilan karbon qazinin mq-la miqdarma goérs asagida-
ki diistur tizrs hesablanir:

K(Y, -Y,)-100

X = —n " Te) 2

g-t

Burada, K- 1 ml 0,25n NaOH uygun golon CO; mq-la
miqdari (5,5 mq);

Y. — nozarat igindo titrlonmoays sorf olunan 0,25n HCI
mohlulunun miqdari, ml-ls;

Y, — asas isdo titrlonmaya sorf olunan 0,25n HCI mohlu-
lunun miqdari, ml-ls;

g — mohsulun kiitlosi, kqg-la;

t — isin aparilma miiddati, saatla.

Reaktivlors gonaost etmok magsadils, bozan isin sonun-
da biitiin galovi moahlulu deyil, har eksikatordan gotiiriilmiis
10 ml 0,25n NaOH mohlulu ayri-ayriligda HCI mohlulu ils
titrlonir. Alinan notico 10-a vurulur ki, gotiiriilmiis golovi
mohlulunun migdarina (100 ml) uygun golsin.

Nisastann tursu hidrolizi ils toyini. Nisastan1 tursu hid-
rolizi ilo toyin etmok ii¢iin kimyovi stokan, filtr kagizi, 500
ml-lik konusvar1 kolba, aks soyuducu, su hamami, 250 ml-
lik 6l¢ii kolbasi, 50 ml-lik pipetka, xiisusi ¢okisi 1,19 olan
HCI, NaOH vo durulasdirilms HCI gotiiriiliir.
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Isi aparmagq ii¢iin kartof niimunoesindon 2,5-3 q gotii-
riiliib, kimyovi stokana kegirilir. Uzorina 50 ml soyuq su ala-
vo edib vaxtasiri ¢calxalamagla 1 saat sakit saxlanilir. Sonra
stokandaki mohlul stiziiliir. Hall olmus karbohidratlar: ayir-
maq moqsadile ¢okiintii 250 ml su ils yuyulur vo kolbanin
dibinds vo filtrds qalan maddoalor 500 ml-lik konusvari kol-
baya kegirilir. Sonra bunun {izorins 25 ml xiisusi ¢okisi 1,19
olan HCI mohlulu slavs edilib, oks soyuducu ilo birlosdirilo-
rok su hamaminda 0,5 saat miiddotindo qizdirilir. Sonra
kolbani soyudub, NaOH mohlulu ils titrloyarok neytrallas-
dirilir. Sonra 1so 1-2 damla durulasdirilmis HCI slavo edilir
ki, turs miihit yaransin. Konusvari kolbadaki mohlul 250
ml-lik 6lcli kolbasina kegirilib, cizgisina gqadar su ilo doldu-
rulur. Pipetka ilo homin mohluldan 50 ml gotiiriib Bertran
iisulu ils glitkozanin miqdar toyin edilir. Nisastanin miqda-
rim1 hesablamaq ii¢lin gqliikkozanin miqdar1 0,9-a vurulur.
Ciinki nisastanin hidrolizi zamani alinan qlitkozanin mig-
dar1 onun su ilo birlogsmasi reaksiyasinda istirak etmosi hesa-
bina nisastanin haqiqi migdarindan 10% coxdur.

nCs¢H1005 + H2O — nCsH 1205
162 18 180
162 :180=10,9

Mosala. Ekspertiza tigiin gotiiriilon kartof niimunasi 3
g-dir. Qlitkozani toyin etmok {i¢lin gotiiriilon 50 ml mohlul-
da olan niimunanin ¢akisi 0,6q vo ya 600 mq mohsula bara-

bordir. 3-50 _ 0,6q- 50 ml filtratda 120 q gliikoza vardir. Ni-
250

sastanin miqdari asagidaki kimi hesablanir:
120mq-100-09 _ 1 o _ 180
600mq
Buradan bels bir naticoyo golirik ki, ekspertiza olunan
kartofun torkibinds 18% nisasta vardir. Standarta osason to-
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yinatindan vo sortundan asili olaraq kartofun torkibindo
12%-22%-9 qadar nisasta olur.

2.6. Tomat toravazinin fiziki-kimyavi gostaricilorinin
ekspertizasi

Ast1 vd boya maddslorinin migdarmnin toyini. Meyva-toro-
vazin keyfiyystinin osas gostaricilorindon biri sayilan rangi
boya maddalorindon — xlorofil, karotinoidlor, antosianlar,
xromproteidlordon va s. asilidir. Meyve-toravazds asi vo boya
maddolorinin migdar1 Neybauer-Levental metodu ilo toyin
edilir.

Neybauer-Levental metodu kalium permanganatin
(KMnOs) meyvo-toravazin asilayict vo rongloyici maddslorini
oksidlogdirs bilmasi qabiliyyasting ssaslanmisdir. Ast vo boya
maddolorinin migdarmin toyini zamanm 250 ml-lik 6l¢ii kol-
basi, texniki-kimyavi torazi, ¢ini kasa, su hamami, qif, siiso
cubuq, hovongdosts vo ya siirtgoc, termometr, kalium per-
manganat mohlulu, indiqo-karmin mohlulu, durulasdiriimis
sulfat tursusu, aktivlesdirilmis komiir gotiiriiliir.

Siirtgacdan kecirilmis meyvs aziyindan ¢ini kasada 25 q
¢okib, distills suyu ilo qarisdirihib qifdan 250 ml-lik 6l¢ii kol-
basma kegirilir. Gotiiriilon suyun migdar kolbanin hacminin
3/4 hissasi qodar olmalidir. Kolbaya termometr yerlosdirib,
su hamaminda 80°C-yo qodor qizdirilir. Sonra kolba su ha-
mamindan ¢ixarilir vo axar su altinda soyudulur. Soyudul-
mus kolba cizgisino kimi su ilo doldurulub, yaxsica calxala-
nir, filtrdan stizulir.

Alnmus filtratdan pipetka ilo 10 ml gotiiriib, 2 litrlik ¢i-
ni kasaya tokiiliir vo izorine 20 ml indigokarmin mahlulu, 10
ml 1:4 nisbatinds sulfat tursusu va 1 litr igmali su alave edilir.
Alinmis mohlul siigo ¢gubuqgla garigdirilib KMnO4 mahlulu ilo
titrlonir. KMnOs mohlulu biiretkadan damla-damla tokiil-
molidir. Moahlulun rongi tadricon yasildan tiind goy ve ya ya-
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sil-sari1, sonra isa sar1 rango kegir. 9gar sonuncu damla diisor-
kon siiso cubugun ardinca qirmizimtil cizgi amolo golorsa, titr-
loma sona yetmis olur. Titrlomos zamani KMnO4 mohlulu tod-
qiq olunan mohsulun torkibinds olan asi, boya va digor ok-
sidloson maddalarin oksidlogsmasing sorf olunur.

Ikinci dafs kicik ¢ini kasaya pipetka ilo 10 ml filtratdan
gotiirlib, izorino 2 q aktivlesdirilmis komiir olave etmali vo
mohsulun iist sothinds buxar amalo golons kimi qizdirilir.
Sonra mohlul tomiz, soffaf filtrat alinana kimi stiztliir. Filtr-
do galan komiir qaligi 5 dofodon az olmayaraq yuyulmahdir.
Alman filtratin {izorino 20 ml indigokarmin, 10 ml duru-
lagdirilmis sulfat tursusu va 1 litr igmali su alava edilib, sar1
rong alinana godor KMnO4 mohlulu ilo titrlonir. 0,3163 q
KMnOs-iin 0,4157 q tanini oksidlosdirdiyini nozors alsaq,
mohsulda olan as1 vo boya maddolorinin faizlo miqdari
asagidaki diistur {izro hesablanir:

W (Vv -V,)-0,001333-0,4157 -V, - 100

0,3163-9-V,

Burada, V — birinci titrlomo zamani biitiin oksidloson
maddalorin titrlonmasina sorf olunan KMnO4 mohlulunun
miqgdari, ml-lo;

V1 — as1 vo boya maddalorini absorbsiya etdikdon sonra
titrlonmoya sorf olunan MnO4 mohlulunun miqgdari, ml-ls;

V2 — mohlul hazirlanan kolbanin hacmi, 250 ml-lo;

V3 — titrlomok {i¢iin gétiiriilon filtratin miqdari, ml-lo;

g — tohlil iiglin gotiriilon mohsulun kiitlasi, g-la;

0,001333 — 1 ml mohlulda olan KMnOs mahlulunun
miqdari, g-la.

Ogor 25 q moahsul gotiiraliib 250 ml-lik kolbada moah-
lul hazirlanibsa vo filtratdan 10 ml titrlomok iigiin gotiiri-
litbsa, onda hesablama diisturu asagidaki kimi sadolosir:

X =(V-V,)-017519
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Ayri-ayr1 meyvo-torovazin torkibinds asi vo boya mad-
dalorinin migdar1 noviinden va sortundan asili olaraq doyi-
SIT.

2.7. Tozd meyva-taravazin gablasdirilmasi, dasinmasi,
saxlanmasi va bunlarin keyfiyyata tasiri

Meyvo-toravozin keyfiyyotini formalasdiran amillors
omtos emalinin diizgiin aparilmasi, gablasdirilmasi, dasinma-
s1 vo saxlanilmasi soraiti vo miiddoti aiddir. Omtoo emalina
toravazin keyfiyyatina vo Slglisiine gora gesidlonmasi, ¢akilib-
biikiilmoasi vo qablagdirilmasi aiddir. Tumlu meyvalor gablas-
dirilmadan ovval omtas sortlaria va Slgiisiine gors kalibrlos-
dirilmalidir.

Alma va armudun kalibrlasdirilmasi 3 6l¢iida (iri, orta va
xirda) aparilir. Tumlu meyvalorin gablasdirilmasi ii¢iin go-
tiirtilon tara méhkom, tomiz vo quru olmaldir.

Almani gablasdirmaq {i¢iin iki bélmali vo iki yanlh ye-
siklordon istifads olunur. Alma iki yanlh yesiklora 25 kq, iki
bolmali yesiklors 30 kq ¢okido qablasdirilir. Yay almalar tu-
tumu 15 kq olan tiggdzlii yesikloro qablasdirilir. Har yesiya,
sobato yalniz bir homoloji sorta vo bir amtos sortuna aid bir
6l¢iido olan alma, armud, heyva yigilmalidir.

Meyva yesiyo siralarla, yaxud carpaz sokildo yigilir vo
siralarin arasina yumsaq agac yonqari tokiiliir. Xirda alma
vo armudlar (diametri 40 mm-don asag1 olan) agiq halda ye-
siklora gablasdirilir. Armudun yay va payiz sortlarini 7-9 kg-
liq tabaglara, payiz va qis sortlarini yesiklora diaqonal va ya
sahmat formasinda y1gilir.

Tumlu meyvalor 0°C temperaturda saxlanilmalidir. Bu
temperaturda kal meyvonin yetismosi prosesi vo tonoffiisii
longiyir. Havanm nisbi riitubati 90-95% saviyyasindo olmali-
dir. Qablasdirmadan qabaq zogaldan basqga biitiin ¢oyirdokli
meyvalor amtaa sortlarina ayrilir. 9rik va saftali iso 6l¢iilorine
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gora do kalibrlogdirilir. Oriklor Slgiisiing gors iri (40 mm-don
¢ox), orta (30-40 mm) vo xirda (30 mm-o godor) olaraq
qruplasdirilir.

Uzaq mosafoys dasinmasi {i¢iin albali, gilas vo zogal 6
kq tutumlu sabatlora, orik vo gavali iso 8 kq tutumlu yesiklora
gablasdirilir. Realizo olunmagq {i¢ilin todariik yerlorino ¢oyir-
dokli meyvalor tutumu 12 kqg-a qodor yesiklordos avtomobil
naqliyyatinda dasinir.

Iri orik vo gavali taralara sira ilo, orta irilikdo olan arik
va gavali iso aciq yigilir. Iri vo orta irilikde olan arik qablasdi-
rilarkon, yesiyin dibind vo gapagin altina kagiz salinir. Coyir-
dokli meyvalorin saxlanma miiddati qisadir.

Soyuducu kameralarda 0°C temperatur vo hava riitu-
boti 90-95% olmagqla gilas 3 hofto, albali 1 vo ya 1,5 ay, arik
1 aya godor, saftali sortundan asili olaraq 1-2 hoftodon 1-2
aya qodor, macar gavalist 3 aya qodor saxlanilir. Soyudul-
mayan anbarlarda vo ya komokei binalarda ¢oyirdokli mey-
valar 3-5 giin, magazalarda 1-2 giin saxlana bilor.

Uziim i¢ino kagiz salinmis tutumu 10 kq olan yesiklora
gablasdirilir. Gilomeyvalari qablasdirmagq iigiin aztutumlu so-
batlordon, agiq yesiklordon istifads edilir. Moruq va bag ¢i-
yaloyi tutumu 3 kq, gqara vo qirmizi qaragat tutumu 6 kq olan
sobatlora gablasdirilir. Marsin vo qusiiziimii tutumu 200 litro
godar olan ¢alloklars vo tutumu 30-60 kqg-a gadar olan sobat-
lora y1gilir.

Gilomeyvalorin saxlanma miiddati ¢ox az olub, -0,5-0°C
temperaturu va nisbi riitubati 90% olan soyudulmus yardime1
binalarda saxlanilir. Belo soraitdo bag ¢iysloyi, moruq, cir
marsin, zirinc, ag va qurmizi garagat 5-10 giin saxlanila bilor.
Havasi soyudulmayan soraitds gilomeyvo omtoalik géstorici-
lorini itirarak kiflonib ¢iiriiylir. Soyuducusu olmayan maga-
zalarda gilomeyvalor bir giindon artiq saxlana bilmaz.

Sitrus meyvalori tutumu 20 kq olan quru, tomiz va
mohkom liggdzlii yesiklora gqablasdirilir. Yesiyin i¢ino kagiz
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sorilir vo bir homoloji vo eyni doracods yetismis meyvalor
gablasdirilir. Qablasdirmadan avval 48 mm-don xirda narin-
gidon basqa sitrus meyvalori yumsaq kagiza bikiiliir. Sitrus
meyvolori saxlanan kémakgi binalar quru vo qaranliq olub,
temperaturu 0-3°C va nisbi riitubati 90-95% olmalidir.

Qoarzakli meyvalari gablagdirmagq ii¢iin cut va ya kotan-
konaf kisalordon istifads edilir. Kisolorin tutumu 75 kq-dan
¢ox olmamalidir. Qoz lopasi tutumu 25 kq olan taxta yesiklo-
ro yigilir. Qoz lopasi yigilmamisdan gabaq yesiklorin i¢ino
perqament kagizi vo ya parafinli kagiz salinir. Qoz lopasi ozil-
mosin deys qofralonmis karton da yesiyin i¢ing sorilir. Findiq
lopasi da tutumu 75 kq olan kisalora y1gilir.

Qoz tomiz, quru, temperaturu 10-12°C va nisbi riitu-
boti 70-75% olan kdmoakgi binalarda saxlanilir.

Meyvo-taravazin saxlanma rejimi

Cadval 6.
Meyvo-toravozin Saxlanma Havanin nisbi
adi temperaturu, 0°C riitubati, %

Alma -1-0 90-95

Armud 0-1 90-95

Cayirdokli meyvalor -1-0 90-95

2-3 85-90

Uziim 3-4 85-90

Kartof -1-0 90-95

Agbas kolom 0-1 95-98

Kokiimeyvalilor 0-1 90-95

Odviyyali gbyartilor -1-0 70-75

Sogan, sarimsaq 0-2 80-85

Pomidor, xiyar, qabagq, 0-3 85-90
qarpiz, yemis

Saxlanma miiddoatino géro meyva vo toravazlor 3 qrupa
boliiniir:
- Uzun miiddet saxlanila bilon tozo meyvo-torovozo alma
vo armudun qis sortlari, iizimiin gecyetison sortlari, limon,
portagal, nar vo gorzokli meyvalar, torovazlordon kartof, so-
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gan, kolom, yerkokii, ¢ugundur vo sarimsaq aiddir. Bu mey-
vo-torovoz mohsullarinin saxlanilmasi fi¢iin optimal sorait 3
aydan 6-8 aya qodordir.

- Orta miiddoto saxlanilan meyvo-toravozs payizda yeti-
son alma vo armud, orta miiddotdo yetison lizim, heyva,
iivoz, torovozlordon badimcan, tomat, qabaq, xiyar, qovun
(bazi Orta Asiya sortlar1 6 aya qodor saxlana bilor) vo garpiz
aiddir. Bu grupa aid olan meyva-toravozi 1 aydan 3 aya qodor
saxlamaq olar.

- Qisa middoato saxlanilan meyvo-torovazlors alma vo ar-
mudun yay sortlari, garagat, firong tiziimii vo basqa gilomey-
valor, torovozlordon goyerti torovozlori aiddir. Bu qrup mey-
va-tarovazin saxlanma miiddati 5 giindon 20 giinos qadordir.

Kartof uzun miiddat saxlandigda onun yumrular to-
noffils, yetismo, clicormo vo buxarlanma prosesino moruz qa-
lir. Noticodo yumrularin ¢okisi azalir vo kartofun dad gostori-
cilori pislosir.

Kartof saxlanilan anbarlarda havanin temperaturu 1-
20C, nisbi riitubat 85-90% olmalidir. Daha asag1 temperatur-
da (09 uzun miiddat saxlanan kartofda tonoffiis prosesi va so-
korin nisastaya gevrilmasinin intensivliyi nisastanin sokora
¢evrilmasinin intensivliyindon asag olur. Bununla olagadar
olaraq kartof yumrularinda ¢oxlu migdarda (8%-o qador) so-
kor toplanir vo kartofun dadi sirinlosir. Kartofun avvalki da-
din1 barpa etmak fiigiin sirin kartof 8-10 gilinliitys temperaturu
15-20°C olan binalara yigilir. Bu temperaturda sokorin gox
hissasi fermentlorin istiraki ilo yenidon nisastaya g¢evrilir, bir
hissasi tonaffiiss sarf olunur va kartof sirin dadin itirir.

Anbarda temperatur no godor yiiksok olarsa, tonoffiis
prosesi vo yumrularin buxarlanmasi bir o qador intensiv ge-
dir va kartof yumrular1 xarab olur. Ona gors do kartof sax-
lanan anbarlarda yaxs1 hava ventilyasiyasi olmalidir ki, nis-
bi rlitubat vo havanin temperaturu ii¢iin optimal sorait ol-
sun. Kartof saxlanilan anbarlar tomiz, quru, sorin olmalidir
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ki, kartof donmaqgdan, atmosfer yagintisindan va giin is181-
nin tosirindon qorunmus olsun.

Kartofu realizo ii¢iin ticarat sobokasino vermoazdon ov-
val keyfiyyat vo Olgiisiine gora sortlagsdirmag, torpaq va zibil
qarisigindan tomizlomok, lazim golorss yumaq lazimdir.

Avtomobil naqliyyati ilo bilavasito magazalara gotiri-
lon tezyetison kartof 30 kq hocmi olan yesiklors, sobatlors vo
kagiz torbalara gablasdirilmalidir, gecyetison kartof iso ta-
rasiz da dasina bilor. Anbarlardan ticarst sobokolorino kar-
tof 50 kq hocminds olan yesik, sobat, kagiz torba vo goxqat-
11 kagiz kisolordo gotirilmalidir.

Kolomi uzun miiddst saxlamaq iig¢lin yalnmiz davamh
sortlar segilir. Kolom toravazlori igarisindo agbas kolom ohali
torofindon daha ¢ox istehlak olunur. Agbas kolom yiiksok
mohsuldarligi, miixtalif miiddstlordo yetismosi, saxlanmaya
davamlilig ilo forglonir. Kolomin saxlanmasi {i¢iin on alverisli
temperatur -19, nisbi riitubat iso 90-95% toskil edir. 2-3°C tem-
peraturda kolomi uzun miiddot saxlamaq olmaz. Ciinki ko-
lomin st yarpaqlart donur vs igari yarpaglara hava ke¢mir.
Havasizliq naticosinds igaridoki yarpaqlar bogulub 6lgiinlasir,
qara lokolorlo ortiiliir, dadi vo iyi pislosir. Uzun miiddot
saxlamaq ti¢iin Belarus, Hadiyys, Zimovka gecyetison sortlari,
conubda iso Krasnodar, Bagirski, Biryugekut vo basqa sortlari
yararhdir.

Bozi bolgalords kolomi darinliyi 0,2 m, eni 1 m vo hiin-
dirliyt 0,5-0,7 m olan butlarda saxlamaq maslohatdir. But-
larm uzunlugu 10-20 m, aralarindaki masafo 4-5 m olur. Yaz-
yay aylarinda agbas kolom siini ventilyasiyasi olan anbar-
larda saxlanilir.

Kolomin saxlanma iisullarindan biri do garlamadir. Ko-
lomi gar altina yigan zaman kolomin birinci siras1 2 m eninda
0zaklari yuxar1 va baslari bir-birina yaxin olmaq sartilo garin
izorino diiziiliir, Gistiing 5 sm qalinliginda qar tokiiliir. Sonra
bunun {istiine ikinci sira kolom diiziiliir vo yena qar tokiiliir.
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Beloliklo, kolom piramida soklinde yigihir. Ust vo yan toroflor-
don kolom 0,7-1 m qalmhiginda qarla ortiiliir vo qarin orimo-
mosi ii¢lin iistiine 40-50 sm agac ovuntusu tokiiliir.

Ticarat sobokoalorinda kolom 1-2 giin koémokg¢i binalar-
da yesik gofaslords saxlanilir. Satisdan gqabaq kolomin iistil
zadoli yarpaqlardan tomizlonir.

Kokiimeyvalilor xiisusi anbarlarda, torpaqalti xondok-
lordo saxlanilir. Anbarda yerkdkii stabel formasinda yigilir.
Kokiimeyvali taravozlor 0-1°C temperaturda va 90-95% nisbi
riitubati olan anbarlarda saxlanilir. Yerkokiinii todariik vo
istehlak montogalorinds xondoklords, sohor bazalarinda iso
butlarda saxlayirlar. Butlarin eni 1-0,8 m, hiindirliyi 0,8-
0,9 m vo uzunlugu 4-7 m olur.

Yerkokiinii saxlamaq Ui¢iin dorinliyi 1,2 m, uzunlugu 5-
15 m, eni 0,3-0,5 m olan xondoklor qazilir vo yerkoki yigilir.
Xondaklarin iginds temperatur 6°C olmalidir. Laylar arasin-
da 1-20C temperatur yarandigdan sonra yerkokil saman vo
torpaqla ortiiliir. Ortiik enis asag1 olmaqla yagis suyunun ax-
masi liciin olverisli yerlosmoalidir. Yerkokii ticarat sobokolorin-
da polietilen torbalara gablasdirilib soyuducularda saxlanilir.

Bas sogan monfi 1-3°C temperaturda vo 75-80% nisbi
riitubati olan anbarlarda saxlanilir. Sarimsaq 0-2°C tempe-
raturda vo 80% nisbi riitubati olan soraitde saxlanilmalidir.
Soganin aci sortlari, sirin vo orta sirin sortlarindan daha
¢ox saxlanmaya davamlidir. Sogan tutumu 16-20 kq olan
lotkalarda va goafaslorda 35-50 sm qalinliginda yigib saxlani-
Inr.

Goyorti toravazlori 0°C temperaturda vo 95-97% nisbi
riituboatdo saxlanilir. Belo soraitdo goyarti toravazlori keyfiy-
yat gostaricilorini 1-2 hafts qoruyub saxlayir.

Tomat temperaturu 8-12°C va nisbi riitubati 85% olan
komokei binalarda saxlanilir.

Qarpiz, qovun, gabaq, tomat, xiyar, badimcan va bibar
movsiimi xarakter dasiyir. Qarpiz vo kal tomat1 2-3 ay saxla-
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magq olur. Xiyar 10-12°C temperaturda vo 90-95% nisbi riitu-
batdo, qabaq iso 10-12°C temperaturda vo 70-75% nisbi ritu-
botdo uzun miiddoat saxlanilir. Qarpizi 3°C temperaturda vo
80-85% nisbi riitubatdo saxlamaq maslohatdir. 0°C tempera-
turda garpiz dadmni itirir va ¢lirtylir. Qovunu 0-2°C tempera-
turda vo 75-80% nisbi riitubstdo saxlamaq olar. Qovunun
uzun miiddat saxlanmasi onun sortundan vo saxlanma iisu-
lundan asilidir. Uzun miiddst saxlanmaya Orta Asiyanin
gecyetison qovun sortlart davamlidir.

Meyva va torovazin dasinmasi keyfiyyoto tosir edon osas
amillordon biridir. Meyvo-torovoz osason taralarda, tarasiz
konteynerlords dasinir. Meyva-toravazin daginmasi ti¢iin, asa-
son domir yolu, su, avtomobil vo hava naqgliyyatindan istifado
olunur. Domir yolu ilo meyve-torovoz vaqonlarda, vaqon-
buzxanalarda vo vaqon-esalonlarda dasinir. ikioxlu vaqonlar
18-20 ton, dordoxlular1 iso 40-50 ton yik dasima giiciino
malikdir.

Payiz faslindo havanin temperaturu -1°C-ya goder ol-
duqda, adi vagonlarda teravozlori dasimaq alverislidir. 20 sax-
ta oldugda meyvea-torovozin listiinii galin brezentls, qalin kagiz
vo ya samanla Ortiirlor. Bagh vaqonlarda meyvo-toravoz
dasinan zaman daxili temperatur +6°C-don -18°C-yas qoador
soyudulur. 9gor vagon avvalcadon soyudulmussa, belo tem-
peraturda torovoz daha yaxsi qalir.

Yesiklora, yesik-qofoslora, konteynerlora qablasdlrllmls
mohsul vaqonlarda stabel gaydasinda yigilir vo vaqonun giris
yerindon 60 sm eninds horakat {iglin yer saxlanilir. Vaqonun
tavani ilo iist yesik arasinda 40-50 sm ara olmalidir. Dasinma
zamani temperatur 4-5°C-don yuxari, 0°C-don asag1 olmama-
lidir. Qarpiz, gqabaq vo qovun saman iizorino, tezyetisonlori
1,2m, gecyetisonlori iso 1,5 m hiindirliikkds yigilir.

Su naqliyyati ilo meyva-taravazi dasimaq iigiin motorlu
qayiglardan, bortlardan, gomilordon vo refrijeratorlu gomi-
lordon istifado olunur. Bortlarda kartof, gecyetison kolom,
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qarpiz, qabaq, asxana ¢ugunduru vo s. dasmir. Yesiklor sta-
bel qaydasinda divardan 20-25 sm arali yigilir.

Avtomobil nagliyyati ilo meyvo-torovoz asasan geco vaxti
dasmir. Meyvo-torovozin avtorefrijeratorlarda dasinmasi daha
alverisli vo somaralidir, ¢iinki bu zaman itki ¢ox az olur.

Meyvo-taravozin itkisiz dasinmasi ii¢iin hava yollarin-
dan istifads olunur.

2.7. Taza taravoazlorin saxtalasdirilmasi

Torovozlorin keyfiyyostinin ekspertizasi zamani onlarn
saxtalasdirilmasini askar etmok asas marhalalordon biridir. Bu
zaman saxtalagdirmanin asagidaki novlori askarlana bilor:

Keyfiyyat saxtalasdirilmasi suyun oslavo olunmasi, key-
fiyyotsiz (¢liriimiis, ozilmis, ziyanvericilorlo zodslonmis, tur-
sumus vo 8.), tam yetigmomis torovozin satisi, yaxud oksino
yetisib 6tmiis, konservant vo antibiotiklorin gatilmasi, yetis-
mo milddatini tezlosdirmok mogsadilo nitratlarin, etilen vo
basga kimyovi birlogsmalorin olave olunmasi, genetik modifi-
kasiya olunmus torovozlorin realizasiyasi hesabina aparilir.

Yetismomis tomat, qarpiz vo qovuna nitrit vo nitrat ala-
vo edilir ki, tez bir zamanda istehlak rongi formalassin. Nit-
ratla islonmis belo mohsullar asagidaki parametrlora gors
miloyyanlosdirmok olar:

- torovazlords sirinlik olmur (qarpiz, qovun);
- qarpiz vo qovunda yetismomis toxumlarin olmast;
- dad vo atrinin zoif olmasi (xiyar vo qovunda).

Cesid saxtalasdirilmasi. Bir sort torovozin basqa sort
toravazlo dayisdirilmasi, yetkinliyinin istehlak marhalasinda
olan toravazin, yetkinliyinin texniki moarhslods olan toravaoz-
lorlo avaz olunmasi, bir ndv toravazin basqa ndévlo doyisdiril-
maosi.

On ¢ox rast golinon ¢esid saxtalagdirmasina yiiksokkey-
fiyyotli mohsulun asagikeyfiyyatli mohsulla oavoz olunmasini
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gostormoak olar. Masalan, ala sort gy noxudun 2-ci va ya 1-ci
sortla, ekstra sort kokiin 1-ci va ya 2-ci sortla ovoz olunmasi.

Komiyyot saxtalasdirilmasi. Mohsulun real c¢okisindon
yol verilon normadan artiq konorlagsmasi hesabina aparilir.
Belo saxtalasdirmani askara ¢ixarmaq tig¢iin torovoz daha
doqiq torazilords gakilir.

Informasiya saxtalasdirilmasi. Bu saxtalasdirma mali
miisayiot edon sonadlordoki vo markalanmadaki informasi-
yanin doyisdirilmasi hesabina aparilir.

Mal haqqindak: informasiyanin saxtalasdirilmasi za-
mani daha ¢ox asagidaki malumatlar doyisdirilir:
malin adi;
mal gondaran 61ka;
istehsal¢i sirkat;
malin miqdart;
miiossisonin yerlosdiyi mokan;
nitratlarin migdari.

Informasiya saxtalasdirilmasina keyfiyyot hagqqmda ser-
tifikatin, goémriik sonadlorinin, strix kodun va s. dayisdirilmasi
do aid edilir.

Snp L=

Tohliikasizlik gostoricilori

Tozd meyva-toravaoz mohsullarinda toksiki elementlarin,
nitratlarin, pestisidlorin vo radionuklidlorin yol verilon saviy-
yasi (TBT gor?)

Cadval 7.
Yol verilon
Mbohsulun qrupu Gaostaricilor saviyya, q/kg- Qeyd
la ¢cox olma-
mahdir
Toksiki elementlor:
Taza va tozo dondu- qurgusun 8’2
rulmus toravaz, 2
kartof, bostan toro- arsen 0,2
vazlari - 0.5
kadmium 0,03
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0,1
civa 0,02
0,05
mis 5,0
10,0
sink 10,0
20,0
Nitratla
kartof 250
Tezyetison (1 sentya-
bra qador) agbas 900
kolom
Gecyetison agbas 500
kolom
Tezyetison yerkoki 400
(1 sentyabra godor)
Gecyetison yerkokii 250
Pomidor 150
300 Istilikda yetison
Xiyar 150
400 Istilikds yetison
Asxana ¢ugunduru 1400
Bas sogan 80
GOy sogan 600
800 Istilikda yetison
Goyaorti toravazlori Dovlat  sifarisine
(kah, ispanaq, tur- 2000 gora 1 iyuna
song, cafori, koroviz, godoar gondarilon
kesnis, siiyiid va's.)
Sirin bibar 200
400 Istilikda yetison
Goy gabaq 400
Qarpiz 60
Qovun 90
Pestisidlor:
heksaxlorsiklohe Kartof, géy
ksan 0,1 noxud
(o, B, V- Toaravaz, gobalak,
izomerlor) 0,5 bostan torovazlori
DDT vo onun
metobolitlori 0,1
Radionuklidlar:
Kartof sezium-137 320 Bk/kq
stronsium-90 60 Bk/kq
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Taravaz, bostan
bitkilori

sezium-137

130

Bk/kq

stronsium-90

50

Bk/kq

Tazd meyva v taravazin keyfiyyatinin mikrobioloji

gostaricilori
Cadval 8.
Mbohsullarin | MAFAi Mbohsulun gq-la Mayala Kiflor,
qrupu MM kiitlosindo r KOB- | KOB-lr,
KOB ¢- olmamahdir Ior g-la g-la cox
la ¢cox Bagirsa | Patogen ¢oX olmama-
olmama | q mikro- olmama hdir
h copii orqaniz -hdir
(kolifor | mlor, o
ma) ciim.
salmone
lla
Biitov portiiliib tez
dondurulmus tozo 1x105 1,0 25 1x102 1x102
meyvalor
Biitov portiilmomis
tez dondurulmus 1x105 0,01 25 5x102 5x102
tozo meyvalor
Tez dondurulmus
yarpaqli goyarti to- 5x105 0,01 25 5x102 5x102
rovozlori

Isin yekunu

Tozs torovazlorin keyfiyystinin ekspertizasinin notico-

lor1 xiisusi cadvalds geyd olunur.

Sira Keyfiyyat gostaricilori Tadqiqatin Standart

sayl1 naticasi gostaricilor
1. Orqganoleptiki gostaricilori

1.1. | Xarici goriiniisii

1.2. | Formasi

1.3. | Yetiskonliyi

1.4. | Dadi va atri

2. Fiziki-kimyoavi gostoricilori
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2.1. | Kartof yumrusunda
tonoftiis intensivliyinin
toyini

2.2. Nisastanin miqdari,
%-la

2.3. As1 vo boya maddalori,
Yo-1a

Movzuya dair suallar

1. Orgnoleptiki tisulla tozo torovaozlorin hansi gostaricilori
toyin edilir?

2. Kartof yumrusunda tonaffiis intensivliyi hansi iisulla to-
yin edilir?

3. Kartof yumrusunda nisasta neca toyin olunur?

4. Toaza toravazlords as1 vo boya maddaslorinin toyini han-
st Uisulla aparilir?

5. Taza toravazlords keyfiyyat saxtalasdirilmasi hansi yol-
la aparilir?

6. Toyinatina gors kartof neco qruplasdirilir?

7. Tomatin keyfiyyatina hansi taloblor qoyulur?

8. Ekspertiza zamani torovazlorin osilliyini agkara ¢ixar-
magq Uc¢ilin hansi gostaricilor asas gotiiriliir?

Mosala

Toravoz bazarma sentyabr aymnda avtomobil nagliyyati
ilo netto kiitlasi 6 ton olan yiiksokkeyfiyyatli segmo omtos
sortlu «Ag cigoyim» kartof partiyast daxil olmusdur. Kartof
hor birinin netto kiitlosi 50 kq olan tor kisolors yigilmisdir.
Kartofun birlogdirilmis niimunasinin analizi zamani miioyyan
edilmisdir: 6lciilorine géra yumrular DOST-in taloblorine uy-
gun golir. Bunlardan dorinliyi 5 mm-don, uzunlugu 10 mm-
don ¢ox mexaniki zodali yumrular — 1,0 kq; sothinin 1/4-don
¢ox hissasi xora ilo zodslonmis yumrular — 2,0 kq; fitoftora ilo
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zodolonmis yumrular — 0,5 kq-dir. Qalan yumrular keyfiyyoe-
tino goéro DOST-in tolobina cavab verir.
Birlosdirilmis niitmunads torpaq — 0,1 kq idi.

1. Orta va birlesdirilmis niimunanin 6l¢iisinii toyin edin.

2. Kartof partiyasinin keyfiyysti hagqinda roy verin.

3. Kartofun gablasdirilmasina, keyfiyyatino vo tohliiko-
sizliyino hansi taloblor qoyulur?

4. Kartof partiyasinda torpaq qatisiglarinin, homginin
yumrulara yapismis torpagin migdari neco toyin edilir?
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FOSIL 3. TOROVIZ KONSERVLIRI

3.1. Taravaz konservlari hagqinda iimumi malumat

Tobii toravoz konservlori. Tabii torovoz konservlori bii-
tov, dogranmis vo ya siirtgocdon kegirilmis toravazlordon ha-
zirlanir. Bu qrupa aid olan konservlarin bir ¢oxu 6z siresindo,
bazilori iso sirasiz hazirlanib, tizorine zoif x6rok duzu mohlu-
lu, bazon do miioyyan miqdarda sokor alava olunur. Bu kon-
servlorin hazirlanmasinda istifado olunan xammallar saf, to-
miz, ziyanvericilorlo zodoslonmomis, tohliikosizlik gostaricilori
standartin tolobina cavab vermalidir.

Bu konservlorin hazirlanmasinda goétiirillon xammal-
lar isti emaldan kegirilib bisirilir. Buna gora do istifads olu-
nan torovaz keyfiyyot gostoricilorini qoruyub saxlayir. Tabii
torovaz konservlorinin on ¢ox istehlak olunanlar1 gy no-
xud, torovaz lobyasi, siitiil gargidali, tobii yerkdkii, tobii cu-
gundur, tobii giil kolom, biitév konservlosdirilmis pomidor,
tobii sirin bibar, sirin qirmizi istiot piiresi vo s. Mohsullari-
dir.

GOy noxud. Konservlosdirmok {i¢iin gabig1 soyulan,
tam yetismomis gdy noxud sortlarindan istifads olunur. Tor-
kibinda sokorin miqdari yiiksok olan vo mexaniklosdirilmis
iisulla yigila bilon géy noxud sortlar1 yetkin halda qirisan, al-
¢aq govdalidirlor. Bu sorta Ziimriid, Azadliq, Qagay1, Tezye-
tison, Bigl va s. aiddir.

Emal miiossisosino daxil olmus xammal tomizlonir,
duzlu su ilo yuyulur, ¢esidlonir, portladilir, soyudulur va ye-
nidon 6l¢iisiine gora ¢esidlonir (diametri 5-6 mm, 6-8 mm, 7-
8 mm, 8-9 mm). Sterilizasiya 118-120°C-do aparilir. Hazir
konservda 30-40°C temperatura qodor soyudulmus noxu-
dun pay1 az1 65% toskil edir. Yasil noxud konservlorindo x6-
rok duzunun miqdar1 0,8-1,5%-dir.
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Taravaz lobyasi biitov vo ya dogranmis halda konserv-
losdirilir. Paxlalar otli, zorif vo lifsiz olub, 6l¢iisii 5-14 sm ol-
malidir. Uzunlugu 9 sm-a godor olan xirda paxlalardan yiik-
sokkeyfiyyatli konservlor hazirlanir.

Emal miiossisosino daxil olmus xammal Ol¢ilisiine gora
¢esidlonir, tomizlonir, yuyulur va xirdalanir (6lgiisii 2-3 sm-2
gador). Konar qarisiglardan tomizlonmis paxlalar 90-95°C
temperaturda 3-5 doqiqo portladilir, dagilmamasi {igiin so-
yuq su ilo yaxalanir vo gablasdirilir. Uzorino 3%-li mohlul
tokiliir. Paxlalarin kiitlesi netto ¢okinin 60%-don az olma-
malidir.

Giil kalomdan konserv hazirlamaq iigiin diametri 7 sm-
don az olmayan xirda, sothi xovlu olan bas kolom gotiiriiliir.
Gl kolomin baglar1 tomiz, biitév vo ag olmali, yarpaqlar cii-
cormomis olmalidir.

Emal miiossisasine daxil olan giil kolom 24 saatdan ar-
tiq saxlanmamalidir. Konserv hazirlamaq tii¢iin giil kolom
tomizlonir, ¢esidlonir, yuyulur, poértladilir, soyudulub ban-
kalara yigilir va izarine 2% duz mohlulu slave olunur. Kon-
servda giil kalomin migdari netto ¢okinin 65%-don az olma-
malidir.

Doldurulmus bankalarin agzi baglanir, 116°C tempe-
raturda 15-20 doqiqga sterilizo olunur va 359C-ya qadar soyu-
dulub markalanir.

Giil kolom omtooslik gdstaricilorini itirmasin deys, onu
108°C temperaturda sterilizo etmok moslohat goriiliir. Siraya
0,2% miqgdarinda limon tursusu alaves edilir. Hazir mohsulun
tursulugu 0,13-0,18%, duzu 0,9-1,3% olmalidir.

Biitov halda konservlasdirilmis pomidor hazirlamaq
iiglin diametri 4-6 sm olan six atli Rebka, Kuban, Qumbret
pomidor sortlarindan istifado olunur. Pomidor toza, yetis-
mis, rongi qirmizi olmali, tizorinds goy, sar1 lokalor olmama-
lidir. Emal tigiin ayrilmig pomidorlar Slgiisiine vo ronging
gora cesidloyib, bilitév halda konservlosdirmok ii¢iin yarar-
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sizlar ¢ixdas edilir. Bankaya yigilmis pomidorlarin miqdari
gavali formalilar Gg¢lin 60%-don, yumru formalilar iigiin
50%-don az olmamalidir. Duzun miqdar1 0,8-1,2% olmali-
dir.

Tabii cugundur konservi hazirlamagq iigiin Misir, Bordo,
Don sortlariin i¢i tiind qirmizi rongds olan tozo meyvalori
gotiirtiliir. Emal miiossisalorine ¢ugundur konteynerlords da-
sinir. Anbarlarda 2 giindon artiq saxlanilmamalidir. Daxil ol-
mus xammal yuyulur, soyulub tomizlonir, buxarda portladi-
lir. Rangi dayisilmasin deys, ¢ugundur darhal bankalara dol-
durulub, iizorins qaynar su vo ya 1,5%-li x6rok duzu mohlulu
tokiir, agzin1 germetik baglayib, 120°C temperaturda 20-30
doqiqgo sterilizasiya edilir. Sterilizasiyadan sonra pH 4,5+0,1
olmalidir.

Siitiil gargidah konservini hazirlamaq {i¢iin xammal to-
mizlonir, yuyulur, portladilir vo soyudulur. Soyudulmus don-
lor kosilir, yenidon yuyulur vo ¢esidlonir. Tomizlonmis donlor
konservlosdirilon zaman sokorin miqdar1 4%-don ¢ox olma-
malidir.

Biitov qargidalidan hazirlanan konservdo don pay1 60-
70%-don ¢ox olmamalidir. Duzun miqgdar1 0,8-1,5% toskil
edir. Sterilizasiya 116-120°C temperaturda aparilir. Mexaniki
zodalonmislorin migdari 2%-don ¢ox olmamalidir.

Yerkokii konservlori hazirlamaq ii¢lin torkbindo soko-
rin migdari ¢cox olan sortlardan istifads olunur. Emal {i¢iin
miiassisaya daxil olmus xammal yuyulur, 6lgiisiine gors ge-
sidlonir, uclar1 kasilir, qabig1 soyulur. Xirda (diametri 20-30
mm) yerkokiilori biitév halda konservlosdirilir. Iri yerkokii-
lor kub va ya dairacik formasinda dogranib, bankalara yigi-
lir, tizorina 2%-li x6rak duzu mohlulu slavs olunub germetik
baglanir, 116-1209C-da 20-30 doqigo sterilizo olunur.

Qolyanalt1 toravaz konservlari. Qalyanalti torovoz kon-
servlori istehsal texnologiyasindan asili olaraq asagidaki ki-
mi qruplasdirilir:
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1. Qiymalanmis toravaz konservlari. Qizardilmis yerko-
kii vo sogan qarisigl i¢ qoyulub, {izorino tomat sousu alavo
olunur. Bu grup konservlors i¢i doldurulmus badimcan, bi-
bor, pomidor, habelo kolom dolmasi aiddir.

2. Dairaciklor saoklinds dogramib yagda qizardilmis tora-
vazlar. Onlar i¢i doldurulmus vo ya doldurulmamis halda
konservlogdirir, {izorino tomat sousu tokiiliir.

3. Kicik tikalora, dilimlara dogranmus toravazlor. Kon-
servi ayri-ayri toravoz névlorindon vo yaxud onlarin qarisi-
gindan i¢li vo ya igsiz hazirlanir vo iizorino tomat sousu ola-
va olunur.

4. Torovaz salatlari. Bu konservlori hazirlamaq fgiin
tursudulmus kolom, duzlu xiyar, pomidor, yerkoki, ¢ugun-
dur, istiot, adviyyat, sokor, duz vo basqa torovozlor gotiirii-
liir.

5. Badimcan, goy qabagq, patisson va ya gdy pomidordan
hazirlanan taravaz kiiriisii.

Nabhar taravaz konservlori. Bu qrupa germetik gablasdi-
rilmis birinci vo ikinci nahar konservlori aiddir. Bu konserv-
lori hazirlamagq {i¢iin ot, tursudulmus kolom, miixtalif toravoz-
lor, qurudulmus sogan, gobalok, bitki yagi, heyvanat yagi, to-
mat pastasi, un, siid, adviyyat vo basqga mohsullar sorf olu-
nur.

Emal prosesins asas va alavo xammallarin hazirlanma-
s1, garigdirilmasi vo qablasdirilmasi daxildir. Hazir konservlo-
rin torkibindoki quru maddoslorin, piyin, x6rok duzunun,
imumi tusulugun, eloco do agir metallarin miqgdar standarta
osason normallasdirilir.

Birinci nahar konservloring tursudulmus kolom borsu
(otli va otsiz), tozo kalom borsu (atli vo otsiz), Ukrayna borsu,
tozo va ya tursudulmus kolomdon si, ¢ugundur sorbasi, goy
si, otli noxud sorbasi, gdbalok va noxud sorbasi, arpa yarma-
st ilo gobalok sorbasi va s. istehsal edilir.
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«Toravaz kiirtiisii» konservlorinin hazirlanma sxemi

Qizardilmis toravozdon

Osas xammal

yumaq

v

Tomizlomok vo miiayinodon kegirmok

—

dogramaq

)

qizartmaq

v

yagini axitmaq

v

xirdalamaq

y

qarigdirmaq va
qizdirmaq

¥

yaxalamaq

A

I

Qaynadilib qatilagdirilmig
taravaz kiitlasindon

v

bankani hazirlamaq

1)

bankalar1 doldur-
man

v

bankalarin agzin
baglamaq

v

buxarda portmak
(yalniz badimcan)

bankalari yaxalamaq

v

v

stizmok (yalniz
badimcan)

sterilizo etmak vo
soyutmaq

v

v

bankalar1 yoxlamaq

xirdalamaq

v

i\

qaynadilib
qatilagdirma

bankalart yumaq vo
qurutmaq

)

v

Qarigdirmag, yag

Y

tokiib qizdirmaq

bankalara etiket
yapisdirmaq

v

yardime1 materiallar1 hazirlamaq

o1

bankalari yesiklora
yigmaq

¥

anbarda saxlamaq




Pohriz qidasi {iglin hazirlanan konservlorin torkibino
daxil olan komponentlorin miqdar1 va gesidi xiisusi reseptura
iizro hazirlanir. Bu konservlor az kaloriyo malik olur, torki-
bindoki sokor, yag vo ziillalin miqdar1 mohdudlasdirilir. Mii-
robbo, cem va kompot istehsalinda sorbit va ksilitden istifade
olunur.

Pohriz konservlori hazirlamaq {i¢iin segmo xammaldan
istifado edilir, digqotlo yuyulub miiayinadon kegirilir. Xam-
malin emal prosesi miimkiin godor gapali soraitds aparilma-
I, emalin biitiin morhalalorinds ¢ox ciddi kimyovi, mikro-
bioloji va sanitariya nazarati olmali, habelo hazir mohsulun
keyfiyyati diggatls yoxlanilmalidir. Pahriz konservlarina géy
qabaq kirisi, portlodilmis yerkokil, qara gaval ilo yerko-
ki, alma piiresi ilo gugundur vo s. aiddir.

Usagq qidasi iiciin konserv istehsalinda yiiksokkeyfiyyatli
mohsullar gotiiriiliir. Bu konservlorin hazirlanmasinda o,
diyi, koro yagi, gaymagq, siid, un, sokor vo duz kimi xammal-
lardan istifado olunur. Gétiiriilmiis xammallar yaxsi qarisdi-
rilir, hamcins kiitlo almaq ti¢lin homogenlosdirilir, havasiz-
lagdirilir vo bankalara gablasdirilib 100-1209C temperaturda
sterilizo edilir.

Termiki emal prosesi xammalin néviindan va tursuluq
doracasindon asilidir. Meyva, pomidor, ispanaq, xirdalan-
mis ot 100°C temperaturda; balqabaq, yasil noxud, giil ko-
lom 105°C-do; yerkdkii 110°C-do; ¢ugundur, kartof 120°C
temperaturda termiki emala moaruz qalir. Emal prosesi xam-
malin néviindon asili olaraq 5-50 doqigo davam edir.

Bu konservlor asagidaki ¢esiddos istehsal olunur:

- Tabii taravaz piirelori. Bu konservlorin hazirlanmasinda
yasil noxud, yerkokii vo ya balgabaq, homg¢inin siirtgocdon
kecirilmis tomat oalavs olunur.

- Olavali tabii taravaz piirelori. Bu konservlorin toyuq oti
ilo, garaciyorls, ot-torovoz, diiyil vo kartofla hazirlanan ¢e-
sidlori vardir.
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- Meyva-gilameyva piirelari. Bu konservlorin hazirlanma-
sinda arik, saftali, qusiiziimii, alma, gavali vo s. Meyvalordon
sokar alava etmoklo hazirlanir.

Usaq qidas1 tigiin istehsal olunan konservlor beynalxalq
standartin tolobino cavab veron, paslanmayan metaldan ha-
zirlanmis avadanliglardan istifads olunur.

Tursuya va duza qoyulmus taravazlor. Soraba vo duzla-
magq li¢lin, osason kolom, xiyar, pomidor, garpiz, badimcan,
cugundur vo basqa torovozlor gotiiriiliir. Konservlosdirici
maddo siid tursusudur ki, torovozin torkibindoaki sokorin qic-
girmasi naticasinda amalo golir. Sirado siid tursusunun miq-
dar1 0,7-0,8% olduqda ciiriidiicii mikroorqanizmlorin foaliy-
yati dayanir. Siid tursusu bakteriyalarin inkisafini siiratlon-
dirmok ti¢iin 2-3% miqdarinda x6rok duzu slavs olunur.

Tursudulmus kalom hazirlamaq iiglin torkibindo 4-5%
sokor olan gecyetison ag kolom sortlar1 gotiiriiliir. Qiisurlu
yarpaqglardan tomizlonir, yonqar soklinds dogranir, pargala-
nir vo ya biitdv saxlanilir. Dogranmis kolomin tizorins kiitlo-
sinin 1,2-2,5% miqdarinda duz qatilir. Sorabanin dad gosto-
ricilorini yaxsilasdirmaq mogsadilo yerkokii, ¢cugundur, al-
ma, qusiizimil, morcangilo, ziro, dofno yarpagt vo s. alavo
olunur. Calloklors y1g8ilmis mohsulun iizorine agir yiik qoyu-
lur, 20°C-do 10-12 giin qicqirdilir. Torkibindos 1,5-2,0% stid
tursusu toplandigda qicqirdilma dayandirilir. Standartin to-
lobino asason I sort tursudulmus kolomin torkibinds 1,2-
1,9% duz, 0,7-1,3% std tursusu, II sortda 1,2-2,0% duz, 0,7-
0,8% siid tursusu olur.

Duza qoyulmus xiyar. Duza qoymagq {li¢ciin méhkom lot-
li, nazik qabiq, tiind goy rongli xiyarlar gotiirtiliir. Torkibin-
do sokorin miqdart 2%-don az olmamalidir. Emal edilmayo
verilon xiyarlar keyfiyyatino va Olgililorino géra ¢esidlonir: iri
xiyarlar 12-14 sm, orta ol¢iilil xiyarlar 9-12 sm va xirda xiyar-
lar 7-9 sm olanlar. Bundan slava, onlari iri (5-7 sm) vo xirda
(5 sm-a godor) kornisonlara ayirirlar. Cesidlora ayrilmis xi-
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yarlar yuyulur, ¢allaklors yigilir va lizaring 6-8%-li duz moh-
lulu doldurulur. Umumi mohsulun 3% miqdarinda siiyiid,

0,5% sarimsaq, 0,5% qitiqotu yarpagi, 0,1% ac1 istiot gotiirii-
11"1r. Yetismo mﬁddsti 1-2 aydir. Bu zaman duzlugun tursulu-
gu 0,6-1,4%-0 gatir. Standarta asason I sort xiyarin torkibindo
2,5-3,5% duz, 0,6-1,2% siud tursusu, II sortda 3-4,5% duz,
1,4% stid tursusu olmalidir.

Duza qoyulmus pomidorun hazirlanmasi xiyarda oldugu
kimidir. Istifade olunan duz mohlulunun gatiligi pomidorun
yetisma doracasindon asilidir. Soraba iigiin xirda pomidorlar
secilir. Clinki bunlarin Isti bark vo toxumu az olur. Yasil po-
midorlar ti¢lin 6-8%-li, qirmiz1 pomidorlar tigiin 8-10%-1i duz
mohlulundan istifado olunur. Yetismo miiddoati 50 giindiir.
Hazir mohsulda duzun miqdan 2-5%, tursuluq 0,7-1,5%-2
godar olur.

Sirkayo qoyulmus meyva vd taravaz konservlorinin hazir-
lanmasinda osas konservant sirko tursusudur. Sirks tokiilmiis
mohsulun iizorino sokor, duz vo adviyys olava olunur. Belo
mohsulun hazirlanmasi ii¢lin xiyar, pomidor, sogan, patisson,
agbas, qirmizibas va giil kolom, ¢ugundur, sirin bibar va qizili
lobyadan istifads olunur.

Sirkoyo qoyulmus garisiq torovoz konservlori torkibin-
doki komponentlora vo dad gostaricilorine géra (turs vo ya
zoif turs olmasina goro) forqlonirlor. Pasterizo olunmus turs
mohsullarda 0,6-0,9%, pasterizo olunmus zaif turs mohsulla-
rinda 0,4-0,6% sirka tursusu olur. Sirkoys qoyulmus garisiq
konservlords toravozin miqdar1 50-55%-o qador, duz 1,5-3%,
sokor 1,5-4;-0 qodordir.

Sirkoys qoyulmus toravozin rongi tobii rongind miiva-
fiq, dad1 tursmazs va ya turs olub, homin név torovozin da-
dina uygun olmalidir. Otirverici kimi dofno yarpagi, sarim-
saq, sogan, gara va atirli istiotun vo dar¢inin iyini vermali-
dir.
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Meyvalordon armud, gavali, iziim, zogal, albali sirkoya
goyulur. Turs dadli konservlards 0,6-0,9%, tursasirinlords iso
sirkonin miqdar1 0,2-0,6% olur. Sokorin miqdar1 bazi kon-
servlordo 20-25%-dir. Pasterizo olunmus meyvo vo torovoz
konservlori 1-2 ay saxlanilib istehlaka géndorilir.

Taravoz konservlorinin keyfiyyat gostaricilori

1. Kimyavi tarkibi va qidaliliq doyari;
2. Organoleptiki gostaricilori;
3. Fiziki-kimyovi gostoricilori;
4. Tohlikoasizlik gostaricilari.
Kimyavi torkibi va qidalihiq dayari
Tabii toravaz konservlorinin kimyavi tarkibi
Cadval 9.
Karbohidratlar !
Z
1=}
Konser . 2
vlorin E E ®
ad1 £ = = E_
= 5 | 2 c%
4 =~ g &
= = T < E EE %) éé
3 R N 1T
@ N P 5 ZSE|E | R |2 E|Z o3
Goy 8,0 | 3.1 | 02 | 7.0 | 33 [32] L1 ] 0,1 1,3 0.9
noxud
Gil 949 [ 09 | 01 | 16 | LT | - [05] 01 1.9 0.8
kolom
Dogran- | 81,0 | 24 | 05 | 152 | 50 |96 | 04| 01 13 0.9
mig
argidal
Biitov 870 | 22 | 04 | 147 | 19 [93 05| 01 14 1,0
gargidali
Tobii 886 | 13 | 03 | 7.3 - 07 o1 1,7 L1
yerkokil
Tobii 890 | 12 | 0 | 7.1 | 68 | - |08 01 1.8 1.2
Cugun-
dur
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Qabigsiz 92,2 1,2 - 4,5 3,5 0,2 |04 0,3 1,4 0,8
tomat
Qabiqlt 95,3 0,5 - 2,1 2,1 - 0,3 0,2 1,6 1,2
tomat
Toaravoz 93,5 1,2 0,1 2,8 1,6 0,9 | 0,6 0,1 1,7 1,4
lobyasi
1spanaq 92,8 2,0 0,1 2,5 0,3 0,6 | 0,8 0,1 1,7 0
piiresi
Tobii toravaz konservlorinin mineral maddslor
va vitamin torkibi
Cadval 10.

Mineral maddalor Vitaminlor, mq-la Enerji-verma
Kon- qabiliyyati
serv- B-
lorin | Na K Ca| Mg| P Fe | kar | Bi | B, | PP | C kkal | Coul
adi o-

tin

Goy 360 135 16 21 53 0,7 10,30 | 0,11 {0,05 |0,70 10,0 41 172
noxud
Gil  [320 126 |15 10 43 | 0,5 | izi | 0,01 {0,04 [1,00 | 30,0 11 46
kalom
Dog- [360 - 9 - 55 | 0,6 | izi | 0,03 |0,05 |1,00 6,0 71 297
ran-
mis
qargi-
dal
Biitov {400 - - 0 04 10,02 | 0,02 (0,05 (0,95 4.8 68 285
qargi-
dali
Tabii 440 161 |42 13 41 | 0,6 [5,40 | 0,03 0,04 (0,60 | 4,0 36 151
yer-
kokii
Tobii  |480 288 15 16 29 0,6 izi 0,01 10,03 {0,20 4,0 32 134
cugun-
dur
RQabig- (320 260 |30 15 35 | 0,8 | 1,0 | 0,01 [0,04 (0,40 15,0 22 92
s1z
tomat
Qa-  |480 260 |30 15 35 |1 08 | 1,0 | 0,01 |0,04 |0,40 15,0 10 42
biqh
tomat
Toro-  |560 - 37 - 28 1,0 |0,50 | 0,01 {0,03 |[1,30 5,0 16 67
voz
Llobya-
s1
Ispa- 62 522 (124 48 49 | 34 (2,50 | 0,02 {00 0,60 20,0 19 79
naq
pliresi
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Qolyanalt1 taravaz konservlorinin kimyavi tarkibi

Cadval 11.
Kiil Mineral elementlor, mq-la Vitaminlar, Enerji dayori
element- mgq-la
lori

Karbohidratlar

Konserv
larin ad

olavo olunmusg

NaCl
B-karotin

kkal
kCoul

imumi

Na
K
Ca
Mg
P
Fe
B
B:
PP
C

[Uzvi tursular (alma tursusuna

|g6ro)

Ziilal
Yag
imumi
nisasta
Selliiloza

Su
Mono- va disaxaridlor

Badim-
can Vo
dogran-
mig tors-
vaz to-
mat so-
usunda

540 53 | 31 |31 50 12,9 2,80 0,04 (0,08 | - [7.0 113 473

o0
el
N

20 1

w
=3
W
>
=
to

779|118 | 8.0 | 87

Daiiracik
forma-sin-
da
dogran-
mig  ba-
dimcan va
tora-vaz
farst
tomat
sousunda

70,1 {1,6 |15.4 9,1 |84 0,66 | 1,5 | 0,3 | 2,0 1.4 | 610 | 253 | 31 31 | 50 | 2,93,00 | 0,04 0,07 - 3,9 | 180 |753
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Dairaci
formasin-
da dog-
ranmig
g0y qa-
baq to-
mat sou-
sunda

8,6

8,5

8.1

0,43

0,9

0,3

2,0

620

235

30

29

94

6,0

0,03

0,07

6,4

117

49

Bibor vo
dogran
mig tora-
vaz to-
mat so-
usunda

76,9

6,6

11,3

10,8

0,46

0,3

2,1

700

173

62

33

47

5,6

4,0

0,10

109

456

Pomidor
va dog-
ranmis
toravaz
tomat
sousunda

80,4

1.4

6,5

8,4

0,9

0,4

2,0

500

321

63

4

87

4,00

6,5

97

406

Badim-
can kii-
riisli

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

Goy qa-
baq kii-
riisii

8,6

8,0

0,54

0,9

0,5

2,0

700

315

41

35

67

7,0

0,92

0,02

0,05

7,0

122

510
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3.2. Taravaz konservlorinin orqanoleptiki gostaricilori

Standartin tolobing uygun olaraq torovoz konservlorinin
keyfiyyati daxil olmus mal partiyasimin miixtalif yerlorindon
niimuns gotiirmokls ekspertiza aparilir. Butulka vo bankala-
ra qablasdirilmis vo yesiklordo daxil olmus partiya maldan
5% miqdarinda, yesiklordon iss an azi1 5 yesikdon niimuna go-
tirilmalidir.

Ayrilmis niimunas 3 yers ayrilir. ki niimune miiayinoyo
verilir, biri is9 tomiz bankaya yigilib agz1 mohiirlonir. Miiayi-
na naticasinds anlasiimazliq olarsa vo yaxud istehsalg1 vo mal
alan milossiso arasinda miibahiso olarsa bu niimunadon isti-
fads olunur. Orta niimuns ii¢lin har yesikdon 1-3 butulka va
ya banka (0,33; 0,5; 0,65; 0,8; 1,0 litr tutumlu) gotiiriiliir.

Toarovaz konservlarinin organoleptiki {isulla xarici go-
riiniisii, dadi, 1yi vo rongi, germetikliyi miiayino olunur. Xa-
rici goriinlisii milayins edarkon, bankanin sathinin tomizliyi-
no, etiketin saligali yapisdirilmasina, mozmununa vo germe-
tikliyino digqgat yetirilir.

Dad vo 1y1 konserv bankasmin gapagi a¢ilan kimi dad-
maq vo iylomoklo miioyyonlosdirilir. Bu zaman konserva xas
olan spesifik strin vo ya konar qoxunun olub-olmamasina diq-
got yetirilir. Rangi toyin edilon zaman konservlosdirilmis to-
rovaz {igiin xas olan tobii rongs no godar yaxin olduguna diq-
got yetirilir.

3.4. Taravaz konservlorinin fiziki-kimyavi
gostoricilorinin ekspertizasi

Torovoz konservlorinin fiziki-kimyavi gostaricilorine qu-
ru maddolorin miqgdari, hissalorin nisbati, yagin, tursulugun
vo duzun miqdari, bankanin germetikliyi vo agir metal duz-
larinin migdari toyin olunur.
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Hissalorin nisbatinin toyini. Hissolorin nisbatini toyin et-
mok moagsadila texniki torazi, ¢ini kasa, slizgac vo qasiq gotii-
riliir. Torovoz konservlorinds hissalarin nisbatini toyin etmok
ticilin sira va tarkibindoki toravazlorin nisbati ayri-ayriliqda te-
yin olunur. Tomizlonib silinmis konserv bankasi 0,5 q doqiq-
liklo ¢okilir. Bankanin qapag agilir, sirasi ¢okisi miioyyonlos-
dirilmis ¢ini kasaya siiziiliir vo onun ¢okisi miioyyanloasdirilib
kiitloyo goro hesablanir. Sonra konserv bankasinda qalan
mohsul (duru hisso) basqa gaba tokiiliir. Konserv bankasi
yuyulub qurudulur va ¢akisi toyin edilir.

Bankanin brutto kiitlosi — Dy;

Bankanin qapaqli kiitlosi — D»;
Konservin netto kiitlasi — (D1 — D2) = D;
Duru hissonin kiitlasi — Ds;

Quru hissonin kiitlasi — (D — D3) = Dy;
Duru hissonin faizlo miqdar1 — % 1005

Quru hissanin faizlo miqdari — % 100

Standarta osason toravoz konservlorindo duru hissonin
faizlo miqdar1 konservin ¢esidindon asili olaraq 45-50%, qu-
ru hisso 50-55% olur.

Bankanin germetikliyinin toyini. Bankanin germetikli-
yini toyin etmok {iclin etiket kagizindan tomizlonib yuyulur.
Sonra siigo banka bir godar su buxarinda saxlanilib, istiliyi
859C olan suyun igorising salinir. Banka suyun igindo 5-7
daqige galmalidir. Bu zaman bankanin tikis yerlorindon ga-
bariglarin ¢ixmasi germetikliyin pozulmasini gostarir. Miia-
yind qurtardigdan sonra banka sudan cixarilir, qurudulur
vo ndvbati tadqgiqatlara hazirlanir.
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Qoslyanalti taravaz konservlorinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Cadval 12.
Mbohsulun adi Yag, % Xorak duzu, Titrlonan

% tursuluq, %
Dairacik soklinda
dogranmis badimcan va 12,0 1,3-1,6 0,4
torovoz tomat sousunda
Dairacik soklinda
dogranmis gdy qabaq va 6,0 1,3-1,8 0,4
torovoz tomat sousunda
Dairacik soklinda
dogranmis badimcan 12,0 1,3-1,8 0,4
tomat sousunda
Dairacik goklinda
dogranmis gy qabaq 4,0 1,3-1,8 0,4
tomat sousunda
Dogranmis bibar vo
xirdalanmis torovoz tomat 4,0 1,3-1,8 0,4
sousunda

Duza va sirkays qoyulmus toravozlords iimumi tursulu-
gun tayini. Bu metodun mahiyyati duzlugun torkibinds olan
tursu birlosmoalorinin fenolftalein indikatorunun istiraki ilo
0,1n natrium galovi mahlulu ilo neytrallasdirilmasindan iba-
rotdir.

Tursulugu toyin etmok {i¢lin ayrilmis niimuns dérd gat
tonzifdon stiziilorok pipetka ilo 25 ml gotiiriib, 250 ml-lik 6l¢ii
kolbasima kegirilir. Kolbanin cizgisina godar distillo suyu ola-
va edilib ¢alxalanir. Titrlomok {i¢iin duzlugdan pipetka ilo 50
ml gotiiriib, konusvar kolbaya kegirib vo iizorino 3-5 damla
fenolftaleinin 1%-li spirtli mohlulundan slave edib, NaOH
golovi mohlulu ilo itmayan ¢ohray1 rong alimana kimi titrlomo-
li. Duzlugun timumi tursulugu (siid tursusuna goro hesabla-
digda) faizlo asagidaki diisturla hesablanir.

w _V-V;-0009-100

V, -V,

Burada, V - titrlomaya sorf olunan 0,1n NaOH mohlu-

lununun miqdari, mq-la;
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V1 — mohlul hazirlanmis kolbanin hacmi, ml-lo;

V> — tohlil iiglin gotiiriilon siiziilmiis duzlugun hocmi,
ml-lo;

V3 — titrlomok iigiin gétiiriillon mohlulun hacmi, ml-ls;

0,009 — siid tursusuna hesablamaq ti¢lin omsal.

Isin gedisindon goriindilyil kimi, Vi = 250 ml, V2 = 25
ml, V3 = 50 ml. Gétiiriilon giymatlori yerina qoysaq diistur
asagidaki kimi olar:

X=018V

Tohlil paralel olaraq aparilir vo orta hesabi giymot tapi-
lir. Paralel titrlomo arasindaki forq 0,05 ml-don ¢ox olmama-
lidir. Umumi tursuluq standart gostarici olub, tursuya qoyul-
mus kolomds 0,7-2,0%-dok, tursuya qoyulmus xiyarda 0,6-
1,4%-dok, pomidorda 0,7-2,0%-dok normallasdirilir.

Xorok duzunun miqdarmn tayini. Duza qoyulmus vo
tursudulmus toravozlords x6rok duzunun migdar: 2 tisulla —
neytrallasdirilmis duzlugun (sironin) kalium bixromat indi-
katorunun istiraki ilo argentium nitratla titrlosdirmoklo (ar-
bitraj tisulu) vo duzlugun xiisusi ¢okisino goro miloyyon edi-
lir.

Arbitraj iisulu ilo duzluqda (siradd) xorok duzunun miq-
darmn tayini. Bu iisul xlor ionlarinin kalium bixromat indi-
katorunun istiraki ilo bilavasito giimiis nitratla titrlogsdirmasi-
no osaslanmisdir. Xlor ionlarmin hamisi argentium nitratla
cokdiiriildiikdon sonra mohlulda argentium bixromatin qir-
mizimtil-korpici ¢okiintiisii qalir.

NaCl + AgNO; — AgCIl + NaNO;

24gNO, + K,CrO, — AgCrO, + 2KNO,

Alinan naticonin doqiqliyi, indikatorun giimiis ionlarina
g0ro hassashigindan asihidir. Bu hessasliq asagidaki faktorlar-
dan asiidir. AgNOs-iin gatiligindan, tohlil edilon mohsulun
temperaturundan, hidrogen ionlarmin sixligindan, konar mad-
dalorin olmasindan.
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Tacriiboni aparmaq ii¢iin bir ne¢o qat tonzifdon siiziil-
mils duzlugdan (sirodon) pipetka ilo 10 ml gétiiriib 250 ml-lik
ol¢ii kolbasina kecirib, kolbanin cizgisina kimi distills suyu
ilo doldurulur. Moahluldan 25 ml goétiiriib, 250 ml-lik kolbaya
kecirib {izorina 3-5 damla fenolftaleinin 1%-li spirtli mahlulu
olavo edib, 0,1n golovi mohlulu ilo neytrallagdirmali. Sonra
tizoring 1 ml 10%-1i kalium bixromat slavas edib, itmayan qir-
mizi-korpici rong almana kimi 0,05n AgNO3; mohlulu ils titr-
losdirmali. X6rok duzunun faizlo migdart asagidak: diisturla
hesablanir.

Vv -0,0029-V, -100

V1 _V3

Burada, V — tohlil olunan moahlulun titrlonmoasina sorf
olunan 0,05n AgNO3; mohlulunun miqgdari, ml-Is;

V1 — tahlil ii¢lin gotiiriilon duzlugun (sironin) miqda-
r1, ml-lo;

V> — tohlil tigiin gotiiriilon duzlugun (sironin) distillo
suyu ilo ¢atdirildigi hocm, ml-Is;

V3 — titrlosdirmoak ligiin gétiiriilon durulasdirims
duzlugun (sironin) miqdari, ml-lIs;

0,0029 — 0,05n AgNO3; mohlulunun x6rok duzuna go-
ro hesablanmus titri.

Hesablama 0,1n daqiqlikle aparilir, iki paralel tohlil ara-
sindaki forq 0,1%-don artiq olmamahdir. Duza qoyulmus ko-
lomda duzun miqdar1 2,5-3,5% toskil edir, 1-ci sort duza qo-
yulmus xiyarda duzun miqdar1 3,5%, 2-ci sortda iso 4,5% olur.

Duzlugun xiisusi ¢okisina gora duzun miqdarmn areo-
metrlo toyini. Duzlugun sixligt onun torkibini togkil edon
maddolorin miqdarindan asilidir. Duzlugda hall olan madds
asason xOrak duzudur. Buna gors do duzlugun sixligini toyin
etmoklo onda olan x6rok duzunun miqdarmi xiisusi cadvalin
koémayi ilo hesablamaq miimkiindiir.

Tocriiboni aparmagq tiglin stiziilmiis duzluq 250 ml olan
silindra tokliir. Siisoe silindro duzluq tokiilon zaman nozors
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almaq lazimdir ki, onun igorisine areometr salindigda mohlu-
lun soviyyasi silindrin yuxari qurtaracagindan bir az asag ol-
malidir. Areometri ehtiyatla mohlulun igarisine salib 5 daqi-
godon sonra onun gostaricisini geyd etmali. Areometrin gos-
toricisini diiz hesablamaq tiglin gézlor mohlulun soviyyesi ilo
eyni hiindiirlikde olmalidir. Eyni zamanda mohlulun tempe-
raturu yoxlanilir. Areometrin termometri olmadigda labora-
toriya termometrindon istifads olunur.

Temperatur 20°C-don asag1 vo ya yuxari olduqda areo-
metrin gostaricising diizalis verilir. Olgii cihazlar1 asasen 20°C
temperaturda cizgilonir. Areometrin hansi temperaturda ciz-
gilondiyini onun bogaz hissosindo qeyd edilir. Tohlil edilon
duzlugun temperatur ilo areometrin cizgilondiyi temperatur
arasindaki har daracs forgs verilon diizalis amsali 0,00045-dir.
Mbohlulun temperaturu tolob edilon doracadon yiiksok oldug-
da diizolis odadi areometrin gostaricisinin {izoring golinir, ok-
sino mohlulun temperaturu asagi olduqda cixilir. Masalon,
areometrin cizgilondiyi temperatur +20°C, tohlil edilon duzlu-
gun temperaturu +23°C, temperatur gostaricilori arasindaki
forq 23-20=30C. 39C-ya diizolis amsali 0,00045-3=0,00135-dir.
Areometrin gostaricisino gora tohlil edilon mohlulun xiisusi
¢okisi 1,0185. Duzlugun xiisusi ¢oki gostaricisinin iizorine dii-
zolis amsal1 alava olunur. 1,0185+0,00135=1,01985. Diizalislo
duzlugun xiisusi ¢okisi — 1,01985.

Tohlil olunan duzlugun xiisusi ¢okisi 1,01985-dir. Bu
gostarici codvaldoki rogomlarls tutusdurulur. 9gor xiisusi ¢o-
kinin tapilan gostaricisi cadvaldaki rogomls uygun golmirsa,
onda xiisusi ¢okinin yaxin miqdarii gotiiritb hesablama
apartlir.

1,0196 — 3% duza uygundursa, onda 1,01985 — X olar.
X = 3,007%-dir.
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Cadval 13.

Duzlugun sixhgi Mbhlulda x6rok duzunun migdari, %-19
Dfo 100 g-da ¢okiya goro 100 ml-dd hacms gora
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

Taravoz konservlorinin tohliikasizlik gostoricilari

Meyvo-torovoz konservlorindo toksiki elementlorin,
nitratlarin, pestisidlorin vo radionuklidlorin migdarinin yol
verilon soviyyasi asagidaki cadvalds 6z oksini tapmisdir.

Cadval 14.
Gostaricilor | Yol verilon miqdar
Toksiki elementlar, mq/kq ¢ox olmamal
arsen 0,2
kadmium 0,03
civo 0,02
mis 5,0
sink 10,0
qalay 200,0
Xrom 0,5
Radionuklidlov, bk/kq ¢ox olmamal
Sezium-137 1200
Stronsium-90 240
Pestisidlor
Heksaxlorsi kloheksan 0,1
(a., B, y-izomerlor) 0,5
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3.5. Taravaz konservlorinin gablasdirilmasi,
markalanmasi vo saxlanmasi

Konservlosdirilmis toravaz konservlorinin keyfiyyat gos-
toricilori QOST-un tolobina cavab vermalidir. Toravoz kon-
servlorinin qablasdirilmasi {i¢iin siiso vo tonoko bankalardan,
polietilen va polimer taralardan, iri tutumlu ¢alloklordon isti-
fads olunur.

Yasil noxud konservlari germetik baglanib, 120-130°C
temperaturda sterilizo edilir, 30-40°C temperatura qador so-
yudulub markalanir. Bu konservlor 240, 370, 480 VO 700 q
kiitlodo siiso bankalara qablasdirilir. Yol verilon konarlasma
+3%-don ¢ox olmamalidir. Yasil noxud konservlarinin key-
fiyyati QOST 15842-90-a uygundur. «Leco» toravaz kon-
servlori xalis kiitlasi 680 q olan siiso bankalarda buraxilir.

Sirin qargidali konservlori 220 vo 370 q kiitlods siiso vo
tonoko qablasdiricilarda buraxilir. Yol verilon konarlasma
+3%-don ¢ox olmamalidir.

Stiso bankalara yigilmis giil kolom germetik baglanib,
12-20 daqige miiddatinds 116°C temperaturda sterilizs edilib,
dorhal 350C-ya gadar soyudulub markalanir. Hazir mahsulun
tursulugu 0,13-0,18%, duzu 0,9-1,3% olmalidir.

Yiiksok tozyigli buxarda portiilmiis ¢ugundur rongini
doyisdirmasin deys, dorhal bankalara yigilib, izorina istiliyi
90°C olan su, duz, sokar, limon tursusu qatilib, agz1 germetik
baglanir. Germetik baglanmis bankalar 120°C temperaturda
20-30 doqiga sterilizo olunur. Moahsulun tursulugu sterilizo-
don sonra pH 4,5+0,1-don ¢ox olmamalidir. Ranginin doyis-
momoasi iiglin ¢ugundur konservi qaranliq yerds saxlanil-
malidir.

Yerkokii konservi 120°C temperaturda 20-30 doqiqpo,
bibor konservi iso qaynar halda bankalara yigilib germetik
baglanib 30 doaqigo sterilizo olunur.
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Xiyar tursusu xalis kiitlasi 720 q olan siiso bankalarda
buraxilir. Yol verilon konarlagsma +3%-don az olmamalidir.

Meyva-toravaz konservlori 0-15°C temperaturda vo nis-
bi riitubati 75%-don ¢ox olmayan anbarlarda saxlanilmalidir.
Usaq vo pohriz gidasi iiglin konservlorin tublarda vo sokarli
meyva-gilomeyva piirelorinin saxlanma miiddoti 1 ildir, ter-
moplastik taralara gablasdirilan meyva-gilomeyvo mohsulla-
rinin saxlanma miiddoti 3 aydir.

Pasterizo olunmus sirkali torovoz konservlori 0-15°C-ya
godoar, pasterizo olunmamis sirkali konservlor iso 0-69C tem-
peraturda va nisbi riitubati 70-75% olan quru binalarda sax-
lanilmahdir.

Isin yekunu

Torovoz konservlorinin ekspertiza naticalori codvaldo
standart gostaricilai ilo miiqayiss edilir.

Sira Keyfiyyot gostoricilori Standart Tadqigatin
sayl1 gostaricilor naticasi
1. Orqganoleptiki gostaricilori

.1. | Xarici goriiniisii

1.2. | Dad vaiyi

1.3. | Rongi

2. Fiziki-kimyavi gostaricilori
2.1. | Bankanin germetikliyi
2.2. | Hissalorin nisbati, %-lo
2.3. | Quru maddslorin migdar1

Moévzuya dair suallar

1. Ekspertiza zamani torovoz konservlorinin hansi orqa-
noleptiki gostaricilori qiymotlondirilir?

2. Tarovaz konservlorinds bankanin germetikliyi neca yox-
lanilir?

3. Hissolorin nisbati neca tayin olunur?
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4. Toravaz konservlori neca tosniflogdirilir?
5. Toaravaz konservlorinin keyfiyyot saxtalasdirilmasini izah
edin.

Movzuya dair masald

Rayon istehlak comiyystinin bazasmma emalsiz, tonoko
bankalara gablasdirilmis hor birinin netto kiitlasi 300 q olan
2000 banka I sort «Yasil noxud» toravoz konservi hor birindo
20 banka olan yesiklords daxil olmusdur. Konservlorin birlas-
dirilmis niimunasinin keyfiyyotinin qiymatlondirilmasinin nati-
calori gostordi: noxudun rangi hamcins deyil, azik noxudlar 6%,
dad vo iyi tobii olub yasil noxuda xas olan nisastali dada ma-
lik, mohlul nisastali ¢okiintiilii, bulaniqdir. Fiziki-kimyavi gos-
toricilorine géro DOST-in taloblorins cavab verir.

1. Se¢monin 6l¢iisiinii vo birlesdirilmis niimunonin migq-
darini toyin edin. Konservin keyfiyyati hagqinda ray verin.

2. 2000 fiziki banka «Yasil noxud» konservini sorti ban-
kalara gevirin.

3. Germetik qablasdirilmis tobii torovoz konservlorinin
saxlanma vaxtini vo soraitini gostorin.

4. Konservlorin keyfiyyoti vo tohliikesizliyi malgdndoron
torafin hansi sonadi ils tesdiq olunur?

5. Konservlorin qiisurlarini vo bu qilisurlarin omalo golmo
sobablorini sayin.
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FOSIL 4. KONSERVLOSDIRILMIS TOMAT
MOHSULLARI

4.1. Tomat mohsullar1 haqqinda iimumi malumat

Tomat konservlorinin istehsalinda yaxsi yetismis, me-
xaniki vo ziyanvericilorlo zodslonmomis, eyni 6l¢iido olan po-
midorlardan istifads olunur.

Tomat mohsullarinin istehsalinda Mayak, Cernomores-
175, Krasnodar, Pervenes va s. sortlarindan istifada olunur. E-
mal ti¢clin ayrilmis pomidorlarm qabig1 nazik, toxumlar1 az
olan sortlari segilir. Qabiq vo toxumun {imumi ¢akisi pomido-
run ¢okisinin 2-3%-ni toskil edir. Osason hamar sathli, ¢okisi
100 g-dn artiq olmayan yumru formali sortlar gotiirtiliir.

Tomat konservlorino — tomat pastasi, tomat-piire, tomat
sirasi vo tomat sousu aiddir.

Tomat-piire vo tomat pastasini istehsal etmok {iciin
ozilmis pomidor kiitlosi vakuum aparatlarda bisirilib qablas-
dirihir. Torkibindoki quru maddslorin migdarina gora 12%-1i,
15%-11 va 20%-1i tomat piiresi, 30%-1i, 35%-1i vo 40%-1i, 45%-
li vo 50%-1i tomat pastasi istehsal edilir. On ¢ox istehsal
olunan torkibinds 30% quru maddos olan tomat pastasidir.

Torkibindo 27, 32 vo 37% quru madds olan duzlu
(duzun miqdar1 3%-dir) tomat pastasi vo tomat souslar1 is-
tehsal edilir. Tomat mohsullarinin istehsal asagidaki mor-
halolordan ibaratdir:

- xammalin yuyulub ¢esidlonmaosi;

- keyfiyyatin miiayino olunmasi;

- dogranib xirdalanmasi;

- qizardilmasi;

- 9zilib hamcins kiitlo halina salinmasi;
- bisirilib gatilasdirilmasi.

Tomat pastasi vo tomat piiresinin istehsali zamani ozil-
mis kiitlo torkibindo quru maddaslorin migdart normallasana
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kimi vakuum aparatlarda bisirilir. Kiitlonin gaynama tempe-
raturunun ¢ox asagl olmasi vo mohsulun hava oksigeni ilo
kontaktda olmamasi pomidorun torkibindoki quru maddale-
rin, boya maddolorinin, vitaminlorin vo digor bioloji aktiv
maddoalorin pargalanmasimin vo oksidlosmasinin qarsisini alir.
Bunun naticasinde pomidorun torkibinds olan qidal vo bioloji
doyarli maddalor heg bir doyisikliys ugramadan tomat pastasi-
nin torkibinag kegir.

Tomat kiitlosinin qatilasma prosesi vakuum aparatlarda
65-859C temperaturda aparildig ti¢iin, sokorlorin karamellos-
moasinin vo ziilallarin karbohidratlarla birlasib tiind rongli me-
lanoidlorin amalo golmasinin qarsisi alinir.

Tomat piiresi icorisindo qizdirict spiral borular1 olan
aciq buxarlandirma g¢onlorindo bisirilir. Conlora doldurulmus
tomat kiitlosinin saviyyasi spiral borulardan 10-20 sm yiiksok
olmalidir. Spiral borular iizds qalarsa, o zaman buxarlandir-
ma zamani onlarin iizorinds olan tomat hissaciklori quruyub
yanir. 15%-11 tomat piiresini almaq ti¢lin tomat kiitlosi 25-30
doqiqo, 20%-li tomat piiresi iso 40-50 doqiqo bisirilir. Isti to-
mat piiresi (95-97°C) qablara doldurulur.

Tomat sousunu hazirlamaq ti¢iin pomidor kiitlasi ter-
miki emaldan kegcirilib qatilasdirilir. Uzorine x6rok duzu, so-
kor, sirko vo miixtalif adviyyalar slavs edilir. RTS-nin tolobi-
no asason tomat souslarmin torkibinds 28-29% quru maddo,
1,1-1,5% tizvi tursu, 2,2-2,5%-0 godor x6rok duzu vardir.
Keyfiyyatino géro ola vo I sortda istehsal olunur. Tomat so-
uslarinin an ¢ox «Tind», «Yay», «Tind delikates», «Ku-
ban» ¢esidi istehsal olunur.

Sous hom tozo pomidordan, hom ds tomat pastasindan
hazirlanir. Tozo pomidordan hazirlanan sous torkibinds 8-
10% quru madds galana kimi bisirilir, sokar vo duz slavs olu-
nur. Bismo prosesi torkibindo quru maddslorin migdar1 29%-
o catana kimi bisirilir. Hazir mohsul qaynar halda qablasdiri-
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lib, agz1 germetik baglanir vo 100°C temperaturda 20-60 do-
qige (gabin hocmindon asili olaraq) sterilizo edilir.

Tomat sirasi texniki yetiskoanlik marhslssinds olan yetis-
mis pomidorlardan alinan homcins kiitlodir. Siro istehsali
iiclin tam yetismis vo ya yetisib 6tmiis pomidorlar yararsiz-
dir. Emal ti¢lin istehsal miiossisosino daxil olan xammal ov-
valco yuyulur, transportyor iizorinda gesidlora ayrilir. Rong
va konsistensiyasina gors keyfiyyatlilori sirs hazirlamaq tiglin
ayrilir. Yerds qalan kiitlodon tomat pastasi hazirlamaq {i¢iin
istifads olunur. Milayinadan kegirilmis vo yuyulub tomizlon-
mis pomidorlarin sirs ¢iximini yaxsilasdirmaq magsadils dog-
ranib xirdalanir vo termiki emala verilir.

Dogranib bisirilmis kiitlonin siresini ¢ixarmaq {i¢iin
fasilosiz isloyon presloro verilir. Kiitlonin sirasi sixilib ¢ixaril-
digdan sonra yerds qalan hisso homcins hala salinib tomat
pastasi vo tomat sousu istehsalinda istifado olunur. Torki-
binds 30-50%-o qadar quru madds qalana kimi qatilasdiri-
lir. Hazir mohsulda siro ¢iximi 80-85%, sirado lot hissonin
miqdar1 12-14% toskil edir.

Tomat sirasi istehsalinda iki tisul totbiq edilir:

- mohsulun yiiksok temperaturda sterilizasiya edilib
gablasdirilmast;

- germetik qablarda mohsulun sterilizasiya edilmasi.

Sterilizasiya prosesini aparmaq {i¢iin temperaturu 80-
850C olan sira yiiksok tozyiq altinda qizdiricilara verilir. Bi-
rinci qizdiricida sirs 125°C temperatura qodor qizdirihir, ikin-
ci qizdiricida hamin temperatur 1 doqige miiddstinds saxlani-
lir, Giglincii qizdiricida 96-98°C temperatura qodor soyudulur
va gablara doldurulur. Doldurulmus qablar 15-20 saniys or-
zindo infraqirmiz1 siialarin tosirino moruz galir. Bu zaman
mohsulun torkibindoki hava ¢ixir. Qapaglar germetik bagla-
nir va 20-30 daqiqe miiddatinda tadrican 40-50°C temperatu-
ra godor soyudulur.
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Ikinci iisul zamam iso temperaturu 90-95°C olan sira
gablasdiricilara doldurulur, agzi germetik baglanir vo 120°C
temperaturda 10-30 dogiqo miiddotinds sterilizasiya edilir.

Tomat mohsullarinin keyfiyyat gostoricilori

Tomat mohsullarinin keyfiyyoti asagidak: gostoricilori-
no gors qiymaotlondirilir:
1. kimyavi torkibi;
2. organoleptiki gostaicilari;
3. fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. tohliikasizlik gostaricilori.

Tomat mohsullarimin kimyavi tarkibi

Pomidor, yuxarida qeyd etdiyimiz kimi, sirali lotli hisso-
don vo toxumlardan ibaratdir. Qabig vo toxum iimumi pomi-
dorun ¢akisinin 2-3%-ni togkil edir. Pomidorun torkibinds orta
hesabla 93-96% su, 0,6% mineral madds, 5%-o godar karbo-
hidrat, 0,84%-0 qodor sellilloza vardir. Sokorin osas hissasini
gliikoza, az hissasini fruktoza togkil edir. Pomidorun torkibin-
da 1,4 mq% C vitamini, 1,4 mq% karotin, 1,4 mq% domir var-
dir. B qrupu, PP va P vitaminlari ilo zongindir. Boya maddole-
rindon likopin, karotin, ksantofil vo ksantofilli efirlor ilo tor-
kibi zongindir.

Tomat mohsullarmin kimyavi torkibi asagidaki codval-
do otrafli verilmisdir.
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Cadval 15.

= Kiil Enerji
E elementlori doyori
3 o
Mohsulun &
adr i ®
- 2.3 H %
£ | |22 27
£ S 2| E E —
E | w|f |E |32 |TEz|E
3 < = i
g |8 |[S|2 |& |92|o |o0fZ |2
Tomat — 80,0 3,6 0 11,8 0,8 1,8 2,0 0 63 | 26
piire 4
Tomat 70,0 4,8 0 18,9 1,1 2,5 2,7 0 96 | 40
pasta 2
«Kubany 69,3 2,6 0 22,2 1,1 1,2 3,6 20| 97 | 40
sousu 6
«Ttnd» 70,6 2,5 0 21,8 0,6 1,5 30 |27 95| 39
sous 7
Tomat 94,3 1,0 0 33 0,2 0,5 0,7 - 18 | 75
sirasi

Tomat mahsullarinin mineral madda va vitamin tarkibi

Cadval 16.
Mineral maddslor, mq%-ls Vitaminlor, mq%-lo
Mbohsu-
lun ad1 Na K Ca Mg | P Fe | B- B: B: P C
karo P
-tin
Tomat- [151,0 | - 20 - 70 | 2,0 | 1,80 0,05 | 0,03 | 0,6 |26,0
piire
Tomat 185 |878 |78 30 | 68 | 2,3 | 2,0 0,07 | 0,03 | 0,9 |45,0
pasta
«Kuban» | 800 - 12,0 - 18 | 0,8 | 1,0 - - - 17,0
sousu
«Tind» 1080 | - |15,0 - 31 | 1,0 | 1,20 - - - 10,0
sous
Tomat - 286 |13 26 | 32 | 0,7 | 0,50 0,01 0,03 (0,30 |10,0
sirosi

73



4.2 Tomat mahsullarinin orqanoleptiki gostoricilori

Orqanoleptiki tohlil zamani tomat mohsullarinin xari-
ci goriiniisii, dadi, 1yi va rongi toyin edilir.

Tomat konservlorinin xarici goriiniisiiniin yoxlanilma-
s1 etiketin olmasi vo onun mazmununun dyranilmasi ilo bas-
lanir. Germetikliyin voziyyati do diggatlo nozordon kegirilir.

Tomat kiitlasi bircinsli olub, i¢ginds azilmomis hissacik-
lor vo toxum galmamali, kiflonmo olmamalidir. Dadi va 1yi
tobii pomidora xas olmali, aci vo yaniq dadi vermomalidir.
Rongi qirmizi, yaxud narinci-qirmizi olur. Tomat mohsullari-
nin rangi tobii isiqda baxmagla toyin olunur. Texniki yetis-
konliya gatmamis pomidorun rongi tutqun olur. I sort tomat-
piire goshvayi va ya bozumtul olub, icinds tok-tok toxum va
ozilmis hissaciklorin olmasma yol verilir. Tomat sousunun
dad1 tursmozo olub, adviyys qoxusu vermalidir.

4.3. Tomat mohsullarinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Qeyd etdiyimiz kimi, tomat mohsullarinin fiziki-kimyo-
vi metodla bankanin germetikliyi, quru maddolorin miqdari,
mineral qatisiglarin olmasi miioyyan edilir.

Tomat mahsullarinda mineral qatisiglarim toyin etmoak
iiciin 100 q tomat pasta vo ya tomat-piire tutumu 500-1000
ml olan kimyovi stokana tokiiliib, izorine dolana qador kran
suyu alava olunur. Siise ¢ubugla garigdirib, asili hissaciklorin
¢okmosing nozarst edilir. Cokditkdon sonra bulaniq hissoni
stokanin ¥4 vo ya % hissasi galana qadar siizmali. Yenidon sto-
kana kran suyu slava edib, su soffaflasana kimi davam etdiri-
lir. Sonda stokandaki su bosaldilib ¢okiintiinii kiilsiiz filtrdon
stiziiliir. Filtrdo galan ¢okiintii bir ne¢o dofa su ilo yuyulub
filtri ¢okiintii ilo birlikds avvalcodon daimi ¢oki alinana goador
qurudulmus ¢ini tigelo tokitb Mufel sobasinda agimtil kiil
aliana qgodor kozordilir. Tigeli 20 doqigo eksikatorda soyu-
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dub kiitlesini toyin edilir. Bark gatisiglarin faizlo migdari

asagidaki diisturla hesablanir.
X = D,-Db 100
D

Burada, D - todqiq olunan mahsulun kiitlesi, g-la;

D1 — tigelin bos kiitlssi, g-la;

D> — tigelin kiills birlikdo kiitlosi, g-la.

Ola sort tomat mohsullarinda mineral maddslor olma-
mali, I sort tomat pastasinda 0,05%-don, tomat-piiredo
0,08%-dan, tomat sousunda 0,03%-dan ¢ox olmamaldir.

Quru maddalarin migdarimn tayini. Tomat mohsullarinda
quru maddalorin miqdan iki tisulla toyin olunur: quru mad-
dolorin filtratin xiisusi ¢okisine gors toyini, quru maddalorin
refraktometrlo toyini.

Filtratin xiisusi ¢okisina géra quru maddolorin migdari-
ni toyin etmok iigiin piknometr qurudulur vo kiitlosi toyin
edilir. Piknometrs cizgisino godor distillo edilmis su tokiiliir,
200C temperaturda su hamaminda 20 doqiqo saxlanilir, artiq
su bosaldilir, sothi qurudulur vo kiitlasi toyin edilir. Xiisusi
¢oki asagidaki diistur izro hesablanir:

Dzo — Dz — Do

20 D1 _ D0

Burada, Dy — bos piknometrin kiitlosi, g-la;

D1 — piknometrin su ilo kiitlasi, g-la;

D, — piknometrin mohsulla kiitlasi, g-la.

Alinmis xiisusi ¢okiya asason asagidaki cadvaldon quru
maddonin miqdar1 tapilir.

Standartin tolobino asason tomat pastada quru maddo-
lorin migdar1 30, 35, 40, va 50%, tomat-piireds iso 12, 15 va
20%-dir.

Tomat mohsullarimin tohliikasizlik gostoricilori. Tomat
mohsullarmin torkibinds olan agir metal duzlarmm miqdar
standartda normallasdirilir. Tomat mohsullarinda agir metal
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duzlarin miqdar1 asagidaki kimidir: galay — 200 mq/kq; mis —
15 mq/kq; qurgusun olmasina yol verilmir.

4.4. Tomat mahsullarinin gablasdirilmasi, markalanmasi,
saxlanmasi va bunlarin keyfiyyato tasiri

Tomat mohsullar1 asason 95-97°C temperaturda, gaynar
halda gablasdirilir. Pomidor mohsullarinin turs miihitli olma-
s1, istiyo davamli bakteriyalarin inkisafi {igiin optimal miihit
deyildir. Tomat kiitlesi agz1 agiq buxarlandirma aparatinda
gaynadilib qatilasana godor sterilizo olunur.

Tomat kiitlosi aseptik konservlosdirms iisulu ilo steril
bankalara doldurulur, havasiz soraitdo agzi kip baglanir.
Tomat-pliresi vo tomat pastasi tutumu 1-15 litr olan, qapagi
germetik baglanan tonoko vo ya siiso bankalara, bazon 125
kq tutumlu taxta colloklors qablasdirilir. Taxta ¢olloklora
gablasdirilmis tomat mohsullar1 8-10% x6rak duzu ils kon-
servlosdirilir.

Bozi hallarda tomat pasta 0,8 atm. tozyiq altinda 100°C
temperaturda sterilizo edilir. Bu mogsadlo avtoklavlara yigil-
mis konserv dolu bankalar 20 dogige 100°C-ya godor qizdiri-
lir, 30 doqige homin temperaturda sterilizo edilir vo 30°C-ya
godar soyudulur. Hazir mohsul markalanir va karton qutula-
ra qablasdirilir.

Isti pomidor sirasi siiso vo ya tonoka taralara dolduru-
lur vo agz1 vakuum baglayic aparatlarda baglnir. «Tiind» to-
mat sousu tutumu 0,25-3 litr olan, «Kuban» sousu isa 500-
525 q xalis ¢okida olan siiso bankalara qablasdirilir.

Tomat sirasi isti halda (90-95°C) butulkalara dolduru-
lur, agz1 germetik baglanir vo 120°C temperaturda 10-30 do-
qigo sterilizo olunur.

Tomat mohsullart 0-15°C temperaturda quru vo nisbi
riitubati 70-75% olan anbarlarda saxlanilir. Bankalarda olan
tomat mohsullar1 pasterizasiya olundugda saxlanma miiddati
1 ildir.
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Duzla konservlosdirilmis tomat-piiresi vo tomat pastasi
¢alloklords gablasdirilmissa, saxlanma miiddoti 3 aydir. Stan-
darta osason tomat mohsullarinin doldurulmasma va yiiksok
temperaturda saxlanmasina icazs verilmir.

4.5. Konservlosdirilmis tomat mahsullarinin identifikasiyasi
va saxtalasdiriimasi

Son illor 6lkomizin istehlak bazarlarina miixtalif 61ke-
lorin istehsali olan toravaz konservlori daxil olur. Lakin da-
xil olmus torovaz konservlorinin keyfiyystli olmasi haqqinda
daqiq fikir séylomok ¢atindir. Adaton, emal olunmus toravoz
konservlorinin istehsalinda ¢ox da keyfiyystli olmayan xam-
maldan istifado olunur. Buna gors do emal olunmus toravoz
konservlorinin osilliyinin, saxtalasdirilmasinin askara ¢ixa-
rilmasi problemi osas magsadlordon biridir.

Torovaz konservlorinin ekspertizast zamani hall olun-
masi vacib olan asagidaki masalalor ortaya ¢ixa bilor:

- emal olunmus toravaz konservlorinin novii;

- emal olunmus toravoz konservlorinin ¢esidi;

- emal olunmus toravaz konservinin saxtalasdirilmasi tisul-
lar1 vo onlarin agkarlanma metodlart.

Torovoz konservlorinin saxtalasdirilmasinin askarlan-
masi daha miirakkob ekspertizalardan biridir. Bu zaman asa-
g1daki saxtalagdirma novlori ola bilor.

Keyfiyyat saxtalasdirilmas: asagidaki isullarla apari-
lir. Su olavo olunmasi, keyfiyyot xammaldan (¢liriik, ozilmis,
kif olamatlori olan, tursumus vo s.) istifado olunmasi, resep-
turanin pozulmasi, konservant vo antibiotiklorin gatilmasi.

Cesid saxtalasdiridmast bir sort toravaz konservinin bas-
ga konservlo vo ya bir nov torovoz konservinin digari ilo avoz
olunmasi hesabina aparilir. On ¢ox yayilmis ¢esid saxtalasdi-
rilmasina yiiksokkeyfiyyatli mohsulun asagi keyfiyystli moh-
sulla doyisdirilmasi.
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Komiyyat saxtalagdirdmas:. Bu saxtalasdirma istehlak¢ini
mohsulun osas parametrlorindon (hocm, kiitlo) konarlagmasi
hesabina aparilir. Masolon, duza qoyulmus kolomin netto ¢okisi
alicmin 6dadiyi qiymotlo uygun golmir. Belo saxtalasdirmani
izo ¢ixarmaq {i¢iin mohsulun netto kiitlasi va hocmi avvalcodan
yoxlanilmis ¢oki vo hacm 6l¢ii cihazlari ilo toyin olunur.

Informasiya saxtalagdirdmas: mohsul hagqinda olan mo-
lumatlarin tohrif olunmasi hesabina aparilir. Bu saxtalasdirma
novil mali milsayiot edon sonadlorin, emal olunmus mohsulun
markalanmasi zamani informasiyanin tohrif olunmasi yolu ilo
hayata kegirilir.

Emal olunmus torovozlorin saxtalasdirilmasi zamani

asagidaki molumatlar tohrif olunur:
malin adi;
malin monsoyi;
istehsal¢i firma;
malin miqdart;
istehsal¢inin tinvani;
mohsulun torkibi.
Informasiyanin saxtalasdirilmasma keyfiyyot haqqinda
sertifikatin, géomriik sonadlorinin, strixkodun va s. daqiq ol-
mamasi da aiddir. Belo saxtalasdirmani askarlamaq li¢iin xii-
susi ekspertiza aparilir.

A e

Isin yekunu

Sira Keyfiyyot Standart gostaricilor Tadgigatin
sayl gostaricilori naticalori
1. Orqanoleptiki gdstaricilori
1.1. Xarici goriniisit
1.2 Dad va iyi
1.3. Rongi
2. Fiziki-kimyovi gostaricilori
2.1. Bankanin germetikliyi
2.2. Hissalorin nisboati, %-la
2.3. Quru maddalerin miqdari, %-lo
2.4. Tomat-piireds bark qatisiqlar,
Yo-la
2.5. Sulfat tursusu, %-lo
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Movzuya dair suallar

1. Tomat konservlorinin hansi orqanoleptiki gostaricilori
toyin olunur?

2. Hansi tomat mohsullari istehsal olunur?

3. Tomat pastanin istehsal morhololorini izah et.

4. Torkibinds nego faiz quru madds olan tomat-piiresi is-
tehsal olunur?

5. Tomat konservlarinds fiziki-kimyavi tisulla hans1 goto-
ricilor tayin olunur?

6. Tomat konservlorinds keyfiyyat saxtalasdirilmast han-
st yolla aparilir?

Mosala

Istehlak comiyyatinin bazasina 12Ne-li tonoko emalsiz
bankalar gablasdirilmis 569 sorti banka «Kabacgki kiiriisii»
konservi va tonokalora gablasdirilmis 1 min s.b. migdarinda
30% gatilig1 olan I sort tomat pastasi daxil olmusdur. Kon-
serv partiyasinin komiyysta gors gobulu zamani tomat pasta-

s1 yesiyindo 5 adad kagiz etiketsiz vo alt gapaginda 37k15 in-
7200700

deksli vo 10 adad bombajli banka, hamginin 2 bankanin izo-
rinds pas askar olunmusdur. Tomizlondikdon sonra bir ban-
kanin iizorinds tiind loka galmis, 2-ci bankanin {izerinds pas
tomizlonmis va heg bir iz galmamusdir.

1. Bankalarin miqgdarin1 sorti vahiddan fiziki vahids g¢evi-
rin.

2. Bombajli bankalari na etmali?

3. Konserv bankasinin alt gapaginda olan indeksi agiqla-
yin.

4. Pasli konservlori satmaq vo ya magazada saxlamaq olar-
mi1?
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FOSIL 5. KOMPOTLAR
5.1. Kompotlar haqqinda iimumi malumat

Kompot meyvo va gilomeyvalorin dogranmis vo ya bii-
tov halda sokor sorbstindo konservlosdirilmasi yolu ilo ali-
nir. Kompot hazirlanmasinda ¢ayirdokli, tumlu, bozon sitrus
meyvalorindon ds istifado olunur. Kompot istehsalinda isti-
fads olunan xammal texniki yetiskonlik morhalasindo olub,
yiiksok organoleptiki gostoriciloro malik olub, tozo, saglam,
ziyanvericilorlo zodslonmomis olmalidir. Kompot istehsalin-
da gotiiriilon xammalin keyfiyyatino verilon toloblor asagi-
dak1 codvalds 6z oksini tapmisdir.

Cadval 17.
Meyva va | Yetismo Rongi Olgiilo | Kiitlosi Konsistensiya,
gilomey- daracasi -ri g-la forma vo bisma doracasi
va
Bircins, Yumsagq sixliql, kobud lifi
Orik texniki narinci, 30 40 olmamaly, kigik ¢ayirdokli
narinci-sari (imumi kiitlonin 5-7,5%-1),
¢oyirdokdon asan ayrilan
Sar1 rongin Konsistensiyas: yumsagq,
Heyva istehlak mixtolif némralonmir daslasmamis toxumali
calari olmalidir
Konservlogsma zamani ron-
Albali istehlak Intensiv 12 4 gini itirmamali, ¢atla-ma-
tiind rongi mali vo biiziismomolidir,
¢iki ¢ayirdokli (imumi
kiitlasinin 8-10%-i qodar),
¢oyirdokdon asan ayrilan
Sari, qir-
Alga texniki mizi va ya 18 10 Cayirdoayi imumi kiitlonin
tiind ba- 5-7%-ni toskil edir
novsayi
Diiz formali, six, otirli,
Armud texniki Ag latli noémralonmir daslasmamis toxumalarin
olmamasi
Intensiv Gilomeyvs diiz formali
Dag istehlak qirmizi - 5 olub, kobud gabirgali
¢iyaloyi hissonin olmamasi, six sirali
loti olmali, otri aydin hiss
olunmalidir
Intensiv Meyvalari eyni 6l¢tidoa, loti
Moruq istehlak qirmizi - 3 six elastiki olmalidir
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Narine1 vo
Manda- | istehlak ya agiq na- 30 40 Meyvalorin yasilimtil qa-
rin rinct bigl olmasina yol verilir
Narinci-sa- Meyvaloari orta va ya iri
Saftal texniki 11, yasil vo 6l¢iida olub, sathi pariltili
al qirmizi 35 90 hamar, loti dagilmayan
olmasina bork sixligli struktura malik
yol veril- olmalidir. Qizdirilan zaman
mir rongi tiindlogsmomolidir
Yasil, sart,
g0y, bo- Six latli olub, gayirdokdon
Gavali texniki novsayi, 25 25 asan ayrilmali (imumi
lati sarim- kiitlonin 3-6%-1) xirda
til-yasil, meyvali gavali (mirabel,
sarmin tizim-arik sortlari) 6-11 q
miixtalif
calari
Qara Intensiv Iri meyvoali, bir 6l¢iide olub,
garagat | istehlak qara - 0,8 yetismo doracasi eyni olmal
Aciq sar1 Meyvalari xirda six lotliys
Gilas istehlak va ya tiind 15 3,6 malik olub, ¢ayirdokdon
¢ohray1 asan ayrilir. Texniki
emaldan sonra meyvolori
biiziigiib catlamalidir
Alma texniki Ag-saimtil | némralonmir Bisms zamani dagilmayan
voyaag six latli vo otirli

Kompot hazirlamaq iigiin gotiiriilon meyvo texniki ye-
tiskonlik morhoslosindo olmalidir. Yaxs1 yetismomis meyvo-
lordon hazirlanmis kompotun dad gostaricilori yaxsi olmur,
Otmiis meyvalor iso texniki emal zamani asanligla hall bisib
siraya qarisir. Kompotun omtoolik gostoricilori asag diisiir.

Assorti kompotlar bir ne¢o biitév vo ya dogranmis 4-5
noév meyvalorin qarisigindan hazirlanir. Secilmis meyvalorin
yetismo miiddati eyni olmadigina goro, tezyetison meyvo
novlori avvalcadan todariik edilib iri 3 litrlik qablarda 20%-li
sorbatdo saxlanilir. Biitiin yarimfabrikatlar hazir oldugdan
sonra iri gablasdiricinin agzi agilir, meyvalor miioyyan
secilmis qarisiga osason kigik bankalara doldurulub, {izorino
45%-1i sarbat tokiiliir. Sonra bankalarin agzi baglanib steri-
lizo olunur.

Kompotun istehsal prosesi asagidaki sxemds verilmis-
dir.
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Gilas va albal

Sortlagdirma vo
¢esidlomoa

Meyva altinin
konarlasdirilmasi

Yuma

Nozaratdon
kegirilmasi

Saftah
Orik

Sortlagdirma vo

Sort1a§d1rma \&) cesidlomo
¢esidloma
Yuma
Yuma
Nozarotdon
Nozarat kegirilmasi
olunmasi ¢
¢ Yariya boliinmasi va

Yariya boliinmasi vo
¢oyirdayin ¢ixarilmasi

¢oyirdoyin ¢ixarilmasi

Kimyavi *@mizlsms

Qslovinin yuyulmast

\

Blansirovka vo
soyudulma

Ban*alara
gablasgdirilmasi

Siropun slave
olunmast

Germetik baglanmasi

Steriliza olunub
soyudulmasi

¥

Dasinmasi
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5.2. Kompotlarin keyfiyyot gostoricilori

Kompotlarin ekspertizas1 zamani asagidaki keyfiyyot
gostaricilori giymatlondirilir:
1. Kimyovi torkibi va fizioloji doyari;
2. Orqanoleptiki gostaricilori;
3. Fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. Tohlikssizlik gostaricilari.

5.3. Kompotlarmn kimyavi torkibi va fizioloji doyari

Kompotlarin istehsalinda gotiiriilon xammalin kimye-
vi torkibi onun keyfiyyatinin formalasmasinda miithiim rol
oynayir. Kompotlarin torkibi quru maddslorlo, karbohid-
ratlarla, selliiloza, kiil elementlori, {izvi tursu vo vitaminlarlo
zongindir.

Meyva va gilomeyvalarin torkibinds olan fermentlor as1
maddolarinin oksidlosmasine vo meyvalorin qaralmasina so-
bob olur. Fermentlori dagitmaq mogsadilo alma vo armud isti
halda 0,1%-1i ¢axir vo ya limon tursusu mohlulunda blansi-
rovka edilir. Omals golon flobafenlorin yaxsi hall olmasi {igiin
suya bir gador tursu olave edilir. P6rtmo zamani bozi meyvo
¢esidlori (alma) hall bisir, ¢clinki meyvonin toxumalarini bir-
birino baglayan protopektin qizdirildiqgda hidroliz olunub,
suda hall olan pektin maddasinog ¢evrilir. Meyvalori termiki
emal etdikds bu proses daha da aktivlosir. Tursulugu yiiksok
olan meyvalor daha da hall bisir, ¢linki tursular protopekti-
nin hidroliz olunmasi prosesino komok edir. 100 g kompot
300-400 kCoul enerji verir.

Asagidaki codvaldo kompotlarin kimyavi torkibi veril-
misdir.
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Cadval 18.

Quru Umumi | Sellii- Tursuluq Kiil, %- | Vitamin C,
Kompot maddo- sokar, loza, (alma |E) mq %-1o 100
lorin Yo-lo Yo-lo tursusuna q-da
miqdari, gorod),
Yo-lo %-lo
Orik 24 21 0,5 0,7 0,5 4
Heyva 23 20 1,2 0,4 0,3 4
Uziim 21 19 0,2 0,3 0,2 2
Albali 28 24 0,2 1,3 0,4 2
Armud 21 19 1,1 0,3 0,2 2
Naringi 20 18 0,1 0,2 0,2 8
Saftali 23 22 0,3 0,3 0,3 4
Gavali
(Venger 27 25 0,3 0,9 0,4 2
ka)
Gavali
(Ren- 25 23 0,3 0,6 0,3 2
kold)
Gilas 23 20 0,4 0,4 0,4 3
Alma 25 22 0,2 0,4 0,2 2

5.4. Kompotlarin orqanoleptiki gostoricilori

Orqanoleptiki gostaricilorin toyini ii¢iin kompotlardan
orta niimuns dovlot standartlarina miivafiq gotiiriiliir. Kom-
potlardan orta niimunonin gétiiriilma qaydast meyva siralo-
rindo oldugu kimidir.

Kompotlarin osas orqanoleptiki gostoricilorine xarici
goriiniisli, germetikliyi, iy1, dadi, sironin soffafligi, meyvalo-
rin bir 6l¢iido vo dagilmayan olmasi aiddir.
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Xarici goriiniisiin yoxlanilmasi zamani etiketin diizgiin
yapisdirilmasina, tomizliyina, torbibatina, germetikliyina dig-
got yetirilir. Soffafligini qiymotlondiron zaman bankanin i¢in-
do haddindon artiq hall bisib dagilmis meyvalorin olmasina,
oOl¢iilorino vo mexaniki gatisiglarin olmasina diqqgat yetirilir.
Dad vo iyi hazirlandig1 meyvonin dad vo otrino uygun olmali-
dir.

Keyfiyyatino goro kompotlar sla, birinci vo agxana sort-
larina ayrilir. Kompotun torkibinds 50-60% meyva, 40-50%
sorbat olmalidir.

5.5. Kompotlarn fiziki-kimyavi gostaricilori

Fiziki-kimyovi {isulla kompotlarin torkibindoki quru
maddolorin miqdari, refraktometrs goro, kiitloys gora meyve-
lorin nisbati, sarbotlords sokarin miqgdari, tursulugu toyin olu-
nur. Standarta asason sirodo meyvonin netto kiitlosi kompo-
tun noéviindon asili olaraq 45, 50, 55 vo 60% toskil edir. Ref-
raktometrs gors sirado quru maddalorin migdar sla vo I sort-
da 13-30%, asxana sortunda 2-6% toskil edir.

5.6. Kompotlarin tohliikasizlik gostaricilori

Kompotlarin torkibinds olan zararverici maddalor is-
tehsal zamani avadanliqlardan, istifado olunan xammaldan,
saxlanma zamani va gablasdiricilardan kega bilor. Tempera-
turun yiiksok olmasi kompotda mikrofloranin inkisaf etmo-
sing, korroziya prosesinin giiclonmasina sabab olur.

Cadval 19.
Gostaricilor | Yol verilon migdar
Toksiki elementlor
qurgusun 1,0
Arsen 0,2
kadmium 0,05
civa 0,02
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mis 5,0
sink 10,0
qalay 200,0
Xrom 0,5
Pestisidlor
Heksaxlorsi kloheksan | 0,5
Mitotoksinlor
patilin | 0,05
Radionuklidlar, bk/kq
Sezium-137 1200
Stronsium-90 240

5.7. Kompotlarin qablasdirilmasi, markalanmasi,
saxlanmasi vo bunlarin keyfiyyota tasiri

Konservlosdirmok {i¢iin hazirlanmis meyvalor havada
saxlandiqda oksidlosir vo rongi garalir. Bu qiisurlarin bas ver-
momosi igiin ¢ayirdokli meyvalor 30-40 daqige, toxumlu mey-
valor isa 2%-li x6rok duzu mohlulunda saxlanilir, yuyulur.
Kompotlar tonoks bankalara vo ya siiso bankalara qablasdiri-
lir. Kompotlar tutumu 0,5; 0,8; 1,0; 2,0; 3,0 litr olan siiso ban-
ka vo balonlara gablasdirilir. Kompotlar tomiz, yaxs1 havala-
nan, nisbi riitubati 75%-don ¢ox olmayan, temperaturu 0-20°C
olan anbarlarda saxlanilir. Kompotlarin saxlanma miiddoti 2
ildir.

5.8. Kompotlarn identifikasiyasi vo saxtalasdirilmasi

Kompotlarin osilliyinin ekspertizast zamani asagidaki
moarhalalor 6z hallini tapmalidir:
- Kompotun néviiniin identifikasiyasi;
- Kompotun sortunun identifikasiyasi;
- Kompotlarin saxtalasdirma iisullar1 vo onlarin askar-
lanma yollari.
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Kompotlar — meyvo va gilomeyvalorin sokor sorbstindo
konservlogdirilmasi yolu ilo alimir. Kompotun keyfiyyoti gotii-
ritlon xammaldan ¢ox asilidir.

Kompotlarda saxtalasdirmanin asagidaki novlorino rast
golinir.

Keyfiyyat saxtalasdiriimas: suyun slavo olunmasi, key-
fiyyatsiz xammaldan istifads olunmasi, resepturanin torkibi-
nin doyisdirilmasi, konservant vo antibiotiklorin olave olun-
mast yolu ilo aparilir. Masalon, kompot istehsali zamani soko-
rin, tursunun lazimi migdarda qatilmamasi.

Cesid saxtalasdirdmast — sla sort kompotun I sortla ovoz
olunmasi, yaxud asagi keyfiyyotli xammaldan istifads olunma-
S1.

Komiyyat saxtalagdirilmast mohsulun asas parametrlo-
rindon (kiitlo, hocm va s.) konarlasmasi hesabina istehlakgi-
nin aldadilmasidir. Masalon, balonun vo ya bankanin lazimi
soviyyaya qador doldurulmamasi, i¢indo meyvalorin norma-
dan az qoyulmasi.

Informasiya saxtalasdirilmast — mohsul hagqqinda mo-
lumatlarin tohrif olunmasi hesabina bas verir. Bu név saxta-
lasdirma mal1 miisayiot edon sonadlorin, markalanma vo di-
gor molumatlarin diizgiin yazilmamasi noticosindo hoyata
kegcirilir. Bir ¢ox hallarda, asason asagidaki molumatlar qey-
ri-daqiq gostorilir:

1. malin adz;

2. istehsalgi-firma,;

3. istehsal¢inin tinvant;
4. mohsulun torkibi.

Informasiya saxtalasdirmasina keyfiyyst haqqinda ser-
tifikatin, gdbmritk haqqinda sonadlorin, mohsulun istehsal ta-
rixinin va s. doyisdirilmasi aiddir.
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fsin yekunu

Kompotun keyfiyyot ekspertizasinin naticalori cadval-
do yazilmis vo dovlat standartlari ilo tutusdurulub giymaot-
londirilmisdir.

Sira Keyfiyyot gostaricilari Standart Tadgigatin
sayl gostaricilor naticalari
1. Orqganoleptiki gdstaricilori

1.1. Xarici goriiniisii

1.2 Dad va iyi

1.3. Rongi

2. Fiziki-kimyovi gostaricilori

2.1. Bankanin germetikliyi

2.2. Hissalorin nisbati, %-la

2.3. Quru maddslorin miqdari, %-lo

Movzuya dair suallar

1. Kompot istehsalinda xammalin keyfiyystino hansi tolob-
lor verilir?

2. Ekspertiza zamani kompotun hansi orqanoleptiki gos-
toricilori giymatlondirilir?

3. Kompotun keyfiyyot saxtalagdirilmasi hansi iisulla apa-
rilir?

4. Kompot hansi soraitds saxlanilmalidir?
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FOSIL 6. MEYVO-TOROVOZ SIROLORI

6.1. Meyvo-taravaz siralori haqqinda iimumi molumat

Meyvo-toravaz siralori ekstraktli maddalorlo zongin ol-
magqla barabor, yliksok dad gostaricilorine malikdir. Sirslor-
don hom icki kimi, hom do meyva siroplarinin, jele, sidr ¢axi-
rinin vo likor istehsalinda istifads edilir.

Meyva va toravaz sirolori asagidaki kimi tosniflosdirilir.

Tabii siralor. Bir n6v meyvadon hazirlanir, {izorinoe diger
noév meyva siralari, sokor, konservant alava olunmur. Yiiksok
dad va otro malik secma meyvo va gilomeyvas sortlarindan ali-
nan siralar ola keyfiyyatli hesab olunur.

Kupaj edilmis siralor. Osas sironin {izoring alavo edilmis
digor név meyva sirasindon ibaratdir. Kupaj ii¢iin gotiiriilon
siralorin diizgiin secilmasi alinan hazir siranin organoleptiki
gostaricilorini, buketini vo qidaliliq doyarini artirir.

Olavo olunan sirs imumi siranin 35%-don ¢ox olmali-
dir (armud-alma 80:20; gilas-albali 65:35 va s.). Eyni xam-
mallarin miixtalif dad va otro malik olan sortlarindan da ku-
paj mogsadi ilo istifada olunur (sirin va turs almalardan ha-
zirlanmus siralor).

Sakar va ya sorbit qatilmis siralor. Dad vo otrini yaxsi-
lagdirmaq ti¢lin tursulugu yiiksak olan tabii siralors va ya so-
kor sarbati slavo olunur. Hazir ickinin konsistensiyasini du-
rulasdirmaq moqsadilo latsiz sirolora sokor, Iotli sirolors iso
sokar sarbati alava edilir.

Qazlasdirilmis igkilor (saturasiya edilmis). Qazlasdiril-
mis sironi almagq {i¢iin onu karbon dioksidls (CO.) zonginlos-
dirirlor. Karbon gazi sironin dad goéstaricilorini xeyli yaxsilas-
dirir, ona toravatlondirici xasso verir. Karbon dioksid sironin
torkib komponentlorinin tursumasimin qarsisini alir, mikro-
orqanizmlorin inkisafini dayandirir vo qidaliliq doyerini yiik-
soldir.
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Meyvo-gilomeyva qicqirmasi noaticasindd alman siralor.
Qicqirma naticasinds meyva-gilomeyvonin torkibindoki soko-
rin bir hissasi va ya tam olaragq etil spirtino ¢evrilir. Buna mi-
sal alma qicqirmasindan alinan sidr gaxirini géstormoak olar.

Qatilasdirilmus siralor (konsentratlar). Qatilasdirilmus si-
ralari istehsal etmak tigiin tobii sironin torkibindoki suyu bu-
xarlandirir vo ya dondururlar. Qatilagdirilmis sironin torki-
bindo 50-70% quru maddo olmalidir. Qatilasdirilmis siro
100°C  temperaturda 15-25 doqiqgo sterilizs edilir vo soyudu-
lur. Hazir sironin torkibindoki tursuluq, quru maddslorin va
agir metallarin migdar1 normalagdirilir.

Siralori dondurmagla da qatilasdirma omoliyyat1 apari-
Iir. Bu usul ona asaslanir ki, halledici madda olan su donur,
hall olan maddalor isa (sokar, tursu va s.) kristallasmayib moh-
lulda qgalir. Sironi 10-12°C temperaturda xiisusi kameralarda
dondururlar. Donmus sirs suyabanzar va ya qarabonzar kiitlo
halinda olur. Sironi sentrafugadan kegirib stizmaklo buzdan
ayirirlar. Bu proses 2-3 dofo tokrar olunur. Alinmus sire yiiksok
dad keyfiyyotlorino goro forqglonir. Qatilasdirilmis siro asagi
temperaturda saxlanilir.

Konservlosdirma tisuluna gora siralor asagidaki kimi
tosniflosdirilir.

Pasteriza edilmis siralor. Bu sirolor germetik gablasdi-
ricilarda istehlaka buraxilir. Germetik baglanmuis siralor ter-
miki emala moruz qalir.

Siiziiliib sterilizo edilmis siralor. Bu siralorin istehsali vo
gablasdirilmasi yliksok steril soraitds aparilir.

Soyuqda saxlanmus siralor. 0-2°C temperaturda vo qaz
mithitindo saxlanilir.

Antiseptiklorlo konservlosdirilmis siralor. Antiseptik ki-
mi burada etil spirti, sorbin tursusu, kiikiird anhidridi, natri-
um-benzoy tursusu gotiiriiliir. Bu iisulla konservlosdirilmis
sirolordon bir igki kimi yox, yalniz sonayeds tokrar emaletma
yolu ilo sorbat, likér hazirlamagq ii¢iin istifads olunur.
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Sulfitlosdirilmis siralor. Meyvo toxumasi hissaciklorine vo
soffafligia goro bu siralor 2 yers ayrilir: lotsiz vo lotli siralor.

Loatsiz siralar aciq rongli vo agiq rongli olmayan siralors
boliiniir. Latsiz sirolorin torkibini meyvenin hall olmayan to-
xumalarindan alinan selliiloza togkil edir. Tolob olunan agiq
rongi almagq tigiin siro soffaflasdirilir, filtrdon kegirilir. Birinci
sort sira iigiin soffafliq sort deyildir. Rangi ¢otinliklo agilan
meyva-gilomeyvalordon (qara garagat, moruq, firong tizlimii,
heyva va s.) hazirlanan siralorin soffaflasdirilmasi vacib deyil-
dir. Alma sirasi soffaflasdirilmis vo soffaflasdirilmamais isteh-
laka buraxilir.

Latli siralor karotinlo zongin olan meyvalordon (saftal,
arik, gavali, ¢iyalok, naringi, portagal) istehsal edilir. Latli si-
rolori istehsal etmok {i¢lin xammal homogenlosdirilmis kiitlo
halina salinib, {izorins sokor siropu slave edilir. Latli sirolorin
bir névil do «maye meyvalindir. Onlar sironin ¢ox narin dog-
ranmis meyva lati ilo garisigindan ibaratdir.

Sirs istehsali Ticiin xammal elo segilir ki, dadi, 1yi vo rongi
xos olsun. Xammal tam yetismis vo tozo olmali, ¢lirliyi, kifi
olmamalidir. Meyvo haddindon ¢ox yetismis olduqda iso pres-
loma qurgusunun masamalari tutulur, bu da sira ¢iximini azal-
dir. Belo meyvolordon alinan siro bulaniq, ¢otin ¢okdiiriilon
olub, filtrdon pis siiziiliir.

Sira istehsali asagidaki moarhalalordan ibaratdir:
Meyva-gilomeyvonin keyfiyystinin yoxlanilmasi,
Meyva-gilomeyvalorin yuyulub miiayina edilmasi;
Xammalin dogranib lat halina salinmast;

Lot halina salinmis xammalin qizdirilmast;

Sironin preslonib ¢ixarilmast;

Sironin ¢okdiiriilmasi va siiziilmasi;

Sironin konservlosdirilmasi;

Qarisiq vo sokor olavo olunmus siroalorin konservlosdi-
rilmaosi.

NN =
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Sirs istehsali {i¢iin toxumlu, ¢oyirdokli meyvalorin, gilo-
meyva Vva sitrus meyvalorinin segma sortlart gotiiriiliir. Meyve-
gilomeyvalorin qabiginda kicik qiisurlarin (lokslor, giin yandir-
masl, ¢atlar) olmasina yol verilir. Meyvalorin Olglisii sort sayil-
mur. Zararverici va xastaliklorlo zodolonmis xammallar: sirs is-
tehsalinda istifads etmok olmaz.

Lotsiz meyvo sirasini istehsal etmok iigiin lot oziyi todri-
con artan tozyiqlo sixilir vo ya preslonir. Siro ¢iximi meyvs to-
xumalariin hiiceyro kegiriciliyindon asihidir. Morugun, al-
manin, ¢iyaloyin, liziimiin sira ¢iximi yiiksok olur. Saftal,
arik, gavali, heyva, gbdyom, zogal iso az sirs verir. Ciinki al-
manin, liziimiin, albalinin toxuma hiiceyrasi xirdalanma za-
mani yaxsi azilib, horrayabanzar kiitlo amalo gatirir.

Sira ¢iximini artirmaq {i¢iin bir ¢ox metodlardan istifa-
do olunur. Xirdalanmis xammal termiki emala moaruz qalib
qizdirilir. Yiksok temperaturun tosiri altinda protoplazma-
nin ziilallar1 pixtalasir vo naticads hiiceyronin miiqavimati ar-
tir. Qizdirma naticasinds latin vo qaligin torkibindo olan boya
vo otirli maddalar sirays kegir. Qizdirma prosesinds ferment-
lor aktivlasir. Protoplazmanin ziilallarinin gatilagma siirati vo
doracasi qizdirma temperaturundan asilidir. Meyvalori tem-
peraturu 65-85%yo qodor qizdirilmis suda emal edilir. Emal
olunmus meyvalor preslonir. Yerdo galan sudan basqa mey-
valarin blansirovkasinda istifado olunur. Su todricon ekst-
raktl vo boya maddolari ilo zonginloasir. Bu ciir ekstrakt pres-
lonmis sirayo slava olunur.

Gavali sirasinin istehsalinda bu metoddan istifads olu-
nur. Bu metod 90-95% sirs ¢iximini tomin edir. Sirays su qa-
tildigina gora keyfiyyoti asag diisiir.

Sira ¢iximinin artirilmast metodlarindan biri do lat ozi-
yinin kif gobaloklorinin (Aspergillus avamovi va s.) ferment
preparatlari ilo emalidir.

40-459C temperatura qador qizdirilmus lat oziyins ferment
preparati alava olunub qarisdirilir. Qarisiga 5-10 qat hacmdo
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sira alavo olunur, 3-4 saat dinco qoyulur. Istifade olunan fer-
ment preparatinin migdar1 imumi kiitlonin 0,02-0,03%-1 qo-
dor olur. Ferment preparatinin tosirindon hiiceyronin kegirici-
liy1 vo bununla alaqgadar sirs ¢iximui artir. Ferment preparatinin
lat oziyina tosir mexanizmi asagidaki ardicilhigla gedir. 9vvalca
proktopektinoza proktopektini pargalayir, hiiceyra toxumala-
r1 bir-birindon ayrilir, naticodo toxumalar bosalir. Bir sozlo,
fermentlor meyvo toxumasinin ayri-ayri hiiceyrolorini bir-biri-
no barkidon proktopektin maddasinin par¢alanmasina kdmok
edir vo protoplazmaya miioyyon tosir gostorir. Bu metodu tot-
biq edarok gavali vo qara qaragati emal etmok olar.

Elektrik corayani ilo emal metodu lot oziyindon 220 volt
gorginliyin kegirilmasino asaslanir. Carayanin lat oziyindon
kegirilmasi naticasinds hiiceyralor bir an i¢cinde mohv olur, bu
zaman protoplazmanin kegiriciliyi artir vo sira ¢iximi ¢oxalir.

Bu metodlardan basqa sire ¢iximini artirmagq ii¢iin ultra-
sas, titratmso, ion stialanmasi metodlarindan da istifads olunur.

Meyva va gilomeyvalarin torkibindoki ekstraktli maddo-
lori su vasitasilo do ayirmaq olar. Mohsulun qatiligt meyva si-
rosinin qatiligina yaxin olmalidir. Bu iisulla aliman meyva si-
rosinin dadi tobii siro dadi vermir. Ona goroa do bu sirolordon
yarimfabrikat kimi istifads olunur.

Sironin ronginin aciglasdirllmasi. Tozo sixilmis siro ya-
rimdispers halinda olub, sokardon, duzlardan, iizvi tursular-
dan, vitaminlordon vo sudan ibaratdir. Onun daxilinds asili
dispers doracasinda olan hissaciklor vardir. Olgiilori 10-5-don
107 sm-o godoar olan hissaciklor kolloid mohlul amoals gatirir.
Bu hissaciklor birlasib ¢okiintil soklinds dibs yatir. Bu zaman
kolloid sistem pozulur. Soffaf siro almaq ti¢iin bu hissaciklor
¢okdiiriilir, filtrdon siiztilir.

Sironin siiziilmasi bir ne¢o tisulla aparilir. Meyva lati-
nin iri hissaciklorini siradon ayirmagq iigiin onu gozciiklorinin
diametri | mm olan paslanmayan poladdan hazirlanmis olok-
don stizmak lazimdir.
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Cokdiirmo sirodo asili hissociklorin agirliq qiivvesinin
tosiring asaslanmigdir. Bu iisula asaslanaraq 6l¢iisii 104 sm vo
ondan iri olan hissaciklori ayirmaq mimkiindiir. Bununla
belo, homin hissaciklorin ¢okdiiriilmasi sironin ronginin agiq-
lasdirilmasinin son fazasidir.

Sirads olan asili hissaciklorin ayrilmasini sentrafuqadan
kecirmoklo asanlasdirmaq olar. Bu iisul imkan verir ki, sirodo-
ki asili hissaciklor tez ayrilsin, lakin sironin rongi tam soffaflas-
mir.

Sironin ronginin 6z-6ziins agilmasi torkibindoki pektaza
fermentinin tosiri ilo bas verir. Pektaza fermenti pektini ¢6-
kiintii soklindo ayirir, o da bir nego ay saxlandiqda sirodon
6z-6ziino ayrihr. Oz-6ziino soffaflasma yalniz iiziim sirosi
emalinda istifads edilir. 3-4 ay saxlanilan iiziim sirosindo ¢a-
xirdasinin ayrilib ¢okmasi naticasinds rongi 6z-6ziins agigla-
sir. Alma sirasinin rongini bu tisulla soffaflasdirmaq olmaz.

Sirays 1%-li tanin vo jelatin mohlulu olavo etmoklo
onun yapisqanhigini yliksaltmok olar. Jelatinin miqdan elo
normalagdirilir ki, sironin rongi tam acilsin. Artiq gotiiril-
mils jelatin sironi bulaniqlasdirir. 1 t siroys orta hesabla 100 q
tanin va 200 q jelatin sorf olunur.

Siranin siiziilmasi. Soffaflagdirilmis sironi siizgoc pres-
lordon istifado etmoklo stizlirlor. Siro yiiksok temperaturda
qizdirildigda onun 6zliiliiyii azalir. Sironin qizdirilmasi tad-
ricon 15-20°C-don 50-60°C-ya qodar yiiksalir. Bu iso filtrdon
siro stiziimiinil 2-2,5 dofo sliralondirir. Sironi yiiksok tempe-
raturda qizdirdiqda kolloid sistem pozulur, siiziilmo prosesi
uzanir.

Sironin qarisdirilmasi (kupaj). Sirolorin dad vo otrini yax-
silasdirmaq mogsadilo miixtalif név siralor garisdirilir. Miixte-
lif nov siralori qarigdiran zaman ¢okiintii ola bilor. Ona goro
do siralari siiziilmozdan avval qarisdirmaq magsadsuygun olar-
du
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Turs meyva vo gilomeyvalordon alinan siralori onlara
sokar vo ya sokor sorboti qatmaqla sirinlosdirirlor. Sokorin
miqdar1 xammalin néviindan asili olaraq 10-12% olmalidir.

Siralorin deaerasiyasi (havamn ¢ixarilmasi). Sironin dad
va rong gostaricilorinin doyismomasi vo torkibindoki vitamin-
lorin keyfiyystini qorumasi ii¢iin havanin ¢ixarilmasi prosesi
qizdirmaq vo vakuumdan kegirmok yolu ilo basa catdirilir.

Deaerasiya olunmus siro uzun miiddot saxlandiqda
¢Okiintii omolo gotirir. A¢iq havada alma sirasinin torkibin-
doki ast maddolori oksidlosir vo flobafenlor omolo golir.
Uziim sirosinin torkibindoki boya maddalori parcalanir vo
gonur-boz rongli ¢okiintii omolo golir. Sironin torkibindoki
havani qizdirma va ya mexaniki deaerasiya yolu ilo ayirmaq
olar. Havasi ¢ixarilmis sirolori uzun miiddot saxlamaq olar.

Siralorin konservlasdirilmosi. Sirolor asagidaki metod-
larla konservlogdirilir.

Sironin pasterizasiyasi. Germetik baglanmis siro 75-
859C temperaturda pasterizo olunur. Pasterizasiya tempera-
turdan, sironin vo qablasdiricinin néviindon asili olaraq 75-
850C temperaturda 10-60 doqiqo miiddotinds avtoklavlarda
apartlir.

Meyva sirasinin torkibinds yiiksok aktivliys malik tur-
sular vardir ki, bu da kif gdbaloklorinin inkisafi ii¢iin yaxsi
mithitdir. Pasterizasiya prosesi bitdikdon sonra siralor soyu-
dulur. 90-95°C temperatura qoador qizdirilmis siralor pasteri-
za edilmadon germetik baglanir vo dorhal soyudulur. Darhal
soyudulmus siralorin rangi vo dadi standartin talobino cavab
vermir.

Aseptik konservlosdirma metoduna osason siro 120-
1359C temperaturda 15-20 saniya qizdirilir, dorhal 25-300C-
ya godor soyudulur.

Emal edilmis siralar steril soraitdo hacmi 15-50 ton sis-
ternlords saxlanilir. Sire yigilmamisdan avval 1,5%-1i kaus-
tik soda vo ya 2%-li sulfat tursusu, yaxud 3%-1i xlorid tursu-
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su mohlulu ils yuyulur. Mahlulla dolu sisternlor 2-3 giin sax-
landigdan sonra bosaldilir, 5%-li shang mohlulu ilo yuyulur
va su ilo yaxalanir. Sisternlorin ayri-ayri hissalori etil spirti
ilo silinir.

Siralorin karbon qazi1 miihitinds saxlamlmasi. Karbon-
dioksid mahlulunun 1,5%-1i konsentrasiyast mikroorqanizm-
lorin inkisafini longidir, fermentlorin aktivliyini asagi salir. Si-
rods karbon qazinin hollolma gabiliyyati sironin temperaturu
Vo qazin tozyiqindon asihidir. Sirads 1,5% miqdarinda karbon
gazi olmasi iigiin 7°C temperaturda 5 atm. tozyiq olmalidir.
Bunun {i¢iin tutumu 15-50 litr olan sisternlorden istifads olu-
nur.

Siralorin qazlasdirlmasi. Torkibindo 3-5 g/l karbon-di-
oksid olan siralorin toravatli dadi vo iyi olur. CO» oksidlosma
prosesini longidir, mikroorganizmlorin inkisafinin qarsisi ali-
nir. 2-4°C temperatura godor soyudulmus siroalor 200-400 kPa
tazyiq altinda karbon-dioksid ilo doydurulur. Qazla doydu-
rulmus siralor soyuq halda butulkalara qablasdirilir. Agzi
mantar vo ya polietilen olavali gapaqla baglanan butulkalar
yumsaq rejimdo pasterizs edilir.

Tomiz sira nisbati

Cadval 20.
Meyvalarin adlar Tamiz sironin kiitloys nisboton
miqdari, %-lo
Orik 77
Alball 71
Gavali 85
Alma 92
Armud 95
Uziim 84
Ciyolok 90
Qara qusiiziimii 88

Meyva latindaki sironin miqdari (S) quru maddoayas gora
%-1o hesablanir:
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Burada, a, vo a, — meyva vo ya sixilmis sirodo quru mad-
dolorin miqdart.

Kimyavi konsentratlardan istifads. Bu mogsadlo antisep-
tik kimi 16-30%-li ¢caxir spirtindon, sulfit anhidridindon (0,1-
0,15%), benzoy tursusunun natrium duzundan (0,1-0,12%) vo
sorbin tursusundan (0,05%) istifads edilir.

Spirtlo konservlasdirmok iiglin siraya hacminin 25-30%-1i
godar spirt qatilir, palid ¢alloklora va ya siiso balonlara doldu-
rulur. Spirtlosdirilmis sirado ekstraktiv maddslorin migdari
va tursuluq normallasdirilir.

Sitrus meyvalorinin sirasi. Sitrus meyvalorindon rongi
acgiqlasdirilmamus siro, tobii siroys sokor sorboti slave olun-
mus siro istehsal edilir. Sironin torkibinds quru maddolorin
miqdar1 normallasdirilir. Tobii sirodo quru maddslorin mig-
dar1 7-10%, sokor sorboti qgatilmis sirodo iso 14-16%-dir.
Umumi tursuluq 0,7-2,0%, limon siresindo iso 6% toskil
edir.

Meyvalar tozo vo yetismis olmalidir. Yetismomis sitrus
meyvasinin torkibinds naringi glitkkozidi vardir ki, o da sire-
yo aciliq verir. Sitrus meyvasinin gabigi efir yaglari ilo zon-
gindir. Portagalin sira ¢iximi 40%, limonun iso sira ¢iximi
30%-dir.

Sitrus meyvalorindan siro ¢iximinin bir ne¢o metodu
vardir. Metodlardan birind asason avvalco meyvonin gabigi
soyulur, latli hissasi dogranib xirdalanir va sirs fasilosiz islo-
yan preslorda sixilir. Sixilmis sironin havasi ¢ixarilir, qizdiri-
lir, sokor sorbati ilo qarisdirilir vo 3-5 daqige qizdirilir. Por-
tagal sirasi 78°C, limon sirasi 829C-ya qodor qizdirilir.

Siro siiso vo ya tonoko taralara gablasdirilib germetik
baglanir. Portagal vo limon sirolori 100°C temperaturda ste-
riliza olub soyudulur. I¢inds limon sirasi olan gablasdirici-
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lar sterilizasiya olunmur, horizontal halda 10-15 doqigo sax-
lanilib, sonra soyuq su ilo soyudulur.

Nar sirasi istehlaka rongi acgilmis, lotsiz, tobii vo sokor
olavali verilir. Tabii sironin torkibinds 10-12% quru maddos
va 0,6-3,0% tizvi tursular, sokor olavali sirads iso 15-17% qu-
ru maddos vo 0,5-2,1% tursu olmalidir.

Keyfiyyatli siro istehsalinda narin tursa-sirin Qirmizi
Giileyso, Nazikgabiq, Molos, Nar alma sortlar1 gotiiriiliir.
Nar sirasi bioloji aktiv maddaslarlo suda hall olan polifenolla
zongin olub, antibakterial xassoyo malikdir. Onun torkibindo
0,2-1% suda hall olan polifenol maddslar, 350-750 mq% an-
tosian, 15-30 mq% katexin, 5-10 mq% C, 0,01-0,025% B,
0,03-0,3 mq% B, vitamini vardir.

Nar sirasinin osas keyfiyyst gostoricisi onun rongidir.
Sirads antosianlarin normallagdirilmis migdar: 100 g mohsul-
da 300 mqg-dan ¢ox olmamalidir. Nar sirasi istehsal etmok
iiclin meyva avvalca yuyulur, donalari qabiqdan, ara pordalor-
don azad edilib preslonir. Alinmis siro 85°C temperaturda ani
qizdirilmaya moruz qalib, 200C-ys qador soyudulur, filtrdon
stizlilib, germetik taralara qablasdirilir vo 85°C temperatur-
da pasterizo olunur.

Nar sirasinin ronging, hava va korroziyaya ugrayan me-
tallarla kontakti, habelo termiki emalt monfi tosir gostorir.
Meyvani intensiv rangloyan boya maddalari 90°C-don yiiksok
temperaturda, zsif rongloyici maddalar iso 70°C temperaturda
pargalanir.

Taravaz siralori. Bu siralor hiiceyrs sirosindon vo narin
lot hissesindon ibaratdir. Kimyavi torkibino gors torovoz sire-
lori hazirlandiglart xammala uygun olub, qidaliliq doyorine
malikdir. On ¢ox istehlak olunan pomidor, cugundur va yer-
kokii siraloridir.

Yerkokii sirosi karotinlo zongin olub, Iati ilo birlikds
hazirlanir. Suda yuyulmus yerkoki keyfiyyatino vo olgiisii-
no goro sortlagdirilir, balimin qalan hissasi kosilir, qabig so-
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yulub suda yaxalanir. Sonra onu zolag-zolaq dograyib, agz
gapali qazanlarda 95-105°C temperaturda 10-15 daq. Port-
ladilir. Termiki emal naticasinds kokiin rongini tiindlosdiron
melanoidlor pargalanir vo yerkokiiniin toxumalar: yumsalir.
Sonraki morholo yerkdkii gézciiklorinin diametri 1,8-1,5 vo
0,8-0,5 mm olan siirtgocli masinlardan kegirilir. Siirtgocdon
kecirilmis kiitloni 1:1 nisbatindo 10%-li sokar sorbati ilo qa-
risdirilir. Oksidlogsmonin qarsisini almaq {i¢iin 0,01-0,02%
askorbin tursusu olave olunur. Bircinsli yerkokii sirasi al-
magq ui¢iin onu 150-175 atm. tozyiq altinda homogenlosdirir,
vakuum aparatda havasizlasdirib, agzi germetik baglanan
siiso bankalara doldurulur.

Cugundur sirasi. Cugunduru suda yuyub, miiayinadon
kecirdib, 45°C temperturda buxara verilir. Yumsaldilmis ¢u-
gunduru dograyib preslordo sixilir vo sliziiliir. Stiziilmiis sira
1:1 nisbatinda 10%-1i sokor sorbati ilo garigdirilir, limon duzu
va askorbin tursusu slave olunur. Aliman sirs 80°C-ys qador
qizdirilib siiso bankalara doldurulur. Asagidaki torovozlordon
do siro alinir: xiyar, kelom, bibar, cofori, turp va s.

6.2. Meyvo-taravaz siralorinin keyfiyyat gostoricilori

Meyvo-gilomeyva siralorinin keyfiyyoti asagidaki gos-
toricilor izra qiymotlondirilir:
1. kimyovi torkibi va fizioloji doyari,
2. orqanoleptiki gostaricilari;
3. fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. tohliikasizlik gostaricilori.
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6.3. Meyvo-toravoz siralorinin kimyavi tarkibi vo
fizioloji dayori

Meyvo-toravoz sirolori yiitksok qidaliliga malik olan
ickidir.

Su insan organizminds bioloji va fizioloji proseslorin
normal getmasindo miihiim rol oynayir. Insanlarm suya olan
giindolik tolobati iigiin lazim olan suyun 82%-1 qida ilo, 18%-1
150 mixtalif meyvo-torovaz siralori ilo tomin olunur.

Meyva siralori orqganizmin suya olan tolobatini 6domok-
la yanasi, eyni zamanda onu dayarli qidalarla tomin edir. Fi-
zioloji baximdan meyva siralari qidali i¢kilor qrupuna aiddir.

Lotli sirolor hazirlandigi ilkin xammalin biitiin qidal
maddolorini 6ziinds saxlayir. Siralorin torkibinds azotlu bir-
losmalor, sokarlor, polisaxaridlor, iizvi tursular, asi vo boya
maddoalori, mineral maddalar va vitaminlor vardir.

Siralorin torkibinds ¢esidindon asili olaraq 0,3-1,0%
azotlu maddolar, 12,2-18,5% timumi sokoarlar, 0,3-2,4% tizvi
tursular, 0,3-1,5% mineral maddalor vardir. Meyva siralorinin
torkibinds olan vitaminlor ¢esidindon asili olaraq doayisir. Mo-
solon, qara garagat sirasinin torkibinds askorbin tursusunun
miqdar1 150 mq%-don ¢ox oldugu halda, itburnu sirasinda
350-450 mq%o-5 qadordir.

Askorbin tursusunun insan organizminin inkisafinda
ohomiyyatli rolu vardir. C vitamini insan orqanizmi torofindon
sintez olunmur vo bu yalniz orzaq mohsullarinin hesabina oldo
edilir.

Doyorli vitaminlordon olan A vitamini karotinoiddir.
Karotin an ¢ox latli siralorin torkibinds olur. Karotin an ¢ox
tomat, kok, orik, caytikani, portagal, narmgi meyvalorinin tor-
kibinds olur. 100 ml sirs 25-70 kkal vo ya 105-280 kCoul enerji
Verir.
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Azotlu maddolor meyvalarin torkibindo amin tursulari
soklindo miisahido olunur. Tokco {iziim sirasinin torkibindo
18 amin tursusu vardir. Onlarin sakkizi avozolunmazdir.

Meyva siralorinin torkibinds olan sokorlor orqanizm to-
rofindon tez monimsonilir. Bu sokorlor glitkoza va fruktoza
halinda olur. Alma sirasinin torkibindos gliikoza, fruktoza vo
saxaroza ilo yanasi, maltoza, raffinoza, selobioza vo qalakto-
za sokorlorinin olmasi agkar edilmisdir. Meyva siralorinin tor-
kibindo alma, limon, salisil, benzoy va s. lizvi tursular vardir.
Polifenol birlosmalor aci va agiz biiztisdiiriiciiliik xassasino
malik olmagqla, sokarlor vo {izvi tursularla formalasaraq sire-
lors xiisusi tam verir.

Mineral maddalor meyva-taravaz siralarinin torkibinda
tez monimsonilon formada olur. Sironin torkibindo fosfor,
maqnezium, kalsium vo kiikiird vardir. Fosfor orqanizmdo
gedon kimyovi proseslora xiisusi aktivlik verir vo siimilyiin
torkibina daxildir. Damir, mis voa molibden bir sira fermentlo-
rin torkib hissasing daxildir. 9rik, boyiirtkon vo moruq sirs-
lorinin torkibinde domir ¢oxluq toskil edir.

Asagidaki codvaldo meyvo sirolorinin kimyovi torkibi
verilmigdir. Cadvaldon goriindiiyli kimi, meyvo-gilomeyva si-
ralorinin torkibi karotin, vitamin, mineral maddalor vo kar-
bohidratlarla zongindir. Cadvoldo 8 adda meyvo sirosinin
kimyavi tarkibi 6z oksini tapmisdir.

Cadval 21.
Siralorin névlori
Kimyovi
torkibi itbur- Qara Orik | Ciys- | Gava- | Safta- | Marca- | Alma
nu Qara- lak I I n
Sat
Siradoki 0,10 79,0 91,0 86,1 94,9 82,9 89,9 94,4
meyvo hissa,
UO
Meyvada 15,5 16,5 16,3 9,7 16,2 13,4 13,6 15,3
quru madda,
00
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Olava 16,0 31,0 8,1 14,9 5,1 17,1 10,3 5,6
olunan
sokar, %

Sirade quru 31,5 37,5 24,4 24,6 21,3 30,5 23,9 20,9
madda, %

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

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

0
0

Kalsium, 11 47 18 25 19 33 9 9
1’1’1(:[O 0

Fosfor, mq% 24 71 18 34 28 25 9 9
Karotin, 0,31 0,05 0,65 0,02 0,09 0,19 0,08 0,09
1’1’1(:[O 0

Vitamin C, 110 100 2 10 1 3 5 3
mq%

Tiamin, 0,022 0,047 0,027 | 0,034 | 0,076 | 0,017 0,018 | 0,056
mq%

Riboflavin, 0,013 0,040 0,046 | 0,051 | 0,038 | 0,050 0,018 | 0,047
mq%

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

Meyva siralori yiiksok qidaliliq doyarine malik olmagla
yanasi, pahriz vo miialicovi shomiyyato malikdir. Alma sirasi
nefrit vo podaqra xostoliyinin miialicoesindo mithiim rol oy-
nayir.

Odobiyyat molumatlarma osaslanaraq demok olar ki,
meyva sirolorinin orqanizma verdiyi fizioloji tosira vo kimyavi
torkibino gora tozo meyvalordon az forglonir. Asagidak: cad-
valds bunlari miigayisasi verilmisdir.

Cadval 22.
Gavah Qara qaragat
Gostaricilor Tazd Soffaf Loatli Taza Soffaf Latli
meyvo siro sira meyvd sira sira

Quru maddo, % 15,0 14,0 15,0 13,8 13,0 13,5
Umumi sokar, % 10,0 10,1 10,0 8,5 8,0 8,1
Tursuluq (alma 1,0 0,9 0,9 1,2 0,7 0,73
tursusu)
Selliloza, % 1,0 0 0,18 1,45 0 0,46
As1 va boya 0,25 0,16 0,23 0,55 0,40 0,46
maddolori
Kiil, % 0,32 0,20 0,28 0,47 0,30 0,36
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Vitaminlor, mq%

Askorbin tursusu - - - 145 71 130
Tiamin 0,38 - 0,36 -
Riboflavin 0,50 - 0,44

Son illords aparilan tadqgigatlar zamani miioyyan olun-
musdur ki, Iatli siralorin torkibindo olan pektin maddalori
1s1gdan miidafio vo antitoksik xassoyo malikdir. Eyni zaman-
da organizmdos olan agir metallar1 birlosdirarok organizmdon
xaric etmoyo komok edir.

6.4. Meyvo-taravaz siralorinin orqanoleptiki gostaricilori

Emal olunmus meyvo-gilomeyva siralori ticarat sabokalo-
ring partiyalarla gobul edilir. Hazir mohsulun normativ-tex-
niki sonadlors uygunlugunu yoxlamaq ti¢lin partiya maldan
niimuns ayrilir.

Eyni névds va ¢esiddo olan, eyni adda v baglamada, bir
milossisada eyni giindo vo ndvbado istehsal olunub bir key-
fiyyat sonadi ilo rasmilogdirilon mohsula partiya mal deyilir.

Niimuns — daxil olmus partiya maldan segmo yolu ilo
gotiiriilon vahid mohsuldur.

Konservlogdirilmis mohsullarin keyfiyyatini yoxlamaq
maqgsadilo daxil olmus partiya maldan se¢gma yolu ilo niimu-
nolor gotiriliir. Gotlirtilmiis nimunoalor 3 hissaya ayrilir.
Bunlarin ikisi organoleptiki va fiziki-kimyavi milaying ii¢iin,
biri iso milayina naticesinds anlasilmazliq, yaxud istehsalgi ilo
mal alan togkilat arasinda miibahisa, fikir ayriligi olduqda is-
tifads edilir (tohlil tigiin arbitraja gondorilir).

Daxil olmus konserv partiyasinin orqanoleptiki gosto-
ricilorini yoxlamaq tiglin asagidaki codvoldo gostorilon miq-
darda niimuno ayrilir vo todqiq edilmoak ii¢lin laboratoriyaya
gondorilir.

Normal nozarst — statistik gobul nozarati olub, o vaxt
totbiq oluna bilor ki, avvalki partiya malin keyfiyyotinin noza-
rotindon alinan naticalor, hoqiqi qiisurun soviyyssinin gobul
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olunmusdan ¢ox konarlasmasima vo mohsul keyfiyyati haqqin-
da natico ¢ixarmaga asas versin.

Gliclondirilmis nozarat — statistik gobul nazarati olub, o
vaxt totbiq edilir ki, oavvalki partiya malin keyfiyystino noza-
rotdon alinan naticalor, haqiqi qlisurun saviyyasi gobul olun-
musdan daha ¢ox olmasina osas versin vo normal nazarato
nisbaton daha ciddi nozarst normativlorinin totbiq olunmasi-
n1 saciyyolondirsin.

6.5. Konservlarin keyfiyyatini yoxlamagq iiciin orta
niimunanin gotiiriilmoasi

Cadval 23.
Partiya mahin hacmi Niimunanin hacmi, adadla
(istehlak ;3;37:““ say1), Normal nazarat Giiclondirilmis nazarat

Istehlak tarasmn tutumu 0,35 litra gqadar olan mohsuldan
50-yo godor 2 3
51-don 151-0 gqodor 2 5
151-den 500-0 godor 3 8
501-den 2200-0 godor 5 13
2200-don gox 8 20

istehlak tarasimn tutumu 0,35-don 1,0 litra gadar olan mohsuldan

150-ya godor 2 3
151-don 1200-5 godar 2 3
1201-dan 35000-5 qodar 3 8
35000-don ¢ox 5 13

istehlak tarasinmn tutumu 1,0 litrdon ¢ox olan mohsuldan
50-yo gador 1 2
51-dan 500-0 qador 2 3
501-dan 35000-0 gqodoar 2 5
35000-don ¢ox 3 8

Meyvo-taravaz siralorinin organoleptiki iisulla keyfiy-
yot gostaricilorinin ekspertizasi xarici goriiniisiiniin, etiketi-
nin vaziyyatinin vo onun tortibatinin yoxlanmasi ilo basla-
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nir. Taranin xarici gdriiniisiinii yoxlayan zaman germetikli-
yinin pozulmasina, qapagin sismasind va s. diqgeat yetirilir.
Siro doldurulan gablarin vaziyyati sanitar-gigiyena toloblori-
nd cavab vermolidir. Taranin markalanmasi, etiketin tizorin-
do mohsulun keyfiyyati hagqinda verilon moalumatlar stan-
dartin talobina tam uygun olmalidir.

Meyvea-taravaz siralorinin organoleptiki tisulla dadi, 1yi,
rongi, konsistensiyasi tadqiq olunur. Siralorin dadi, iyi vo ron-
gi hazirlandigr meyvo-gilomeyvays uygun olmalidir. Meyvo-
gilomeyva siralorinin konsistensiyasi iki yera ayrilir: latli vo
lotsiz. Latli siralorin konsistensiyasi qati olub, i¢inds lot aziyi
va asilt hissaciklor olur. Roangi qgeyri-soffaf olmalidir.

Soffafliq doracasine gérs agiq rongli, soffaflasdirilmis
sirolor vo rangi agiq olmayan siralors boliiniir.

Lotsiz sirolor, 6z ndvbasindo, soffaflasdirilmis vo soffaf-
lagdirilmamus siralora boliiniir. Soffaflagdirilmis sirolor soffaf,
rongi vo dadi hazirlandigi xammala uygun olmalidir. Soffaf-
lagdirilmamus siralordo asili hissociklor xirda olmagla, rongi
geyri-soffaf olub, hazirlandigi xammalin rongi, dadi vo otri
yaxst hiss olunmalidir. Soffaflasdirilmis, soffaflagdirilmamis
va sakar alavali siralorde hacma gérs 0,1-0,3% ¢okiintii olma-
sina yol verilir.

6.6. Meyvo-taravaz siralorinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Fiziki-kimyavi metodla meyva-gilomeyva siralorinds qu-
ru maddoalorin miqdari, xiisusi ¢okisi, sokor gatilmis siralordo
189 sokorin vo tursulugun migdari toyin olunur.

Refraktometra géro meyva-gilomeyva siralorindo quru
maddalorin, titrlonon tursulugun, spirtin miqdar1 asagidaki
kimidir:

Quru maddalarin migdari:

Tabii ala sort sirads — 8,5-13%

I sort sitrus sirasinda — 7-12%
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Sokor olavali ola sort sirado — 13-22%

Sokor olavali I sort sirado — 12-21%

Sokor olavali sitrus sirasinds — 14-16%

Tabii latli sirado — 8-10%

Sokor olavali tobii sirads — 14-24%

Titrlonan tursuluq:

Tabii siralords — 0,3-3,7%

Tabii limon sirasinds 2,0-6,0%

Sokar alavali tabii sirads 0,2-2,9%

Sakar olavali limon sirasinds — 1,5-4,5%

Latli siralords - 0,2-2,3%

Tobii siralords qicqirma prosesinin garsisint almaq ii¢iin
(izim sirasindon basqa) onlara 0,06%-0 qadar sorbin tursusu
slavs olunur.

Tohliikasizlik gostaricilori

Meyvo-gilomeyvo sirolorinin torkibindo olan toksiki
elementlorin, pestisidlorin vo insan organizmi ii¢iin tohliikali
olan digor maddolorin migdari codvalds 6z oksini tapmisdir.

Meyva-taravaz konservlorindd toksiki elementlorin,
mikotoksinlorin, nitratlarin, pestisidlorin vo radionuklidlorin
yol verilon saviyyasi (TBT gor?)

Cadval 24.
Yol verilon
Mbohsul qrupu Gostaricilor saviyyo, mq/kq- Qeydlor
la ¢ox olmamah

Toravaz, meyva, Toksiki elementlor:
gilomeyva kon- Qurgusun 0,5
servlari 0,4 Meyva

1,0 Tonoks bankada

gilomeyva
Aarsen 0,2
kadmium 0,03
0,05 Tonoko bankada
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civo 0,02

mis 5,0

sink 10,0

qalay 200,0 Tonoks bankada

Xrom 0,5 xromlanmis tarada
Nitratlar, Tozo meyva-to- Xammala gors nozarat
pestisidlor, rovazlorda edilir
radionuklidler oldugu kimi

Isin yekunu

Meyvo-gilomeyvo siralorinin ekspertizasindan alinan
naticolor standart gostoricilorlo miiqayiso edilorak codvalds
0z oksini tapmisdir.

Sira Keyfiyyat gostoricilori Tadqiqatin naticasi Standart
sayl gostoricilor

1. Organoleptiki gostaricilori

1.1. Xarici goriintisii

1.2 Dad va iyi

1.3. Rongi

2. Fiziki-kimyavi gostaricilori

2.1. Bankanin germetikliyi

2.2. Hissaciklorin nisbati, %-lo

2.3. Quru maddaslorin migdari

2.4. Titrlonan tursuluq

2.5. Sakarin miqdari

Moévzuya dair suallar

1. Meyvoa-gilomeyvs siralorinin hansi orqanoleptiki gosto-
ricilori miiayyan olunur?

2. Meyve-gilomeyva siralorinin hansi fiziki-kimyovi gosto-
ricilori tadqiq olunur?

3. Siralor neco tosniflosdirilir?

4. Meyva toxumasi hissaciklorinin soffafliq doracasine go-
1o sokarlor neco qruplasdirilir?

5. Konservlosdirma iisuluna gors siralor negs yers ayrilir?
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6. Meyva souslari tarkibinds ne¢o faiz quru madds galana
godar bisirilir?

7. Usagq iasesi li¢iin hazirlanan piirelor ne¢o névds istehsal
olunur?

8. Cesid saxtalasdirilmasi hansi yolla aparilir?

9. Keyfiyyot saxtalasdirilmasi zamani hansi gostoricilor
daha ¢ox doyisikliys moruz galir?

10. Qablasdiricinin {izorindo hansi gostaricilor aks olun-

malidir?

Mosala

Istehlak bazarina her birinin kiitlosi 1 litr olan siiso
bankalara doldurulmus 2000 banka ola sort Iotli saftali girosi
daxil olmusdur. Se¢gma yolu ilo gotiiriiliib birlosdirilmis nii-
munolorin keyfiyyot ekspertizasinin naticalori belodir: sironin
qatiligi standartin tolobino cavab verorok geyri-soffaf olub,
i¢cinda eyni 6l¢iido xirda hissociklor vardir. Rongi hazirlandigi
xammalm rongins uygundur. Dad va atri yaxs1 hiss olunur.

Fiziki-kimyoavi gostoricilori standartin tolobino cavab
verir.

1. Se¢monin 6l¢iisiinii vo birlasdirilmis niimunonin miq-
darmi toyin edin.

2. Bankalarm miqdarmi sorti vahiddon fiziki vahido ge-
virin.

3. Germetik taralara gablasdirilmis tobii meyva sirasinin
saxlanma vaxti.
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FOSIL 7. MEYVO-GILOMEYVO KONSERVLIORI
7.1.Umumi molumat

Meyva-gilomeyvo gonnadi momulatini hazirlamaq tigiin
meyva sirasi vo meyva piiresi yarimfabrikatlari, torkibindo
70% quru madds galana kimi sokorlo bisirilib qatilasdirilir.
Meyvo-gilomeyvo mohsullarina miirobba, cem, povidla, jele,
sukat va s. aiddir.

Miirabba sokor sorbotindo va ya sokor patka sorbotindo
bisirilir. Miirabbado meyva vo ya gilomeyva bir Ol¢iida, bir
novdo, yaxsi bigsmis, biizlismomis vo sarbatin i¢indo bir qay-
dada yayilmis olmalidir. Meyva ilo sironin nisbati 1:1 olmah-
dir. Miirobbo istehsalinda miixtalif név meyve vo gilomeyve-
lordon, quzilgiil, siitiil qoz, qarpiz, qovun, badimcan va s. Isti-
fads olunur.

Istehsal iiciin gotiiriilmiis xammala miioyyen toloblor
goyulur. Qoz yetiskonlik dovriinds y1gilib emal edilir. Qizil-
giil lagoklarini hals tamam acilmamis giillordon toplayirlar.
Coyirdokli meyvalor vo connat almasinin olgiilori standartin
tolobina cavab vermolidir. Zogalin ¢oyirdoyi meyvao kiitlosi-
nin 30%-don artiq olmamalidir. Miirabbanin istehsal texno-
logiyasi asagidaki moarhalalordon ibaratdir:

1. Xammalin gabulu vo onun istehsala hazirlanmasi.

2. Sorboatin hazirlanmasi.

3. Hazir xammalin sorbatdos bisirilmasi.

4. Mirobbonin soyudulmasi, qablasdiriimasi vo steriliza-
siyasl.

5. Markalanmasi vo hazir mohsulun yesiklora qablasdi-
rilmast.

Miirobbas istehsalinda yeyinti tursularindan, vanilin vo
adviyyalordan istifads olunur. Xarlanmamasi {i¢iin miirabbo-
ya 20% patka slava olunur. Meyvalarin sokorlo doyma dors-
casi onlarm torkibinds olan quru maddolorin migdari ilo xa-
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rakterizo olunur. Termiki emalin sonunda sorbatlo quru mad-
dalorin miqdar1 70-72%-o qadar olmalidir.

Miirabbonin bisirilmasi miirakkob diffuziya-osmotik
prosesdir. Bismo zamani su meyvo toxumasinin hiiceyralorin-
don sarbata kegir. Otliyi six olan meyvalorin sarbati 6ziino yaxsi
¢okmosi vo 6z formasini yaxsi saxlamasi {i¢iin bismo omoliy-
yat1 bir neco dofs tokrar olunur. Miirabba sterilizo olunmus vo
sterilizo olunmamis hazirlanir.

Cem meyvo vo gilomeyvalorin sokor sorbatindo bisirilme-
sindon alian, jelevar1 konsistensiyaya malik olan mohsuldur.
Cem istehsalinda kicik hocmli, pektinlo va tursularla zongin
olan, hamg¢inin yaxs1 jeleloson meyvalordan istifads edilir. Bis-
mo posesindo meyva vo gilomeyvalor ozilib, siroys qarisir. So-
yudulmus kiitls halmosikvari olur. Hazir cem 60°C temperatu-
ra goder soyudulub banka va ¢alloklora doldurulur. Bismo za-
mani holl olmayan propektin maddasi hall olan pektin madde-
sina cevrilir, bu da cemin daha yaxs1 jelelosmasini tomin edir.
Cem ola vo I sortda buraxilir. Pasterizasiya edilmis cemin tor-
kibinds iimumi sakorin migdar1 62%, quru maddslorin miqda-
11 68%, pasterizasiya edilmomisda iso sokar 65%, quru madds-
lorin miqdar1 729 toskil edir.

Konfityur tozo, secilmis, pektinlo zongin olan meyva vo
gilomeyvolordon hazirlanir. 9sas xammal sokar, pektin, patka
va iizvi tursularla qarisdirilaraq, torkibindos 70% quru maddo
galana kimi bisirilir. Torkibindo pektinin yiiksok olmasi he-
sabmma quru maddolorin miqdar1 55% olsa bels, konfityur
yaxst jelelosir. 100 kq konfityurun hazirlanmasi iigiin 45 kq
meyvo, 48,5 kq sokar, 22 kq patka, 6 kq pektinli cévhar, 0,1
kq tizvi tursu sorf olunur. Patka pektinin 5%-li mahlulu 5 de-
qiqe, ¢axir tursusu iso bismoays 2-3 doqiqo qalmis olavo olu-
nur. Bismo miiddati 25 daqiqgs toskil edir.

Povidla meyva vo gilomeyva piiresinin sokarlo bisirilmo-
sindon alinan mohsuldur. Povidla istehsalinda xammal kimi
alma, armud, gavali, arik, alca, heyva, albali, zogal, qusiizii-
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mil gotiiriliir. Povidlanin istehsal texnologiyasi asagidaki
morhalalordan ibarstdir: xammalin hazirlanmasi, bisirilmasi,
soyudulmasi, gablara doldurulmasi, sterilizasiyasi, marka-
lanmasi, qablasdirilmasi.

Hazir piirenin qicqirmamast ii¢lin kitkiird anhidridi vu-
rulur. Hazir povidlada kiikiird anhidridi 0,01%-don ¢ox ol-
mamalidir. Bismo zamani kiikiird anhidridi plirenin torkibin-
don tomizlonir. Meyva piiresi va sokor sorbotinin kiitlo nisbati
gotiirillon xammalin konsistensiyasina géro miioyyan edilir.
Banka va ¢alloklora doldurmagq tigiin hazirlanan sokar va pii-
renin miqdar1 1:1,5 nisbatindo gotiiriiliir. Piiredo quru mad-
donin miqdar 12% togkil edir. Qutularda saxlanilan alma pii-
resinin miqdar1 1,5-1,8 hisso artirilir.

Vakuum aparatlarda povidla asagi temperaturda bisiri-
lir. Vakuum aparatlarda bisirilon povidlanin rangi agiq vo
otirli olur. A¢iq qazanlarda bisirilon povidlanin rongi tiind
olur.

Calloklords saxlanilacaq povidla 100°C temperaturda
bisdikdon vo sterilizasiyadan sonra 50°C-ya godoar soyudula-
raq ¢ollokloro doldurulur. Qaynar halda ¢alloklora dolduru-
lan povidla gec soyuyur, bu da melanoidlorin omolo golmasi-
ni aktivlesdirir. Bu zaman povidlanin rongi tutqunlasir, da-
d1 acilasir. Cesidindon asili olmayaraq povidlanin torkibin-
da on az1 66% quru madda, 6%-5 godar sokar olur.

Jele hazirlanmasinda meyva v gilomeyva sirslorindan,
jelelosdirici maddalardon, {izvi tursu vo pektindon istifads
olunur. Holmasiklogsma kolloid sistem olub, pektin molekul-
larinin bir-birina birlogsmasi naticosinds amolo golir. Uzun
miiddat qizdirilma pektinin dagilmasina vo jelelosmo xasso-
sinin zaiflomasina sabab olur. Jele hazirlanmasi zamani ona
olava edilon sokor dad gostaricilorini yaxsilagdirmaqla yana-
s1, jelelosmo prosesino komok edir. Jelenin halmoasiklogsmasi
zamani sokor suyu 6ziino adsorbsiya edir, tor omalo gotirmo-
sino sorait yaradir. Holmosiklosmo {i¢iin lazim olan sokorin
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migdar1 pektinin keyfiyyotindon vo miqdarindan asilidir.
Meyva sirasi yalniz turs mithitds, imumi tursuluq 1%-2 qo-
dor olduqda jelelssir. pH 3,8 oldugda jelelosmo prosesi daha
yaxsi gedir. Pasterizo olunmus jeledo quru maddalorin miq-
dar1 67-68%, pasterizo olunmamisda 70-71% toskil edir.

Sukat meyva va gilomeyvonin sokor konsentrati vo ya
sokor patka siropu ilo doydurulmasindan alinan mohsuldur.
Sukat istehsalinda tozs vo ya sulfitlogdirilmis tumlu, ¢oyirdok-
li meyvalar, homg¢inin yetismomis yasil qoz, sitrus meyvalori,
tozo vo duzlu qarpiz vo yemis qabigi istifade olunur. Uzorino
sarbat tokiilmiis meyvalor vakuum aparatda bisirilir. Sorbat-
do quru maddalorin konsentrasiyast 78%, meyvalords iso 70-
72% olduqgda bisirilma dayandirilir. Meyvalar sorbatdon ¢ixa-
rilib temperaturu 40-60°C olan quruducu kamerada 12-18 sa-
at qurudulur. Qarpiz vo yemis gabiglar1 20-25°C temperatur-
da 6-8 saat qurudulur. Sarbatdon iso povidla, jem vo basqa
meyva mohsullariin hazirlanmasida istifade olunur. Quru-
dulmus meyvalor sokor tozu ilo garisdirilib firlanan baraban-
larda 50-70°C temperaturda 5-6 saat slavo qurudulur. Bu za-
man mohsulun nomliyi 14-17% olur. Siro tobaqgosi soffaf vo
pariltili olmaldir.

Piire. Piire hazirlamaq tiglin miixtalif meyva-gilomeyva
novlori gotiiriliir. Gotiiriilmiis xammalin torkibi quru mad-
dalorls, pektin va iizvi tursularla zongin olmalidir ki, yiiksok
jelelosmayoa malik mohsul alinsin.

Meyvalorin név va formasmin ohomiyysti yoxdur.
Yaxsi olardi ki, iri meyvalor gotiiriilsiin, ¢linki siirtiinmo za-
man1 kicik meyvoya nisboton tullanti az olur. Meyvalor tex-
niki yetismo morholosinds olur. Yetismomis meyvolor hazir
mohsulun dadina monfi tosir gostorir, istehsal prosesindo
tullantinin miqdar1 ¢coxalir.

Piire hazirlamaq ti¢lin meyvalor yuyulur, portladilir,
ozilir, stizgocdon kegirilir vo lazimi konsistensiyaya qador bi-
sirilir. Plire hazirlanmasi zamani qizdirilmanin hansi tempe-
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raturda aparilmasinin boyiik ohomiyyoti vardir. Optimal
temperaturda qizdirildigda xammalin torkibinds olan suda
hall olmayan proktopektin maddaosinin bir hissasi suda hall
olan pektina gevrilir vo meyvealorin toxumlar: yumsalir, bu
da lot oziyinin siirtgacdon kegirilmasini asanlasdirir va tul-
lantilarin miqdar1 azalir. Xammal yiiksok temperaturda qiz-
dirildigda fermentlor aktivsizlosir vo bunun naticasinds asi
maddalori oksidlosir, plirenin rongi qaralir.

Sterilizo olunmus piirelorin hazirlanmasinda sulfitlos-
momis qaragat, morsin va qaragilo, toxumlu va ¢ayirdokli
meyvalordan istifads olunur. Bunlarin torkibinds 8-18% qu-
ru madds olur. Sokor olavali meyva-gilomeyva piirelorindo,
¢esidindon asili olaraq 14-36% quru maddo, 8-31% sokor
olur. Sorbin tursusunun miqdar1 0,05%-dan artiq olmamali-
dir. Hazir piire gaynar halda (85-97°C) siiso taralara qablas-
dirtlir.

Sterilizasiya miiddoti xammalin ndviindon va qablas-
dirrcinin hacmindan asili olaraq 15-60 daqige davam edir vo
dorhal soyuq su ilo soyudulur.

Usaq qidasi iigiin hazirlanan piirelor resepturadan asi-
I1 olaraq bir ne¢o ndvds istehsal edilir: sokor slavali meyvo
piiresi, sokor olavali meyvo-gilomeyva piiresi, sokor alavali
meyva-toravoz piiresi, siid, yarma vo meyva qarisiqh piire,
sokar oslavali gaymaqli meyva-gilomeyva piiresi.

Meyvo pastasi. Meyvo piiresi sokor alavo olunmadan
gatilasana godor termiki emaldan kegcirilir. Pastan1i mexani-
ki qarigdiricilart olan iki gévdali gazanlarda vo ya vakuum
aparatlarda bisirilir. Hazir mohsul isti halda siiso bankalara
doldurulur, germetik baglanib 100°C temperaturda sterilizo
edilir.

Usaq qidas1 U¢iin istehsal olunan piirelorin torkibindo
quru maddolarin, tursulugun, C vitamini va karotinin miqda-
r1 normallagdirilir. Piirelor tutumu 0,2 litr tutumlu siise ban-
kalara qablasdirilir.
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Pohriz gidasi liciin istehsal olunmus meyvo piirelorine sor-
bit vo ya ksilit alave etmaklo bir vo ya bir nego meyvo-gilomey-
vonin qarigigindan piire hazirlanir. Torkibinds standarta osason
19-20% quru maddo, 11,0-12,5% ksilit vo ya sorbit olmahdir.

Meyva souslari. Meyva piiresino sokor alavs edilib, torki-
binds 21-23% quru madds galana kimi bisirilib qatilasdirilir.

orik sousunu torkibindoki quru maddslorin konsentra-
siyas1 23%-9, saftalidan, gavalidan vo toxumlu meyvolordon
hazirlanan souslar isa torkibindoki quru maddalorin migdari
21%-a ¢atana qoador qatilagdirilir.

Meyva souslar1 torkibino vo toyinatina goro asagidaki
kimi tosniflosdirilir:

1. Sirin x6raklor li¢lin istehsal olunan meyva siralori;
2. Turs dadh adviyyali meyva souslari.

Sirin xoraklor iiciin meyva souslari. Bu souslarin torki-
binds sokor az olur. Dad va atrini zonginlasdirmok mogsadilo
dar¢in, mixak, vanilin, hil, muskat coviizl slavs edilir. Bu so-
uslarin hazirlanmasinda loti six vo bark olan meyvalora (al-
ma, heyva, yemisan va s.) bir az su olavo edilib bisirilir, goz-
cliklorinin 6l¢iisii 0,1-0,2 mm olan alokdon kegirilir.

Uziim, qara qaragat, bdyiirtkon vo digor gilomeyvalor
ozilir, 800C-yas godor qizdirilir va torlu alokdon kegirilir. Hazir
plire reseptura asasinda qarisdirilib, sokor slava olunur, 20-25
doqiqo bisirilib odviyys qatilir. Isti halda olan meyva sousu
banka vo ya butulkalara doldurulur. Yarmlitrlik bankalar
15 doqiqa, ikilitrliklar 1sa 30 daqige pasterizo olunur. Belo so-
uslara alma-yemisan sousunu, alma-bdyiirtkon sousunu, al-
ma-gara garagat sousunu, heyva-liziim sousunu misal gos-
tormak olar.

Turs tamh adviyysli meyvo souslari. Bu souslarin hazir-
lanmasinda gavalidan, zogaldan, ozgildon, gilomeyvalordon is-
tifado olunur. Bu souslarin tarkibins sokar alave olunmur.

Bu souslarin hazirlanmasinda asas xammal kimi yaba-
n1 alga, géyom, sar1 gavali, zogal, ozgil vo s. meyvalor gotii-
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riilliir. ©lavo xammal olaraq sogan, sarimsaq, reyhan, cofori,
stiylid, qirmiz1 va qara istiot, sarikok vo s. otirli adviyyslor-
don istifads olunur. Bu souslar asason at, qus oti vo baligdan
hazirlanan quru va duru xoraklora slavo edilir. Bu souslara
algali-sarimsaqli, sar1 gavali, zogal, azgil sousunu misal gos-
tormok olar.

7.2.Meyvo-gilomeyva konservlarinin keyfiyyot gostaricilori

Bu mohsullarin keyfiyyoti asagidak: gostoricilora gora
qiymotlondirilir:
1. Kimyovi torkibi va qidaliliq doyari;
2. Orqanoleptiki gostoricilori;
3. Fiziki-kimyavi gostaricilori;
4. Tohliikesizlik gostaicilori.

Meyva-gilomeyva konservlarinin kimyavi tarkibi

vd qidahihq dayori
Cadval 25.

Karbohidrat -

et

()

Mbohsulun adi — b g ? £

= E sS | 2 b 3

= 2 £5 | = 3 5

& SEE- E€ | & |0 | &
Heyva miirobbosi 27,0 0,4 71,2 68,5 0,9 0,3 0,2
Qoz miirabbasi 25,5 0,4 72,7 68,3 0,9 - 0,5
Armud miirobbosi 27,0 0,4 71,3 70,7 0,9 0,2 0,2
Ciyalok miirabbosi 23,0 0,3 74,6 70,9 1,2 0,6 0,3
Zogal miirobbasi 26,3 0,4 72,3 71,4 0,2 0,6 0,3
Moruqg miirabbasi 26,0 0,6 71,2 70,9 1,4 0,5 0,3

Saftali miirobbasi 31,4 - - 64,3 - - -

Gavali mirobbosi 24,0 0,4 74,6 73,2 0,3 0,5 0,2
Alma miirobbosi 29,8 0,4 68,7 66,2 0,6 0,3 0,2
Orik cemi 25,9 0,5 71,9 68,8 0,7 0,6 0,4
Naringi cemi 26,1 0,3 72,1 67,8 0,7 0,6 0,3
Qara garagat cemi 23,3 0,6 73,4 68,1 1,0 1,2 0,5
Orik povidlasi 34,2 0,4 63,9 62,4 0,6 0,5 0,4
Alma povidlasi 32,9 0,4 65,3 65,3 0,7 0,3 0,4
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Mineral maddslar vo vitamin tarkibi

Cadval 26.

Mbohsu | Mineral maddaler, mq% Vitaminlor, mq% Enerji
-lun dayari

ad1 Na Ka [a (Mg| P |Fe B B (PP | C

B-karotin
kkal
kCoul

Heyva
mirsb- | -6 55 -13 | 7 12 2| - 0,01 0,02| - 2,3 |269 [125
basi

Qoz
miirab- - - - - - - - - - - 19,6 |274 |1146
basi

Ar-
mud -6 70 (-11 ) 6 8| 1,2 - - - - - 269 [1125
miirab-
bosi

Ciye-
lok -13 | -135|-10 | 7 10| 0,9 10,02 0,01 0,09] - |84 282 [1180
mirab-
basi

Zogal
miireb- | -10 | -109|-25 | 11 | 14| 1,7 - - - |- |55 |274 |l146
basi

Moruq
miirob- | -14 | -168|-19 | 10 | 16| 1,2(0,02 (0,01 0,07 - (7,4 (271 [I134
basi

Saftali
mirab- | - - - | - - - 10,1 10,01 0,02/0,3 {2,0 - -
basi

Gavali 9 | -107(-15 | 9 14| 1,1| - - 0,03 - [3,0 |283 [1184
miirab-
basi

Alma
miireb- | -13 | -124|-11 | 5 71 1.3 - - - | - 1,4 |260 [1088
basi

Orik -15 | - -12 ] - 18 1 10,3 - - - 1.4 273 1142
cemi

Narin- -6 | 78] -- - - - - - - - 10,6 [273 [1142
gi cemi
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Qara
qara- -8 [ -93 | - | - - - - - - - 0,0 81| 176

gat
cemi

Orik
povid- |18 183 P2 |14 |19 | - - - - - - 242 1013
las1

Alma
povid- | 16 149 |14 |7 |9 1.8 - 0,01| 0,02| - 0,5 | 247| 1033
lasi

7.3. Meyva-gilomeyvo konservlarinin orqanoleptiki
gostaricilor

Ekspertizani aparmaq ii¢lin mal partiyasindan orta nii-
muna gotiiriliir. Miirobbs, cem va povidla partiyasmnin miix-
talif yerlorindon bir litrlik bankadan 10 adad, g litrlik balon-
lardan 3-5 odad, tutumu ii¢ litrdon ¢ox olanlardan iso bir
adad ayirib orqanoleptiki iisulla keyfiyyati miioyyon olunur.

Miirobba, cem, povidla, jele vo sukatin organoleptiki
iisulla formasi, xarici goriiniisii, konsistensiyasi, kasik yerin
goriiniisii, rongi, dad1 vo iyl miioyyan olunur. Miirobbonin si-
rosi soffaf olub, i¢indos asili meyvo hissaciklori miisahids olun-
mamalidir. Zogal va gavali miirabbasindon basqa, qalan mii-
robbalorin konsistensiyasi jeleyabonzor olmalidir. Miirabbo-
nin dad sirin, yaxud tursa-sirin, iyi iso hazirlandigr meyvaya
uygun olmalidir.

Keyfiyyatindon asili olaraq miirabba ekstra, ola vo 1
sorta ayrilir. Standarta asason miirobbonin konsistensiyasinin
duru vo ya gati1 olmasi, meyvasinin hall bismosi, biiziigmiis,
lokali va bir 6lgiido olmamasi, xarlanmasi va qicqirmasi qi-
sur hesab olunur. Belo miirabbs istehlaka buraxilmar.

Cem jeleyobonzor, homcins vo yaxilan konsistensiyaya
malik olan kiitladir. Rongi, dad v iyi hazirlandig1 meyvaya
uygun olmalidir. Heg bir konar iy vo dadmn olmasina yol veril-
mir. Keyfiyyatindon asili olaraq cem ola vo I sorta ayrilir. Or-
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ganoleptiki iisulla cemin xarici goriiniisii, rongi, konsistensiya-
s1, dad va iyl miioyyan olunur.

Povidla bircinsli, qat1 bir kiitladir. Povidlanin konsis-
tensiyas1 hazirlandigi xammaldan asili olaraq yumsaq vo
bork ola bilor. Tumlu meyvoalordon hazirlanan povidlanin
konsistensiyast daha bork olur. Qutulara doldurulmus po-
vidla barkiyir vo bigaqgla kosilir. Povidlanin rongi vo dadi ha-
zirlandig1 meyvonin rongino vo dadina (tursa-sirin) uygun
olmalidir.

Aci dadli, duru konsistensiyali, xarlanmis, qicqirmus, kif-
lonmis va s. qiisurlu povidla satisa buraxilmir. Povidla ticarat
sortlarma ayrilmur.

Jelenin orqanoleptiki gostaricilorindon rongi, soffafligi,
konsistensiyasi, dadi vo iyl miioyyan olunur. Standartin tolo-
bina asasan jele soffaf, bircinsli olub, dadi va iyi hazirlandigi
xammala uygun olmalidir.

Jeleds rast golinon qiisurlar: konsistensiyasinin sorbate-
bonzar, uzanan olmasi, ¢ox turs dad vermosi, qicqirmast v
kiflonmasi, jeleds hava qabarciqlarinin va asili hissaciklorin
olmasi, geyri-hamcins olmasi.

Jele keyfiyyatindon asili olaraq ola vo I omtos sortuna
ayrilir. Sulfitlosdirilmis meyvalordon hazirlanan jele I omtos
sortuna aid edilir. I sort jelenin konsistensiyasi zorif, tutqun
rongli vo zoif hiss olunan dad vo otro malik olmalidir. Jele-
nin xarlanmasi yolverilmozdir.

Sukatin organoleptiki iisulla formasi, ¢cesids uygun olub-
olmamasi, konsistensiyasi, iyi vo dadi toyin olunur. Sukatin
konsistensiyasi bark olub, meyva sorbati ilo doymus olmalidir.
Qarpiz, yemis qabigindan hazirlanan sukat xir¢iltili olur. Su-
katin iizii pariltili olmahdir.

Sukatin ndégsanlarina sothinin yapisganl olmasi, nom-
lonmasi, xarlanmasi, meyvasinin biiziisiib quru olmasi vo s.
aiddir. Bu n6gsanlar istehsal prosesinin pozulmasindan, sax-
lanma soraitindon asilidir.
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7.4. Meyva-gilomeyva konservlorinin fiziki-kimyavi
gostaricilori

Ekspertiza zaman1 miirabbanin fiziki-kimyavi gostorici-
lorindon quru maddalerin, sokorin, nomliyin, torkib hissalori-
nin nisbati toyin olunur. Sterilizo olunmus miirabboads quru
maddolarin miqgdar1 68%, sokarin miqdar1 62%, sterilizo olun-
mamisda is9 quru maddalorin miqdar1 70%, sokarin miqdari
65%-don az olmamalidir.

Sterilizo olunmus cemds quru maddalorin migdar1 68%,
imumi sokor 62%, sterilizo olunmamisda quru maddslorin
miqdar1 70%, imumi sokar 65%-don az olmamalidir.

Povidlanin torkibinds 66% quru madda, 60% timumi so-
kor vo tursuluq 0,2-1,0%-dir.

Jelenin fiziki-kimyavi gostoricilorindon quru maddalorin
miqdar1 50-69%, tursuluq 0,4-1,3%, sulfat tursusunun miqdari
0,01% toskil edir.

Meyva-gilomeyvali sukatin torkibinds 83% quru mad-
do, 75% sokar, qarpiz gabigindan hazirlanan sukatin torki-
binds 80% quru madda, 72% sokor olmaldir.

Meyvoa-gilomeyva konservlarinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Cadval 27.
10% Benzoy Sixhgi Tursulu
Mbohsulun Nomliyi, | Reduksiya | HCl-da voya q/sm3-1a, gu dora-
adi Y%-lo edici mad- | hall sorbin ¢ox olma- caila,
dalor, %-lo | olmayan | tursusu, mal ¢ox ol-
kiil, %-15 Y%-la mamali
Miirabba:
pasterizo 68 62 0,05 0,05 - -
olunmus 70 65 0,05 0,05 - -
pasterizo
olunmamig
Cem:
pasterizo 68 62 0,05 0,05 - -
olunmus 70 65 0,05 0,05 - -
pasterizo
olunmamig
Povidla 66 60 0,1 0,0 - -
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Sukatin fiziki-kimyavi gostaricilori

Cadval 28.
Gostaricilorin ad: Meyva-gilomeyvali Qarpiz gabigindan
Nomlik, %-lo 18 22
Quru maddslerin miq- 83 80
dari, %-lo
Sakar, %o-la 75 72
Jelenin fiziki-kimyavi gostaricilori
Cadval 29.
Gostoricilarin adi
N quru maddaslorin migdari, %-lo 50-69%
Tursulugu, %-ls 0,4-1,3%
Sulfat tursusunun miqdari 0,01

Meyva-gilomeyva konservlorinin tohliikasizlik gostaricilori

Cadval 30.
Gostaricilor Yol verilon migdar, mq/kq
Toksiki elementlor
qurgusun 0,3
kadmium 0,02
civo 0,01
mis 5,0
sink 10,0
arsen 0,2
Nitratlar 50
Mikotoksinlor:
aflatoksin 0,001
patulin 0,02
Pestisidlor:
DDT (izomerlarin comi) 0,1
y-heksaxlorsi kloheksan 0,05
(lindan) vo heksaxloran
Civa torkibli pestisidlor (qranozan, 0,005-don az

merkulbenzol)
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7.5. Meyva-gilomeyva konservlorinin gablasdiriimasi,
markalanmasi, saxlanmasi va bunlarin keyfiyyata tasiri

Meyva va gilomeyvo emalindan hazirlanan mohsullar
standartin tolobino uygun olaraq ¢okilib-biikiilmiis halda, sii-
so bankalarda, paketlora qablasdirilmis buraxilir.

Miirabba va cem 0,5-1,0 kq tutumlu siiso vo tonoks ban-
kalara, 25 litrlik ¢alloklora va 0,03-don 0,25 litra godar tutum-
lu polimer taralara gablasdirilir. Qablasdiricilarin tizorine eti-
ket yapisdirilir. Stiso bankalar 15-25 kq-liq qutulara yigilir.
Miirabbo vo cem 10-20°C temperaturda, nisbi riitubsti 75%
olan miihitds saxlanilir. Pasterizo olunmus miirabbonin sax-
lanma miiddatil il, pasterizo olunmamisin iso saxlanma miid-
dati 6 aydir.

Povidla tamiz, quru, havali otaglarda, nisbi riitubsti 75-
80% olan, 0-20°C temperaturda saxlanilir. Pasterizo olunmus
povidla 9 ay, qutuda 3 ay saxlanilir. Saxlanma temperaturu
¢ox asag1 olduqgda povidla xarlanir, temperaturun yiiksok ol-
masi zamani qicqirma va kiflonma bas verir.

Jele 10°C temperaturu vo nisbi riitubati 75% olan tomiz
vo quru anbarlarda saxlanilir. Germetik taralara gablasdiril-
mis vo tarkibinds quru maddalorin migdar1 65% olan jele uzun
milddot saxlanilmaya yararhidir. Nomliyi 35%-don ¢ox olan
pasterizo olunmamus jele 1-2 giin arzinds realizo olunmalidir.

Sukat pergament kagizlara biikiiliib qutulara qablas-
dirilir. Qutularin tutumu 3-6 kq hacminds olur. Sukat quru
vo tomiz binalarda nisbi riitubsti 75% vo temperaturu 200C-
don yuxari olmayan soraitdo saxlanilmalidir.

7.6. Meyva-gilomeyva konservlorinin identifikasiyasi vo
saxtalasdirilmasi

Meyva-gilomeyva gonnadi mohsullariin osilliyinin as-
karlanmasi zamani asagidaki mosalolor ortaya ¢ixa bilor:
- mohsulun néviiniin identifikasiyasi;
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- bozi mohsullarin sortunun identifikasiyasi;

- saxtalasdirmanin metodu vo iisullari.

Meyvo-gilomeyva gonnadi momulatinin identifikasiya-
st adaton orqganoleptiki gostaricilar tizra aparilir.

Miirobbs sortunun identifikasiyas1 asagidaki gostorici-
lor {izra toyin edilir: Cayirdokli meyvadon hazirlanmis miirab-
bada gqabigi catlamis meyvalar: ekstra — 0, ola sortda — 10%, 1
sortda — 25%.

Cemin identifikasiyasi1 asagidaki orqanoleptiki gosto-
ricilor {izrs toyin edilir:

- I sortda karamellosmis sokorin dadinin olmast;

- miirobbado tiind qabigli meyvolorin olmasi hesabina,
melanoidlorin amals golmasi, sokorin parcalanmasi vo natico-
do mohsulun ronginin tiindlogmasi;

Meyvo-gilomeyvo gonnadi mohsullarinin saxtalasdiril-
masinin askarlanmasi miirokkob ekspertizanin aparilmasini
tolob edir. Saxtalasdirmanin asagidaki novlori vardir.

Keyfiyyat saxtalasdirilmasi on ¢ox istehsal zamani totbiq
olunur. Bunlara aiddir: resepturada nazards tutulan kompo-
nentlorin hamisinin gatilmamasi, qiymatli komponentlorin
ucuz komponentlorlo doyisdirilmasi vo s.

Cesid saxtalasdirilmasi1 meyvo-gilomeyvo gonnadi moh-
sullarinda ola sort mohsulun asagi sort mohsulla, bir n6v mo-
mulatin diger névle ovaz olunmasi hesabina bas verir. Ola
sort povidla, cem, miirobbo, konfityurun I sortla doyisdirilib
porakonda ticarato gdondorilmasi.

Komiyyat saxtalasdirilmasi istehlak¢ini mohsulun asas
parametrlorindon yol verilon normadan artiq konarlagsmasi
hesabina bas verir. Masolon, bankaya qablasdirilmis miirab-
bonin netto ¢okisinin normadan az olmasi. Belo saxtalasdir-
mani avvalcadon yoxlanilmis ¢oki vo hacm 6lgiilorindon istifa-
do edorok askarlamaq olar.

Informasiya saxtalasdirilmas1 mohsul haqqmda dogiq
olmayan informasiyanin hesabina istehlak¢inin aldadilmasi.
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Meyvo-gilomeyva gonnadi momulatlar1 haqqinda in-
formasiyanin saxtalasdirilmasi zamani asagidaki molumat-
lar doqiq verilmir:

- malin adz;

- mal1 istehsal edan 6lko;

- istehsal¢1 firma;

- istehsal miiassisasinin {invani;
- malin torkibi.

Informasiya saxtalasdirilmasina homginin keyfiyyat
haqqinda sertifikatin, gémriik sonadlorinin, strix-kodun va s.
doyisdirilmasi aiddir.

Isin yekunu

Meyva-gilomeyvo gonnadi mahsullarinin keyfiyyot gos-
toricilori asagidaki codvoldo yazilaraq standart gostoricilorlo
miigayise edilorak natico ¢ixarilir.

Sira Keyfiyyat gostaricilori Tadgigatin naticasi Standart
sayl gostaricilor

1. Orqanoleptiki gostaricilor

1.1. Xarici goriniisit

1.2 Rongi

1.3. Tyi vo dad1

2. Fiziki-kimyovi gostaricilor

2.1. Nomliyi, %-ls

2.2. Quru maddalarin miqdari, %-la

2.3. Umumi tursulug, %-lo

2.4. Hissalorin nisboati, %-la

2.5. Sakarin miqdari, %-lo

Moévzuya dair suallar

1. Miirobbanin istehsal morhalolorini izah edin.

2. Miirabbo istehsali {i¢lin ayrilan meyvo vo gilomeyvo ye-
tiskonliyin hans1t marhalesinds y1g1lir?

3. Xarlanmanin garsisini almaq {iciin miirobba hansi tem-
peraturda pasterizo olunur?
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4. Povidlanin organoleptiki isulla hans1 keyfiyyat gostori-
cilori toyin edilir?

5. Pasterizo olunmus cemin tarkibinds sokorin migdari ne-
¢o faizdir?

6. Sukatin qlisurlarini gostorin.
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FOSIL 8. QURUDULMUS MEYVO-TORAOVIZ

8.1.Qurudulmus meyva-taravoz haqqinda iimumi molumat

Meyve-taravazin qurutma isulu ilo konservlosdirilmasi
onlarin torkibindoki suyun miqdarinin azaldilmasina ssaslana-
raq, mikrobioloji va biokimyavi proseslorin getmosinin qarsisi-
n1 alir vo mohsulun uzun miiddst xarab olmadan saxlanmasimni
tomin edir.

Meyvea-toravazin qurudulmasi prosesi asagidaki mor-
halslorden ibarstdir:

Xammalin yuyulmasi.

Olciilorine va keyfiyyotino goro ¢esidlonmasi.
Tomizlonmaosi.

Dogranmasi.

Portlodilmasi.

Qurudulmasi.

Nomliyin normallagdirilmasi.

Metal garisiglarin tomizlonmasi.

Qablasdirilmasi vo markalanmasi.

Meyvalorin tobii rongini saxlamagq vo C vitaminin itkisi-
ni azaltmaq moqsadilo meyvalor qurutmadan ovval kiikiird
gaz1 vo ya sulfit tursusu mohlulu ilo emal edilir.

Meyva-toravaz asason 2 iisulla qurudulur: tobii va siini.
Qurudulma prosesindon sonra meyvalorin torkibinds 12-14%,
toravazlorin torkibindo 16-24% su azalir.

Tobii qurutma mohsulun néviindon vo havanin tempe-
raturundan asili olaraq 5-12 giin tobii giin is1ginda aparilir.
Siini qurutma quruducu qurgularda 45-70°C temperaturda
3-5 saat davam etdirilir.

Qurudulmus taravazlar. Taravazlordon an ¢ox kartof, ko-
lom, kokiimeyvalilordon yerkokii, ¢ugundur, koroviz, cofori,
cirhavuc, agbas kolom, sogan, sarimsaq, goyarti torovozlor-
don sityiid, nano, reyhan vo s. qurudulur.

WX B W=
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Qurudulmus kartof mohsullarina kartof lopalari, kar-
tof yarmasi, kartof qurusu, kartof krikeri aiddir.

Kartof lopalarim hazirlamaq ii¢iin gabigi soyulmus vo
bisirilmis xammal isti halda azilib barabanli quruducularda
qurudulur. Lopalarin galmlhigi 0,1-0,3 mm, nomliyi 6%-don
¢ox olmamalidir. Hazir kartof lopalarinin sixlig1 200 kq/m3-o
catir. Bu da onun saxlanilmasi vo dasimmasi zamani sinma-
sina, ovulmasina sabob olur. Kartof lopalarinin sinmamasi
iiclin qurudulacaq xammala yagsizlasdirilmis siid olave olu-
nur.

Qurudulmus kartof ¢ubuglarim hazirlamaq {i¢iin xam-
mal buxar va ya qaynar su ilo emal edilir, gabig1 tomizlonib
3-6 mm qalinliginda vo 16 mm uzunlugunda ¢ubuq vo yum-
ru formada dogranir. Dogranmis kartof portladilib soyudu-
lur. Tirozinaza fermentini dagitmaq mogsadilo kartof port-
ladilir. Tirozinaza fermenti tirozin amin tursusunun hava-
nin oksigeni ilo oksidlogsmasinds katalizator rolunu oynayair.
Bu 1so kartofun ronginin garalmasina sabob olur. Portladil-
mis kartof torkibinds 129 namlik qalana gador qurudulur.

Kartof yarmasim istehsal etmok ii¢iin gabig1 soyulub,
bisirilmis kartof stirtgocdon kegirilir. ©zilmis kartof piiresi iri
kartof unu ilo elo qarigdirilir ki, kiitlonin nomliyi 40-50% ol-
sun. Kiitloni soyudub torkibindo nomlik 4-6% qalana kimi
qurudulur. Sonraki morhslods oldo olunan yarma olokdon
kecirilorak narin v iri hissaciklordon azad olunaraq piireya
qarisdirihib yenidon emal olunur. Olonmis yarmanin sixlig
800 kg/m? olub, mexaniki tasirlora qarsi davamliligr ils forqg-
lonir.

Qurudulmus agbas kalom. Qurutmagq tigiin torkibinda
quru maddolorin migdar1 9%-don az olmayan, orta va gec ye-
tison kolom sortlar1 gotiiriiliir. Kolom keyfiyystino goro ce-
sidlonib {ist gdy yarpaqlardan tomizlonib, 6zayi ¢ixarilib on
az 4-5 mm o6lc¢iids yonqar soklinds dogranib buxarda portlo-
dilib qurudulur. Ronginin agardilmasi magsadilo kolom port-
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lonmozdon avval sulfit tursusu vo ya onun duzlari ilo emal
olunur. Qurudulmus kolomin nomliyi 14%-don artiq olma-
malidir.

Giil kalomi qurutmaq {ciin ortitkk yarpaqglar qoparilib,
cigok gruplarma ayrilir. Iri ¢igok qruplari bir nego xirda hisse-
lors ayrilib, yuyulur, portladilir, suyu axidilib 55-60°C tempe-
raturda qurudulur.

Qurudulmus sogan. Qurudulmagq iigiin osason soganin
Arzamas, Bessonov, Pogar va s. ac1 vo diametri 3 sm-don
boyiik olan sortlar1 gotiiriiliir. Emal edilmoys verilon sogan
xirda (3-4 sm), orta (4-5 sm) vo iri (5 sm-don artiq) olmaqla
3 ¢esido ayrilir. Cesidlonmis soganin gabigi soyulub, dogra-
yict avtomatlarda 3-5 mm qalinliginda yumru formada dog-
ranib quruducu aparatlarda qurudulur. Qurudulmus soga-
nin nomliyi 14%-don artiq olmamalidir. Qurudulmus sogan
kovrak konsistensiyaya malik olur.

Qurudulmus ¢ugundur vo yerkokii. Qurutmaq iigiin yer-
kokiiniin asason Nant, Santene sortlarindan istifads olunur.
Yerkokii buxar-su-termik tisulla portlodilib, gabigdan tomiz-
lonir. Cugundur da eyni ilo bu {isulla qurudulur. Qurutmaq
ticlin iizorinds ag damarlar1 olmayan tiind qirmizi va ya be-
novsayi Bordo, Misir ¢ugunduru gotiiriiliir. Cugundur kok-
lori dairavi va ya kiiroyooxsar formada dogranir. Yerkoki
stituncuq, kubik formasinda dogranir. Siituncuqlarin galinl-
g 3 mm, eni 5 mm, uzunlugu 5 mm-don ¢ox olmamahdir.
Kubik formalilarin 6lgiilori 5-9 mm-dir. Qurudulmus ¢ugun-
durun vo yerkokiiniin nomliyi 14%-don artiq olmamalidir.

Qurudulmus ag koklor. Qurutmagq ii¢iin asason cofari,
karaviz va cirhavuc gotiiriilir. Xammal su ilo yuyulub tomiz-
londikdon sonra Olgiilori 3x5 sm olan siituncuglar soklindo
dogranir. Ag koklor termiki emala moruz qalmadan qurudu-
lur. Nomlik 13-14%-don artiq olmamalidir. Qurutmaq tigiin
g0y lobya, géy noxud, gdbalok vo gdyarti torovozlordon do is-
tifads olunur.
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Qurudulmus meyva va gilomeyvalar. Meyva vo gilomeyve-
lor siini vo ya tobii giin isiginda qurudulur. Siini iisulla asason
alma, armud, albali, gilas, gavali, moruq vo bdyiirtkon quru-
dulur. Tobii giin isiginda iso orik, saftali vo tiziim qurudulur.
Meyvalarin tobii ranginin saxlanmasi vo C vitamininin itkisi-
nin azaldilmasi mogsadilo qurutmadan ovval kiikiird qazina
verilir, yaxud sulfit tursusuna salmir. Rongini itirmasin deya
meyvalar, habels 2-3 doqiqe miiddatine x6rok duzu moahluluna
salinir.

Armud qurusu. Qurutmagq fi¢lin asasan iri va ya orta 0l-
ciilii, diiz formalr vo Iati agiq rongli vo sirsli olan yay vo payiz
armud sortlar1 secilir. Qurutmaq {ii¢iin on ¢ox yerli sortlar
(nazikbudaq, limonu va s.) gotiiriiliir. Qurutmaq {i¢iin ayri-
lan meyvalor yuyulub 6l¢iilorine gora ¢esidlonir, gabigdan to-
mizlonib iki hissoys ayrilib toxum kamerasindan azad edilir.
Buxarla blansirovka olunub kiikiird qazi ilo emal olunub qu-
rudulur. Armud biitév vo yaxud dilim formasinda qurudu-
lur. Qurutma 80-85°C temperaturda aparilir. Qurutmanin
sonunda temperatur todricon 50-559C-ys catdirilir. Biitov
formada armudun qurutma miiddati 20-24 saat, dogranmis
halda isa 16-20 saatdir. Standarta osason armudun qurudul-
mus madoni sortlarinin nomliyi 24%, yabani sortlarinin nom-
liy1 189 16% olmalidir.

Alma qurusu. Qurutmagq ii¢lin almanin turs vo tursa-si-
rin, habelo cir alma sortlari segilir. 9sason Ag naliv, Titovka,
Antonovka, Aport, zolagli Anis vo s. sortlar1 gotiiriiliir.

Qurutmazdan avval alma keyfiyyatina vo Olgiistine gora
sortlasdirilir, yuyulur, qabiq vo toxum kamerasindan azad
edilir. Tomizlonmis almalar dogranaraq 1-2 doaqiqs 0,1-0,2%-
li sulfat tursusuna salinib, 80-85°C temperaturda 5-6 saat qu-
rudulur. Temperatur todricon 50-55°C-yo qodor catdirilir.
Emal iisulundan asili olaraq qurudulmus alma asagidaki ki-
mi qruplasdirilir:
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1. Qabig1 soyuldugdan sonra kiikiird qazina verilmoklo qu-
rutma,

2. Qabigl halda kiikiird qazina verilmaklo qurutma;

3. Duz mohlulunda saxlandigdan sonra qurutma;

4. Sado tisulla qurutma. Meyvalor no duz mahluluna, na do
kiikiird qazina verilir.

Alma qurusunun namliyi 20%-don artiq olmamalidir.

Orik qurusu. Qurutmagq t¢iin ariyin miixtalif pomoloji
sortlardan istifads olunur. Iri 6lciilii — Mirsencali, Xurma-
yi, Isfarak, Siibhani; orta 6lciilii — Babai, Xandak; xirda 6l-
¢iilii — Xasak.

Qurutmagq {i¢iin ariyin quru maddalorls zongin six va si-
rali ¢oyirdayindon asan ayrilan, qurutma prosesindo xarlan-
mayan vo deformasiyaya ugramayan sortlari secilir. Mey-
valor texniki yetiskonlik morholosindo olmalidir, ¢iinki dog-
ranma zamani deformasiya olub pis quruyur. Biitov halda
qurudulmus ¢oyirdokli arik qurusu uryuk, ¢oyirdoyi ¢ixarilib
biitov halda qurudulmuslar gaysi, yariya boliinmiis arik ku-
raga (arik gaxi) adlanir. Qurutmazdan avval arik sulfit anhid-
ridi tursusuna verilir ki, rongi agiq olsun. Qurutmadan gabaq
arik yuyulur, sortlagdirilir, 6l¢iilorine gora ¢esidlonir, portlo-
dilib sulfitlosdirilir. Portlotmo omoliyyati temperaturu 95-
980C olan suda 2-4 doqiqo aparilir. Qays1 vo arik gaxinin (ku-
raqa) namliyi 21%, orik qurusunun (uryuk) nomliyi 18% ol-
malidir.

Gavah qurusu. Qurutmagq ii¢iin ¢oyirdoyindon asan ay-
rilan iri va lotli meyvalori olan Italyan venqgerkasi, Ajan ven-
gerkasi, ev vengerkasi, tiziim-orik sortlarindan istifads olu-
nur. Emal edilmoyos verilon gavali ¢esidlora ayrilib, 6l¢iisiine
gora kalibirlosgdirilir, yuyulur vo 1%-li kaustik soda mohlu-
lunda 15-20 saniys saxlanilir. Sonra ikinci dofo tomiz yuyu-
lur. Qalovi mohlulu gavalilarin tizorindoki mum Ortiiyiinii
tomizlayir vo qurutma prosesi siiratlonir. Gavalini qurutmaq
ticlin mixtalif tipli quruduculardan istifado olunur. Yiksok-
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keyfiyyatli mohsul almaq {icin qurutmanin ilk morhalasi 40-
550C temperaturda 3-4 saat aparilir. Bu zaman suyun miioy-
yan bir hissasi buxarlanir. Qurutmanin ikinci marhalasi 55-
600C temperaturda 4-5 saat davam edir. Uciincii morholodo
mohsul temperaturu 75-80°C olan quruducu skaflarda qu-
rudulur vo nomliyi normallasdirilir. Hazir gavali qurusunun
nomliyi 25%-don artiq olmamalidir.

Gilas vo albal skaf tipli quruducularda 70-75°C tempe-
raturda 10-12 saat miiddatinds qurudulur. Qurutmagq tciin
tiind rangli, sulu va lati sirin albali sortlar1 (Anadolu, Somaor-
gond va s.) gotiirtliir. Nomlik 18%-don artiq olmamalidir.

Uziim qurusu. Qurutmagq iiciin tiziimiin otli, siroli, gabig
nazik va sokorin miqdari 20%-o qadar olan sortlar1 gotiiriiliir.
Tumlu tiziimlorin qurudulmasindan aliman mohsula moviic,
tumsuz tiziimlorin qurudulmasindan alinan mohsul kismis ad-
lanir. Qurudulmus tiziim zavod emalindan kegon vo kegmoyan
novlars ayrilir. Emal tisulundan, qurudulmasindan vs iiztimiin
ampeloqrafik sortundan asili olaraq hazir mohsul asagidaki
kimi qruplasdirilir.

Sahani — tumsuz gara kismis tizimiindon hazirlanir. To-
bii giin isiginda qurudulur. Gilolori orta irilikdo, rongi g6-
yumtill qara olur. 9la sortda 7%-o godoar, I sortda 15%-2 qo-
dor qirmizimtil gilalorin olmasina yol verilir.

Soyaqi — ag kismis sortundan hazirlanir. Qurudulma
kolgodo aparilir. Rongi agiq yasil vo sarimtil olur.

Bidano — tumsuz ag kismis sortundan hazirlanir. Tabii
giin isiginda qurudulur.Rongi tiind gahvayi va boz ¢alarli olur.

Qara vassarqa — Taqobi vo Qara iiziim sortlarindan ha-
zirlanir. Toabii giin isiginda qurudulur vo rangi qara va bir qo-
dor qurmizimtil ¢alarl olur.

Sabza — ag kismis iiziim sortundan hazirlanir. Qurut-
madan ovval iizim qolovi mahlulunda poértladilir. Bu kismis
yasil qizili ¢alarl olur.
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Cilyaqi — bu moviic Cilogi vo Terbas iiziim sortundan
hazirlanir. Tabii giin isiginda qurudulur vo rongi miixtalif boz
calarli olur.

Qermian — Nimrong, Maska, Cauz tumlu tiziim sortla-
rindan hazirlanir. Tobii giin isiginda qurudulmazdan avval
golovi mohlulunda emal edilir. Bu kismisin rangi gohvayi va
bozumtul, gilosi iri olur.

Avlon — miixtolif kismis sortlarindan istifado olunur.
Qalavi moahlulunda emal olunub, sonra qurudulur.

Ag kismis tizimii qurudularkon kiikiird gazina verilir.
Noviindon asili olaraq qurudulmus iizimiin torkibinds nom-
lik 20%-don ¢ox olmamalidir.

Uziimdon basqa qara qaragat, moruq, ciyolok, firong
iizimil, boyiirtkon, qusarmudu vo s. qurudulur. Qurudulmus
meyva va gilomeyvalords konar iy va dad, kif, ¢lirlimiis mey-
Vo, qicqirma, zararvericilor, metal qarisigi olmamalidir.

8.2. Qurudulmus meyva va toravazin keyfiyyot gostoricilori

Qurudulmus meyva-toravazin keyfiyyati asagidaki gos-
toricilors goro qiymatlondirilir:

1. Kimyavi torkibi va qidaliliq doyari.
2. Orqganoleptiki gostaricilari.

3. Kimyavi-texniki gostoricilori.

4. Tohliikasizlik gostoricilori.

Kimyavi torkibi vo gidahhq dayari. Qurudulmus meyva-
toravoz quru maddolorls, xiisuson sokorlo, vitamin vo mineral
maddalarls, {izvi tursu vo boya maddaloari il zongindir. Quru-
dulmus meyve-toravozin kimyovi torkibi asagidaki codvalds
0z oksini tapmisdir.
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Cadval 31.

Enerji
100 q mahsulda %-ls doyori
Karbohidratlar «
Qurudulmus , E
meyvo- Su Ziil |Yag ‘g S < Kkal |KCoul
toravazin adi al s =z = O
£ = =5
(=] o I~ Er o
e | £
2k 2 2 | g
SE|Z | 8|S
Quru
toravazlar:
Agbas 40 |35 |14 |76 |10 40 15 | 49 042
kolom
Kartof 12,0 | 6,6 | 0,3 3,7 5,0 69,0 | 2,9 | 0,5 | 307 1284
Sogan 14,0 [ 16,0 | 2,8 47,8 | 42,0 - 8,6 | 2,0 | 273 1142
Kok 14,0 [ 13,0 | 1,5 54,6 | 48,4 - 9,6 | 2,0 | 275 1151
Cugundur
14,0 | 13,5 - 59,6 | 56,0 - 6,9 - 278 1163
Qurudulmus
meyvalor:
Orik qurusu | 18,0 | 5,0 - 67,5 | 53,0 ) 3,5 |20 | 278 1163
(uryuk)
Yari
boliiniib
qurudulmus | 20,2 | 5,2 - | 65950 - 3215272 | 1138
arik qaxi
(kuraqga)
Kismis 19,0 | 1,8 - 70,9 | 66,0 - 3,1 | 1,2 | 276 1155
Albali 18,0 - - 73,0 | 46,3 - - 5,0 | 286 1197
Armud 240 1 23 - 62,1 | 46,0 - 6,1 | 1,5 | 246 1029
Saftali 18,0 | 3,0 - 68,5 | 543, - 3512527 1151
Gavali 25,0 ] 2,3 - 65,6 | 57,8 - 1,6 | 3,5 | 264 1105
Alma 20,0 | 3,2 - 68,8 | 64,6 - 0 2,3 1273 1142

132



Qurudulmus meyva-toravozin vitamin vo mineral torkibi

Cadval 32.
Qurudulm Mineral maddalor 100 q mahsulda, % Vitaminlor, mq%
us mey- Kil | Na| K |Ca Mg | P | Fe | ka | B | B, |PP C
VA travo- ro-
zin ad1 tin
Qurudulm
us toravoz-
lor: 6,0 | 112 591 | 413 | 138| 267 | 9 - 0,20 0,32 | 2,56 |80,
Agbas 0
kalom
Kartof 4,0 | 98 |1988 | 35 | 80 (203 | 4 - 10,10 [0,10] 3,7 | 7,0
Sogan 6,8 |108 [1050 | 186 | 84 | 348 5 - 10,10 p,10 | 1,3 [12,0
Kok 53 |59 [987 105 | 56 [294 | 3 40 0,12 0,30 | 2,6 [10,0
Cugundur | 6,1 [516 [1728 [225 |258 |258 8 10,04 10,04 ]0,20] 1,2 10,0
Qurudulm
us meyvo-
lor:
Orik 40 | 71 | 781|166 | 109 | 152 | 12 |3,5 [0,10 [0,20| 3,0 | 4,0
qurusu
(uryuk)
Orik qaxi

(kuraqa) 4,0 | 171|1717|160 |105 (146 | 12 |3,5 0,10 [0,20| 3,0 | 4,0

Kismis 4,0 [117 860 | 80 | 42 | 129] 3 - 10,15]0,08 | 0,5 -
Albali 4,0 | 109 |1280| 185| 130 | 150 7 {0,20{0,09 (0,12] 1,5 | 20
Armud 40 |8 [872 ] 107 | 66 | 92 | 13 - 10,03]0,10] 0,5 | 8,0
Saftali 4,5 - 12043115 | 92 | 192 24 1,0 | 0,03 10,15 2,1 | 5,0
Gavali 2,0 | 104 | 864 | 80 | 102| 83 | 13 ]0,06| 0,10]0,20| 1,5 | 3,0
Alma 1,5 |156 | 580 | 111] 60 | 77 | 15 0,02 0,02[0,04] 0,9 | 2,0
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8.3. Qurudulmus meyva-taravazin orqanoleptiki gostoricilori

Orta niimunanin gotiiriilmasi. Qurudulmus meyva vo to-
rovozin keyfiyyotini miiayino etmok {i¢iin daxil olmus mal
partiyasindan 100 vahid baglama olarsa 3 yer, hor sonraki
100 vahid baglamadan olavo olaraq 1 yer gotiiriiliir. Ogor
baglama vahidi zodolonmisss, ondan miiayina ii¢lin niimuna
gotiiriilmomalidir.

Qurudulmus meyvs kigik biikiimds olarsa, gotiiriilmiis
meyvo 500-1000 q olmalidir. 500-dok biikiim vahidindon on
az1 3 kq, artiq olduqda iso on az1 5 kq gotiiriilmalidir. Ayrilmis
niimunoalari yaxsi garisdirdigdan sonra miiayina tiglin orta nii-
muno gotiiriiliir. Laboratoriya milayinalorini aparmaq ti¢iin
1200 q orta niimuna ayrilir. ©gar zararverici hogoratlar askar
edilorsa, alava olaraq 500 q niimuns gotiirilmolidir. Agilmis
baglama yerlorindo briketin kiitlosi 1 kqg-dan artiq olarsa,
miixtolif yerlordon bir vo ya bir nego briket gotiiriilmolidir.
Umumiyyatls, 600 baglama yerindon on az1 3 kq, 600-don ar-
tiq olanda iso an az1 6 kq niimuno gotiriilmolidir. Niimunolor
garigdirthib orta niimuns ayrimalidir. Nomliyi toyin etmok
tictin 100 q qurudulmus kartof, yerkokii, gugundurun qiisuru-
nu miloyyon etmok {iciin 200 q sogan, kolom vo basqa torovoz
ticlin 100 q, anbar zorarvericilari {iciin 500 q, metal garisiglari-
ni1 toyin etmoak ii¢lin 1 kq ayrilmalidir.

Organoleptiki iisulla qurudulmus meyvea-toravazin xa-
rici goriniisii, rongi, dadi va atri toyin olunur. Qurudulmus
meyvalor organoleptiki iisulla miiayins edildikde metal qati-
siglarin, kifin, ¢iirimo vo anbar ziyanvericilorinin olmasina
yol verilmir.

Alma qurusunun keyfiyyat gostoricilorini qiymatlondi-
ron zaman en kasiyindo otinin rongi, formasi, 6l¢lisii, siniq
vo partlamis dilimlorin, habelo ziyanvericilorlo zodslonmis
olmasina diqqat yetirilir. Qabig1 soyulmus vo soyulmamis
almalar a¢iq krem rongindon sarimtil ronga godor olur. Duz
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mohlulu ilo emal olunmus alma qurusunun rongi agiq sarim-
tildan agiq gohvayiya kimi olur. Sads tisulla qurudulmus al-
malar is9 agiq sarimtil, a¢iq qahvayi ¢alarh olur. 9la sort al-
ma qurusunun diametri on az1 30 mm vo gqalinlig 5 mm-don
¢ox olmamalidir. Alma qurusunun dadi tursa-sirin va iyi
Ozlinomoxsus olub, on ir1 yerinin diametri 20-30 mm olmali-
dir. Nomliyi 24%, sulfat tursusunun miqgdari1 0,01%-don ¢ox
olmamalidir.

Armud qurusunun rongi a¢iq vo tiind gohvayi, dadi si-
rin olub, atli olmalidir. Madani sort armud qurusunda 24%,
yabani armud qurusunda nomlik 16% olmalidir.

Albalinin rongi parlaq qara-qonur, dadi tursa-sirin,
konar iysiz olmalidir. Diametri on azi1 6-10 mm, 2-10% zodo-
lonmis vo lotsiz olmasina yol verilir. Nomliyi 19%-don ¢ox
olmamalidir.

Orik qurusunun néviindon asil olaraq rongi qonur-qir-
mizimtil (kitkiird qazina verilmis Subhani, Xurmay1 névlori),
tiind qonur va ya tiind gohvayi lokali (kiikiird gazina verilmo-
mis), sari-qonurudan tiind qonuru (kiikiird gazina verilmis
Xasaki novii) calarl olur. Kiikiird gazina verilmis orik quru-
lar1 acgiq saridan narinci rongoadok, kiikiird qazina verilmo-
missa aciq qonurdan tiind qonuru galaradok olur.

Kiikiird qazina verilmis saftali qurusunun rongi agiq sa-
ridan gohvayiyadok, kiikiird qazina verilmoyibsa rangi qo-
nura c¢alan tiind gohvayi olur. Cayirdoksiz arik qurusu (qaysi)
oval formada, yanlardan basiq olur. Yariya boliiniib c¢oyir-
doyi ¢ixarilmis orik (kuraga) va saftali qurusu diizgiin oval
formali olur, 5-10% qeyri-diizgiin formada olmasma yol
verilir. Biitév vo yarim arik qurusu atli, diametri oan az1 20-30
mm, bunlardan az diametrli 5-15%-don artiq olmamalidir.
Icinda kiflonmis 10-25%, ¢ayirdoklilorin isa 0,1-0,2%-don
artiq olmamalidir. Saftali qurusu atli, an béylik diametri 30-
45 mm, bundan az o6l¢tli 5-15%, dagilmislar 3-5%, diametri
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1-2 mm olan kiflonmiglor 10-30%, ¢oyirdokli 0,1-0,2%-dok
ola bilor.

Germian iizim qurusunun rangi qahvayi vo bozumtul,
gilosinin an iri diametri 15-20 mm, zadolonmis vo zaiflori 3-5%
olmaldir.

Soyaqi kismis izim{iniin sortundan asili olaraq dia-
metri 6-10 mm, zodolonmis vo zaif inkisaf etmislor 3-7%,
basqa tizim qarisigi 0,3-1,0-don artiq olmamalidir.

Bidans iziimiinds diametri sortundan asili olaraq 6-10
mm, bundan kigiyi 1-5%, zodslonmis vo zaiflori 3-12%-dok,
basqa nov iiziim 0,3-0,5%-don artiq olmamalidir.

Taobii giin is18inda qurudulmus sobzodo diametri sor-
tundan asili olaraq 6-10 mm, bundan az diametrli 4-10%,
zodoalonmis vo zaif inkisaf etmislor 6-10%, basqa név liziim
0,3-0,5% artiq olmamalidir.

Sahani kismisin orta irilikds olan gilslorinin on iri dia-
metri 7-13 mm, zadslonmis va zaif inkisaf etmislor 3-5%-don
artiq olmamalidir.

Gavali qurusunun rongi intensiv qara vo parlaq, dadi
tursa-sirin, otli konsistensiyas1 olmalidir. I sort qara gavali-
nin 1 kg-da 120 odad, II sortunda iss 250 odad gavali olma-
Iidir. Qara gavalida 7% mexaniki zadali, 5% lokali va ziyan-
vericilorlo zadali olmasina yol verilir.

Qurudulmus meyvalar keyfiyystindon asili olaraq 1-ci
vo 2-ci sorta, zavod emalindan ke¢mis {iziim qurusu, orik
qurusu, saftali vo albali qurusu ala, 1-ci vo 2-ci omtos sortu-
na boliiniir. Konar garisiqlarin migdari, nomlik vo sulfit tur-
susunun miqdari (0,01%)normallasdirilir.

8.4. Qurudulmus meyva-taravozin kimyavi-texniki
ekspertizasi

Bu miiayinoni aparmaq ii¢iin 200 q qurudulmus mey-
vani siiso 16vhonin iizorino yayib maqqas vasitosilo zodolon-

136



mis meyva qurularini, zoif inkisaf etmis meyvalori, konar qa-
tisiglari, meyvasiz ¢oyirdoklori ayirmaq lazimdir. Ayrilmis
quru meyvo hissalorini texniki torazids ¢okib, faizlo imumi
miqgdara goro hesablamaq lazimdir. Alinmis naticalor stan-
dart gostoricilorlo miiqayiso edilmalidir.

Qurudulmus meyvalords ziyanvericilorla zadslonmoanin
toyini. 500 q qurudulmus meyva siiso 16vho iizorino yayilib
2-3 doqiqe miiddstinds nazordon kegirilir. Diri va ya 6lii hs-
sorat olarsa, maqqasla sinaq siisosino yigmalidir. Sonra bii-
tiin mohsul olokdon kegirilib, lupa ilo alok alt1 gono vo xirda
hosoratlarin ifrazatlarma gors yoxlanilmalidir. Ayrilmis hos-
soratlarin miqdar1 1 kq mohsula géra hesablanmalidir. Stan-
darta osason zorarvericilorlo zodslonmis saftali qurusunun
miqdari 2-7%-don artiq olmamalidir. Qurudulmus ¢oyirdok-
li va ¢oyirdoksiz arikda (qaysi vo kuraqa) vo saftalida ziyan-
vericilorlo zodoalonmis meyva qurusunun miqdart amtas sor-
tundan vo emal texnologiyasindan asili olaraq 3-20%-don
¢ox olmamalidir. Kiikiird gazina verilmis saftali va arik qu-
rusunda 20-25%-dak ola bilor.

Metal qatisiqlarin migdarmin tayini. Miiayino olunan 1
kq mohsulu tomiz ag kagiz tizorino yaymali vo maqniti bir
kiincdon baslayib digoring todricon aparmali. Magnit ilo ay-
rilmis metal qatisiglar: saat siisosi izorino kegirilib ¢okisi to-
yin edilmolidir. Sonra maqnit tokraron perpendikulyar kegi-
rilmali vo toplanmis metal qatisiglar: ovvalki isulla toyin
edilmalidir. Qurudulmus toravaz yigilib tokraron yena magq-
nit ilo kegirmali vo ayrilmis metal qirintilarinin ¢okisi miioy-
yonlosdirilmalidir. Bu amoliyyat son metal qirintilar: tapila-
na kimi davam etdirilmolidir. Hesablama 1 kq qurudulmus
torovozo goro metal qatisiqlart mq-la gostorilmoalidir. Stan-
dartin tolobina asason konar qatisiglarin (qum va s.) quru-
dulmus ag kolomds, yerkdkiinda, qatisiq torovozds 0,01%-
don vo metal qatisiglarin 1 kq mohsulda 3 mqg-dan ¢ox ol-
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masina yol verilmir. Zavod soraitindo emal olunmus meyva
qurularinda konar vo metal qatisiglar: olmamalidir.

Bork mineral qatisiglarin tayini. Ayrilmis niimunasdon
100 q gotiiritb dogranir va yaxud ¢ini havangdastads azilir. 10
q mohsul 0,0001 q daqiqlikle analitik torazids ¢okilib kimyavi
stokana tokiiliir. Uzarino 30 ml dérd xlorlu karbon tokiiliib,
siso gubugla 2 doaqiqe yaxs1 garisdirilir. 10-15 dogige miidde-
tindo mineral qatisiqlar stokanm dibins ¢okiir. Sonra ehtiyat-
la mohlul niimunas ilo tokiiliir, tizorino yeni pay dord xlorlu
karbon olave edilir vo garigdirilir. 10-15 doaqiqo saxlanilir vo
¢cokiintii miiayine edilon mohsullardan azad edilir. Stokan ¢6-
kiintii ilo birlikdo quruducu skafda 130°C temperaturda 45
doqigo miiddatindo qurudulur. Stokan eksikatorda soyudu-
lur, analitik torazido ¢okilib asagidaki diisturla mineral gati-

siglarin migdar toyin edilir.

x:ﬂ.loo
A

Burada, D — mineral qatisigla stokanin birlikdos ¢okisi,
q-la;

D1 - bos stokanin kiitlasi, g-la;

A —todqiq olunan niimunonin kiitlasi, g-la.

Standartin tolobino osason konar qatisiglarin (qum vo
s.) miqdar1 qurudulmus ag kolomdo, yerkokii, qurudulmus
toravaz qatisiginda 0,1%-don ¢ox olmamalidir. Adi soraitde
qurudulmus meyve-taravazlordo konar gatisiglar, qum hisso-
lori organoleptiki tohlil zamani hiss olunmalidir.

Qurudulmus meyva-toravazds namliyi toyin etmak ii¢lin
todqiq olunacaq mohsuldan 200 q gotiiriib ¢ayirdokdon, ko-
nar qatisigqlardan azad olunub, 2 mm-o godor 6l¢iido dogra-
nir. Nomliyi toyin etmok ii¢iin 50 q gotiiriiliib, konar gatisig-
lardan azad olunur. Kiitlosi malum olan iki biiksiin hor birine
5-6 q hazirlanmig meyva-torovaz qurusundan 0,001 q doaqig-
likla ¢akilib (agz1 aciq halda) quruducu skafda 98-100°C tem-
peraturda 4 saat miiddotindo qurudulmalidir. Sonra soyut-
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magq Uc¢ln 15-30 doqigaliys eksikatora yerlosdirilir. Mohsu-
lun nomliyi faizlo asagidaki diistur tizro hesablanir:

X:M.loo

Burada, D; — siiso biiksiin niimuns ilo birlikdo quru-
dulmadan avvalki kiitlosi, g-la;

D — siiso biiksiin niimuno ilo birlikdo quruduldugdan
sonra ¢okisi, g-la;

D3 — biiksiin ¢okisi, g-la.

Dovlat standartina asason qurudulmus meyvalarin tor-
kibindoki nomlik faizlo asagidaki kimi olmaldir: zavodda
qurudulmus gilasda — 19%, adi soraitdo qurudulmus gilasda
— 18-19%, Bidans iiziim sortunda — 17%, Sobzo vo Soyaqi
iizim qurusunda — 19%, Avlon {iziim qurusunda — 20%, ¢o-
yirdokli {iziim qurusunda (zavod emalinda) — 18%, adi quru-
dulmus orik qurusunda — 16%, ¢ayirdoksiz arikdo — 21%, saf-
tali qurusunda — 19%, qurudulmus almada — 20%, gavali qu-
rusunda — 25%-don artiq olmamalidir.

8.5. Qurudulmus meyva-taravazin gablasdiriimasi,
markalanmasi, saxlanmasi va bunlarin keyfiyyata tasiri

Meyva-taravoz konservlorini asason tonoko, siiso banka-
lara, karton, polietilen, folga, tetra-pak tipindo paketlora
qablasdirilir. Bankalarin agzin1 baglamaq li¢lin metal kor-
nen-probkalar va ya polimer materialdan vintlonon qapaqlar-
dan istifado olunur. Istehlak tarasinda olan konservlor qofra-
li karton yesikloro, taxta yesiklora yigilmalidir. Torkibindo
8% namlik olan quru torovazlor agz1 germetik baglanan tono-
ko bankalara qablasdirilir.

Qurudulmus meyvalor 25 kqg-liq tomiz vo quru yesikls-
19, 30 kq-liq ¢coxqgath kagiz kisalors, 70 kq tutumu olan cut vo
kotan kisaloro, 100 kq tutumu olan ¢alloklors, 15 kqg-liq tone-
ko bankalara da qablasdirilir. Istehlak tarasmnin {izorindo
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mohsulun adi, istehsal¢inin adi, xalis kiitlesi vo ya hocmi,
mohsulun torkibi, standart nomrasi, tominath saxlanma miid-
doti, istehsal tarixi, strix kod geyd olunur. Konserv mohsulla-
rinin yararlhiliq miiddati QOST 51074-97 {izro miioyyon olu-
nur vo bu miiddot qurtardigdan sonra konserv istehlak ti¢lin
yararsiz hesab olunur.

Meyvo-toravoz konservlori 0-15°C temperaturda vo
75%-dan ¢ox olmayan nisbi riitubatdo saxlanilir.

Qurudulmus meyvo, gilomeyvo vo torovoz mohsullar
tomiz, quru va dezinfeksiya olunmus (ziyanvericilori mahv
etmoak {iclin) anbarlarda saxlanilmalidir. Mahsulun néviin-
don asili olaraq temperaturu 0-10°C, nisbi riitubati 70%-don
¢ox olmayan soraitds saxlanilmalidir.

Qurudulmus torovazlor tez xarab olmasin deyo, herme-
tik baglanan tonoks bankalarda saxlanilir. Qurudulmus to-
rovaozlorin saxlanma soraiti asagidaki cadvaldo otrafli veril-
misdir.

Cadval 33.
Saxlanma miiddati, ay
Hermetik olmayan tarada Hermetik
tarada

12 12,5 13,5 14 8 12 14
Ag koklor (cofori, - - - 12 24 - 16
koroviz, pasternak)
Goy noxud - - - 26 - - -
GO0y cofori, koraviz, - - - 8 18 - 12
styiid
Kartof 12 - - - 30 15 -
Agbas kolom - - - 6 15 - 8
Bas sogan - - - 12 24 - 16
Asxana yerkokii - - - 12 24 - 16
Asxana ¢ugunduru - - - 12 30 - 18
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8.6. Qurudulmus meyva-taravazin saxtalasdirilmasi

Keyfiyyot saxtalasdirilmas1 — keyfiyyotsiz xammaldan
istifado (cliriik, kiflonmis, ozilmis, ziyanveicilorlo zodslon-
mis, qicqirmis) olunmasi, konsentrat vo antibiotiklorin alava
olunmasidir.

Qurudulmus meyvolorin kiitlosini artirmaq moqsadilo
onlar1 riitubatliyi yliksok olan anbarlarda saxlayirlar vo moh-
sulun kiitlasi 5-10% artir. Belo saxtalasdirmani askarlamaq
cox asandir. Nomliyi yitksok olan meyva va torovozlorin rongi
tiind vo sulu olmasi diqqati ¢okir. Konsentrat vo antibiotik
gatilmig mohsullarin saxlanma miiddsti normadan artiq olur.

Cesid saxtalasdirilmasi bir sort qurudulmus meyvo-to-
rovozin basqa sortla ovoz edilmosi hesabina hoyata kegirilir.
Yiiksokkeyfiyyotli mohsulun asagikeyfiyyotli mohsulla do-
yisdirilmasi daha ¢ox yayilmis saxtalagdirma noéviidiir. Mo-
salon, ola sort qurudulmus kartofun 2-ci vo ya 1-ci sortla,
saftalt qurusunun orik qurusu ilo avaz olunmasi.

Koamiyyat saxtalasdirilmasi — malin asas parametrlorin-
don (hacmi, kiitlasi) yol verilon normadan artiq konara ¢ix-
mast hesabma hoyata kecirilir. Belo saxtalasdirmani netto
kiitlosini vo hacmi avvalcodon yoxlanilmis ¢oki vo hacm 6l¢ii-
lori ilo 6lgmoakls askarlamaq olar.

Informasiya saxtalasdirilmasi — mal haqqinda qeyri-do-
qiq va ya tohrif olunmus informasiyanin hesabina istehlak¢i-
nin aldadilmasidir. Bu saxtalasdirma mali miisayiot edon so-
nadlorin, markalanma vo reklam haqqinda informasiyanin
tohrif edilmasi vasitasilo bas verir.

Qurudulmus meyvalor haqqinda informasiyanin sax-
talasdirilmast zamani osason asagidaki molumatlar doqiq
verilmir:

- malin adi;
- malin mansayi;
- istehsal¢1 firma;
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- malin migdari;
- istehsal miiassisasinin {invani;
- mahsulun torkibi.

fsin yekunu

Qurudulmus meyvo-toravazin ekspertiza naticolori asa-
g1daki cadvalds standartin gostaricilori ilo miigayiso edilir.

Sira Keyfiyyot gostoaricilori Tadgiqatin naticasi Standart
sayl1 gostaricilor
l. Organoleptiki gostaricilor

1.1. | Xarici goriiniigit

1.2. | Rongi

1.3. | Iyi

1.4. | Dad

2. Texniki tohlil

2.1. | Ziyanvericilor, %-lo

2.2. | Metal gqatisiglar, mqg-lo

2.3. | Bork mineral qatigiglar, mq-lo
2.4. | Nomlik, %-lo

Movzuya dair suallar

1. Qurudulmus meyvoa-toravozin hansi orqanoleptiki gos-
toricilori miioyyon olunur?

2. Qurudulmus meyvo-toravazin ziyanvericilorlo zodslon-
masi neca tayin olunur?

3. Qurudulmus meyva-taravozlordo nomlik neco toyin
olunur?

4. Qurudulmus meyva-toravozds keyfiyyot saxtalasdiril-
masi necd aparilir?

5. Qurudulmus meyvo-torovozds informasiya saxtalasdi-
rilmasi neco aparilir?

6. Qurudulmus meyva-torovozdo metal qatisiglarin yol
verilon miqdar1 no qadordir?
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Moasala

Rayon istehlak comiyystinin bazasina 40 yesiys qab-
lagdirilmis, netto kiitlasi 0,8 ton olan ala sort qurudulmus
«Sigani» tztimi daxil olmusdur. Qurudulmus tiziimiin bir-
losdirilmis niimunasinin keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi za-
mani miloyyan edildi: gilalorin rongi géytimtiil-qara, qirmizi
gilo garisigr ilo, 100 odad kiitlasi 54 q, gilslords hall olan qu-
ru maddolorin migdar1 — 82%, qatisiglar — 0,03%, mexaniki
zadoali gilomeyvalar — 8%-dir.

1. Se¢monin 6l¢iisiinii vo birlosdirilmis niimunonin migq-
darini toyin edin, qurudulmus iiziim partiyasinin keyfiyyoti
haqgqinda ray verin.

2. Qurudulmus iiziimiin saxlanma soraiti vo miiddati ne-
cadir?

3. Emal iisulundan va {iziimiin ampeloqgrafik sortundan
asil olaraq hazir mohsul neca tosniflogdirilir?
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FOSIL 9. MEYVO-TOROVOZIN
KONSERVLOSDIRILMOSI USULLARI

Meyva-taravazin konservlosdirilmasinds asagidak iisul-
lardan istifads olunur:

1. Fiziki konservlosdirmo. Buraya asagi va yiiksok tempe-
raturda konservlosdirmo aiddir.

2. Fiziki-kimyoavi konservlosdirmo. Buraya qurutma, gati-
lagdirma, gaxaclama, duz vo sokarlo konservlosdirmo aiddir.

3. Biokimyavi konservlosdirmoa. Buraya tursudulma aiddir.

4. Kimyovi konservlosdirmo. Buraya etil spirti, sirko tursu-
su, benzoy, sorbin va bor tursulari, urotropin, karbon gazi va
antiseptik maddoslorlo konsevlosdirmo aiddir.

5. Kombinologdirilmis konservlogsdirmo. Buraya hisover-
mao, sokar, duz va sirka ilo emal edilmis mohsullarin pasteriza-
siyas1 vo antibiotiklorlo konservlogdirmo aiddir.

Meyvea-taravoz konservlorinin 00-ya godor temperaturda
saxlanmasi osas tisullardan biridir. Burada mikroorganizm-
lor mohv olmur, onlarin hoyat faaliyyati zsifloyir. Bu soraitdo
meyvo-torovozi bir ne¢o hofto, hotta bir nego ay saxlamaq
olar.

Meyva-taravazin dondurulmasi -25-30°C temperaturda
aparilir. Dondurulmus mohsullarda vitaminlor yaxsi1 galir.
As1 maddasi ilo zongin xurmani dondurduqda dad gostarici-
lori yaxsilasir (sirinlosir). Gilomeyvolorin iizorino sokor sor-
boti tokiib 3-4 ay soyuducu kameralarda saxlanilir. Meyvo-
torovazin pasterizasiya vo sterilizasiya tisulu ilo konservlos-
dirilmosi yiiksok temperaturda qizdirilmasina ssaslanir.

Pasterizasiya tisulunda mohsul 65-90°C temperatura qo-
dor qizdirtlir. Bu temperaturda fermentlorin foaliyyati daya-
nir, mikroorganizmlor gisman mahv olur. Meyvo-torovoz osa-
son pasterizasiya tisulu ilo konservlasdirilir.

Sterilizasiya tisulunda mohsullar 100°C-daon yiiksok tem-
peraturda (112-120°C) qizdirilir. Bu {isul mikroorganizmlorin
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vo onlarm sporlarinin mohv olmasina osaslanir. Sterilizasiya
zamanl meyve-torovazin torkibindo olan ziilallar pixtalasir,
karbohidratlar qisman parcgalanir, C va B qrup vitaminlar par-
calanir. Meyve-toravaz konservlorinin sterilizasiyasi ¢ox az hal-
larda totbiq olunur. Ciinki sterilizasiya edilmis meyvo-toravoz
konservlorinin bioloji doyarliliyi asagi diisiir.

Aseptik konservlosdirma iisulu ilo meyvo, torovoz vo
gilomeyva piirelori yliksok temperaturda sterilizasiya olunub
soyudulur vo gablasdirilir. Tomat-pasta, tomat-piire, mey-
vo-gilomeyva vo tomat siralori, bir ¢ox kompotlar bu iisulla
konservlogdirilir.

Meyva-toravazin sirkoys qoyulmasi genis totbiq olunur.
Mohsula 0,6-1,8% miqdarinda slava olunur. Sirke tursusu-
nun ¢ox olmasi organizm ii¢iin zorarli oldugu ii¢lin migdari
0,4-0,8%0-0 gadoar azaldilir. Belo mohsullar slavs olaraq paste-
rizasiya olunur. Tursudulmadan forqli olaraq marinadli mey-
va-taravazin torkibindoki sokorlor parcalanmir. Meyva-torave-
zi marinada qoyduqda 2-5% miqdarinda sokor slava olunur.

Duza qoyma vd tursudulma zamani konservant olaraq
x0rok duzu goétiiriiliir. Duza qoyma zamani mikroorganizm-
lorin bir goxu moahv olur, maya va kif gdbaloklori aktivlasir.
Duza qoyulmus toravazlords siid tursusu bakteiyalart inkisaf
edir. Siid tursusu bakteriyalart mohsulun dadini yaxsilasdirir,
curtidiicti bakteriyalar inkisafdan qalir. Kolom, xiyar vo yasil
pomidorun tursudulmasi zamani siid tursusu ilo yanasi 0,5-
0,7% spirt toplanir. Duza qoyulmus alma, armud va ozgilds
isa 1,6-1,8% etil spirti olur.

Qurutma {isulu ssason meyvo-torovozin susuzlasdirilma-
sina oasaslanir. Mohsulun torkibinds suyun azalmasi noticasin-
do mikroblar inkisafdan galir. Quruduldugdan sonra meyve-
lorin torkibindo nomlik 18-25%, torovozlordo 11-14%-o qodor
azalir.

Sakarlo konservlosdirmo miirabba, povidla, cem, jele, su-
kat kimi mohsullara totbiq olunur.
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Qatilasdirma tiisulu ilo meyvo-toravaz siralori va piirelo-
ri termiki emaldan kegirilir. Bu zaman suyun miioyyan hisso-
sinin buxarlanmasi hesabina mohsul gatilasir. Bokmoz, to-
mat-pasta, nar-sarab, ozgil-sorab va s. mohsullar qatilasdiril-
magqla konservlosdirilir. Bu tisulla konservlogdirilmis meyvo-
toravoz mohsullari bazan slava pastreizasiya olunaraq banka-
lara yigilaraq germetik baglanir.
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FOSIL 10. MEYVO-TOROVOZ KONSERVLORININ
QUSURLARI

Emal olunmus meyvo-toravaz konservlorinde miixtalif
qusurlara rast golinir. Keyfiyyotsiz xammaldan istifads olun-
masi, istehsal texnologiyasinin pozulmasi, sanitar-gigiyenik
gaydalara riayst olunmamasi, mohsulun gablasdirma, sax-
lanma soraitine vo miiddatine omal olunmamasi va s. bu qii-
surlarin yaranmasina sabab ola bilor. Meyva-torovoz konserv-
lorinds asason asagidaki qiisurlara rast golinir.

Mikrobioloji bombaj — sterilizasiya prosesinin diizgiin
apartlmamasi, germetikliyin pozulmasi, kifayst qodor tozo
xammaldan istifado olunmamasi zamani bas verir. Mikroor-
ganizmlarin tam moahv olmamasi naticasindo mahsulun torki-
bindo pargalanma bas verir vo miixtalif qazlar (CO>, NHs,
Hb>) amalo golir. Bu da qapagin gabarib sismasine sabob olur.

Kimyavi bombaj — mohsul yigilan tonoko (osason qalayla)
bankanin vo ya gapagin korroziyasi naticasindo bas verir. Bu
zaman metal (qalay vo ya domir) mohsulla reaksiyaya girorok
hidrogen qazi ayrilir. O9mala golon hidrogen gazi gapagmn qa-
barib sismasing sobab olur. Bu mohsullarda mikroorganizmle-
rin buraxdigi toksinlor, habelos ziilali maddslorin pargalanmasi
naticasinds amolo golon zorarli maddolor insan sohhati iiglin
tohliiko ola bilor. Buna goéro do bombajli bankalardan ¢ixari-
lan mohsullar mahv olunmahdir.

Fiziki bombaj — bankanin haddindon artiq doldurulma-
s1 vo ya soyuq mohsulun yigilmasi naticasindo bas verir. Ban-
kanin germetikliyi pozulmamissa, onun i¢indoki mohsul gida
ictin yararhdir.

Konservlorin anbarlarda saxlanma rejimina riayat olun-
madiqda asagidaki qiisurlar miisahido olunur:

- germetikliyin pozulmasi naticasindo tikis yerlorindon si-
zan bankalar;
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- qablasdirilmanin diizgiin aparilmamasi va ya hermetik-
liyin pozulmasi ils slagodar ¢okisi normadan yiingiil banka-
lar;

- qapagl igariya basildiqda sas ¢ixarmasi.

Tonoko bankanin korpusunun ayilmasine sobab banka-
nin ¢ox qaynar mohsulla doldurulmasi, siiso bankalarin ga-
paginin avtoklavlardaki oks tozyiq naticasinds dartilmasi so-
bab olur.

Konservlorin {ist sothinin tiindlosmosina geyri-vakuum
soraitdo baglanan bankalarin i¢cinds qalan oksigenin 2-3 sm
qalmhiginda mohsulun oksidlogsmasi sabab olur. Yiiksok tem-
peraturda uzun miiddst aparilan sterilizasiya noticosindo
omolo golon melanoidlor biitiin mahsulun tiindlogmosing so-
bob olur. Tonoko bankalarin daxili sothinin tiindlogsmasina
mohsulun torkibinds kiikiird olan ziilali maddalerin ¢ox ol-
mast sabab olur.
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