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M Ü Ə L L İ F D Ə N 

 
Азярбайcан Республикасы ятирли ядвиййя биткиляринин беcярилдийи 

сащяйя вя онларын  мцхтялифлийиня эюря хцсуси йер тутур. Республикамызын 

яразисиндя 170-дян чох ятирли ядвиййя биткиси йетишир. Бунларын чоху йабаны 

щалда битир, бир нечяси ися сянайе ящямиййятиня малик олдуьундан хцсуси 

тясяррцфатларда беcярилир. 

Сянайе ящямиййятли ятирли ядвиййя биткиляриндян зяфяран, гызылэцл, 

няcиб дяфня, наня вя башгаларыны эюстярмяк олар. Бунлардан башга ятирли 

ядвиййя биткиляриндян бядрянc, боймадярян, гарагыныг, гырмызы истиот, 

гытыготу, даь наняси, ятиршащ, зиря, йарпыз, кешниш тохуму, кякликоту, 

кярявиз, мярзя, пярпярян, разйана, рейщан, розмарин, сарымсаг, соьан, 

тярхун, хардал, гара хаш-хаш, чюдцкоту, cяфяри, cырщовуc, cиря, cюкя, 

шальам, шцйцд вя башгалары мцхтялиф сянайе сащяляриндя, кулинарийада вя 

тябабятдя эениш мигйасда истифадя олунур.  

Respublikaya xarici ölkələrdən də müxtəlif çeşiddə ədviyyat gətirilir. 

Tarixən ipək yolu hələ qədimdən Azərbaycan ərazisindən keçdiyi üçün Şərq 

ölkələrindən  Qərbi Avropaya  gedən mal karvanları bu ərazidən keçmiş və 

şübhəsiz ki, tacirlər tərəfindən mübadilə və satış üçün aparılan  bir çox 

ədviyyələr, o cümlədən qara və ətirli istiot, muskat cövüzü, hil, mixək, 

darçın, zəncəfil, sarıkök və başqa ədviyələr azərbaycanlıların məişətinə daxil 

olmuşdur. Tropik ölkələrdə 100-dən çox ətirli-ədviyyə bitkisindən ədviyyə 

alınır, lakin bunlarn 10-12 çeşidi respublikaya gətirilir.  

1969-1972-ci illərdə müəllif “Azərbaycanda becərilən zəfəranın 

əmtəəlik xassələrinin öyrənilməsı” mövzusunda namizədlik dissertasiyası 

üzərində işləmiş, 26 yanvar 1973-cü ildə müvəffəqiyyətlə  müdafiə edərək 23 

mart 1973-cü ildə SSRİ AAK tərəfindən  texnika elmləri namizədi alimlik 

dərəcəsi diplomuna layiq görülmüşdür. Bundan sonra müəllif 1973-1980-cı 

illərdə Azərbaycanda becərilən və yabanı halda yetişən ətirli-ədviyyəli 

bitkiləri və onlardan səmərəli istifadə olunması məsələlərinin  öyrənilməsi ilə  

məşğul olmuşdur. Eyni zamanda müəllifi xaricdən baha qiymətə alınan 
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ədviyyələrin əvəzedicilərinin hazırlanması problemi də düşündürürdü. 

Sonralar müəllif oz elmi-tədqiqatlarına tamlı qatmalar üzrə aparılan işləri də 

əlavə etmişdir. Azərbaycan kulinariyasında istifadə olunan, eləcə də 

Azərbaycanin bitki xammallarından alınan müxtəlif tərkibli tamlı qatmalar 

haqqında elmi-praktiki əhəmiyyəti olan tədqiqatlar aparılmış, alınan nəticələr 

məhdud həcmdə nəşr olunan monoqrafiyalarda və dərsliklərdə öz əksini 

tapmışdır. Belə tədqiqatların miqyası və həcmi o qədər artmışdır ki, ayrıca 

kitabın-monoqrafiyanın yazılması zərurəti meydana gəlmişdir. Odur ki, 

monoqrafiyada həm vətənimizdə  becərilən və yabahı halda yetişən ətirli  

ədviyyə bitkiləri, və həm də xaricdən alınan ədviyyələr haqqında  maraqlı 

məlumatlar toplanmışdır. Ayrıca fəsildə ədviyyə qarışıqları, onların 

hazırlanması, çeşidi, təyinatı və əmtəəlik göstəriciləri hsqqında geniş və 

maraqlı məlumatlar  toplanmışdır. 

Qidanın dad və tamının və keyfiyyətinin yaxşılaşdırılmasında, eləcə 

də yeyilən qidanın insan orqanizmində tam mənimsənilməsində tamlı 

qatmaların mühüm fizioloji əhəmiyyəti vardır. Monoqrafiyanın  bir bölməsi  

bitki mənşəli xammallardan alınan tamlı qatmaların əmtəəlik xassələrinin 

öyrənilməsinə həsr edilmişdir.   Azərbaycan kulinariyasında istifadə olunan 

spesifik tamlı qatmalar tərəfimizdən ilk dəfə hərtərəfli öyrənilmiş və onların 

çeşidinin artırılması sahəsində səmərəli elmi-tədqiqat işləri aparılmışdır. 

Əvəzolunmaz tamlı qatma olan xörək duzunun növləri, ticarət sortları və 

keyfiyyət göstəriciləri öyrənilmiş, Apşeronun şoran duzundan yüksək 

keyfiyyətli  yodlaşdırılmış xörək duzunun istehsalı elmi cəhətdən 

əsaslandırılmlşdır. 

Monoqrafiya qida məhsullarının istehsalı, satışı, ətirli-ədviyyəli 

bitkilərini(ədviyyələri) müxtəlif  yeyinti məhsulları istehsalında tədbiq edən 

praktiki mütəxəssislər, müvafiq ixtisaslar üzrə tədrislə məşğul olan ali 

məktəb və kolec müəllimləri, elmi işcilər, magistr və tələbələr və hətta evdar 

qadınlar üçün maraqlı ensiklopedik məlumat kitabı olacaqdır. 
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ÜМУМИ  GIRIŞ 

 

Mövzunun актуаллыьы. Дювлятин гаршысында дуран ясас мясялялярдян бири 

ящалини сямяряли гида нормаларына уйьун олараг гида мящсуллары иля тямин 

етмякдян ибарятдир.Azərbaycan Respublikası Prezidentinin 2001-ci il 2 mart tarixli 

640 saylı sərəncamı ilə təsdiq edilmiş “Azərbaycan Respublikasının ərzaq 

təhlükəsizliyi Proqramı”nda nəzərdə tutulan tədbirlərin həyata keçirilməsi ölkədə 

ərzaq təminatı ilə bağlı işlərin daha səmərəli aparılmasına imkan vermişdir.  

Республикаmızын тябии иглим шяраити юлкямиздя битки мяншяли бцтцн гида 

мящсулларынын истещсалынın genişləndirilməsini  вя онлардан сямяряли истифадя 

олунмасыna imkan verir. Республика тахыл, шякяр, битки йаьы вя диэяр bitki мяншяли 

мящсуллар цзря юз ещтийажыны юдямядийи щалда, диэяр мящсулларын истещсалы, о 

жцмлядян цзцм, мейвя-эилямейвя, тярявяз тящсуллары цзря щяля кечмиш ССРИ 

дюврцндя габагжыл йерлярдян бирини тутурду. Eyni zamanda qida məhsullarının 

keyfiyyətinin, dad-tam  məziyyətlərinin yaxşılaşdırılması, bu məqsədlə istifadə 

olunan ədviyyələrin və tamlı qatmaların çeşidinin artırılması, keyfiyyətinin 

yüksəldilməsini,  tədbiqinin təkmilləşdirilməsi və onlardan  сямяряли истифадя 

олунмасынı tələb edыр. 

Истещсал олунан гида мящсулларынын чешидинин йениляшдирилмясиндя вя 

кейфиййятинин йцксялдилмясиндя битки хаммалларындан, о жцмлядян ятирли-ядвиййя 

биткиляриндян, йабаны мейвя-эилямейвялярдян, цзцмдян вя тярявязлярдян alınan 

ədviyyə və tamlı qatmalardan истифадя олунмасы айры-айры тядгигатчылар тяряфиндян 

пяракяндя шякилдя юйрянилмишдир. Биз бу сащядя 40 илдян артыгдыр ки, юз тядгигат 

ишляримизи мцхтялиф истигамятлярдя апарараг, алынмыш нятижяляри вахташыры няшр 

етдирмякля елми-практики ящямиййяти олан материаллары эяляжяк нясилляря 

чатдырмаьы гаршымыза мягсяд гоймушуг. Апарылан експеримент характерли ишлярля 

йанашы Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя битки хаммалларындан истифадя 

олунмасынын халг тяжрцбяси юйрянилмиш, онлар цмумиляшдирилмиш вя мцасир 

технолоэийанын тялябляри ясасында йенидян ишлянмишдир. Ейни заманда 

Азярбайжан милли мятбяхинин хюрякляри, спиртсиз ичкиляри, ширниййат вя чюряк-булка 
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мямулатынын мцхтялиф бюлэялярдя халг тяряфиндян istehlak edilən рянэарянэ чешиди 

топланмыш, onların щазырланмасы вя ресепти дягигляшдирилмиш və həmin məhsulların 

istehsalında ədviyyələrdən və bitki mənşəli tamlı qatmalardan istifadə olunması  

öyrənilməklə, alınan elmi-praktiki əhəmiyyəti olan nəticələr  айры-айры елми 

мягалялярдя вя китабларда няшр олунмушдур. 

Битки хаммалынын вя туллантысыз технолоэийанын тятбиги иля бир нечя чешиддя 

йени гида мящсуллары, о жцмлядян тамлы гатмалар, ядвиййя гарышыглары, цзцм 

мящсуллары  щазырланмыш вя истещсалатда сынагдан кечирилмишдир. Ətirli-ədviyyə 

bitkilərinin və yabanı meyvə-giləmeyvələrin, eləcə də onlardan alınan  мящсулларын 

кимйяви тяркиби, orqanoleptiki вя физики-кимйяви хассяляри, габлашдырылмасы, 

сахланылмасы шяраити вя мцддяти юйрянилмиш вя бир сыра елми-практики ящямиййяти 

олан тяклифляр щазырланмышдыр. Bu  мящсулларын туллантысыз технолоэийа ясасында 

истещсалы вя онларын сямярялилийи мясяляляри юйрянилмишдир. 

Тядгигат ишляри вятян алимляринин вя истярся дя харижи юлкя алимляринин 

биткичилик, цзцмчцлцк, битки биокимйасы, битки мяншяли мящсулларын истещсал 

технолоэийасы, йейинти мящсулларынын ямтяяшцнаслыьы,  ижтимаи иашя мящсулларынын 

технолоэийасы вя диэяр бу кими елм сащяляриндя апардыглары фундаментал ишляря 

ясасланараг йериня йетирилмишдир. 

Азярбайжан алимляриндян А.С.Сумбатзадя, Я.С.Щясянов, Н.А.Рзайев, 

Валидя Тутуйук, И.М.Рзагулийев, Я.Я.Ряжябли, И.А.Дямиров, M.Babayev, 

Ə.S.Əskərov, Q.Rəfizadə, İ.Y.Hacıyev, F.Y. Qasımov, Q.A.Şiriyev və başqalarının, 

о жцмлядян республикада фяалиййят эюстярян алимлярдян А.А.Гроsгейм, 

Н.Л.Гурвич, Г.Е.Капинос, Русийа алимляриндян А.А.Покровски, М.И.Горйайев, 

В.Л.Кретович, Н.И.Козин, А.Ф.Фан-Йунг, В.М.Ковалйев, З.В.Коробкина, 

Г.Г.Валуйко, A.Г.Морозов, N.P.Brink,Y.A.Lavrov, T.İ.Makarova, 

S.A.Mokrjetski, A.N.Obuxov, F.S.Tanasienko, S.F.Tolstixina, A.A.Fedorov, 

Y.A.Flippov, Y.Q.Çijova, E.Q. Çinenova, S.D. Şteynbok, Z.E. Şulman, L.A. 

Yurçenko вя б., эцржц алимляриндян Ш.К.Чоговадзе, И.З.Йакобашвили, 

В.Г.Гогийа, V.Q.Puridze вя башгаларынын; xarici ölkə alimlərindən K.Karasava, 

P.Karrer, K.Kuhn, A.Winterstein və başqalarının елми-тядгигат ишляри вя няшр 
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олунмуш ясярляри вя диэяр мянбяляр юйрянилмиш вя онлардан йарадыжы сурятдя 

истифадя едилмишдир. 

Тядгигатын мягсяди вя вязифяляри. Тядгигатын ясас мягсяди мцхтялиф битки 

мяншяли xammalların тяркибини вя хассялярини юйрянмякля онлардан мювжуд вя 

тякмилляшдирилмиш технолоэийа цсуллары иля йени чешиддя ədviyyə qarışıqlarıın, talmlı 

qatmaların və digər мящсулларын алынмасы, битки хаммалларынын тятбиги иля гида 

мящсулларынын кейфиййятини вя биолоъи дяйярлилийинин артырылмасы, həmin мящсулларын 

сахланылмасы заманы баш верян просеслярин юйрянилмяси вя оптимал сахланылма 

реъимлярини мцяййян етмякдян ибарят олмушдур. 

Elmi-tədqiqat işində гаршыда дуран мясялялярин щяллиня наил олмаг цчцн ясас 

мягсяд вя вязифяляр бунлардыр: 

- vətənimizdə becərilən və yetişən ятирли-ядвиййя биткиляринин кимйяви тяркиби 

вя хассялярини юйрянмяк, онлардан гида мящсуллары истещсалында сямяряли 

истифадя олунмасыны мцяййян етмяк; 

- Azərbaycanda becərilən zəfəranın və dəfnə yarpağının əmtəəlik xassələrini 

daha da ətraflı öyrənmək; 

- хариждян алынан ядвиййялярин явязедижиляринин щазырланмасы мягсядиля 

Азярбайжанын ятирли-ядвиййя биткиляриндян истифадянин мцмкцнлцйцнц 

юйрянмяк; 

- Азярбайжан кулинарийасында истифадя олунажаг йени ядвиййя гарышыгларынын 

ресептур тяркибини щазырламаг вя сынагдан кечирмяк; 

- Азярбайжанын йабаны мейвя-эилямейвяляринин ещтийатыны юйрянмяк вя 

онлардан Азярбайжан кулинарийасында истифадя олунан  тамлы гатмаларын 

йени чешидinin  алынмасы технолоэийасыны ишляйиб щазырламаг; 

- ətirli-ədviyyəli bitkilərdən alınan ədviyyə qarışıqlarının və meyvə-

giləmeyvələrdən hazırlanan tamlı qatmaların тяснифатынын тякмилляшдирилмяси 

вя дягигляшдирилмяси; 

- gündəlik qidamızda istifadə oluna xörək duzunun ətəəlik xassələrini hər tərəfli 

tədqiq etmək və respublika əhalisinin yüksək keyfiyyətli və yodlaşdırlmış duz 
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ilə  tam təmin etmək məqsədilə yerli xammal ehtiyatlarından səmərəli istifadə 

olunması мясялялярини юйрянмяк; 

- вятян вя харижи юлкя алимляринин битки мяншяли мящсулларын кимйасы, 

биокимйасы, технолоэийасы вя ямтяяшцнаслыьы сащясиндяки елми вя тяжрцбяви 

наилиййятляриndən  və öz tədqiqatlarımızın nəticələrindən йцксяк елми вя 

методики сявиййядя истифадя etməklə илк дяфя Азярбайжан дилиндя 

«Ədviyyələr və tamlı qatmalar» mövzusunda sanballı əsər щазырлайыб няшр 

етдирмяк. 

Елми йениликляр.  

- илк дяфя Азярбайжанда йетишян зяфяранын кимйяви тяркиби, ясасян дя ефир 

йаьынын вя бойа маддясинин кямиййят вя кейфиййятжя тяркиби юйрянилмиш вя 

онларын мцхтялиф шяраитдя сахланылмасы заманы тяркибинин дяйишмяси, 

сахланылма шяраити вя мцддяти мцяййян едилмишдир; 

- dəfnə yarpaqının kimyəvi tərkibi,istehsalı, saxlanılması zamanı tərkibində baş 

verən dəyişikliklər, eləcə də dəfnə yarpağının hiqroskopikliyi юйрянилмишдир; 

- Азярбайжанда йетишян ятирли-ядвиййя биткилярин müxtəlif növləri öyrənilmiş 

və onlardan  хариждян алынан ядвиййялярин явязедижиси кими  мцхтялиф ядвиййя 

гарышыглары шяклиндя истифадя едилмяси тяклиф олунмушдур; 

- йабаны мейвялярдян йени чешиддя тамлы гатмалар щазырланмыш, онларын 

тяркиби, тяйинаты, сахланылма шяраити вя мцддяти юйрянилмишдир; 

- илк дяфя тамлы гатмаларын тяснифаты ишляниб щазырланмыш вя бунлар дярс 

вясаитляриндя вя дярсликлярдя юз яксини тапмышдыр; 

- yüksək keyfiyyətli və yodlaşdırılmiş xörək duzu  istehsal etmək məqsədilə 

yerli xammal ehtiyatlarından səmərəli istifadə olunması üçün elmi 

əsaslandırılmlş tövsiyyələr hazırlanmışdır. 

Ишин практик ящямиййяти. Апарылан тядгигатлар нятижясиндя илк дяфя 

Абшеронда бежярилян зяфяранын ефир йаьынын тяркиби кямиййят вя кейфиййятжя 

тядгиг едилмиш вя онун мцхтялиф тараларда сахланылма шяраити вя мцддяти 

мцяййянляшдирилмишдир. 
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Азярбайжанда бежярилян ятирли-ядвиййя биткиляри юйрянилмякля йени чешиддя 

ядвиййя гарышыгларынын ресепти щазырланмыш вя сынагдан кечирилмишдир. Ейни 

заманда хариждян алынан ядвиййялярин вятян ядвиййяляри иля явяз едилмясинин 

мцмкцнлцйц мцяййян едилмишдир. 

Азярбайжанын йабаны мейвя-эилямейвя ещтийаты юйрянилмиш вя онлардан 

гида мящсуллары, о жцмлядян тамлы гатма кими истифадя олунан йени мящсуллар 

алынмышдыр. Бу мящсулларын истещсал технолоэийасы ишляниб щазырланмыш вя 

истещсалата эюндярилмишдир. 

Азярбайжанда йетишян цзцмdən  йени чешиддя йейинти мящсуллары 

алынмасынын технолоэийасы ишляниб щазырланмыш, мювжудлар ися 

тякмилляшдирилмишдир.  

Ишин апробасийасы. Апарылан елми-тядгигат ишляринин нятижяляри 1969-жу илдян 

2007-жи иля гядяр 25  мювзуда мцхтялиф конфрансларда, о жцмлядян цмумиттифаг 

вя республика конфрансларында, Д.Бцнйадзадя адына АзХТИ-нин, Азярбайжан 

Технолоэийа Институтунун, Бакы Дювлят Ямтяяшцнаслыг-Коммерсийа 

Институтунун və Azərbaycan Dövlət İqtisad Universitetinin профессор-мцяллим 

щейятинин иллик конфрансларында мярузя формасында динлянилмишдир. Щямин 

мярузяляр ясасында елми мяжмуялярдя вя конфранс материалларында 28 елми 

məqalə və  3  elmi-kütləvi kitab  няшр олунмушдур. Tədqiqat işlərindən nəşr 

olunmuş 5 dərslik və dərs vəsaitlərində və 7 monoqrafiyada istifadə olunmuşdur. 

Чап олунмуш ишляр. Monoqrafiyanın mövzusu üzrə aпарылан елми-тядгигат  

ишляринin нятижяляри 45 ишдя, о жцмлядян  4 дярслик,  10 китаб вя монографийа, 1 

тядрис-методики вясаит və 30 елми мягаляdə юз яксини тапмышдыр. Nəşr olunan 

əsərlərin 15-i  рус дилиндядiр. 

Гейд: Бу kitab  няшря щазырланаркян артыг мцяллифин 300-я гядяр ясяри, о 

жцмлядян 46  китабы няшр олунмушдур. 
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FƏSİL 1. ВЯТЯНИМИЗДЯ ЙЕТИШЯН ЯДВИЙЙЯЛЯР 
 

1.1. Ятирли-ядвиййя биткиляринин kimyəvi tərkibi və  

fizioloji ящямиййяти 
 

Ятирли-ядвиййя биткиляри дярман биткиси кими щяля ерамыздан 400 ил 

яввял Щиндистан, Чин, Орта вя Йахын Шяргдя мялум олмушдур. Ефир йаьы 

вя ядвиййя истещсалы сонралар бу юлкялярдян дцнйанын бцтцн йериня 

йайылмышдыр. 

Ятирли-ядвиййя биткилярини йетишдийи иглим шяраитиня эюря 4 група 

бюлцрляр: тропик, субтропик, мцлайим иглим шяраитиндя вя щяр йердя йетишян 

ятирли-ядвиййя биткиляри. Ятирли-ядвиййя биткиляри 30-дан чох ботаники фясиляйя 

аид олан 159 нювдян артыг биткини ящатя едир. Жянуб зонасында бунларын 

нювц даща чохдур. Щямин биткилярдян тябабятдя, йейинти сянайесинин 

мцхтялиф сащяляриндя, техникада, ятриййат-косметика сянайесиндя истифадя 

олунур. Ятирли-ядвиййя биткиляринин тяркибиндя ефир йаьлары, глцкозидляр, 

алколоидляр, бойа маддяляри, фитонсидляр вя с. маддяляр вардыр. 

Дцнйада 120 нювдян чох ятирли-ядвиййя биткисиндян ефир йаьы алыныр. 

МДБ-дя 40 нювя гядяр ятирли-ядвиййя биткисиндян ефир йаьы истещсал едилир. 

Бир нечя нюв ефир йаьынын истещсалына эюря МДБ юлкяляри дцнйада габагжыл 

йерлярдян бирини тутур. Мясялян, дцнйада истещсал олунан кешниш йаьынын 

90%-и, адачайы йаьынын 70-75%-и, гызылэцл йаьынын 60%-и бу бюлэянин 

пайына дцшцр. 

Истещсал олунан ефир йаьынын 90%-и ятриййат-косметика сянайесиндя 

истифадя едилир. Жиря, кешниш, ятиршащ, лаванда, наня, гызылэцл вя башга ефир 

йаьларындан щям дя ятирли маддяляр (линалоол, эераниол, ситрол вя с.) 

алынмасында истифадя едилир. 

Ятирли-ядвиййя биткиляриндян гурудулмуш щалда ят вя балыг 

сянайесиндя, чюряк-булка вя гяннады сянайесиндя, консерв сянайесиндя, 

ликюр-араг вя шяраб сянайесиндя вя еляжя дя кулинарийада истифадя олунур. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, консерв вя йейинти сянайеси илдя 800 

тондан чох ядвиййя сярф едир. Бунун 20%-и вятянимиздя битян, 80%-и ися 
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хариждян эятирилян ядвиййянин щесабына юдянилир. Ящалинин гидасында 

истифадя олунан ятирли-ядвиййя биткиляринин ясасыны хариждян алынан ядвиййя 

тяшкил едир. Йейинти сянайеси ишчиляри хариждян алынан ядвиййяляри йахшы 

таныдыглары щалда, йерли ятирли-ядвиййя биткиляри щаггында мялуматлары чох 

аздыр. Лакин йерли ятирли-ядвиййя биткиляринин юйрянилмяси, онларын йейинти 

мящсуллары истещсалында тятбиги вя хариждян алынан ядвиййянин явязедижиси 

кими истифадя олунмасы бюйцк игтисади сямяря веря биляр. 

Тяркибиндя ядвиййяли вя ятирли маддяляр, еляжя дя бойа маддяляри 

олан мцхтялиф биткилярин айры-айры щиссяляриндян гурутма йолу иля алынан 

мящсула ядвиййя дейилир. Ядвиййялярин дяйяри онларын тяркибиндя олан ефир 

йаьларынын, глцкозидлярин вя алкалоидлярин мигдары иля мцяййян олунур. 

Йейинти мящсулларынын емалы заманы онлара лазыми мигдарда ядвиййя ялавя 

етдикдя, щямин мящсулларын дады вя ятри йахшылашыр. Бу, иштащанын 

артмасына, синир системинин гыжыгланмасына, ширя ифраз едян мядя вя 

баьырсаг вязиляринин фяалиййятинин артмасына сябяб олур. Бундан башга, 

йейинти мящсулларынын тяркибиня гатылмыш ядвиййя вя тамлы гатгылар онларын 

йахшы сахланылмасына да мцсбят тясир эюстярир. Гидайа гатылан ядвиййя хош 

ятри вя дады иля иштащаны артырыр, организмя гябул олунан гиданын йахшы 

щязм олунмасыны вя тез мянимсянилмясини тямин едир. 

Рус физиологу И.П.Павлов вя онун шаэирдляри тяряфиндян мцяййян 

олунмушдур ки, ядвиййялярин тяркибиндя олан кимйяви маддяляр, о 

жцмлядян ефир йаьы, алкалоидляр, глцкозидляр ясяб системиня тясир едир вя 

щязм вязиляринин фяалиййятини артырыр. 

И.П.Павлов йемяклярин тамлы олмасына бюйцк ящямиййят веряряк 

гейд етмишдир ки, адамларын зювгц мцхтялиф олса да, йемякдя тамлы 

маддялярин олмасы цмуми бир тялябат сайылыр, йемяйя ялавя едилян ядвиййя, 

йемякдян габаг верилян гялйаналтылар, ясасян иштащаны артырмаг цчцндцр. 

Демяли ядвиййянин инсан организми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййяти 

вардыр. 
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Бязи ятирли-ядвиййя биткиляри витаминля зянэиндир. Гырмызы истиотун 

тяркибиндя 9-12 мг% провитамин А (каротин) вя 380 мг%-я гядяр Ж 

витамини вардыр. Гытыготунун тяркибиндя 100-250 мг% Ж витамини вардыр. 

Бир чох ядвиййяляр фитонсид хассяйя малик олмагла антисептик маддя 

адланырлар, чцнки онларын гидада олмасы микроорганизмлярин щяйат 

фяалиййятини дайандырыр вя йа тамамиля мящв едир. Зиря, жиря вя шцйцд 

гиданын щязминдя зярярли гыжгырмаларын гаршысыны алыр. Лакин ядвиййянин 

нормадан артыг ишлядилмяси организм цчцн зярярлидир. Чцнки онларын 

тяркибиндя гцввятли тясир габилиййятиня малик глцкозидляр вя алкалоидляр 

вардыр. Она эюря дя, хцсусян ушагларын вя хястялярин гидасында 

ядвиййядян чох истифадя едилмясиня ижазя верилмир. 

Ятирли-ядвиййя биткиляринин бактерисид вя антиоксидляшдирижи хассясини 

нязяря алараг онлардан консервляшдирмядя дя эениш истифадя едилир. Ятирли-

ядвиййя биткиляри консервляшдирилмиш мящсулун дад вя ятрини 

йахшылашдырмагла бярабяр, орада эедян бязи хошаэялмяз гыжгырмалары 

тюрядян микробларын вя чцрцдцжц бактерийаларын фяалиййятини дайандырыр. 

Зяфяранын тяркибиндя орта щесабла 0,8% ефир йаьы, 3,5% бойаг 

маддяляри вардыр. Цмуми ефир йаьынын 40%-ни сафранал (Ж10Щ14О), 26,5%-

ни нитропиненол, 5,5%-ни нонил спирти тяшкил едир. Бунлардан башга зяфяран 

ефир йаьында 24-дян чох мцхтялиф терпенляр, спиртляр, кетон вя алдещидляр 

вардыр. Бойа маддясинин ясасыны гырмызы рянэли кротсин тяшкил едир. 

Зяфяранын тяркибиндя каротиноидлярдян -, - вя - каротин, ликопин, 

азафирин, зеаксантин вардыр. Зяфяран телляриндя Б1 вя Б2 витаминляри дя 

вардыр. 

Мускат жювцзцнцн тяркибиндя 8-12% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын 

тяркибиндя пинен вя камфен (80%), линаллол, эераниол, сафрол, терпинеол, 

миристин туршусу (Ж14Щ28О2) вардыр. Мускат чичяйиндя ися 6-12% ефир йаьы 

олур. 

Гара истиота кяскин ажы дад верян маддя алкалоид пиперин вя 

пиперидиндир. Онун тяркибиндя 1,2-3,6% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьы тяркибжя 
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- вя - пинен, лимонен, кариофилен, дещидрокарвеол пиперонал (Ж8Щ6О3), 

фелландрен вя сексвитерпенлярдян ибарятдир. 

Пиперин (Ж17Щ12НО3) 7,3%-я гядярдир. Пиперинин щидролизиндян 

0,8%-я гядяр пиперидин (Ж5Щ11Н) ямяля эялир. Пиперин кристал шяклиндя 

маддя олуб суда чятин, спиртдя асанлыгла щялл олур. 

Ятирли истиотун тяркибиндя 3-4% ефир йаьы вардыр ки, бунун да 60-

80%-и евэенолун (Ж10Щ12О2) вя она йахын фенолларын пайына дцшцр. Бу ефир 

йаьы михяк, мускат эювцзц вя дарчын ефир йаьына охшар ятир верир. 

Ванил мейвясинин тяркибиндя олан глцкованилин глцкозиди - 

глцкозидаза ферментинин тясириндян парчаланараг глцкоза вя ванилиня 

(Ж8Щ8О3) чеврилир. Бунун чох ятирлилийи сярбяст ванилинин олмасыдыр. Ванилин 

тяркибиндя гурулушжа ванилиня охшар пиперонал (Ж6Щ6О3) маддяси дя олур, 

лакин ванил ятриня малик дейилдир. Ванилин маддясинин мигдары 0,75%-дян 

2,9%-я гядярдир. 

Щилин тохумунда ефир йаьынын мигдары 3-8%-я гядяр олдуьу щалда, 

габыг щиссядя 0,1-0,7%-дир. Габыг щиссядя 28-31% селлцлоза вя 12-15% 

минераллы маддя вардыр. Щил ефир йаьынын ясасыны - терпинеол, - лимонен, 

синеол, терпиналасетат тяшкил едир. Щил гурудужу хассяйя маликдир, бядяня 

истилик верир, щязми йахшылашдырыр, цряйи вя мядяни мющкямляндирир, ящвал-

рущиййяни йахшылашдырыр. Тяр ийини апарыр, аьыз тохусуну ятирляндирир. Щилдян 

мядя газы, црякбуланма, гаражийяр аьрысы, бюйряк хястяликляри заманы 

истифадя етмяк мяслящятдир. Ону тоз щалында буруна чякяряк асгырмагла 

мцхтялиф баш аьрыларыны сакитляшдирмяк мцмкцндцр. 

Михякдя ятирли маддялярин мигдары 15-20%-я гядярдир. Ефирй аьы 

ясасян чичяйинин йухары щиссясиндя (18%) епидермис тябягясиндя 

топланмышдыр. Сцтунжуг щиссядя ися 5-6%-дир. Михяйин тяркибиндя олан ефир 

йаьынын ясасыны евэенол (70-90%) маддяси тяшкил едир. Михяйин дяйяри 

евэенолун (Ж10Щ12О2) мигдары иля юлчцлцр. Бу аьымтыл-сары рянэли дуру 

майедир. Суда щялл олмур, цзви щялледижилярдя ися йахшы щялл олур. 
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Дарчынын тяркибиндя 1,5% ефир йаьы вардыр. Ясасыны дарчын алдещиди 

(65-70%) тяшкил едир. Бундан башга дарчынын тяркибиндя евэенол, 

бензалдещид, симол, щидродарчын вя кумин алдещиди, фелландрен, камфен, 

кариофиллен вардыр. 

Зянжяфил кяскин хош ятря вя йандырыжы тама маликдир. Тяркибиндя 

1,5-3,5% ефир йаьы вардыр. Ясасыны щингерол (Ж17Щ26О4), сингеберен 

(Ж15Щ24), камфен, фелландрен вя сингиберол спирти тяшкил едир. 

Жядвял 1.1. Əдвиййялярин кимйяви тяркиби 

 
Ядвиййялярин ады Ефир 

йаьы 
Азотлу 
маддя-

ляр 

Йаь  Нишаста  Шякяр  Селлц-
лоза 

Азотсуз 
екстрактлы 

маддя 

Мускат жювцзц 8,0 6,6 34,0 20,5 3,5 3,3 - 

Мускат чичяйи 6,0 5,3 24,6 31,0 1,2 10,3 - 

Гара истиот 2,0 13,1 7,9 35,4 3,6 13,9 11,0 

Аь истиот 2,0 12,5 7,5 57,0 5,6 5,5 15,0 

Ятирли истиот 3,0 10,6 9,2 20,5 4,0 23,0 41,3 

Бадйан  
(улдузвари жиря) 

5,0 5,3 7,0 13,5 6,0 28,7 - 

Ванил  0,6 3,7 8,2 25,0 7,7 17,4 28,8 

Щил  3,5 13,0 1,5 30,0 0,6 14,0 13,0 

Зяфяран  0,8 12,4 5,6 - 13,3 4,5 43,6 

Михяк  15,0 6,0 7,1 2,0 18,2 8,3 25,8 

Дарчын  1,5 9,5 5,3 - - 29,9 - 

Зянжяфил  2,2 5,5 4,0 61,4 - 4,8 13,3 

Жиря  2,5 17,5 16,0 4,3 4,3 17,3 26,6 

Зиря  4,0 3,5 12,0 4,5 2,45 22,4 18,2 

Кешниш тохуму 1,2 12,9 18,7 15,6 2,5 22,4 19,2 

Гырмызы истиот 0,6 15,8 12,7 4,8 15,6 20,9 34,8 

Дяфня йарпаьы 1,5 9,5 5,3 - - 29,9 - 

 

Зянжяфил бядяня истилик эятирир, гурудужу хассяйя маликдир, щязмя 

кюмяк едир, кюпцн гаршысыны алыр, гаражийяр вя мядянин фяалиййятини 

йахшылашдырыр, мющкямлядир. Сойугдяймя, ифлиж вя сарылыг заманы зянжявил 

ишлятмяк профилактик ящямиййятя маликдир. Йарыбишмиш йумурта сарысыны 
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зянжяфилля йемяк адамы эцмращлашдырыр (гулунжан вя пцстя иля йемяк даща 

файдалыдыр). 

Ядвиййялярин организм цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййяти вардыр. 

Михяк вя дарчын гиданын там мянимсянилмясиня кюмяк едир. Мускат 

жювцзц фитонсид хассяйя маликдир вя она эюря дя микроорганизмлярин 

щяйат фяалиййятини дайандырыр вя йа да тамамиля мящв едир 

Сянайедя ишлядилян вя тижарят шябякясиндя сатылан ядвиййялярин чоху 

гурудулмуш щалда олур. Лакин бязи ятирли-ядвиййя биткилярини тязя щалда 

истифадя етмяк даща ялверишлидир. Чцнки щямин биткилярин тяркибиндя ефир 

йаьы иля йанашы мцхтялиф витаминляр вя биолоъи фяал маддяляр дя вардыр ки,бу 

да гиданын витаминля зянэинляшмясиня сябяб олур. Бунлара ятирли тязя 

эюйяртиляр – жяфяри, кярявиз, шцйцд, рейщан, тярхун, наня, йарпыз, даь 

кешниши вя с. аиддир. 

Яввялляр ятирли-ядвиййя биткиляри, ясасян ятриййат сянайесинин 

ещтийажына сярф едилирди. Йейинти сянайеси ися цмумдцнйада мяшщур олан 

вя хариждян эятирилян ядвиййя ишлядирди. Балыг, ят, шяраб вя ликюр-араг 

сянайесинин инкишафы ятирли-ядвиййя биткиляринин чешидинин артырылмасыны тяляб 

едирди. Она эюря дя сон илляр мцхтялиф игтисади-жоьрафи районларда ятирли-

ядвиййя биткиляри юйрянилир, онларын сянайедя тятбиги цзря елми-тядгигат 

ишляри апарылыр. 

Азярбайжанын ялверишли жоьрафи мцщити вя торпаг-иглим шяраити 

бурада бир чох ятирли-ядвиййя биткиляринин йетишмясиня сябяб олмушдур. 

Китабда гейд олунан бцтцн ядвиййя биткиляри Азярбайжанда да якилиб-

бежярилир вя йа йабаны щалда йетишир. Ятирли-ядвиййя биткиляри эениш мигйасда 

милли кулинарийада истифадя олунур. Тякжя зяфяран 150-дян чох хюряйин вя 

20-дан чох гяннады мямулатынын ресептиня дахилдир. Зяфяран биткиси, 

ясасян Абшерон кяндляриндя бежярилир. Сянайе ящямиййятли ятирли-ядвиййя 

биткиляриндян дяфня йарпаьы, гызылэцл, наня, нярэизэцлц, тярхун вя с. бюйцк 

тясяррцфат ящямиййятиня маликдир. Дяфня йарпаьы, ясасян Лянкяран-Астара 
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субтропикляриндя, гызылэцл Загатала вя Ордубад районларында, наня 

Загатала вя Балакян районларында, нярэизэцлц Абшеронда бежярилир. 

 

1.2. Ятирли-ядвиййя биткиляринин тяснифаты 

 

Биширилмиш вя йа гызардылмыш щалда гида щазырладыгда, еляжя дя 

йейинти мящсуллары истещсалында мямулата тцнд, ажы, турш, ятирли вя башга 

маддяляр гатылмасы онларын дад вя ятрини йахшылашдырмагла бярабяр, щямин 

гиданын щязмини вя мянимсянилмясини дя асанлашдырыр. Беля маддяляр 

бежярилян вя йабаны щалда йетишян биткилярин тяркибиндя олур. Бу биткиляр 

ятирли-ядвиййя биткиси адланыр. Ятирли вя тцнд дадлы маддяляр биткинин 

мцхтялиф щиссяляриндя топландыьы цчцн онлар ашаьыдакы гайдада груплара 

бюлцнцрляр: 

1. Тохуму истифадя едилян ятирли-ядвиййя биткиляри. Бу група, ясасян 

чятирчичяклиляр, аз мигдарда ися хаччичяклиляр вя додагчичяклиляр фясилясиня 

аид олан биткиляр аиддир. Мясялян, жиря, зиря, кешниш тохуму, разйана, гара 

истиот, ятирли истиот, щил, хардал вя башгалары. 

2. Йарпаьы истифадя едилян ятирли-ядвиййя биткиляри. Бурайа дяфня 

йарпаьы, шцйцд, наня, жяфяри, кярявиз, кешниш, адачайы, пярпярян вя с. 

аиддир. 

3. Ятирли от биткиляри. Бу биткилярин торпаг цзяриндя олан бцтцн 

щиссяляри гидайа гатылыр. Беля биткилярдян рейщан, розмарин, даь наняси, 

наня, кякликоту вя с. эюстяриля биляр. 

4. Чичяйи вя биткинин йухары чичякляйян щиссяси истифадя олунан ятирли-

ядвиййя биткиляри. Бу група наня, чюдцкоту, эцлцмбащар, гара эяндалаш 

вя михяк аьажы эцлц аиддир. 

5. Кюкц истифадя едилян ятирли-ядвиййя биткиляри. Бу група жяфяри, 

шальам, жырщавуж, кярявиз, гытыготу, сарыкюк, ирис вя зянжироту аиддир. 

6. Соьанаьы истифадя едилян ятирли-ядвиййя биткиляри. Бу група соьан вя 

сарымсаг аиддир. 
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Беля тяснифат яслиндя бир гядяр дцзэцн дейилдир. Чцнки ейни биткинин 

щям кюкц вя щям дя йарпаьы, бязян ися тохуму да истифадя едилир. Она 

эюря дя ейни ятирли-ядвиййя биткисинин ады 3 групда да чякилир. 

Эюрцндцйц кими, ятирли-ядвиййя биткиляри вя онларын истифадя олунан 

щиссяляри чох мцхтялифдир вя она эюря дя мцхтялиф яламятляриня ясасян 

тяснифляшдирилир. 

Ятирли-ядвиййя биткиляри мядяни щалда бежярилян вя йабаны щалда 

йетишян олмагла 2 група бюлцнцрляр. Йабаны щалда йетишянлярдян даь 

наняси, кякликоту, мярзя, сумах вя с. Бунлара даща чох мешя вя чюлдя 

тясадцф олунур. Мядяни щалда бежярилянляр ися хцсуси тясяррцфатларда 

бежярилир вя ямтяялик мящсул ялдя едилир. 

Тамлы малларын ямтяяшцнаслыьында ядвиййяляри биткинин щансы 

щиссясиндян алынмасына эюря6 група бюлцрляр: 

1. Биткинин тохумундан алынан ядвиййяляр – хардал, мускат жювцзц. 

2. Биткинин мейвясиндян алынан ядвиййяляр – жиря, зиря, разйана, 

кешниш тохуму, гырмызы истиот, бадйан (улдузвари жиря вя йа щинд 

разйанасы), ванил, щил, ятирли истиот, аь вя гара истиот, мускат чичяйи. 

3. Биткинин чичяйиндян вя онун щиссяляриндян алынан ядвиййяляр – 

зяфяран, михяк. 

4. Биткинин йарпаьындан алынан ядвиййяляр – дяфня йарпаьы, рейщан, 

мярзя, жяфяри, шцйцд, наня, тярхун, даь наняси, кякликоту, кярявиз, йарпыз, 

даь кешниши вя с. 

5. Биткинин габыьындан алынан ядвиййяляр – дарчын. 

6. Биткинин кюкцндян алынан ядвиййяляр – гытыготу, колурийа, 

зянжяфил, сарыкюк. 

Жоьрафи мяншяйиня эюря ядвиййяляр 2 група бюлцнцр. 

1. Вятянимиздя битян ядвиййяляр. Бу група хардал, жиря, разйана, 

кешниш, гырмызы истиот, зиря, шцйцд, зяфяран, рейщан, дяфня йарпаьы, мярзя, 

жяфяри, тярхун, даь наняси, кякликоту, гытыготу, колурийа вя с. аиддир. 
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2. Тропик юлкялярдя битян вя вятянимизя эятирилян ядвиййяляр. Бу група 

мускат жювцзц, бадйан (улдузвари жиря вя йа щинд разйанасы), ванил, щил, 

ятирли истиот, аь вя гара истиот, мускат чичяйи, михяк, дарчын, зянжяфил вя 

сарыкюк аиддир. Бунларын чешиди хариждя даща чохдур, лакин биз йалныз идхал 

олунан ядвиййялярин адыны чякирик. 

Явялляр Йейинти Мящсуллары Сянайеси Назирлийи тяряфиндян гябул 

олунмуш тяснифата ясасян, мцхтялиф биткилярдян алынан ядвиййяляр дад вя 

ятриня эюря 5 група бюлцнцрдц: 

1. Зяиф ятирли тцнд ажы ядвиййяляр – гара истиот, гырмызы истиот, хардал, 

гытыготу вя с. 

2. Кяскин ядвиййя ятирли ажы ядвиййяляр – михяк, ятирли истиот, зянжяфил, 

чюдцкоту, майаоту, дяфня зоьу вя с. 

3. Зяиф ядвиййя дадлы тцнд олмайан ширинтящяр ятирли ядвиййяляр – 

дарчын, мускат жювцзц, дяфня йарпаьы, кешниш тохуму вя с. 

4. Зяриф ядвиййя ятирли ядвиййяляр – щил, мускат чичяйи, зиря, даь 

наняси, мярзя, чай вя с. 

5. Кяскин фярди хассяли ядвиййяляр – наня, жиря, адачайы, разйана, 

шцйцд, сарымсаг, соьан вя с. 

Бежярилян ятирли-ядвиййя биткиляриндян соьан, сарымсаг, гырмызы 

истиот, аь вя гара хардал, жяфяри, шцйцд, кярявиз, рейщан, жиря, кешниш, 

разйана вя башгалары даща чох ящямиййят кясб едир. Бу биткиляр хцсуси 

тясяррцфатларда бежярилир вя мцхтялиф мягсядляр цчцн истифадя едилир. 

Емалындан асылы олараг ятирли-ядвиййя биткиляри тязя, гурудулмуш, 

консервляшдирилмиш вя гурудулуб цйцдцлмцш щалда истифадя олунур. 

 

1.3. Азярбайжанда бежярилян вя йабаны щалда йетишян  

ятирли-ядвиййя биткиляринин  сяжиййяси 

 

Bu bölmədə yalnız Азярбайжанда бежярилян вя йабаны щалда йетишян 

ятирли-ядвиййя биткиляр  характеризя едилир. 
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Адачайы (Шалфей) – додагчичяклиляр фясилясиндянolan 

bitkiдир(Salvia officinalis L.). 700-я гядяр нювцндян Азярбайжанда 27 

нювцня тясадцф едилир. Бунлардан 2 нювц бежярилир. 

80-120 см щцндцрлцкдя бир нечя дюрдкцнж будаглы эювдяйя малик 

йарымкол биткидир. Боз-йашыл рянэли лансетшякилли йарпаглары гаршы-гаршыйа 

дцзцлцр. Эюй-бянювшяйи рянэли ятирли чичякляри дястя-дястя эювдясинин 

йухары щиссясиндя йерляшир. Бянювшяйи рянэли чичяк тажы икидодаглы олуб, 

ятирли ийя маликдир. 

Битки ийун айында чичяк ачыр. О, там чичяк ачан дюврдя чичякляри вя 

йарпаглары дярилир вя кюлэядя гурудулур. Чичякляриндя 0,5%, 

йарпагларында 0,25-2,8% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя 

линалиласетат, синеол, пинен, борнеол, туйон вя диэяр терпенляр вардыр. 

Адпчайы ефир йаьы яжзачылыгда, ликюр-араг, гяннады, консерв сянайесиндя 

истифадя едилир. Адачайынын йарпаглары вя чичяйи ядвиййяли дада вя йахшы ятря 

малик олдуьундан тязя вя гурудулмуш щалда тярявяз хюрякляриня, 

салатлара, ширин хюрякляря вя пудингя гатылыр. Шяраб, ликюр вя араьын, чай 

ичкиляринин вя тцтцнцн ятирляндирилмясиндя истифадя едилир. Чичякляриндян 

алынан ефир йаьы мускат шярабларынын ятирляндирилмясиндя, ятриййат вя 

гяннады сянайесиндя истифадя едилир. Адачайынын тохумунда 26-32% йаь 

вя 22,4% зцлали маддя вардыр. Бу йаь тяркибжя кятан вя перил йаьына 

охшайыр. Адачайынын тяркибиндя ятирли гятранлар, сиркя вя гарышга туршусу 

вардыр. Адачайы йарпагларындан мцасир тябабятдя бцзцшдцрцжц вя 

дезинфексийаедижи дярман кими эениш истифадя едилир. 

Ат явялийи (Шавель конский) – явяликчичяклиляр фясилясиндян 

эювдясинин узунлуьу 1,5 м-я чатан чохиллик от биткисидир(Rumex confertus 

Willd.). Узун саплаглы йарпаглары цчкцнж-йумуртавари, кянарлары дальалы, 

узунлуьу 30 см-я, ени 15 см-я гядяр олур. Эювдясинин йухары щиссясиндя 

йарпаглар хырда вя енсиздир. Сцнбцл шяклиндя йерляшмиш хырда йашылымтыл 

чичякляри ики жярэя дцзцлмцш 6 бюлэцлц чичякйанлыьындан ибарят олур. Битки 
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май-ийул айларында чичяклямяйя башлайыр. Бу биткийя мешя таласында, 

сулучямянликлярдя, чай вя эюл кянарларында йабаны щалда тясадцф олунур. 

Азярбайжанын бир чох районларында явялик ещтийаты чохдур. Сон илляр 

биткинин кюкцндян дярмаг мягсядиля истифадя олунур. Кюкцндя 4% 

антрахинон тюрямяляри (хризофан туршусу, емодин), 8-15% ашы маддяси 

(пирокатехин вя пирогаллол групу), кофеин туршусу, неподин флаваноиди, 

туршянэ туршусунун калсиум дузу, К витамини, йарпагларында 60,5 мг%, 

чичякляриндя ися 68,4 мг% Ж витамини, рутин, гиперазид, ефир йаьы, дямир 

бирляшмяляри, гятранлар вардыр. Елми тябабятдя ат явялийи, равянд кюкцнцн 

явязедижиси кими кичик дозаларда бцзцжц, бюйцк дозаларда ися ишлятмя 

дярманы кими истифадя олунур. Битки антибактериал фяаллыьа маликдир. 

Азярбайжанда явялик биткиляринин 17 нювц йайылмышдыр. Бунлардан 

гыврым башжыглы явялик ящали тяряфиндян даща чох истифадя олунур. 

Гурудулмуш явялик хырдаланыр вя ондан «явяликли аш» бишириб мядя-

баьырсаг хястялийиня (ишлятмяйя гаршы) тутулан шяхсляря верирляр. 

Явялийин башга нювляриндян ися сары вя гырмызы бойа маддяси алмаг 

цчцн истифадя олунур. 

Ажытяря-вязри (Кресс-салат) – хаччичяклиляр фясилясиндян узунлуьу 

30-60 см олан бириллик биткидир(Lepidium sativum). Йарпаглары шахяли вя йа 

бцтюв, чичякляри аь рянэдядир. Вятяни Иран щесаб едилир. Ажытяря Гядим 

Мисирдя, Йунаныстан вя Ромада истифадя олунан тярявяздир. Мцлайим вя 

исти иглим олан районларда йетишир. Йарпагларында калиум вя калсиум 

дузлары, йод вя дямир вардыр. Бунун ажы йандырыжы дады тяркибиндяки 

глцкотропеолин вя лепидин глцкозидляринин мигдарындан асылыдыр. Исти 

штилликлярдя йетишян ажытярянин тяркибиндя 84,5 мг% Ж витамини, 2,27 мг% 

каротин вардыр. Ачыг торпагда йетишяндя ися мцвафиг олараг 164,7 вя 3,76 

мг%-дир. Йашыл кцтляни ферментляшдирдикдян сонра 0,115% ефир йаьы алмаг 

мцмкцндцр. Ефир йаьынын ясасыны бензил-хардал йаьы тяшкил едир. 

Тохумунда 22,8-25% йаь вардыр. 
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Ажытяря мцхтялиф салатлара, ят хюрякляриня вя шорабалара гатылыр. Тязя 

щалда сцфряйя верилир. Пендирля йейилдикдя иштащачыжы гялйаналты щесаб едилир. 

Бядрянж (Мелисса лекарственная, лимонная мята) – баллынаня, 

лимоноту – додагчичяклиляр фясилясиндян олуб эювдясинин узунлуьу 50-120 

см-я чатан чохиллик хош лимон ятирли биткидир(Melissa officinalis L.). 

Йарпаглары йумуртавари олуб, кянарлары дишли, узунлуьу 6 см, ени 3 см-я 

гядяр олур. Ийун айындан август айына гядяр чичякляйир. Бядрянж йабаны 

щалда Гафгазда, Русийанын авропа щиссясиндя, Орта Асийада битир. 

Бядрянжин йарпаглары чичяклямя башлайан кими йыьылыр. Бядрянж ятирли, 

дярман вя балверян битки кими гядимдян мяшщурдур. Бядрянж тязя вя йа 

гурудулмуш щалда тамлы гатгы кими салатлара, ят, балыг вя эюбяляк 

хюрякляриня ялавя едилир. Тяркибиндя 0,33% ефир йаьы вардыр. Чай, сиркя, 

шяраб вя ликюрлярин ятирляндирилмясиндя истифадя олунур. Ядвиййя гатышыглары 

щазырладыгда гара вя ятирли истиоту явяз едя биляр. Бядрянж тябабятдя, 

ятриййат, йейинти вя ликюр-араг сянайесиндя – «Шартрез» вя «Бенедиктин» 

ликюрляри вя мяшщур рус настойкасы «Йерофич» истещсалында истифадя олунур. 

Гиймятли бал верян биткидир. Бир щектар сащядян арылар 150 кг бал щасил 

едирляр. 

Боймадярян (Тысячелистник) – мцряккябчичяклиляр фясилянсиндян 

olan bitkiдир(Achillea Milleolium L.). 40-120 см щцндцрлцйц олан чохиллик 

от биткисидир. 200-я гядяр нювцндян Азярбайжанда 14 нювц йайылмышдыр. 

Эювдяси дцз, йарпаьы нештяршякилли, чичякляри аь, сары вя йа чящрайы, чичяк 

сябятжикляри галханваридир. Мешя таласы, чямян вя чай кянарында битир. 

Битки ийун-ийул айларында чичяк ачыр вя бу дюврдя хош ятир гохуйур. 

Гиймятли ятирли битки олдуьундан Украйнада сянайе ящямиййятли 

плантасийалары салынмышдыр. Азярбайжанын, демяк олар ки, бцтцн 

районларында боймадярян биткисиня тясадцф едилир. 

Боймадярян чичякляриндя 0,2-0,5% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын 8-

10%-и синеол, Л-борнеол, -пинен, Л-лимонен вя азулен маддясиндян 

ибарятдир.Боймадярянин тяркибиндя антибиотик хассяли маддяляр, гятран, 
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ашы маддяси, алкалоидляр (ахиллеин, бетонитсин, стахидрин), Ж витамини, К 

витамини, каротин, цзви туршулар, холин маддяси вардыр. Боймадярян халг 

тябабятиндя ишлядилян гядим дярман биткисидир. Онун чичякли баш 

щиссяляриндян чай кими дямляйиб дахили ганахмаларда ганкясижи дярман 

кими гядимдян истифадя едилир. Чичяк вя йарпагларындан боймадярян араьы 

чякилиб халг тябабятиндя аьрыкясижи, иштащэятирижи, щязмедижи дярман кими 

ичилир. Боймадярян араьыны шярбятя гатыб ичирляр. Боймадяряндян ажы 

настойка вя ликюрлярин щазырланмасында да истифадя едилир. Азярбайжанда 

боймадярянин ещтийаты чох олдуьундан онун тядарцкцня вя сянайедя 

истифадясиня жидди фикир верилмялидир. 

Гарагыныг (Душица) – додагчичяклиляр фясилясиндян olan 

bitkiдир(Origanum vulgare L.). 20-я гядяр нювц олан чохиллик от биткисидир. 

Азярбайжанда 3 нювцня тясадцф едилир. Щцндцрлцйц 30-60 см олан 

гырмызы-чящрайы рянэли ятирли чичякляри олан биткидир. Азярбайжанын даьлыг вя 

мешялик районларында ещтийаты чохдур. Ийун айында чичяк ачыр, мейвяси 

августда йетишир.Битки чичяк ачан дюврдя онун эювдясинин йухары чичякли 

щиссялярини кясиб топлайыр вя гурудурлар. 

Гарагыныьын тяркибиндя 0,5-1,0%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Ефир 

йаьынын тяркибиндя тимол, карвакрол, эераниласетат вя сесквитерпенляр 

вардыр. Бундан башга гарагыныьын тяркибиндя ашы маддяси, аскорбин 

туршусу (чичякляриндя 166 мг%, йарпагларында ися 565 мг%, зоьларда 58 

мг%), флаваноидляр, фитонсидляр вардыр. Гарагыныьын йарпаглары ядвиййяли 

тярявяз кими картоф, сойа, лобйа вя ят хюрякляри, салат, колбаса вя чай 

ичкиляри щазырламаг цчцн истифадя едилир. Щямчинин хийар, помидор вя 

эюбяляйин консервляшдирилмясиндя, пивя истещсалында тятбиг едилир. 

Гарагыныг йарпаглары ажы настойкалардан «Зверобой» вя «Йерофич» 

истещсалында истифадя едилир. Ятриййат сянайесиндя сабун, помада вя 

пасталарын ятирляндирилмясиндя, елми тябабятдя чай кими дямляйиб синир 

системи хястяликляриндя сакитляшдирижи, еляжя дя мядянин щязм просесини 
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йахшылашдырыжы, сойугдяймядя вя сидикговужу дярман кими истифадя едилир. 

Гарагыныг йахшы балверян (100 кг/щектар) биткидир. 

Гызылэцл (Роза эфирномасличная) – гызылэцлчичяклиляр фясилянсиндян 

olan ətirli bitkiдир(Rosa gallica L.). Азярбайжанда ися 42 нювц йайылмышдыр. 

Гол-будаглы, 15 см-дян 2 метря гядяр щцндцрлцкдя олуб, нювбя иля 

дцзцлмцшляляйябянзяр йарпаглары вардыр. Эювдя вя гол-будагларынын цзяри 

хырда тиканларла юртцлмцшдцр. Тяк-тяк йерляшмиш гырмызы, гырмызы-

бянювшяйи вя надир щалларда аь рянэли чичякляри сон дяряжя хошаэялян ятирли 

гохуйа маликдир. 

Гызылэцл Болгарыстанда, Франсада, Тцркийядя, Щиндистанда вя 

башга юлкялярдя гызылэцл йаьы алмаг мягсядиля бежярилир. Гызылэцл Крымда, 

Краснодар юлкясиндя, Украйна, Молдова, Эцржцстан вя Азярбайжанда 

бежярилир. Азярбайжанда гызылэцл чох гядим вахтдан бежярилян ян гиймятли 

ятирли вя шяфалы бир биткидир. Щазырда республикада Шяки-Загатала зонасында 

гызылэцл сянайе ящямиййятли битки кими бежярилир. Щяр колда 800-1000 

мяхмяри эцл, щяр эцлдя ися 80-я гядяр лячяк олур. Бир эцлцн чякиси 3-4 г-

дыр. Щяр щектардан 25-30 сентнер эцл топламаг олар. Чичякляри сцбщ 

тездян топлайыб щямин эцн дя ефир йаьы заводуна эюндярирляр. Бурада тязя 

топланмыш чичяклярдян ефир йаьы истещсал едирляр. Гызылэцлдя 0,1-0,2%-я 

гядяр ефир йаьы вардыр. 1 тон гызылэцл лячяйиндян 0,8 кг гызылэцл йаьы алыныр. 

Гызылэцл чичякляриндя ефир йаьынын мигдары аз олса да, бу йаь чох 

гиймятлидир. Гызылэцл йаьынын тяркибинин чох щиссяси хошятирли алифатик 

бирляшмялярдян ибарятдир. Бу бирляшмялярин ян мцщцм вя мигдаржа чоху 

(60%) эераниол спиртидир. Бундан башга гызылэцл йаьында 30%-я гядяр 

ситронеллол, 1%-я гядяр фенил-етил спирти, ситрал вя евэенол вардыр. 

Мейвясинин тяркибиндя П витамини вя 15-18% Ж витамини вардыр. 

Гызылэцл йаьы ятриййатда ян бащалы ятирляря, одекалонлара, 

помадалара, ял-цз сабунларына вя башга мямулатлара ялавя едилир. 

Гызылэцл йаьындан гяннады вя ликюр-араг сянайесиндя вя тябабятдя дя 

истифадя едилир. 
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Гызылэцл ликюрц вя гызылэцл спиртсиз десерт ичкиси ясасян гызылэцл йаьы 

ялавя едилмякля щазырланыр. Гяннады сянайесиндя гызылэцл йаьы ятирли 

жювщярлярин тяркибиня дахил олур. «Мечта» карамелип гызылэцл йаьы иля 

ятирляндирилир. 

Ятирли су олан гызылэцл суйу (эцлаб) халг тябабятиндя малйарийа 

хястялийи заманы дярийя сцртмяк цчцн истифадя едилир. Гызылэцл мцряббяси 

ися ганазлыьында гцввятляндирижи вя мядянин щязм просесини йахшылашдырыжы 

васитя кими ишлядилир. 

Гызылэцл лячякляриндян сянайе мигйасында (Загатала вя Ордубадда) 

мцряббя дя щазырланыр. Ян йахшы мцряббя казанлыг гызылэцлц лячякляриндян 

алыныр. Лячяклярин ашаьы аь щиссяси кясилиб атылыр, йуйулур вя 5 дягигя гайнар 

суда пюртцлцр. Пюртцлмяк цчцн истифадя олунан суда 40%-ли шякяр мящлулу 

– шярбят щазырланыр, лячяклярин цстцня тюкцлцр вя бир дяфяйя щазыр олунжа 

биширилир. Щазыр олана йахын лимон туршусу ялавя едилир. Итбурну эцлцнцн 

лячякляриндян дя мцряббя биширилир. 

Эцлаб гызылэцл лячякляринин су бухары иля дистиллясиндян алынан ятирли 

судур. Бир сыра спиртсизичкилярин (ясасян шярбятлярин) ятирляндирилмясиндя 

эцлабдан истифадя едилир. Халг тябабятиндя баш аьрысына гаршы тятбиг едилир. 

Щалва, фирни, сцдлц сыйыг вя с. бу кими ширин хюряклярин ятирляндирилмясиндя 

ишлядилир. 

Гызылэцл лячякляриндян эцлгянд дя щазырланыр. Эцлгянд щазырламаг 

цчцн гызылэцл лячякляри 1:2 нисбятиндя шякяр тозу иля бирликдя язишдирилир, 20-

30 эцн эцняш алтында  сахланылыб йетишдирилир. Йцксяк калорили вя ятирли гида 

мящсулудур. 7 ил сахланылмыш эцлгянддян халг тябабятиндя гцввятли 

дярман кими цмуми зяифлийи, ганазлыьынын, башэижяллянмянин вя с. 

хястяликлярин гаршысыны алмаг цчцн истифадя едилир. 

Гызылэцлцн тцнд гырмызы сортларынын лячякляриндян эцлсуйу 

щазырламаг цчцн онларын цзяриня гайнар су тюкцлцр, лимон туршусу ялавя 

едилиб 8-10 саат сахланылыр. Бундан сонра сцзцлцр, шякяр ялавя едилир вя 

сойудулур. Беляликля овшала адлы шярбят щазырланыр. Бязян овшалайаэцлаб да 
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гатылыр. Овшала йемякдян сонра вя йа плов йанында верилян спиртсиз ичкидир 

– шярбятдир. 

Гырмызы истиот (Перец красный) – гушцзцмц фясилясиня аид бириллик 

биткидир.Capsicum cinsinə aid olan saplaqlı istiot (C.Annuum) və Kayen (C. 

Fastigiatum BL.) istiotları ədviyyə kimi istifadə edilir.Saplaqlı istiotun 

vətəni Mərkəzi Amerika, Kayen istiotunun vətəni Cənubi Hindistandır. 

Мейвясиндян тязя, консервляшдирилмиш шякилдя вя гурудулдугдан сонра 

цйцдцб ядвиййя кими истифадя едирляр. Тропик юлкялярдя гырмызы истиот 

чохиллик, Азярбайжанда ися бириллик битки кими бежярилир. Бежярилян истиотлар 2 

група бюлцнцр: тярявяз истиоту вя ядвиййя истиоту. 

Тярявяз истиотуна ширин бибяр дя аиддир ки, уб мцхтялиф салатларын 

щазырланмасында вя тярявяз консервляри истещсалында истифадя олунур. 

Ядвиййя истиоту юзц дя тяркибиндяки йандырыжы маддянин мигдарына 

эюря 2 йеря бюлцнцр: ажы йандырыжыистиот вя зяиф йандырыжы истиот. Ядвиййя 

истиотуна саплаглы истиот да дейилир. 

Истиот мейвясинин узунлуьу 6-12 см, ян бюйцк диаметри 3 см олур. 

Йетишмиш мейвяляри сары, нарынжы вя мцхтялиф чаларлы гырмызы рянэдядир. 

Гырмызы истиот, ясасян Жянуби Украйнада, Шимали Гафгазда, Ашаьы 

Волгабойунда, Загафгазийада, Орта Асийада бежярилир. 

Гырмызы истиотун ашаьыдакы сортлары бежярилир: Щяштярхан, Украйна 

(чох тцнддцрляр), Кутаисури, Марэелан, Намонган (орта тцнддцрляр), 

Великан, Фил хортуму (зяиф тцнддцрляр). Азярбайжанда ажы истиотлардан Фил 

хортуму-304 вя Щяштярхан-628 сортлары бежярилир. 

Гырмызы истиот харижи юлкялярдян Болгарыстанда,Мажарыстанда, 

Румынийада, Йугославийада, Тцркийядя, Испанийада даща чох 

йайылмышдыр. Дцнйа базарында Мажарыстан бибяри даща бюйцк йер тутур. 

Ядвиййя кими истифадя олунан гырмызы истиоту алмаг цчцн там 

йетишмишистиот гурудулур, цйцдцлцр вя мящсул «паприка» адланыр. 

Тяркибиндя 1,12% ефир йаьы, 1%-я гядяр капсаитсин глцкозиди вардыр. 
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Гырмызы истиоту кулинарийада мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында 

бцтюв вя цйцдцлмцш щалда ишлядирляр. Бу милли хюряклярин, соусларын вя 

гялйаналтыларынщазырланмасында даща чох ишлядилир. Гырмызы истиот 20-30% 

мигдарында истиот гатышыгларынын тяркибиня дахил олур. Цйцдцлмцш гырмызы 

истиотун рянэи гырмызы-кярпижи вя йа нырынжыдыр. Ийи гырмызы истиота хас олан 

ий вермялидир. Цфунят вя киф ийи вермямялидир. Дады чох йандырыжы (тцнд 

тамлы истиот цчцн) вя йа зяиф йандырыжы олмалыдыр. Нямлийи 11%-я гядяр, 

кцлц 9%-я гядярдир. 095 нюмряли ялякдя яляндикдя 2%-дян чох 

галмамалыдыр. 054 нюмряли ялякдян ися 80%-дян чох кечмялидир. Метал 

гатышыьы 1 кг-да 10 мг-дыр. Кянар гатышыгларын олмасына йол верилмир. 

Сатыша 25 вя 50 г халис чякидя картон каробкаларда вя йа каьыз пакетлярдя 

бурахылыр. Бцтюв щалда тязя истиот тярявязлярин дуза вя сиркяйя 

гойулмасында явязолунмаз ядвиййядир. 

Гытыготу (Хрен) – хаччичяклиляр фясилясиндян олан чохиллик 

биткинин(Арморажиа ружтижана Зам, Жожщ леариа арморажиа З.), ясасян 

кюкляри истифадя едилир. Русийанын бцтцн районларында бежярилир. Йабаны 

щалда Русийанын Авропа щиссясиндя, Гафгазда вя Гярби Сибирдя тясадцф 

едилир. Гытыготунун кюкцндян башга, бязян жаван йарпаглары салата, 

шорбайа, щямчинин хийар вя помидору дуза гойдугда (шцйцд явязи) 

ишлядилир. 

Ян йахшы кюк 1-жи вя 2-жи илдя алыныр, чохиилик кюкляр аьажлашмыш  вя 

чох ажы олур. Гытыготунун тцнд дады вя ийи онун тяркибиндяки синигрин 

глцкозидиндян асылыдыр вя бундан хардал-алил йаьы ямяля эялир. Гытыготунун 

тяркибиндя зцлаллар, йаь вя карбощидратлар вардыр. Минераллы маддялярдян 

Жа вя Фе иля зянэиндир. 200 мг%-я гядяр Ж витамини вардыр. Синигрин 

глцкозиди мирозин ферментинин тясири иля парчаланыр, тцнд ятирли вя йандырыжы 

хассяйя малик олан аллил ефир йаты ямяля эялир. 

Гытыготунуn köklərindən “Aşxana qitiqotu”su hazırlanır və 

tamlı qatma kimi istifadə olunur.(Bax. Tamlı qatmalar bölməsində “Aşxana 

qitiqotu”). 
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Даь наняси (Чабер) – додагчичяклиляр фясилясиндян олан 

бириллик от биткисидир(Satureja hertensis L.). 30 нювцндян 

Азярбайжанда 13 нювцня тясадцф едилир. Вятяни Кичик Асийадыр. 

Йабаны щалда Жянуби Авропанын бцтцн юлкяляриндя, Крымда, 

Гафгазда вя Загафгазийа республикаларында битир. 

Даь нанясинин чичяк ачмамышдан дярилян йарпаглары 

ядвиййя кими истифадя едилир. Олдугжа ятирли вя хош тамлыдыр. 

Тяркибиндя 1%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя 

тимол, фенол, карвакрол, пинен вар. Тязя йарпагларында 50 мг% 

аскорбин туршусу, 9 мг% каротин, 40 мг% рутин вардыр. Дады 

истиот дадына охшайыр вя ядвиййя гатышыгларында истиоту явяз едир. 

Ефир йаьынын ясас щиссясини карвакрол тяшкил едир. 

Даь нанясинин гурудулмамышйарпаглары салата, дуру 

хюрякляря, хийар, помидор вя бибярляри дуза гойдугда, эюбялякляри 

сиркяйя вя дуза гойдугда истифадя едилир. 

Гурудулмуш даь наняси ят, тярявяз, эюбяляк вя тойуг 

шорбаларына; мал, дана, тойуг вя щинд тойуьу ятлярини биширяркян 

ялавя едилир. Йумурта вя пахлалы дянлярдян биширилян хюрякляря, 

пюртцлмцш кялямин бцтцн нювляриня гатылыр. Даь наняси хюрякляря 

спесифик ятир верир вя онлары витаминляшдирир. Даь нанясиндян ликюр-

араг сянайесиндя, ятриййат вя тябабятдя дя истифадя олунур. 

Ятиршащ (Герань). Ятиршащ фясилясиндян, зянэин гол-будаьа 

малик 1 м-я гядяр щцндцрлцкдя йарымкол биткидир(Geranium L.). 

Йарпаглары тцнд йашыл рянэдя олуб кянарлары дилимли 5 щиссядян 

ибарятдир. Чичякляри чящрайы-бянювшяйи рянэдядир. 

Шимал йарымкцрясиндя битян 400-дяк нювцндян 

Азярбайжанда 23 нювц йайылмышдыр. Бу нювлярдян сянайе 

ящямиййяти олан гызылэцл ятиршащыдыр. Йетишдийи торпаг-иглим 

шяраитиндян асылы олараг ефир йаьынын мигдары 0,1-0,2%, о жцмлядян 

йарпагларында 0,35-0,40%, зоьларында 0,01% тяшкил едир. Ефир 
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йаьынын чыхары орта щесабла 0,09%-дян 0,16%-я гядяр тяшкил едир. 

Бу йаь, ясасянэераниол (20-25%) вя ситронеллолдан (65-70%) ибарят 

олдуьу цчцн гызылэцл йаьынын ийини верир. Мящз буна эюря дя, 

ятриййат сянайесиндя чох вахт гызылэцл йаьыны ятиршащ йаьы иля явяз 

едирляр. Цмумиййятля, ятиршащ ефир йаьында 40-дан чох ятирли 

компонент вардыр. Бязи нювляринин йарпагларында Ж витамини вя 

каротин дя вар. 

Ятиршащ чох мящсулдар ефир йаьлы биткидир. Ону йайда 3-4 

дяфя топлайыб истифадя етмяк олар. Ятиршащ ефир йаьы ятриййат 

сянайесиндя ятирлярин, сабунларын вя цз мялщямляринин ясас тяркиб 

щиссяси кими тятбиг едилир. Йейинти сянайесиндя ися спиртсиз вя спиртли 

ичкилярин вя гяннады мямулатынын ятирляндирилмяси цчцн истифадя 

олунур. Бир сыра дярманларын щазырланмасында да ятиршащ йаьындан 

истифадя едилир. 

Зиря (Тмин). Чятирчичяклиляр фясилясиня мянсуб олан бириллик 

вя йа икииллик от биткисинин(Carum Carvi L.) икитохумлу 

мейвясидир. 30 нювцндян Азярбайжанда 3 нювцня тясадцф едилир. 

Ясасян Украйнада, Гафгазда, Белорусда, Шярги вя Гярби Сибирдя, 

Узаг Шяргдя вя Орта Асийада бежярилир. Азярбайжанда сянайе 

ящямиййятли плантасийалары йохдур, лакин йетишир вя халг арасында 

ядвиййя биткиси кими истифадя едилир. 

Мейвяси там йетишдикдян сонра йеря тюкцлдцйцндян, ясасян 

там йетишмямиш щалда йыьылыр. Битки бичилир, гурудулур вя дюйцлцр. 

Мейвясинин узунлуьу 3-6 мм, ени ися 1-2 мм-дир. Тяркибиндя 3-

7% ефир йаьы вардыр. 

Мейвянин рянэи боз-сарымтыл, дады кяскин йандырыжы ажы 

ядвиййялидир. Нямлийи 12%, зибил гатышыьы 2%, зядялянмиш вя 

йетишмямиш мейвялярин мигдары 12%-дян чох олмамалыдыр. Зиря 

кисялярдя вя тарасыз дашыныр. 
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Зирядян чюрякчиликдя, гяннады сянайесиндя, пендир 

истещсалында, кялямин туршудулмасында, ликюр-араг сянайесиндя 

истифадя олунур. Зирядян алынан ефир йаьы ликюр-араг, ятриййат вя 

тцтцнчцлцк сянайесиндя, щямчинин тябабятдя ишлядилир. Ефир йаьынын 

антибактериал хассяляри вардыр. Дярманларын ятирляндирилмясиндя дя 

истифадя едилир. Балверян биткидир. 

Йарпыз (Мята длиннолистная). Додагчичяклиляр фясилясинин 

наня жинсиня аид олан йабаны от биткисидир(Mentea Longifolla). 

Мешя чямякликляриндя, су кянарында даща чох битир. Йетишдийи 

торпаг-иглим шяраитиндян асылы олараг тяркибиндя 0,3-1,5% ефир йаьы 

вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя карвон, линалоол вя башга терпен 

бирляшмяляри вардыр. Йарпызы тязя щалда пендирля гялйаналты кими 

йейирляр. Милли хюряклярдян эюйярти гутабы, довьа вя башга 

хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Йейинти вя ятриййат 

сянайесиндя истифадя олуна биляр. Тяркиби чох аз юйрянилмишдир. 

Кешниш (Кориандр). Чятирчичяклиляр фясилясиня мянсуб олан 

бириллик биткидир(Coriandrum sativum L.). Икитохумлу мейвяси 

ядвиййя кими, йашыл тязя йарпаглары ися ятирли тярявяз кими истифадя 

едилир. Кешниш Мяркязи вя Жянуби Авропада, Америкада вя 

Африкада бежярилир. Русийанын Воронеъ, Тамбов, Курск, Куйбышев 

вилайятляриндя, Саратов вилайятиндя, Шимали Осетийа МР-дя, 

Краснодар вя Ставрапол юлкяляриндя вя Украйнада бежярилир. 

Кешниш там йетишдикдян сонра бичилир, гурудулур вя дюйцлцр. 

Мейвясинин диаметри 2-5 мм олур. Тяркибиндя 0,1-1,15%-я гядяр 

ефир йаьы вардыр. 

Кешниш тохумунун рянэи сары, сары-боз, гохусу ися хош ятирли 

олур. Нямлийи 13%, кцлц 7%-я гядярдир. Ямтяялик кешниш 

тохумунун тяркибиндя ефир йаьы 0,5%-дян аз олмамалыдыр. Зибил 

гатышыьы 3%, ефир йаьлы биткилярин тохумларынын гатышыьы 6%, 

хырдаланмыш мейвянин мигдары 10%-дян вя йетишмямишлярин 
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мигдары 10%-дян чох олмамалыдыр. Кешниш кцтляси 40-45 кг 

олмагла йешикляря габлашдырылыр. 

Кешниш тохумундан чюрякчиликдя, унлу гяннады мямулаты 

истещсалында, ликюр-араг сянайесиндя, пендир вя колбаса 

истещсалында истифадя едилир. Кешниш ефир йаьындан тцтцнц 

ятирляндирмяк цчцн вя тябабятдя дя истифадя едилир. 

Йашыл кешниш йарпагларындан тязя тярявяз кими мцхтялиф 

салатларын, хюряклярин вя с. щазырланмасында кулинарийада эениш 

сурятдя истифадя едилир. 

Кякликоту, кякоту (Чабрец). Додагчичяклиляр фясилясинин 

йерля сцрцнян эювдяйя малик кол биткисидир(Thymus serpyelum 

L.). 400-я гядяр нювцн Азярбайжанын мцхтялиф районларында 20 

нювцня тясадцф едилир. Ясасян йабаны щалда битир. 

Кякликотунун гаршы-гаршыйа дцзцлмцш овалшякилли, кянары 

бцтюв йарпаглары вардыр. Гырмызы-бянювшяйи рянэли хырда чичякляри 

дястя-дястя йерляшир. 

Кякликотунун йашыл йерцстц щиссясини битки чичякляйян вахт 

вя йа ондан габаг топлайырлар. Кюлэядя гурудуб ефир йаьы 

истещсалы цчцн эюндярирляр. Ясас тясиредижи маддяси 0,5-1% 

мигдарында ефир йаьыдыр. Ефир йаьынын тяркибиндя 1-5%-я гядяр 

тимол, карвакрол, борнеол вя терпинен адлы ятирли маддяляр вардыр. 

Кякликоту ефир йаьынын ясас щиссясини симол тяшкил едир. Тяркибиндя 

ашы маддяси, камедляр, флаваноидляр, урсол вя олеанол туршусу 

вардыр. 

Гурудулмуш кякликоту тоз шяклиндя аз мигдар ят вя тярявяз 

шорбаларына, бир гядяр чох мигдарда ися балыг хюрякляриня гатылыр. 

Балыьы гызардаркян кякликоту тозуну ун иля 1:2 нисбятиндя 

гарышдырырлар вя балыьы щямин гарышыгда урвалайырлар. Ев шяраитиндя 

пендир щазырладыгда она кякликоту ялавя едилир. Кякликоту 
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гурусундан чай дямлямяк цчцн дя истифадя едилир. Тябабятдя 

эениш мигйасда тятбиг олунур. 

Кярявиз (Сельдерей). Чятирчичяклиляр фчсилясиндян олан 

икииллик от биткисидир(Apium graveolens). Биринжи или кюк вя йарпаг 

ямяля эятирир, икинжи ил ися эцл сцтунжуьу инкишаф едир, чичякляйир вя 

тохум верир. Кярявизин йашыл йарпаглары кулинарийада хюряклярин 

дад вя ятрини йахшылашдырмаг цчцн вя еляжя дя консервляшдирмядя 

истифадя едилир. 

Биткинин мцхтялиф щиссяляриндян тязя вя гурудулмуш щалда 

истифадя едилир. Кярявизин 3 нювц (кюк, йарпаг вя салат) битир. 

Кярявизин мцхтялиф сортларынын мювжуд олмасы онун бцтцн ил бойу 

бежярилмясиня имкан верир. Кярявиз бишмиш вя йа чий щалда мцхтялиф 

хюрякляря гатгы кими ялавя едилир. Сахланылмаьа давамлы 

олдуьундан гыш мювсцмцндя ясас эюйярти щесаб едилир. 

Кюк кярявизин тяркибиндя 1,3% азотлу маддя вардыр. Аз 

мигдарда маннит спирти вя апинин глцкозиди тапылмышдыр. Кюкцндя 

75 мг% Ж витамини, йарпагларында ися Ж витамини иля йанашы 7 

мг% каротин (провитамин А) вардыр. Кярявиз йалныз хош ийи иля йох, 

тяркибиндяки витаминлярин, минерал дузларын вя шякярлярин олмасы 

иля дя фярглянир. Кярявизин йарпагларында 0,1%, кюкцндя 0,09%, 

тохумунда ися 2,4-3,0% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын ясас 

компонентляри д-лимонен (77-78%), д-селинен (12-13%), спирт вя 

ефир гарышыьы (5%), седанолид, седанон туршусу, палмитин туршусу вя 

фенолдан ибарятдир. Тохумларда щямчинин 18%-я гядяр пийябянзяр 

йаь вардыр. Йаьын тяркибиндя 26-41% петрозелин, петрозелаидин, 26-

30% олеин, 10-13% линол туршусу вардыр. Кярявизин тяркибиндя 

аспараэин вя тирозин амин туршулары да вардыр. 

Мярзя (Майоран). Додагчичяклиляр фясилясиндян олуб, 

чохиллик йарымкол, чящрайы вя аь чичякляри олан ятирли от 

биткисидир(Majorana hortensis). Мядяни щалда бириллик от биткиси 
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кимибежярилир. Йарпаглары хырдадыр. Тяркибиндя 0,3-0,4% 

(гурудулмушларда 0,7-3,5%-я гядяр) хош ятирли вя тцнд ажытящяр 

дадлы ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя терпинеол, пинен, 

сабинен (40%-я гядяр), борнеол, феноллар вардыр. Чичякляйян вахт 

ефир йаьынын мигдары максимума чатыр. Тяркибиндя ашы маддяси дя 

вар. Жаван йарпагларда 127 мг% рутин, 44 мг% аскорбин 

туршусу вя 5,5 мг% каротин вардыр. 

Йарпаглары вя чичяк тумуржуглары тязя, гурудулмуш вя 

йаьда гызардылмыш щалда гида цчцн истифадя едилир. Дуру вя гуру 

хюрякляря (ят, балыг, йумурта, тярявяз хюрякляри) явязедилмяз тамлы 

гатгы кими истифадя едилир. Салатлара вя соуслара да гатылыр. 

Мярзядян чайы вя сиркяни ятирляндирмяк, хийары вя помидору дуза 

гоймаг цчцн дя истифадя едирляр. 

Гурудулмуш мярзя ичалат вя Полша колбасаларынын 

истещсалында тятбиг едилир. Гурудулмуш йарпаглар хырдаланыр вя 

истиот гатышыгларынын тяркибиня гатылыр. Ликюр-араг сянайеси цчцн 

гиймятли хаммалдыр. Эеж чичяк ачдыьы цчцн гиймятли балверян битки 

щесаб едилир. 

Наня (Мята). Додагчичяклиляр фясилясиндян олуб, чохиллик 

биткидир(Menta Piperita L.). Республикамызын бцтцн районларында 

бежярилир. Наня мядяни битки олуб, орта ясрлярин ахырларында инэилис 

ботаникляри тяряфиндян ики нюв йабаны щалда йайылан йарпыз 

нанясинин бир-бириня пейвянд етмякля йетишдирилмишдир. О вахтдан 

етибарян бу битки «якилян наня» адыны алмыш вя хошятирли ийиня эюря 

дцнйанын бир чох юлкяляриндя бежярилмяйя башланмышдыр. Якилян 

нанянин 2 нювц: гара наня вя аь наня даща чох йайылмышдыр. 

Аь нанянин эювдяси вя йарпаглары ачыг йашыл рянэдя олур. 

Гара нанядя ися эювдя вя йарпагларын дамаржыглары гырмызы-

бянювшяйи рянэдядир. 
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Нанянин тязя вя гурудулмуш йарпаглары йейинти сянайесинин 

мцхтялиф сащяляриндя вя кулинарийада истифадя едилир. Нанядян 

алынан ефир йаьы мцхтялиф ичкилярин ятирляндирилмясиндя, гяннады, 

ликюр-араг сянайесиндя, балыг сянайесиндя, тцтцнцн 

соуслашдырылмасында ишлядилир. Гяннады сянайесиндя наняли карамел 

истещсалында даща чох истифадя едилир. Наня йаьы ятриййат 

сянайесиндя диш пастасы вя диш тозу щазырламаг цчцн сярф едилир. 

Наня ефир йаьынын ясас тяркиб щиссяси олан ментолдан тябабятдя 

истифадя олунур. Нанянин йарпагларында вя чичяк тумуржугларында 

0,8-3,5% ефир йаьы (йарпагларында 2,4-2,7%, щамаш чичяйиндя 4-

6%, зоьларында ися 0,1-0,3%) вардыр. Ян чох йаь биткинин 

чичяклямяйя башладыьы дюврдя олур. Бу заман ефир йаьынын мигдары 

8,6%-я чатыр вя су бухары иля говдугда ясас мигдары айрылыр. Ефир 

йаьынын ясас компонентляри ментол (41-70%) вя ментондур (16-

18%), щямчинин тяркибиндя -пинен, -фелландрен, ментол-асетат вя 

пулоген вардыр. Тязя йарпагларында 12 мг% каротин вя П 

витамини вар. Одур ки, нанядян кулинарийада истифадя етмяк 

физиолоъи жящятдян файдалыдыр. 

Нанядян вя наня ефир йаьындан тябабятдя эениш мигйасда 

истифадя олунур. Наня ефир йаьы валидол, валокардин, зеленин 

дамжысы кими цряк дярманларынын тяркибиня дахилдир. 

Йарпагларындан щазырланан «наня жювщяри» мядя-баьырсаг 

хястялийинин гиймятли дярманы щесаб олунур. 

Пярпярян (пярпятюйцн)–(Портулак). Бириллик ятирли тярявяз 

bitkisidir(Partulaca L.). Гафгазда, Крымда вя Орта Асийада 

йайылмышдыр. Пярпярян ят, балыг вя башга хюрякляря тамлы гатгы кими 

ялавя олунур. Тяркибиндя каротин, Ж витамини вя башга биолоъи 

актив маддяляр вардыр. Пярпярян тязя, биширилмиш вя 

консервляшдирилмиш щалда гидайа сярф едилир. Пярпярян ян чох 

сиркяйя гойулмагла консервляшдирилир. 
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Пярпяряни сиркяйя гоймаздан яввял ону суйу бир нечя дяфя 

дяйишмяк шяртиля жидди йуйурлар. Йуйулмуш пярпярян 

тумуржугларыны 3-5 дяг 90-1000Ж-дя пюртцр вя суйу сцзцлмяк 

цчцн ашсцзяня йыьылыр. Йарымлитрлик банканын дибиня бир ядяд дяфня 

йарпаьы вя дилим шяклиндя доьранмыш 1-2 диш сарымсаг гойулур. 

Пюртцлмцш пярпяряни 5-8 см узунлуьунда доьрайыр, банкалара сых 

йыьырлар, сонра цзяриня тяркибиндя 2% хюряк дузу вя 2% сиркя 

жювщяри олан маринад тюкцлцр. Йарымлитрлик банкалар 20 дяг, 

бирлитрлик банкалар ися 30 дяг пастеризя едилир. 

Разйана (Фенхель). Чятирчичяклиляр фясилясиндян чохиллик 

йабаны биткидир(Foeniculum vulgare Mill). Вятяни Кичик Асийа вя 

Сурийадыр. Авропанын вя Асийанын бцтцн юлкяляриндя бежярилир. 

Украйнада, Краснодарда, Воронеъдя вя Шимали Гафгазда 

разйана эенишмигйасда бежярилир. Азярбайжанда бу биткийя йабаны 

щалда чох тясадцф етмяк олур. İkiillik mədəni bitki kimi becərilir. 

Разйананын сары рянэли хырда чичякляри эювдясинин тяпясиндя 

чятир формасында йерляшир. Мейвясини йетишяня аз галмыш дяриб, 

гурудур вя кянар гатышыглардан тямизляйирляр. 

Мейвясинин ясас тясиредижи маддяси ефир йаьындан ибарятдир. 

Ефир йаьынын мигдары 4-6%-дир. Ефир йаьындан башга, мейвясиндя 

18%-я гядяр пийябянзяр йаь вя 27% зцлал маддяси дя вардыр. 

Разйана йаьынын ятрини тяшкил едян ятирли маддянин 60%-я гядяри 

анетолдан ибарятдир. Анетолдан башга разйана йаьынын тяркибиндя 

10-12% фенхон, пинен, фелландрен, камфен, жиря алдещиди, 

метилхавикол кими ятирли маддяляр дя вардыр. Разйанадан 

тябабятдя, ятриййат сянайесиндя вя йейинти сянайесинин бир чох 

сащяляриндя истифадя едилир. Ятирли ядвиййя кими консервляшдирмядя, 

чюряк-булка вя гяннады сянайесиндя ишлядилир. 

Рейщан (Базилик). Додагчичяклиляр фясилясиндян олуб, 

бириллик от биткисидир(Ocimum basilicum L.). Вятяни Щиндистан вя 
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Ирандыр. Жянуби Авропанын да бцтцн юлкяляриндя, Гафгазда, 

Крымда, Молдовада, Орта Асийа вя Загафгазийа 

республикаларында бежярилир. Бу битки гядим йунанларда «окимон» 

ады иля мялум иди. 

Эювдясинин рянэи гырмызыйачалан бянювшяйидир. Йарпаглары 

узунсов йумуртавари формалы олуб, бязян кянарлары дишвари вя йа 

яксярян бцтювдцр. Чичякляри аь вя йа чящрайы рянэдядир. 

Чох ятирли вя хош дадлы олдуьундан, ясасян ядвиййяли эюйярти 

кими ишлядилир. Рейщан, ясасян соуслара, салатлара вя дуру 

хюрякляря дад вя ятир вермяк цчцн ишлядилир. Рейщан помидор вя 

хийардан щазырланмыш салат цчцн ясас ятир вя дадверижи эюйярти 

щесаб олунур. Рейщан гарын вя бюйряк хястяликляринин 

профилактикасында тятбиг едилир. Гуру йарпагларындан щазырланмыш 

тоз, ясасян хариждян алынан истиотларын явязедижиси кими, истиотлу 

гатышыгларын тяркибиня дахил олур. 

Рейщанын йарпаг вя чичякляриндя 0,03-1,6%, йашыл 

йарпагларында ися 0,04-0,52% ефир йаьы вардыр. Ян чох ефир йаьы 

там чичяклямиш биткидян щасил едилир. Ефир йаьынын ясас 

компонентляри евэенол (7,8%), метилхавикол, линалоол, камфора вя 

осимендян ибарятдир. Тохумларын тяркибиндя 11,6-19% пийябянзяр 

йаь да вардыр. 

Ефир йаьындан башга рейщанын йарпагларында 16,3% азотлу 

маддя, 4,73% йаь, 12,6% селлцлоза, витаминляр, ашы вя бойа 

маддяляри вардыр. Рейщанда олан бойа маддяляри – хлорофил, 

флавонлар, каротин тибби жящятдян чох файдалыдыр. Бу маддялярин 

ганазлыьында, мядя-баьырсаг хястяликляриндя, авитаминозда чох 

эюзял мцалижяви тясири вар. Гида иля гябул олунмушрейщан 

маддяляр мцбадилясини йахшылашдырыр, гиданын щязмини асанлашдырыр 

вя ганын тяркибинин нормаллыьыны мцщафизя едир. Она эюря дя 
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рейщандан эцндялик гидамызда истифадя олунмасынын бюйцк 

ящямиййяти вардыр. 

Розмарин (Розмарин). Додагчичяклиляр фясилясиндян 

щямишяйашыл чохиллик ятирли кол биткисидир(Rozmarinus L.). Йабаны 

щалда Испанийа, Италийа вя Йунаныстанда битир. Сянайе ящямиййятли 

розмарин Крымын жянуб сащилляриндя бежярилир вя ондан ефир йаьы 

алыныр. Розмаринин чичякляри жаван йарпагларла бирликдя топланыр. 

Онун тяркибиндя 0,2-0,8% ефир йаьы вар. Йарпагларынын кцтляси 15 

мг олдугда 1,5%, 40 мг-а гядяр олдугда 0,5% ефир йаьы олур. 

Ефир йаьынын ясас компонентляри 30%-я гядяр пинен, 20%-я гядяр 

камфен, 10%-я гядяр борнеол вя синеолдан ибарятдир. 

Цмумиййятля, розмарин ефир йаьынын тяркибиндя 20-я гядяр 

мцхтялиф ятирли компонентляр вардыр. 

Розмарин ефир йаьы сабунларын вя косметика 

мямулатларынын ятирляндирилмясиндя истифадя едилир. Хариждя 

розмарин йарпагларындан алынан екстрактдан йаьларын вя башга 

йейинти мящсулларынын стабилляшдирилмясиндя истифадя едилир. 

Сарымсаг (Чеснок). Сцсянчичяклиляр фясилясиндян олан 

чохиллик тярявяз биткисидир(Allinm Sativum). Демяк олар ки, бцтцн 

районларда бежярилир. Сарымсаьын башы мцряккяб гурулушлу олуб, 

бир нечя дишдянибарятдир. Дишлярин сайы ири-хырдалыьындан асылыдыр. 

Хырдаларда 3-5 ядяд, орта ирилярдя 6-12 ядяд, ирилярдя ися 13-25 

ядяд диш олур. Щяр диш юз пярдясиндя йерляшир. Бцтцн дишляр бирликдя 

бир кюйняйя бцкцлцр. Сарымсаг щяр башын чякисиня эюряхырда (20 г-

а гядяр), орта ири (20-30 г) вя ири (30 г-дан чох) олур. Формасы 

даиряви, йасты-даиряви, овал вя с. олур. Дадына эюря тцнд, 

йарымтцнд вя зяиф тцнд олур. 

Сарымсагда 0,23-0,74% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын ясас 

тяркибини аллин тяшкил едир. Бу кцкцрд тяркибли амин туршусудур. 

Сарымсаьы яздикдя аллиназа ферментинин тясириндян щямин ефир йаьы 
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парчаланараг аллисин, аммонйак вя пироцзцм туршусу ямяля эялир. 

Аллисин маддяси бактерисид хассяли олмагла сарымсаьын ясас ийини 

тяшкил едир. Сарымсагда олан ефир йаьынын 60%-ни аллисин тяшкил едир. 

Сарымсаьын тяркибиндя башга кцкцрдлц бирляшмялярдян аллил-

пропил-дисулфид маддяси дя вардыр ки, бу да чох фитонсид хассяйя 

маликдир. Сарымсаьын ефир йаьы фитопатоэен микроблара гаршы 

бактерисид тясир эюстярир. Сарымсагда фитонсидляр дя вардыр. 

Сарымсаг бцтюв дейил, айры-айры дишляри иля якилиб бежярилир. О, 

тохум вермир. Якилмясиня эюря йаз вя пайыз сарымсаьы бир-

бириндян фярглянир. Пайызда якилян сарымсаг мцряккяб (чохдишли) 

баш ямяля эятирир. Онун тяркибиндя олан гуру маддя йазда 

якиляня нисбятян чох, дадлы вя ятирли, щямчинин чох тцнд олур. 

Якилян сарымсаг сортлары 2 група бюлцнцр: тезйетишян чящрайы 

сарымсаг вя ади аь сарымсаг. Сарымсаг сортларына бежярилдийи 

районун ады верилир. «Мцряккябдишли Краснодар», «Сочи», 

«Дунган», «Юзбяк», «Аь Украйна», «Грибов-260», 

«Енлийарпаг-220», «Витебск», «Одесса» вя с. 

Азярбайжанда «Масаллы», «Аь Шундук» вя «Енлийарпаг-

220» сарымсаг сортлары бежярилир. 

Сарымсаг тязя вя сиркяйя гойулмуш щалда гидайа сярф едилир. 

Хюрякляря вя гялйаналтылара сарымсаьы  хырдалайыб гатырлар. Ондан 

тамлы гатгы кими бир чох сойуг вя исти хюряклярин, щямчинин милли 

хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Сарымсагдан колбаса 

истещсалында да истифадя едилир. Сарымсаг хюрякляря тцнд ядвиййяли 

дад вя спесифик ятир верир. 

Сарымсаг мядя-баьырсаг хястяликляриндя вя атеросклерозда 

шяфаверижи бактерисид дярман кими чох ящямиййятлидир. Сарымсаг 

мядя-баьырсаг цзвляринин ширя ифразетмя фяалиййятини артырыр, 

баьырсагда эедян гыжгырма вя чцрцмя просесляринин гаршысыны алыр 

вя ейни заманда о, «гурдговужу» тясир эюстярир. Сарымсагдан 
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спиртли «Аллилсат» адлы препарат щазырланыр вя мцхтялиф хястяликлярин 

мцалижясиндя тятбиг олунур. 

Соьан (Лук). Соьан сцсянчичяклиляр фясилясиндян олан 

чохиллик биткиляр(Allium sepa) групуна дахилдир. Соьанын вятяни 

Асийадыр. Загафгазийада вя еляжя дя Азярбайжанда соьан чох 

гядим вахтдан якилир. 

Баш соьан гурулушжа гат-гат кюйнякли габыглардан 

ибарятдир. Цст габыглар гуруйуб назик пярдя тяшкил едир вя соьанын 

дахили йемяли гатларыны щям тез гурумагдан вя щям дя 

микроорганизмлярдян мцщафизя едир. Йахшы гурудулмуш соьанда 

ики-цч гурупярдя ямяля эялир. Соьанын кимйяви тяркиби онун 

тясяррцфат-ботаники сортундан, йетишдирилмяси дяряжясиндян, 

йетишдийи районун торпаг-иглим шяраитиндян асылыдыр. 

Соьанын тяркибиндя орта щесабла 85,5% су, 5,8% шякяр 

(карбощидратларын цмуми мигдары 10,5%-дир), 2,5% азотлу маддя,  

0,7% кцл, 0,1% цзви туршу, 0,01-0,99% ефир йаьы, 0,8% селлцлоза 

вардыр. Цмуми шякярин мигдары 2,5%-дян 14%-я гядярдир. Онун 

0,3-10,5%-ни сахароза, 0,3-0,6%-ни ися монозлар тяшкил едир. 

Соьанда, щямчинин аз мигдарда рафиноза, ксилоза, арабиноза, 

рибоза, щямчинин бязи полифруктозанлар вардыр ки, ахырынжылар 

щидролиз олундугда фруктоза вя глцкоза верир. Дахили гатларда 

шякярин мигдары харижи гатлара нисбятян 2-3% чохдур. Ажы 

соьанларда орта щесабла 10%, ширин соьанларда ися 5% шякяр 

вардыр. 

Шякярлярдян башга карбощидрат комплексиндя 0,2-0,6% 

щемиселлцлоза, 0,5-0,8% селлцлоза, 0,5% пентозанлар, 0,6% пектин 

маддяси вардыр. Лакин карбощидратларын 85-90%-ни шякярляр тяшкил 

едир. Гейд етмяк лазымдыр ки, ажы соьанларда шякярин мигдары ширин 

вя йарымажы соьанлара нисбятян чохдур. 
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Соьана спесифик ятир вя ажылыг верян онларын тяркибиндяки ефир 

йаьларыдыр. Ефир йаьларынын мигдары 0,01-0,09%-я гядярдир. 

В.Д.Йеременконун мялуматына ясасян соьанда ефир йаьы 12-162 

мг% арасында дяйишя биляр. Дахили гатларда 28-43 мг%, орта 

гатларда 19-20 мг%, харижи гатларда ися 16-23 мг% ефир йаьы олур. 

Ажы соьанын тцндлцйц онун тяркибиндя олан ефирйаьынын 

тяркибиндян вя учужу хассяли фраксийанын мигдарындан асылыдыр. 

Соьандакы ефир йаьынын тяркиби мцхтялиф бирляшмялярдян 

ибарятдир. Лакин бунун ясасыны аллил-пропил-дисулфид тяшкил едир. Ефир 

йаьынын ики – учужу вя учужу олмайан фраксийалары вардыр. Учужу 

фраксийа 30-35 мг% олур. Онун тяркибиндя карбонат 

туршусу,метанол, пропион алдещиди, пропил-меркаптан, аз 

мигдарда асеталдещид, щидрокцкцрд газынын изи, дипропилдисулфид, 

пропанол вя с. вардыр. Ефир йаьынын фитонсид хассяси даща чохдур. 

Соьан габыьынынсулу вя спиртли мящлулу да фитонсид хассялидир. 

Соьанын кюк щиссяси (диби) фитонсид хассяли маддялярля зянэиндир. 

Сарымтыл габыглы ажы соьанлар даща чох фитонсид хассяли олурлар. 

Фярз едирляр ки, соьанын фитонсид хассяси онун тяркибиндя олан С-Щ-

пропилсистеинсулфоксид вя С-метил-систеин-сулфоксидлярин олмасындан 

иряли эялир. Ферментлярин тясири иля бунлар тиосулфинатлар ямяля 

эятирирляр. 

Соьанын тяркибиндя 1-2,2% зцлали маддя, 18-дян чох амин 

туршусу тапылмышдыр. Бунлардан глисин, треонин, аланин, пролин, 

тирозин, глцтамин туршусу даща чохлуг тяшкил едир. 

Соьанда 6-10 мг% Ж витамини, щабеля аз мигдарда Е, Щ, 

Б1, Б2, Б6, ПП витаминляри, фоли вя пантотен туршулары вардыр. 

Цзви туршулардан (0,15-0,3%) лимон, алма вя кящряба 

туршусу раст эялир. Гуру габыгларда антисептик хассяли 

протокатехин туршусу тапылмышдыр. 
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Соьанын тяркибиндя минераллы маддялярдян 29 мг% 

калсиум, 123 мг% фосфор, 151 мг% калиум, 14 мг% натриум, 14 

мг% магнезиум вя 0,4 мг% дямир вардыр. Бойа маддяляриндян 

соьанын йарпагларында кверсетин маддяси вардыр ки, бу да 

флавонун тюрямясидир. Бянювшяйи рянэли соьанын габыьында 

сианидин бойа маддяси тапылмышдыр. 

Соьанын тясяррцфат-ботаники сортлары бир-бириндян формасына, 

чякисиня, гуру габыьын рянэиня, сыхлыьына, йетишмя мцддятиня вя с. 

эюря фярглянир. 

Соьанын габыьынын рянэи дадындан асылы олараг дяйишир. Ажы 

соьанларын габыьы ширин соьанларын габыьына нисбятян гуру вя даща 

тцнд рянэдя олур. 

Соьан формасына эюря фасты, йасты даиряви, йумру, даиряви вя 

йа узунсов олур. Йетишмя дяряжясиня эюря тезйетишян (80 эцня), 

орта йетишян (80-100 эцня) вя эеж йетишян (120 эцндян чох) 

групларына айрылыр. Бир ядядинин чякисиня эюря хырда (50 г-дяк), 

орта ири (60-120 г-дяк) вя ири (120 г-дан чох) олур. Соьанлар, 

ясасян дадына эюря груплашдырылыр: ажы, йарымажы вя ширин соьанлар. 

Ажы соьан сортларындан «Арзамас», «Бессонов», 

«Мстерски», «Ростов», «Стригунов», «Погар», «Уфа» вя с. 

эюстяриля биляр. 

Йарымажы соьан сортларына «Данилов», «Гызыл шар», «Каба», 

«Мйачков», «Грибов», «Ситайе», «Белозер» вя с. 

Ширин соьан сортларындан «Барлета», «Краснодар-35», 

«Марэелан», «Йалта», «Жонсон», «Сары Испан» вя с. 

Азярбайжанда бежярилян соьан сортларынын чоху йерли 

сортлардыр. Бурада йайылмыш вя районлашдырылмыш баш соьан сортлары, 

ясасян Масаллы, Каба-Гусарчай (синоними Хачмаз), Лугански вя 

Щювсан соьанларыдыр. 
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Соьан тязя щалда кулинарийада, гурутма, сиркяйя гойма вя 

тярявяз консервляринин щазырланмасында истифадя олунур. Ят 

хюрякляри соьансыз щазырланмыр. Соьан иштащаны артырыр вя башга 

гидаларын щязминя мцсбят тясир эюстярир. Щямчинин бактерисид 

хассяйя малик олдуьундан бир чох микроорганизмляри мящв едир. 

Она эюря дя соьанын мцалижяви ящямиййяти вардыр. 

Халг тябабятиндя соьандан мядя-баьырсаг хястяликляриндя 

йарасаьалдыжы дярман кими истифадя едилир. Соьандан елми 

тябабятдя «Аллилчеп» вя «аллилглисер» адлы препаратлар щазырланыр ки, 

бунлардан бир сыра хястяликлярдя, сон иллярдя ися мядя-баьырсаг 

хораларына, грип вя анэинайа гаршы, еляжя дя авитаминоз заманы 

эениш истифадя едилир. 

Тярхун (Эстрагон). Мцряккябчичяклиляр фясилясиндян олан 

чохиллик от биткисидир(Aztemisia dracunculus). Вятяни Шярги Сибир 

вя Монголустандыр. Йабаны щалда Шимали Гафгазда, 

Загафгазийада вя Уралда раст эялир. Загафгазийада, аз мигдарда 

ися Украйна вя Мяркязи гараторпаг зонада бежярилир. Тярхун 

Азярбайжанда гялйаналты эюйярти кими эениш мигйасда бежярилир вя 

истифадя едилир. 

Тярхунун йарпаглары узунсов лансет формалы, рянэи тцнд 

йашылдан ачыг йашыл рянэя гядяр олур. Биткинин йерцстц щиссяси чох 

ятирли олуб, ефир йаьы иля зянэиндир. Йашыл йарпагларда 0,1-0,4%, 

гурудулмуш йарпагларда ися 0,25-0,8% ефир йаьы вардыр. Тярхунун 

ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, мцхтялиф йерлярдя йетишян 

биткинин тяркибиндяки ефир йаьынын мигдары да мцхтялиф олур. 

Тярхун щям мцхтялиф йемякляря гатылыр вя щям дя тязя щалда 

истифадя олунур. Тярявязлярин дуза вя сиркяйя (эюбяляк, кялям вя 

мцхтялиф маринад истещсалында) гойулмасында истифадя едилмякля 

бярабяр, витаминля зянэин олдуьундан сойуг хюрякляря (салат вя 

гялйаналтылара) да ялавя едилир. Тязя вя гурудулмуш йарпаглары 
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соуслары, ят вя балыг хюряклярини вя щямчинин сиркяни вя хардалы 

ятирляндирмяк цчцнистифадя едилир. Тярхундан гяннады вя ликюр-

араг сянайесиндя дя истифадя едилир. «Тярхун» адлы спиртсиз десерт 

ички тярхунун тябии екстракты вя йа сцни иммитасийасы ясасында 

щазырланыр. 

Тярхун ефир йаьынынтяркиби кейфиййятжя там юйрянилмямишдир. 

Хардал (Горчица). Хаччичяклиляр фясилясиндян олан бириллик от 

биткисидир. Хардалын 3 нювц вардыр: сарент хардалы, гара вя аь 

хардал. Щяр цч нюв хардал 0,5-1,0 м щцндцрлцкдя йерцстц 

эювдяйя маликдир. Йарпаглары лансетшякилли, чичякляри хырда, сары вя 

дюрд юлчцлцдцр. Мейвясинин ичярисиндя 4-6 тохум олур. Тохумлары 

нювцндян асылы олараг гаратящяр сольун, тутгун-гонур вя йа сары-

гонурдур. 

Гара хардал(Брассижа ниэра Кожщ)  щягиги вя йа франсыз 

хардалы адланыр. Ясасян Жянуби Авропада (Франса, италийа) 

бежярилир. Гураглыьа давамлы олдуьундан анжаг Гярби Авропанын 

жянуб щиссясиндя, Белорусда йетишдирилир. Русийада чох аз 

йайылмышдыр. Гара хардалын ятри даща чох щисс едилир. Ондан ян 

йахшы ашхана хардалы щазырланыр ки, бу да кулинарийада эениш 

мигйасда истифадя олунур. 

Сарепт хардалы(Бассижа ъунжеа Жсерн)  рус хардалы 

адланыр.Сарепт хардалы сярт иглимя вя гураглыьа давамлы 

олдуьундан Русийада Волга чайынын ашаьы щиссяляриндя, 

Украйнада, Шимали Гафгазда, Гара дяниз сащилляриндя вя 

Гырьызыстанда бежярилир. Ян чох Волгоград йахынлыьында 

Красноармейски районунда бежярилир. Кечмишдя бу район Сарепт 

кянди адландыьындан бу хардала сарепт хардалы ады верилмишдир. 

Аь хардал(Брассижа алба Боисс)  – сары вя йа инэилис хардалы 

адланыр. Русийанын мяркязи гараторпаг вилайятляриндя вя жянуб 

районларында, щямчинин Украйнада бежярилир. Ондан хардал йаьы 
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алыныр. Аь хардалын тяркибиндя синигрин глцкозиди аз олдуьундан 

ийи зяфидир. Она эюря дя аь хардалдан ашхана хардалы щазырладыгда 

ялавя олараг башга ядвиййялярля зянэинляшдирмяк лазым эялир. 

Сарепт хардалынын мейвяси эювдяйя йапышмыш эюйцмтцл вя 

йа сары рянэдя олур. Гара хардалын тохумлары даща хырда олмагла 

гырмызы гонур рянэдядир. Сятщиндя шырымлар вардыр. 

Хардалын бибяр йарпагларына бянзяр йарпаглары олур. Бу 

йарпагларын дибиндя хцсуси чичякли салхымлар ямяля эялир вя бу 

салхымларда хардал мейвяси олур. Хардал мейвяси аь-сарымтыл 

рянэдя олуб, тяркибиндя 32,7-33,8% йаь олур. Хардалы истифадя 

етмяк цчцн онун йаьы айрылыр, ъымыхы ися киршан щалында цйцдцлцб 

сатыша вя ижтимаи иашя мцяссисяляриня бурахылыр. 

1000 ядяд сары хардал дянин чякиси 2,4-2,82 гр, эюйцмтцл 

хардалын ися 2,14-2,73 гр-дыр. Тяркибиндя 0,70-0,79% аллил йаьы 

вардыр. Глукозидлярдян синигрин вя синалбин вар. Хардал исти су иля 

гарышдырдыгда мирозин (мирсулфатаза) ферментинин тясири иля бу 

глцкозид парчаланыр вя хардал-аллил йаьы ямяля эялир. 

Хардалын тяркибиндя нювцндян асылы олараг 7,2-7,6% су, 

27,6-29,1% азотлу маддя, 32,7-33,8% йаь, 0,87-0,93% ефир 

йаьлары, 20-29% азотсуз екстрактлы маддяляр, 5-5,8% минераллы 

маддя, синигрин вя сналбин глцкозидляри вардыр. 

Хардал тохумларындан мцхтялиф мягсядляр цчцн истифадя 

едилир. Яввяла, тяркибиндяйцксяк кейфиййятли йемяли йаь 

олдуьундан, битки йаьы истещсалында хаммал кими истифадя олунур. 

Йаь алындыгдан сонра йердя галан ъмыхдан киршан щалында 

цйцдцлмцш хардал тозу ялдя едилир. Щяминхардал тозундан ашхана 

хардалы щазырланыр. Хардалдан тябабятдя дя эениш мигйасда 

истифадя едилир. 

Хардалын ясас тясиредижи маддяси синигрин глцкозидидир. Гара 

хардалда 2,81%, сарепт хардалында 2,35%, аь хардалда ися 0,61% 
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синигрин глцкозиди вардыр. Хардал тозуну исти су иля гарышдырдыгда 

тохумларда олан мирозин ферментинин тясириндян синигрин 

парчаланыр вя нятижядя аллил-хардал йаьы, калиум-щидросулфат вя 

глцкоза ямяля эялир. Аллил йаьы тцнд йандырыжы хассяйя маликдир. Бу 

йаьын щям дя кяскин фитонсид хассяси вардыр, чцнки о, зярярли 

микроорганизмлярин артмасынын гаршысыны алыр. Аь хардалын 

тяркибиндяки синалбин глцкозиди парчаландыгда ися турш синапин, 

глцкоза вя синалбин йаьы ямяля эялир. 

Тижарят шябякясиня хардал тозу вя ашхана хардалы дахил олур. 

Хардал тозундан кулинарийада вя йейинти сянайесиндя ашхана 

хардалы, майонез вя башга тамлы гатгыларын щазырланмасында эениш 

истифадя едилир. 

Хардал тозуну 100 г тутумлу дахилдян подпергамент вя йа 

селлофан сярилмиш пакетляря габлашдырырлар. Щямин пакетляри вя 

чякилиб-бцкцлмцш хардалы 20 кг тутумлу тахта йешикляря вя 50 кг 

тутумлу икигат каьыз кисяляря габлашдырырлар. 

Хардал тозу кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя 

сортундабурахылыр. Аллил йаьы 1-жи сорт хардалда 1,1%-дян, 2-жи 

сортда ися 0,9%-дян аз олмамалыдыр. Нямлийи 10%-дян, кцлц 6%-

дян вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 

0,6%-дян чох олмамалыдыр. Йаьлылыьы 10%-дян аз олмамалыдыр. 

Хашхаш (Мак). Хашхаш фясилясиндян бириллик, икииллик вя йа 

чохиллик от биткисидир(Papaver senniferum). Хашхашын 2 нювц даща 

чох йайылмышдыр. Тябабятдя йухуэятирижи кими истифадя олунан опий 

хашхашы, гяннады сянайесиндя вя чюрякчиликдя истифадя олунан йаьлы 

хашхаш. Опий хашхашы аь-сарымтылрянэдя, йаьлы хашхаш ися боз-гара 

рянэдя олур. Тяркибиндя 46-56% йаь, 20%-я гядяр зцлали маддя 

вардыр. Хашхаш йаьындан гяннады сянайесиндя, консерв 

истещсалында, ятриййат сянайесиндя истифадя олунур. Опий хашхашынын 

тяркибиндя 20-дян чох алкалоидляр, зцлали маддя, карбощидратлар, 
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гятранлар, мум, йаь вя пигментляр вардыр. Гуру маддяйя эюря 

опий хашхашынын тяркибиндя 12-16% морфин, 10-18% наркотин, 0,5-

1,5% папаверин, 1-3% кодеин вардыр. Опий хашхашындан 

яжзачылыгда мцхтялиф дярманлар щазырланыр. Боз-гара рянэли йаьлы 

хашхаш чюрякчиликдя вя гяннады сянайесиндя истифадя олунур. 

Чюдцкоту (Иссоп). Додагчичяклиляр фясилясиндян 20-80 см-я 

гядяр щцндцрлцкдя олан йарымкол биткидир(Hyssopus officinalis). 

Узунсов йарпагларынын голтуьунда тцнд эюй, чящрайы вя йа аь 

рянэли 5-7 ядяд икидодаглы чичяйи йерляшир. Йабаны щалда Русийанын 

Авропа щиссясиндя, Гафгазда вя Орта Асийада йайылмышдыр. 

Мядяни щалда чох аз бежярилир. Йарпаглары вя чичякляри хошаэялян 

ятирли вя ажы ядвиййяли дада маликдир. Тязя вя гурудулмуш 

йарпаглары тамлы гатгы кими ят вя тярявяз хюрякляриня, соуслара, 

сойуг гялйаналтылара вя салатлара гатылыр. Кяскин ийи олдуьу цчцн 

хюряйя аз мигдарда гатылмалыдыр. Ликюр-араг сянайесиндя 

ликюрлярин ятирляндирилмясиндя, ятирляндирилмишшярабларын 

истещсалында вя ятриййат сянайесиндя истифадя едилир. Эюй 

чичяклилярдя максимум мигдарда, аь чичяклилярдя ися минимум 

ефир йаьы вар. 

Чюдцкотунун тяркибиндя йетишдийи торпаг-иглим шяраитиндян 

асылы олараг 0,9-1,15% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя 1%-

я гядяр -пинен, 5%-я гядяр -пинен, Л-пинокамфен вя башга 

терпенляр вардыр. Чюдцкотунда бундан башга ашы вя ажы маддяляр, 

урсол вя оленаол туршусу, флаваноидляр, гятранлар, пигментляр вя с. 

маддяляр вардыр. 

Чюдцкотунун мцалижяви ящямиййяти дя вардыр. Халг 

тябабятиндя ондан бяльямэятирижи, астманын гаршысыны алан, мядя-

баьырсаг хястяликляриндя, йарасаьалдан вя еляжя дя тонусгалдырыжы 

васитя кими истифадя едилир. 
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Чюдцкоту балверян биткидир. Чюдцкоту балы ян йахшы бал 

щесаб едилир. Бир щектардан арылар 60 кг-а гядяр бал щасил едирляр. 

Бязяк биткиси кими дя бежярилир. 

Жяфяри (Петрушка). Чятирчичяклиляр фясилясиндян олан икииллик 

биткидир(Pertroselinum sativum Hoffm). Гядим заманларда ел 

арасында бир дярман кими ишлядилирди. Ядвиййя биткиси кими 

Авропада ХВЫ ясрдян бежярилмяйя башланмышдыр. Жяфяринин жаван 

йашыл йарпагларындан ят, балыг вя тярявяздян щазырланмыш мцхтялиф 

хюряклярин ятрини йахшылашдырмаг цчцн истифадя едирляр. 

Йашыл жяфяри йарпагларында 3,7% зцлали маддя, 8,1% 

карбощидратлар, 1,5% селлцлоза, 1,1% минераллы маддя, 0,1% цзви 

туршулар, 150-300 мг% Ж витамини, 3-5 мг% каротин (провитамин 

А), аз мигдарда Б1, Б2 вя ПП витаминляри вардыр ки, бунлар да 

хюряйин витаминляшдирилмясиня сябяб олур. 

Жяфяринин тяркибиндя ефир йаьынын олмасы онун щязмедижи 

органлара тясирини артырыр. Жяфяри тохумларынын тяркибиндя 2-7%, 

йашыл йарпагларында 0,016-0,3%, гуру кюкцндя ися 0,08%-я гядяр 

ефир йаьы вардыр. Жяфяринин тяркибиндяки ефир йаьынын ясас 

компонентляриндян апиол, -пинен, миристисин, мялум олмайан 

кетон, алдещид, фенол вя щямчинин стеарин вя палмитин 

туршуларындан ибарятдир. Жяфяри тохумларынын тяркибиндя 22%-я 

гядяр пийябянзяр йаь вардыр ки, онун да тяркиби 70-76% 

петрозелин, 9-15% олеин, 6-18% линол вя 3% палмитин туршуларындан 

ибарятдир. 

Жяфяри кюкцндя 1,5% зцлали маддя, 11,0% карбощидрат, 

1,3% селлцлоза, 0,1% цзви туршу, 1,1% минераллы маддя, 35-60 

мг% Ж витамини, 1,00 мг% ПП витамини, каротин, Б1 вя Б2 

витаминляри вар. Жяфяри кюкцндян кулинарийада вя щямчинин 

кярявиз, жырщавуж вя йеркюкц иля бирликдя гиймялянмиш гялйаналты 

консервляри щазырланмасында истифадя едилир. Тохумундан вя 
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йарпагларындан алынмыш ефир йаьындан, щямчинин 

консервляшдирмядя истифадя олунур. 

Жырщавуж (Пастернак). Чятирчичяклиляр фясилясиндян икииллик вя 

йа бириллик от биткисидир(Pastinaca sativa L.). Эювдяси 1,5 м-я 

гядяр щцндцрлцкдя олур. Гида цчцн ширин хош ятирли кюкц истифадя 

едилир. Ондан хцсуси пюртцлмцш хюрякляр щазырланыр, дуру 

хюрякляря гатылыр вя щямчинин ят йанында гарнир кими верилир. 

Жырщавуж тярявязлярин консервляшдирилмясиндя, хийарын дуза 

вя сиркяйя гойулмасында ядвиййя тярявязи кими ишлядилир. Гялйаналты 

вя нащар тярявяз консервляри истещсалында жяфяри вя кярявиз кюкляри 

иля бирликдя аь кюкляр ады иля йаьда гызардылыб ясас кцтляйя гатылыр. 

Жырщавуж иштащаны артырыр, гида щязмини низамлайыр вя 

щямчинин бюйрякдя даш олдугда сидикговужу дярман кими дя 

тятбиг едилир. 

Кюкцндя 3%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Бундан башга 40-45 

мг% Ж витамини, 0,03 мг% каротин, 11,6% карбощидратлар, о 

жцмлядян 4%-я гядяр нишаста, 2,4% селлцлоза, Б1, Б2 вя ПП 

витаминляри вардыр. Жырщавуж бал верян биткидир. Бир щектардан 

арылар 98 кг бал щасил едирляр. 

Жиря (Анис). Чятирчичяклиляр фясилясиня мянсуб олан бириллик 

биткидир(Pimpinella anisum). Bəzən cirəyə xırdazirə də deyilir. 

Жирянин йетишмиш икитохумлу мейвясиндян истифадя олунур. Вятяни 

Мисир сайылыр. Русийада Курск, Воронеъ вилайятляриндя вя 

Украйнада бежярилир. Дцнйанын щяр йериндя йайылмышдыр. 

Азярбайжанда жиря ян чох Абшеронда бежярилир. Йабаны нювц 

йохдур. 

Битки там йетишдикдян сонра бичилир, ири дястяляря баьланыб 

ачыг щавада гурудулур, сонра ися дюйцлцр. Кянар гатышыглардан 

тямизляниб 45-500Ж-дя гурудулур. Ямтяялик жиря мейвяси 
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армудаохшар вя йа йумуртавари формада, узунлуьу 2-5 мм, ени 

2-3 мм олур. 

Тяркибиндя 1,5-6%-я гядяр ефир йаьы вардыр ки, бунун да 80-

90%-ни анетолдан (Ж10Щ12О) ибарятдир. Бундан башга 10%-я 

гядяр метилхавикол, жиря-кетон, жиря алдещиди, дипентен, пинен, 

камфен вя жиря туршусу вардыр. Жиря мейвясиндя 28%-я гядяр 

пийябянзяр йаь да вардыр. 

Жиря мейвясинин рянэи сарымтыл-боз олуб, спесифик ядвиййя 

ятирлидир. Дады ширинтящярдир. Нямлийи 10-12%, кцлц 9-10% олмагла 

ефир йаьынын мигдары 1,5%-дян аз олмамалыдыр. Зибил гатышыьы 3%-

дян, ефир йаьлы тохум гатышыьы ися 8%-дян чох олмамалыдыр. 

Жиря 50-60 кг чякидя биргат кисяляря габлашдырылыр. 

Пяракяндя тижарятя ися 100 г чякидя картон каробкаларда 

бурахылыр. 

Чюряк-булка мямулаты, ликюр-араг, шорабайа гойулмуш 

хийар, унлу гяннады мямулаты истещсалында вя мцхтялиф хюряклярин 

щазырланмасында ишлядилир. Жирядян ятриййат сянайесиндя вя 

тябабятдя дя истифадя едилир. 

Жирядян йалныз йемяклярин дадыны вя ятрини йахшылашдырмаг 

цчцн дейил, иштащаны артырмаг цчцн дя истифадя олунур. Бунун 

цчцн жиряни натамам цйцдцр, хюряк дузу гатыб нащардан габаг 

бир нечя тикя чюрякля йейирляр. 

Жюкя (Липа). Жюкячичяклиляр фясилясиня(Tiliaceae) аид 

йабаны щалда битян 25 м-я гядяр щцндцрлцкдя аьаждыр(Tilia 

cordata Mill.). 50 нюв кол вя аьаждан Азярбайжанда йетишяни, 

ясасян Гафгаз жюкяси адланыр. Жюкя аьажынын 300-400 ил юмрц 

олур. Узунсаплаглы йашыл йарпаглары вя хошаэялян ятирли, сары-гонур 

рянэли чичякляри вардыр. Жюкя чичякляри там ачылдыгда топланыр вя 

кюлэядя гурудулур. Жюкянин чичякляриндя 0,1-0,3% хошаэялян ефир 

йаьы вардыр. Ефир йаьынын тяркибиндя фарнезол(C15H26O) маддяси 
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вар. Ликюр-араг сянайесиндя истифадя едилир. Жюкя чичякляриндя 

эесперидин(C28H50O15) вя тилиасин типли флавон глцкозидляри, ашы 

маддяляри, каротин вя Ж витамини, сапонин, цзви туршулар вя с. 

маддяляр вардыр. Тохум ляпясиндя 58% йаь вар. 

Жюкя аьажынын йарпагларында бактерисид хассяли маддяляр 

дя вардыр. Жюкя чичякляриндян сойугдяймядя тярлядижи вя щяраряти 

салыжы кими, ейни заманда тяняффцс йолларынын илтищабы, мядя-

баьырсаг хястяликляриндя чай кими дямляйиб хястяйя ичирирляр. Cökə 

yarpaqlarında 131,5 mq%, çiçəyində isə 31,6 mq% C vitamini vardır. 

Йаз вахты тязя жюкя йарпагларындан жюкя долмасы биширилир. Жюкя 

чичякляри чай явязедижиси кими дя истифадя едилир. 

Жюкя ян йахшы бал верян биткидир. 1 щектар жюкя мешясиндян 

арылар 1,5 тон бал щасил едя билир. Дадына вя мцалижяви 

ящямиййятиня эюря жюкя балы щяля гядимдян ян йахшы бал щесаб 

едилир. 

Шальам (Репа). Хаччичяклиляр фясилясиндян олан икииллик 

тярявяз биткисидир(Brassica rapa). Шальам биринжи ил кюк вя шахяли 

йарпаг, икинжи ил ися чичякляйир вя тохум верир. Шальамын тяркибиндя 

8,5-16,9% гуру маддя вардыр ки, бунун да йарысыны шякярляр тяшкил 

едир. Шимал зонасында йетишян шальамда 4-73 мг%, орта зонада 

йетишяндя ися 22-50 мг% Ж витамини вардыр. 1,23-2% зцлали маддя, 

Б1, Б2 витамини вя каротин (провитамин А) вардыр. Шальамын 

спесифик ийи тяркибиндяки хардал йаьынын мигдарындан асылыдыр. Тязя, 

гиймялянмиш, биширилмиш вя гызардылмыш щалда гидайа сярф олунур. 

Шцйцд (Укроп). Чятирчичяклиляр фясилясиндян олан бириллик 

биткидир(Anethum graveolens). Вятяни Жянуби Авропа, Мисир вя 

Кичик Асийадыр. Гярби вя Шимали Авропада ХВЫ ясрдян мялумдур. 

Бцтцн районларда мядяни диррик биткиси кими бежярилир. Русийада 

вя Загафгазийада ян чох йайылмыш ятирли тярявяздир. 
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Шцйцдцн йашыл йарпагларындан хюряклярин дад вя ятрини 

йахшылашдырмаг цчцн бир ядвиййя кими истифадя едилир. Яэяр шцйцдц 

чичяклядикдян сонра тядарцк едирлярся, ону ясасян хийар, помидор, 

кялям вя башга мящсулларын дуза вя туршуйа гойулмасында 

истифадя едирляр. Шцйцд тохумлары бир чох гяннады вя чюряк 

мямулатынын щазырланмасында ишлядилир. Шцйцддян, щямчинин 

тябабятдя дя истифадя едирляр. Шцйцд йаьы сабун биширмядя 

йардымчы вя ятирверижи хаммал кими ишлядилир. 

Шцйцд тохумларынын тяркибиндя 2,5-4%-я гядяр ефир йаьы 

вардыр. Ян чох ефир йаьы там йетишмиш, лакин гурумамыш 

тохумлардан ялдя едилир. Шцйцдцн йашыл йарпагларында гуру 

маддяйя эюря 0,56-1,5% ефир йаьы вардыр. Тохумун тяркибиндя, 

щямчинин 15-18% пийябянзяр йаь вя 14-15% зцлали маддя вардыр. 

Йаьын тяркибиндя 25,35% петрозелин, 65,46% олеин, 3,05% палмитин 

вя 6,13% линол туршусу вардыр. Йашыл йарпагларында Ж витамини, 

каротин, щямчинин флаваноидлярдян – кверсетин вя кемпферол 

вардыр. 

1.4. Йейинти сянайесинин мцхтялиф сащяляриндя  
ятирли-ядвиййя биткиляриндян истифадя олунмасы 

 

Ятирли-ядвиййя биткиляри чюряк-булка вя гяннады, консерв вя 

йейинти консентратлары, ликюр-араг вя шярабчылыг, сцд, ят, балыг вя 

ятриййат сянайесиндя вя еляжя дя кулинарийада истифадя олунур. 

Чюряк-булка вя гяннады мямулаты истещсалында зиря, жиря, 

кешниш тохуму, щил, гара хаш-хаш, мускат жювцзц, зянжяфил, дарчын, 

ванилин, жиря екстракты вя мцхтялиф тябии вя сцни ятирли маддялярдян 

алынмыш жювщярляр сярф олунур. Гяннады сянайесиндя портаьал, 

лимон, нарынэи, наня вя бергамот ефир йаьлары истифадя олунур. 

Бязян гяннады сянайесиндя ядвиййя гатышыгларындан да истифадя 

едилир. Бунлара «гуру ятир» ады верилир. 
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Ятирли-ядвиййя биткиляри прйаник, печенйе, кекс, пахлава, 

шякярбура вя с. кими унлу ширниййат щазырладыгда даща чох ишлядилир. 

Прйаник вя башга майалы хямирдян ширниййат щазырладыгда истифадя 

олунан ядвиййя гатышыьынын тяркибиндя фаизля ашаьыдакы мигдарда 

цйцдцлцб ялянмиш ядвиййяляр олур: дарчын – 25, кешниш тохуму – 

35, щил – 10, мускат жювцзц – 10, михяк – 5, бадйан вя йа жиря – 5, 

ятирли истиот – 5 вя зянжяфил – 5. 

Ядвиййя гатышыьыны щазырламаг цчцн онлары яввялжя 60 дяряжя 

истиликдя гурутмаг, сонра цйцдцб хырда эюзлц ялякдян кечирмяк 

лазымдыр. Бир чай гашыьы цйцдцлмцш ядвиййя орта щесабла 5 г-дыр. 

Ядвиййя гатышыьынын 2-жи ресептиндя ядвиййялярин мигдары 

щисся иля ашаьыдакы кими эютцрцлцр: дарчын – 10, михяк – 3, мускат 

жювцзц – 3, ятирли истиот – 1 вя щил – 1. Унлу шярг ширниййаты 

щазырладыгда ядвиййялярдян даща чох истифадя едилир. Айры-айры 

ширниййат мямулаты цчцн бу вя йа диэяр ядвиййя характерикдир. 

Мясялян, шякярбура цчцн щил, шоргоьалы цчцн жиря вя разйана, 

бисквит цчцн дарчын, гоз мцряббяси цчцн михяк, Шяки пахлавасы 

цчцн кешниш тохуму, торт вя пироъна цчцн ванилин, набатшякилли 

карамел мямулаты цчцн мцхтялиф жювщярляр вя с. даща важибдир. 

Консерв вя йейинти консентратлары истещсалында истифадя 

олунан ятирли-ядвиййя биткиси хаммалынын чешиди чохдур. 

Тярявязляри консервляшдирдикдя чох вахт гара, ятирли вя гырмызы 

истиот, дяфня йарпаьы, дарчын, михяк, бадйан вя башга 

ядвиййялярдян истифадя олунур. Бунлардан ялавя шцйцд, зиря, 

сарымсаг, гытыготу, кярявиз, жяфяри, рейщан, наня, даь наняси, 

мярзя, тярхун, албалы йарпаьы да консервляшдирилмиш тярявязя 

гатылыр. 

Ев шяраитиндя консерв щазырладыгда ядвиййяни лазыми 

мигдарда бирбаша банкаларын ичиня гоймаг лазымдыр. Консерв 

цчцн ишлядилян ядвиййя кифлянмиш, чцрцмцш, ийлянмиш олмамалыдыр. 
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Гуру ядвиййяни аьзы мющкям гапанмыш банка вя йа гутуларда 

сахламаг мяслящятдир. 

Ятирли эюйяртиляри тязя икян ишлятдикдя саралмышлары, 

солмушлары, зярярверижиляр тяряфиндян зядялянмишляри вя еляжя дя 

онларын арасына дцшян кянар отлары диггятля тямизлямяк лазымдыр. 

Яэяр тязя ятирли эюйяртиляри бир мцддят сахламаг лазымдырса, онлары 

асылы вязиййятдя кюлэядя гурудурлар. Гурудулмуш ятирли биткиляр 

сахланылан отаг нямдирся, онлары йа гычалайыб аьзы мющкям 

гапанан банкайа йыьмаг вя йа селлофан торбайа салыб аьзыны 

баьламаг лазымдыр. Консервляшдирмядя гурудулмуш ятирли биткини 

5-7 дяфя аз эютцрцрляр. 

Ядвиййяни, демяк олар ки, щямишя чох аз мигдарда гатырлар. 

Орта щесабла 1 г-да 25-30 ядяд гара истиот, бир гядяр дя ятирли 

истиот, 12-18 ядяд михяк дяняси олур. 

Хийар вя помидору консервляшдирмяк цчцн ашаьыдакы 

нисбятля ядвиййядян вя ятирли эюйяртилярдян габагжадан гатышыг 

дцзялдирляр (литрлик банкайа г-ла): гытыготу йарпаьы – 5, кярявиз 

йарпаьы – 6, наня йарпаьы – 1, шцйцд – 10, эюй жяфяри – 3, тярхун – 

3, албалы йарпаьы – 5. 

Бцтцн ятирли эюйяртиляри йуйуб бычагла, йахуд гайчы иля 

доьрайырлар. Сарымсаьын габыьыны тямизляйиб, диш-диш айырырлар. 

Йухарыда эюстярилян эюйяртиляри эюстярилян нисбятя ямял едяряк, 

цмуми бир кцтля щалында гарышдырырлар, щямин кцтлядян бир овуж 

эютцрцб банканын дибиня тюкцрляр. Ейни вахтда щяр банканын 

дибиня 10-15 ядяд гара истиот, орта бюйцклцкдя олан гырмызы 

истиотун 1/4-1/5 щиссяси, бир дяфня йарпаьы вя бир диш сарымсаг 

гойулур. Хийарларын цстцндян дя банканын дибиня гойулан гядяр 

ядвиййя вя эюйярти гойулур. Литрлик банкайа жями 30-35 г ядвиййя 

сярф олунур. Хийар вя эюйярти йыьылмыш банкайа тяркибиндя 6-7% 

дуз вя 1,2% сиркя туршусу олан дузлуг (мящлул) тюкцлцр. 
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Тязя хийары вя помидору маринада гойдугда 

(консервляшдирмядян фяргли олараг бурада дуз вя сиркя иля йанашы 

5% шякяр дя сярф олунур) бир литрлик банканын дибиня бир дяфня 

йарпаьы, бир ядяд саплаглы истиот, 5-8 ядяд михяк, бир кичик парча 

дарчын (цйцдцлмямиш) гоймаг лазымдыр. Банканын дибиня аз 

мигдарда йухарыда эюстярдийимиз цсулла щазырланмыш эюйярти 

гарышыьындан да гоймаг олар. Банкайа йыьылмыш эюйяртинин цстцня 

тяркибиндя 5% шякяр,5% дуз вя 1,5-1,8% сиркя жювщяри олан 

маринад (мящлул) щазырлайыб тюкцрляр. 

Кялями маринада гойдугда щяр литрлик банканын дибиня 

габагжадан 5-8 ядяд гара вя ятирли истиот, дарчын. 5-8 ядяд михяк, 

щямчинин бир ядяд дяфня йарпаьы атырлар. Кялямин цзяриня 

тяркибиндя 2% дуз, 4% шякяр вя 1,8-2,0% сиркя жювщяри олан 

мящлул тюкцрляр. 

Саплаглы эюй истиоту маринада гойдугда банканын дибиня 

кялям вя хийарда сярф олунан мигдарда ядвиййя вя щяр банкайа 2-

3 диш доьранмыш сарымсаг гоймаг мяслящятдир. Гуру ядвиййя 

бязян ашаьыдакы мигдарда (литрлик банкайа г-ла) тязя ятирли 

тярявязлярля явяз олунур: гытыготу йарпаьы – 2, шцйцд – 5, шцйцд 

тохуму – 0,2, жяфяри йарпаьы – 2, гырмызы истиот – 0,2, дяфня йарпаьы 

– 0,2, сарымсаг – 0,5, тярхун – 1,5. 

Банкайа йыьылмыш истиотун цзяриня тяркибиндя 4% шякяр, 4% 

дуз вя 1,6-1,9% сиркя жювщяри олан мящлул тюкцлцр. Ев шяраитиндя 

тярявязляри консервляшдирмяк цчцн йейинти сянайесиндя ики чешиддя 

ядвиййя гатышыьы истещсал едилир. 

1 №-ли дузлу гатышыгда 2% гара истиот, 1,0% ятирли истиот, 

1,0% гырмызы истиот, 0,7% дяфня йарпаьы, 1,5% михяк, 1,3% бадйан 

(улдузвари жиря) вя 92,5% хюряк дузу олур. 
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2 №-ли дузсуз гатышыгда 27% гара истиот, 13% ятирли истиот, 

13% гырмызы истиот, 9,5% дяфня йарпаьы, 20% михяк, 17,5% бадйан 

олур. 

Щяр ики гатышыг, ясасян хийар вя помидорун 

консервляшдирилмясиндя ишлядилир. Кцтляси 25-150 г олан пергамент 

вя йа селлофан пакетляря габлашдырылыр. Тяминатлы сахланма 

мцддяти 12 айдыр. 

Бунлардан ялавя консервляшдирилмиш ятирли эюйярти гатышыьы да 

щазырланыр. Бу мягсядля 37,5% тязя шцйцд, 18,5% жяфяри, 18,5% 

кярявиз вя 25% хюряк дузу эютцрцлцр. Щямин ятирли эюйяртиляри 

дузлайыб 100, 200 вя 350 г тутумлу шцшя банкалара сых йыьыб 

эерметик баьлайырлар. Гыш мювсцмцндя тязя эюйярти олмадыгда 

ондан истифадя едилир. 

Гялйаналты консервляри, гуру нащар консентратлары вя башга 

мейвя-тярявяз консервляри щазырладыгда да ятирли-ядвиййя 

биткиляриндян эениш мигйасда истифадя едилир. 

Ликюр-араг istehsalında ятирли спирт, настойка, морс, спиртли 

ширя щазырладыгда 100-дян чох битки хаммалы сярф едилир ки, бунун 

да ясасыны ятирли-ядвиййя биткиляри тяшкил едир. Ликюр-араг 

istehsalında истифадя олунан ятирли-ядвиййя биткиляри  5 йарымгрупа 

бюлцнцр. 

Биринжи група йарпаг, зоь вя бязян онларла бирликдя 

топланан чичяк аид едилир. Бу група ятирли биткилярдян чюдцкоту, 

бядрянж, мярзя, боймадярян, гыврым наня, истиот наняси, 

кякликоту, жюкя, дазы, адачайы вя с. аиддир. 

Икинжи група биткинин торпаг алтында галан щиссяси – кюкц вя 

кюкжцйц аиддир. Кюкя нисбятян кюкжцйцн узунлуьу бюйцкдцр. 

Бу група зянжяфил, эежявяр, пишикоту, сцсян, жябрайылоту, тцтякжя 

(ангелика) вя бянювшя кютцйц аиддир. 
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Цчцнжц група бцтюв чичяк вя йа чичяйин айры-айры щиссяляри 

аид едилир. Бу група михяк, гызылэцл, эюкя эцлц, юкцзоту, акасийа, 

биряоту чичяйи, зяфяран вя мешя эиласы аиддир. 

Дюрдцнжц група биткинин ятирли, йандырыжы ядвиййя вя 

бцзцшдцрцжц дады олан габыьы аиддир. Бу група дарчын, палыд вя 

киня аьажынын габыьы, еляжя дя ситрус мейвяляринин габыьы аиддир. 

Бешинжи група биткинин гуру вя ширяли мейвяси аиддир. 

Бунлардан гара вя гырмызы истиот, зиря, жиря, разйана, кешниш 

тохуму, бадйан, ширяли мейвялярдян тохумлу, чяйирдякли, 

эилямейвя вя ситрус мейвяляри эюстяриля биляр. 

Ликюр-араг мямулаты истещсалында йухарыда адлары чякилян 

биткилярдян башга, онлардан алынан ефир йаьы да истифадя олунур. 

Ресептя ясасян 21 нюв ефир йаьы, о жцмлядян жиря, зиря, портаьал, 

бергамот, михяк, ажы бадам, щил, кешниш, дарчын, лимон, нарынэи, 

наня, розмарин, гызылэцл, шцйцд, разйана вя с. ефир йаьлары истифадя 

едилир. 

Мяшщур «Шартрез» ликюру истещсалында щяр 1000 декалитр 

ликюра кг-ла ашаьыдакы мигдар ятирли-ядвиййя биткиси истифадя едилир: 

жябрайылоту – 12, бядрянж – 12, истиот наняси – 2, ажы йовшан – 10, 

ади чюдцкоту – 10, михяк – 1,3, юкцзоту – 1,2, щил – 1,2, кешниш 

тохуму – 12, дарчын – 2,6, мускат чичяйи – 2. 

«Бенедиктин» ликюру щазырладыгда ися уйьун олараг 

жябрайылоту – 6,2, бядрянж – 7,5, истиот наняси – 6,2, мускат чичяйи 

– 6,4, михяк – 0,2, щил – 2,8, дарчын – 8,2 кг эютцрцлцр. 

«Шартрез», «Бенедиктин», «Жиряли», «Бадам», «Наняли», 

«Кристал» ликюрляри, «Жиря» вя «Овчу» настойкасы щазырладыгда 

мцхтялиф ятирли ядвиййя хаммалларынын гатылмасы нязярдя тутулур. 

Ятирляндирилмиш шярабларын истещсалында ликюр-араг мямулаты 

истещсалында истифадя олунан ятирли-ядвиййя биткиси хаммаллары иля 

йанашы суйонжасы, новрузчичяйи, лопатикан, рейщан, баллыйонжа, 
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гыврым наня, пишик пянжяси оту, йарпыз, ажы йовшан, лимон, йовшан, 

адачайы, тярхун, кякликоту, пишикоту, андыз (зюкям оту), чынгылоту, 

аралийа, сцсян, юкцзоту, гара эяндалаш, тозаьажы, эюйчичяк, киня 

аьажы габыьы вя с. бу кими ятирли-ядвиййя хаммалларындан истифадя 

едилир. 

Ятирляндирилмиш шярабларын ясас нцмайяндяси вермут 

шярабларыдыр. Бу шярабларын тяркибиндя щяжмя эюря 16% спирт вя 

16% шякяр олур. «Даь эцлц» адлы ятирляндирилмиш шяраб истещсалында 

щяр 1000 декалитр шяраб цчцн 20 кг ятирли хаммал сярф едилир. 

Бунларын мигдары фаизля ашаьыдакы кими эютцрцлцр: Австрийа 

йовшаны – 15, боймадярян – 8, кякликоту – 8, истиот наняси – 10, 

зубровка – 6, хяшямбул – 6, кешниш тохуму – 20, тозаьажы 

тумуржуглары – 5, жюкя чичяйи – 4, эежявяр кюкц – 8, жябрайылоту 

кюкц – 1, пишикоту кюкц – 1, михяк – 2, нарынж габыьы – 4. Бу 

биткиляр 14 эцн 50%-ли спирт мящлулунда сахланылыр вя сцзцлцб 

шярабла купаъ едилир. Бундан башга «Сящяр шещи», «Молдавийа 

букети», «Гырмызы вермут», «Аь вермут» адлы ятирляндирилмиш 

шяраблар да бурахылыр. 

Азярбайжанда цзцмчцлцйцн вя шярабчылыьын инкишафы иля 

ялагядар вя еляжя дя республикада мцхтялиф ятирли-ядвиййя 

биткиляринин йетишдийини вя бежярилдийини нязяря алараг йени чешиддя 

ятирляндирилмиш шярабларын истещсалына башламаг вахты чатмышдыр. 

Буна республикада щяр жцр имкан вардыр. 

Сцд сянайесиндя истифадя олунан ятирли-ядвиййя биткиляринин 

чешиди башга сянайе сащяляриня нисбятян бир гядяр мящдуддур. 

Кясмик вя кясмик мямулаты истещсалында гящвя, какао тозу, 

ванил, дарчын, дузлу кясмик мямулаты цчцн зиря, истиот, шцйцд 

истифадя едилир. 

Дондурма истещсалында михяк («Шярг» вя «Чай ятри» 

дондурмасы цчцн), дарчын («Дарчынлы гушцзцсц» вя «Шярг» 
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дондурмасы цчцн), лимон, нарынэи вя портаьал йаьы, ванил вя 

ванилин, мейвя-эилямейвя жювщярляриндян истифадя едилир. 

Пендир истещсалында мцхтялиф биткилярин сары лячякляриндян 

истифадя едилир. Бунлары сцд лахталандыгдан сонра она гатыр вя 

сонра зярдабы айырырлар. Щямин чичякляр пендиря хош рянэ вя ятир 

верир. Бязян пендиря шцйцд вя йа разйана да гатылыр. 

Майонез истещсалында хардал, гытыготу, дарчын, гара вя 

гырмызы истиот, кярявиз, шцйцд, кешниш тохуму, щил, жиря, ванилин, 

дяфня йарпаьы тозу истифадя едилир. 

Яридилмиш пендирлярин истещсалында гара, ятирли, аь вя гырмызы 

истиот, дузлу дяфня йарпаьы тозу, михяк, бадйан, ятирли биткилярдян 

баллыйонжа, бядрянж, зиря вя шцйцд истифадя едилир. Пендир кцтлясиня 

бу ядвиййялярин сулу вя йа йаьлы екстрактлары ялавя едилир. Ятирли 

тярявязлярдян жяфяри, кярявиз, баш соьан, батун соьаны истифадя 

едилир. Яридилмиш  пендирлярин бязи чешидиня тамлы гатгылардан какао 

тозу, шякяр, томат-паста вя томат соусу да гатылыр. 

Ят сянайесиндя ятирли-ядвиййя биткиляриндян, ясасян колбаса 

мямулаты, ят консервляри вя ят йарымфабрикатлары истещсалында 

истифадя едилир. Колбаса мямулатына аь, гара, ятирли вя гырмызы 

истиот, михяк, дарчын, щил, кешниш тохуму, сарымсаг вя с. ятирли-

ядвиййя биткиляри гатылыр. Ядвиййяляри яввялжядян щазырланмыш 

гатышыг щалында колбаса мямулатына ялавя едирляр. Ресептдя 

нязярдя тутулан бу вя йа диэяр ядвиййянин олмамасы колбаса 

мямулатынын дадыны вя ятрини ашаьы салыр. 

Ят консервляри истещсалында дяфня йарпаьы, сарымсаг, мускат 

жювцзц, гара вя ятирли истиот, соьан, жяфяри, шцйцд, кярявиз, зянжяфил, 

зиря, михяк вя с. бу кими ятирли-ядвиййя хаммалларындан истифадя 

едилир. 

Бязи колбаса мямулатына конйак, десерт шяраб, ят 

консервляриня ися сиркя, шякяр вя башга дад вя ятирверижи маддяляр 
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дя гатылыр. Ят сянайесиндя ядвиййялярин екстрактындан да истифадя 

олунур. 

Тядгигат нятижясиндя мцяййян олунмушдур ки, колбаса 

istehsalında ятирли истиотун суда емулсийасындан истифадя етдикдя 

колбаса мямулатынын кейфиййяти ашаьы дцшмцр. 

Колбаса истещсалында ядвиййя екстрактынын судакы 

емулсийасындан истифадя едилмяси хаммала гатылажаг ядвиййянин 

мигдарынын автоматик тянзим етмяйя имкан верир. 

Балыг сянайесиндя ятирли-ядвиййя биткиляри, балыьын дуза 

гойулмасында (ядвиййяли дузлама), балыг пресервляри, балыг 

консервляри, балыг йарымфабрикатларын вя кулинар мямулатлары 

истещсалында истифадя едилир. 

Балыьы ядвиййяли дузладыгда ятирли, гара вя гырмызы истиот, 

дарчын, михяк, кешниш тохуму, адачайы, щил, дяфня йарпаьы, мускат 

чичяйи, зиря, жиря, даь наняси, шцйцд, разйана, зянжяфил, наня, 

эежявяр кюкц, хардал тохуму, ардыж эилямейвяси, майаоту, 

зубровка вя с. ятирли-ядвиййя биткиси хаммалындан истифадя едилир. 

Балыг пресервляри щазырладыгда ядвиййяли дузламада сярф 

олунан ядвиййялярдян ялавя розмарин, сандал аьажы, мярзя, тярхун 

вя башга тамлы мящсуллардан (бензой туршусунун натриум дузу, 

портвейн шярабы вя шякяр) истифадя едилир. 

Томат соусунда вя йаьда щазырланан балыг консервляри 

истещсалында да мцхтялиф ятирли-ядвиййя хаммаллары ишлядилир. 

Сянайедя балыг шорбасы (уха) цчцн ядвиййя гатышыьы щазырланыр вя 

сатыша верилир. Бунун тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: гурудулмуш 

кюкляр – 4,0, дяфня тозу – 0,8, гара истиот – 0,3, ятирли истиот – 1,0, 

гурудулмуш жяфяри эюйяртиси – 2,0, гурудулмуш шцйцд эюйяртиси – 

2,0, мускат жювцзц – 0,5, гурудулмуш баш соьан – 0,5, натриум 

глцтамат – 0,5, хюряк дузу – 73,0. Балыг хюряйи цчцн ядвиййя 

гатышыьы 20-40 г кцтлядя икигат каьыз пакетя габлашдырылыр. 
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Ятирли-ядвиййя биткиляриндян кулинарийада да эениш истифадя 

едилир. Азярбайжан кулинарийасында республикада йетишян ятирли-

ядвиййя биткиляриндян зяфяран, зиря, разйана, жиря, саплаглы ажы истиот 

вя йа гырмызы истиот, дяфня йарпаьы, кешниш тохуму, щямчинин ятирли 

эюйярти тярявязляриндян наня, шцйцд, кешниш, жяфяри, рейщан, тярхун, 

кярявиз, даь наняси, кякликоту, йарпыз, даь кешниши вя с. истифадя 

олунур. 

Ятирли эюйярти тярявязляринин тяркибиндя ефир йаьларынын аз 

олмасына бахмайараг онлар витаминлярля, минерал маддялярля вя 

башга биолоъи актив маддялярля зянэиндир. Одур ки, ятирли-ядвиййя 

биткиляриндян истифадя олунмасы дад вя ятрини йахшылашдырмагла 

йанашы ону витаминля вя биолоъи актив маддялярля зянэинляшдирир. 

Ятирли-ядвиййя биткиляри иля йанашы кулинарийада битки мяншяли 

тамлы гатгылардан каперс, лимон, зейтун, абгора, язэил-шяраб, нар-

шяраб, алча гурусу, албухара, гора, нар, зоьал ахтасы, курага, 

лавашана, сумах вя с. истифадя едилир. Бунлар щаггында тамлы 

гатмалар бюлмясиндя эениш мялумат вериляжякдир. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 60 

 

FƏSİL 2.  ZƏFƏRAN 
 

2.1. Зяфяранын тясяррцфат ящямиййяти 

 

Зяфяран щяля гядим дюврдя рянэляйижи маддя кими мяшщур 

олмушдур. Узун илляр бойу халг тябабятиндя бязи хястяликляря гаршы зяфяран 

бир дярман кими ишлядилмишдир. Ондан гыжолма, эюз аьрысы, эюй юскцряк, 

цшцтмя вя гыздырма (Нязаминин ясярляриндя гейд едилдийи кими) заманы 

истифадя едилмишдир. 

Инди дя тябабятдя зяфяран тинктура шяклиндя тирйяк дамжысынын 

тяркибиндя вя щяб шяклиндя мядя хястяликляриндя, сакитляшдирижи вя аьрыкясижи 

дярман кимитятбиг едилир. Харижя сцртмяк цчцн зяфяранын мялщям вя 

пластрындан истифадя олунур. Халг тябабятиндя зяфяран синир системини 

тянзимедижи маддя кими ишлядилир. Щазырда халг арасында зяфярандан эюз 

хястяликляриндя, цряк-дамар вя ясяб хястяликляриндя даща чох истифадя 

олунур. 

Щазырда зяфяранын тябабятдя ишлядилмяси мящдудлашдырылмышдыр. 

С.Е.Землинскинин (1958) мялуматына эюря зяфяран щярдянбир, чох аз 

ишлядилян дярманларын (Гуфеланд ушаг порошоку, гарышыг сабуr тинктурасы 

вя зяфяран тирйяк тинктурасы) тяркибиня дахил олурду. 

Зяфярандан ятриййат сянайесиндя (ятирли сабунларын вя тяркибиня ефир 

йаьы дахил олан башга мящсулларын истещсалында) истифадя едилир. Зяфяранын 

тяркибиндя 0,4-1,3% ефир йаьы олур ки, бу да онун ятриййат сянайеси цчцн 

йахшы хаммал олдуьуну эюстярир. 

Щазырда зяфярандан йейинти сянайесинин бир чох сащяляриндя – 

гяннады мящсуллары вя ликюр-араг истещсалында, ашпазлыгда, йаь вя пендир 

истещсалында вя с. истифадя олунур. 

Гяннады сянайесиндя зяфяран мящсула хош рянэ вя ятир вермяк цчцн 

ишлядилир. Бунун цчцн зяфяран яввялжядян гайнадылмыш исти су вя йа su+спирт 

мящлулуна гойулур. Хямир йоьрулан заман щямин мящлулдан она ялавя 



 61 

едилир. Ресептя эюря зяфяранлы булкайа 0,02%, зяфяранлы прйаникляря 0,001% 

вя зяфяранлы кекся 0,015% мигдарында зяфяран ялавя едилир. 

Азярбайжан кулинарийасында зяфяран ялавя едилмякля 150-дян чох 

мцхтялиф хюряк вя 20-дян чох мцхтялиф ширниййат мямулаты щазырланыр. Милли 

хюряклярин (плов, пити, хам бозбаш, сцдлц сыйыг вя с.) щазырланмасында 

зяфярандан даща чох истифадя едилир. Ресептя эюря зяфяран хюрякляря 0,1 г 

мигдарында ялавя едилир. 

Ят вя балыг хюрякляриня зяфяранын сулу мящлулу ялавя едилдикдя 

щямин мящсуллар хошаэялян гяшянэ рянэ алыр, дады эюзял, ятри ися хош олур. 

«Зяфяран» адланан спиртсиз ички щазырландыгда 100 декалитр щазыр 

мящсула 170 г зяфяран, «Зяфяран пуншу» щазырландыгда ися 100 декалитр 

щазыр мящсула 400 г зяфяран ишлядилирди. 

Йаь, пендир, ликюр вя колбаса истещсалында зяфярандан щазыр 

мящсулун рянэини йахшылашдырмаг мягсядиля истифадя едилир. Зяфяранда Б2 

витамини вя каротинин мигдары башга мящсуллардакына нисбятян чох 

олдуьундан о, йемякляря гатылдыгда мящсул дад вя ятриня эюря 

йахшылашмагла бярабяр витаминля дя зянэинляшир. 

 

2.2. Азярбайжанда зяфяран йетишдирилмяси тарихиндян 

 

Йунанжа Жрожус адланан зяфяран биткисинин вятяни Асийа юлкяляри – 

Щиндситан, Яфганыстан, Иран вя Азярбайжандыр. Йабаны зяфяранын ясас 

вятяни ися Кичик Асийадыр. Орта Асийада зяфяранын Жрожус алатавижус, 

Жрожус королкови, Иранда ися Жрожус Жасрижус нювцня раст эялмяк олар. 

Лакин Йунаныстан вя Италийада да йабаны зяфяран нювляри битир вя онлар 

мядяни щалда бежярилян зяфярана чох охшайыр. 

Зяфяран биткиси 4000 ил бuндан яввял йашайан халглара да мялум иди. 

Кичик Асийанын, Иранын вя Яфганыстанын гядим халгларынын ядябиййатында 

да зяфяран биткисинин адына тясадцф едилир. Сялиб мцщарибяляри (ХЫ-ХЫЫЫ 

ясрляр) дюврцндя зяфяран Алманийа, Австрийа вя Инэилтяряйя апарылмышдыр. 
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Шярг юлкяляриндя зяфяран чичяйинин дишижикляри бязи хюрякляря хцсуси 

там вя ятир вермяк цчцн ядвиййат кими ишлядилирди. Зяфярандан бойа 

маддяси кими дя истифадя едилирди. Бу щагда гядим йунан ядиби Щомерин 

мяшщур «Илиада» ясяриндя бязи гейдляря раст эялмяк олур. Гядим 

Финикийанын мяшщур тижарят шящяри Сидонда тохунан парчалар башга 

бойаларла йанашы зяфяранла да бойанырды. Ерамызын Ы ясринин яввялляриндя 

Рома ядиби Плиний «Тябият тарихи» ясяриндя зяфярандан щазырланмыш 

рянэляйижи маддялярдян яряб юлкяляриндя истифадя олундуьуну эюстярирди. 

Иранда вя Щиндистанда мейитляри дезинфексийа етмяк вя тез 

чцрцмякдян горумаг цчцн онларын цзяриня зяфяран сяпирдиляр. Чцнки 

зяфяран михяк вя истиот кими бактерисид тясиря малик олдуьундан 

бактерийаларын тюряйиб-артма вя цзvи маддяляри парчалайыб-даьытма 

фяалиййятини хейли дайандырыр.  

Италийада театр тамашалары башланмаздан яввял театр бинасында 

зяфяран йандырмаг кими бир адят варды. 

Щяля гядим заманларда ел арасында зяфярандан дярман кими дя 

истифадя едилирди. Бюйцк Азярбайжан шаири Низами Эянжявинин ясярляриндя, 

биз о заманын тябабят елми щаггында бир сыра мараглы мялуматлара раст 

эялирик. Низаминин тювсийя етдийи дярманлардан бири дя зяфярандыр ки, бу 

да, о заманлар бир чох хястяликляря гаршы ишлядилирмиш. Зяфярандан инди дя 

тябабятдя дярман маддяси кими истифадя олунур. 

Вахтиля зяфяран Кичик Асийадан Италийайа, орадан да Испанийайа 

апарылмыш, алманлар ися ону Испанийадан Жянуби Алманийайа вя 

Австрийа-Мажарыстана йаймышлар. 

Крымда зяфяран биткисинин йетишдирилмяси вя юйрянилмяси барядя бир 

чох мялуматлара раст эялмяк олур. 

Азярбайжанын тябии-иглим вя йарарлы торпаг шяраити щяля гядим 

заманлардан бурада бир чох гиймятли биткилярин (бойаготу, зяфяран, 

zeytun, zirə, razyana, keşniş, памбыг вя с.) бежярилмяси цчцн зямин 

йаратмышдыр. Ингилабдан яввял бу биткилярин якин сащясинин чоху пяракяндя 
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шякилдя айры-айры шяхслярин ялиндя топланмыш вя мящсулдан йалныз кичик 

сяняткарлыг ишляриндя истифадя едилмишдир. 

Зяфяранын Абшерона Ирандан эятирилдийи эцман едилир. Лакин онун 

илк дяфя ня заман вя ким тяряфиндян эятирилдийини мцяййян етмяк мцмкцн 

олмамышдыр. Беля фярзиййя дя вар ки, Абшерон йарымадасына бу битки ВЫЫЫ-

ЫХ ясрлярдя Кичик Асийадан эятирилмишдир. 

Тарихи мялуматлара эюря Абшеронда 1809-жу илдя 600 пуд1, 1810-жу 

илдя 400 пуд зяфяран истещсал едилмишдир. ХЫХ ясрин 30-жу илляриндя щяр ил 

1000 пуда йахын зяфяран истещсал едилдийи щалда, 40-жы иллярдя цмуми 

зяфяран истещсалы 150 пуддан артыг олмамышдыр. 

Зяфяран истещсалынын кяскин азалмасы чар щюкумятинин дя диггятини 

жялб етмишди. Дювлят Мцлки Ишляр назири Киселйовун 1845-жи илдя 

Воронтсова мяктубундан сонра зяфяранын истещсалы вя кейфиййятинин 

йахшылашдырылмасы цчцн мцяййян тядбирляр эюрцлдц. 

Ингилаба гядяр Абшеронун 12 кянди, о жцмлядян Маштаьа, 

Нардаран, Билэящ, Кцрдяханы, Бузовна, Щювсан вя б. кяндляри зяфяран 

йетишдирмякля мяшьул иди. Абшеронда 1885-1886-жы иллярдя 250 десйатиня 

гядяр сащядя зяфяран якилмишди. Зяфяранчылыгла 1643 кяндли щяйяти 

(тясяррцфаты) мяшьул иди. Бу иллярдя Абшеронда 88 пуд 5 фунт2 биринжи нюв 

вя 108 пуд 30 фунт икинжи нюв зяфяран истещсал едилмишди. Зяфяран якилян 

сащяйя вя щяйятлярин сайына, еляжя дя истещсал олунмуш зяфяранын 

мигдарына эюря Маштаьа кянди биринжи йер тутурду. 

Тарихи мялуматлара ясасян, Дярбянд ятрафында, щабеля Аьдам, 

Салйан вя гядим Эянжя яразисиндя дя зяфяран бежярилярмиш, лакин сонралар 

диггятсизлик нятижясиндя мящв олуб сырадан чыхмышдыр. 

Биринжи дцнйа мцщарибясиндян яввялки дюврдя Абшеронда зяфяран 

анжаг 150 щектар сащядя якилирди. Сонралар бу сащя даща да азалмышды, 

лакин 1928-1930-жу иллярдян башлайараг Абшеронда зяфяранчылыг тясяррцфаты 

илдян-иля артмаьа башлады. 1941-жи илдя Абшерон йарымадасында 252 

                                                 
1 Пуд=16,360 кг=0,016 т 
2 Фунт (эирвянкя)=410 г 
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щектара йахын сащядя зяфяран бежярилирди. Йаш зяфяран телляри 2274 кг, гуру 

мящсул ися 429 кг-а гядяр олмушдур. Бюйцк Вятян мцщарибяси дюврцндя 

вя мцщарибядян сонра зяфяранын якин сащясинин вя цмуми мящсул 

истещсалынын азалмасына бахмайараг, сонралар бир гядяр артмышдыр. Беля 

ки, 1965-жи илдя бежярилян 53,3 щектар сащядян 85,5 кг зяфяран истещсал 

едилдийи щалда, 1975-жи илдя бу биткинин якин сащяси 102 щектар олмуш вя 

133,6 кг гуру мящсул истещсал едилмишдир. 

Билэящ зяфяран совхозунун ясасы 1932-жи илдя гойулмушдур. Лакин 

Абшерондакы зяфяран сащяляринин бу совхозда жямлянмяси 1940-жы иля 

гядяр давам етмишдир. 

1980-жи илдя Билэящ зяфяран совхозунда зяфяранын якин сащяси ян 

йцксяк щяддя – 168 щектара чатмышдыр. Гуру зяфяран телляринин истещсалы ися 

193 кг олмушдур. Лакин сонракы илляр зяфяран истещсалы азалмыш, ССРИ 

даьылдыгдан сонра ися тамамиля азалмышдыр. Билэящ зяфяран совхозу ляьв 

едилдикдян сонра зяфяран плантасийалары вя соьанаглар совхозун фящляляри 

вя йерли ящали арасында бюлцшдцрцлмцшдцр. Мящз буна эюря, 1990-жы илдян 

сонра республикада ня гядяр зяфяран истещсал едилмяси щаггында щеч бир 

статистик мялумат йохдур. Фярди тясяррцфатларда вя айры-айры шяхсляр 

тяряфиндян истещсал олунан зяфяран фярди гайдада сатылыб ящали тяряфиндян 

истещлак олунур. Azərbaycana İrandan da  satlıq zəfəran gətirilir. 

 

2.3. Зяфяранын ботаники тясвири 

 

Зяфяран занбагчичяклиляр (Ъридажеае) фясилясиндян олуб, Крокус 

(Жрожус) жинсиня мянсубдур. Йер кцрясиндя зяфяран биткисинин мцхтялиф 

нювляри йайылмышдыр. Лакин бу нювлярин щамысы йабаны щалда битир. 

Бунлардан йалныз бир нюв (Жрожус стивус Л.) мядяни щалда бежяриляряк 

зяфяран мящсулу верир. 

Зяфяран чичякли бт биткиси сайылыр. Лакин ондан индийя гядяр тохум 

алмаг мцмкцн олмамышдыр, анжаг соьанаглары иля чохалыр. 
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Шякил 2.1. Зяфяран биткисинин веэетасийа дюврцндя  
(торпагдан чыхарылмыш щалда) эюрцнцшц:  

а – зяфяранын йумрусоьанаьы; б – йени тумуржуьун инкишафы;  
в – биткинин йарпаглары; г – чичяйин лячякляри;  
д – зяфяранын телляри; е – биткинин кюк системи. 

 

Мялумдур ки, али биткиляр, организмин йашайыш шяраитиня уйьунлашма 

просесиндя, ики груп органлар – веэетатив вя эенератив органлар ямяля 

эятирирляр. 

Кюк, эювдя, йарпаглар зяфяранын веэетатив органларыдыр. Эенератив 

органларына ися якин материалы олан вя тохуму явяз едян соьанаг – 

йумрусоьанаг дахилдир (шякил 2.1). 

Зяфяранын йерцстц щиссясини соьанаглардан чыхан охшякилли йарпаглар 

тяшкил едир. 

Зяфяранын эювдяси чох да ири дейилдир. Эювдяни соьанагдан чыхан илк 

йарпаглары юзцндя сахлайан назик пярдя явяз едир. Бу пярдянин 

дахилиндяки йарпаглар торпагдан чыхараг 10-12 см-я гядяр бой атыр. 

Сонра ися йарпаглар ачылыр вя зяфяранын занбагвари чичяйи орадан чыхыр. 

Йарпаглар яввялжя топа шяклиндя олур, сонрадан ися шахяляниб айрылырлар. 

Йумрусоьанаг. Зяфяранын чохалма органы формажа ади соьана 

охшайыр. Онун цзяри торлу пулжугларла вя йа назик теллярля юртцлмцшдцр. 

Диггятля бахдыгда, бунун нишаста иля долмуш сых тохумдан ибарят олдуьу 

эюрцнцр (шякил 2.2). Соьанаьын ортасындан биткинин йерцстц щиссяляриня 

(чичяк охжугларына) эедян борутел дястяляри кечир. Соьанаьын цзяриндя 

картоф эюзжцкляриня охшар эюзжцкляр вардыр. О, пулларла юртцлц олдуьуна 

бахмайараг, картоф йумрусуна да охшайыр. Беляликля, бу орган щям 

соьанаьа, щям дя биткилярин кюкцндяки эювдя йумрусуна охшадыьындан 

йумрусоьанаг адландырылмышдыр. 

Йумрусоьанаьын ямяля эялмясини нязярдян кечирсяк, бу адын няйя 

ясасян верилдийи даща да айдынлашар. Йумрусоьанаьын инкишафынын илк 

мярщялясиндя онда айдын сурятдя ики гат эюрцнцр. Байырдакы соьанаг гаты 



 66 

айры-айры йарпагжыглардан тяшкил олунмушдур. Ичяридяки дибжик бюйцйяряк 

йумрусоьанаьын щяр йерини тутур, йумрусоьанаьын ичярисиндя ися йалныз 

боружуг шяклиндя бцкцлмцш кичик йарпагжыглар дястяси галыр. Айры-айры 

соьанаг йарпагжыглары тядрижян гуруйур вя тамам инкишаф етмиш кюк 

йумрусуну ящатя едян пуллара чеврилирляр. 

Зяфяранын кюкц. Зяфяранын кюкц торпагда йерляшир. Кюкляр биткини 

торпагда щялл олмуш минерал гида маддяляри вя су иля тямин едирляр. 

Кюкляр торпагда инкишаф етдийи цчцн торпаьын гурулушу, нямлийи, 

туршулуьу, механики тяркиби, микрофлора вя с. онлара бюйцк тясир эюстярир. 

Беля ки, зяфяран механики тяркибжя аьыр торпагларда инкишаф едя билмир, 

яксиня йцнэцл механики тяркибя малик гумсал торпагларда даща йахшы 

инкишаф едир. Зяфяранын соьанагларындан 30-32 см узунлуьунда сачаглы 

кюкляр айрылыр. Бу заман кюклярин бюйцмя нюгтясиндя йерляшян зяриф 

меристем щцжейрялярини торпаьын габа щиссяляри иля сцртцнцб 

зядялянмякдян цскцк адланан тохума горуйур. Цскцк кюкцн ужуна 

хариждян эейдирилмиш кими эюрцнцр. Кюклярин инкишафы заманы цскцйц 

тяшкил едян щцжейряляр даим бир-бирини явяз едяряк тязялянир. 

 

Шякил 2.2. Зяфяран. Йумрусоьанаьын кясими. 

 

Зяфяранын кюкляриндяки ямижи телляр чох зяиф инкишаф едир. Кюкцн ужу 

цскцкдян башлайараг ямижи телляря гядяр чылпаг вя щамар олур. 

Кюкцн ужу цч мцхтялиф зонайа бюлцнцр. Онлардан биринжиси кюкцн 

ян уж щиссяси олуб, онун бюйцмя зонасыны тяшкил едир. Бу зона бцтцн 

сащяси бойу ейни гурулушлу щцжейрялярдян ибарят дейилдир. Онун ужунда 

цскцйц тяшкил едян паренхима тохумасы йерляшир. Цскцйцн алтында кюкцн 

бюйцмя нюгтясини эюрмяк мцмкцндцр. Кюкцн бюйцмя нюгтясиндян 

фасилясиз олараг цскцйя доьру йени жаван щцжейряляр айрылыб инкишаф едир. 

Бурада ямяля эялмиш щцжейряляр митоз гайдасы иля чохалырлар. Йени ямяля 

эялмиш щцжейряляр бюйцмя нюгтясиндян йухары айрылараг бюйцмя 
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зонасынын цчцнжц груп щцжейрялярини тяшкил едир. Бу заман щцжейряляр 

эяrэинляшир, узаныр вя инкишаф едиб бюйцйцр. Бу щцжейряляр кюкдя мцяййян 

функсийа дашымаьа башлайараг онун илк гурулушуну тяшкил едирляр. 

Кюк ужунун икинжи зонасы соружу олдуьундан торпагдан гида 

маддялярини вя минерал дузлары мящлул шяклиндя юз ямижи телляри иля сорур. 

Ямижи телляр кюкцн дярижик щцжейряляринин харижя доьру ямяля эятирдикляри 

узунсов чыхынтылардан ибарятдир. Ямижи телляр кюкцн бюйцмя нюгтясиня 

йахын щиссядя йерляшдийи цчцн онларын бойу гыса олур. 

Кюкцн цчцнжц зонасы да биринжи зонанын гурулушу кимидир. Ямижи 

телляр зонасына нисбятян кюкцн бу щиссяси даща чох йетишмиш олур. Бу 

зонада кюкц хариждян епидермис вя ямижи телляр ящатя етмир. Онларын 

явязиндя бу зонада кюкц екзодермис адланан мантарлашмыш щцжейря гаты 

юртцр. Йан кюкляр юз башланьыжыны бу щиссядян эютцрцр. Кюкцн бу щиссяси 

йан кюкляр зонасы адланыр. Соьанаглары иля чохалан зяфяран биткисиндя йан 

кюкляр даща йахшы инкишаф етмишдир. 

Зяфяранын эювдяси вя зоьу. Зяфяранын диэяр мцщцм органы 

эювдясидир. Биткинин эювдяси кюкдян алынан минерал дузларын мящлулуну 

биткинин йарпагларына чатдырыр, щям дя йарпагларда щазырланан цзви-гида 

маддялярини кюкя ютцрцр. Беляликля, эювдя кюк иля йарпаглар арасында сых 

ялагя йарадыр. 

Зяфяранын эювдяси будагланмыр. Лакин яввялжя дя гейд етдийимиз 

кими, эювдяни явяз едян щиссядян чыхан йарпаглар вя чичяк зоьу мцхтялиф 

истигамятя шахялянир. Зяфяранын эювдя щиссяси биткинин йерцстц щиссяси олуб, 

тохумлуг материалы тяшкил едян соьанагла сых сурятдя баьлыдыр. Щятта 

зяфяранын занбагвари чичякляри топланан заман ещтийатсызлыг ужундан 

чичяк зоьу йарпаглары иля бирликдя дартыларса, соьанаг зядяляня вя эювдяни 

тяшкил едян йерцстц щисся соьанагдан гопа биляр. 

Зяфяранын соьанаглары цзяриндя хцсуси тумуржуглар ямяля эялир. 

Соьанагда, онун йашындан асылы олараг 1-дян 4-я гядяр тумуржуг олур. 
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Зяфяранын эювдясини тяшкил едян йерцстц щисся биткинин назик, 

узунсов йарпагларыны юз цзяриндя сахлайыр. 

Зяфяранын йарпаьы. Зяфяранын ян мцщцм органы онун йарпаьыдыр. 

Фотосинтез нятижясиндя биткинин йарпагларында торпагдан вя щавадан 

алынмыш гейри-цзви маддяляр цзви маддяляря чеврилир. 

Биткинин йарпагларында цч зярури просес эедир. Бу просесляр 1. 

фотосинтез; 2. газ мцбадиляси вя 3. транспирасийадан (суйун бухарланмасы) 

ибарятдир. 

Фотосинтез просеси эцняш ишыьынын вя биткинин хлорофил маддясинин 

иштиракы иля эедир. Бу просесдя биткинин щцжейряляриндя цзви маддяляр 

топланыр. Щцжейрялярдя цзви маддялярин топланмасына ассимилйасийа 

просеси дейилир. 

Битки веэетасийа дюврцндя йарпагларда цзви маддялярин ямяля 

эялмяси цчцн торпагдан минерал маддялярин мящлулуну сормалыдыр. 

Беляликля, фотосинтез просеси торпагдан алынан минерал маддялярин 

мящлулундан, щавадан вя аз мигдарда торпагдан алынмыш карбон 

газынын, эцняш шцасынын вя хлорофил пигментинин иштиракы иля цзви 

маддялярин щазырланмасындан ибарятдир. Демяли, биткинин щяйатында 

йарпаьын башлыжа функсийасы торпагдан мящлул щалында алынмыш гейри-цзви 

маддяляри цзви маддяляря чевирмякдир. 

Йарпаьын диэяр мцщцм вязифяси, битки органларына йарпагдан дахил 

олан суйун бухарландырылмасы, йяни транспирасийа просесини вя газ 

мцбадилясини тянзим етмякдир. 

Транспирасийа просеси биткиляр тяряфиндян суйун бухарландырылмасыны 

тянзим едян физиолоъи просесдир. Зяфяран биткиси няинки истидя, щятта гышда, 

илин ян сойуг айларында беля суйу бухарландырыр. Башга кянд тясяррцфаты 

биткиляриндян фяргли олараг зяфяран юз веэетасийасыны илин пайыз айларында 

башлайыр, май айында гуртарыр. Беля ки, башга биткиляр йарпаг тюкдцйц 

щалда зяфяран чичяк ачыр вя йарпаглайыр.  
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Зяфяранын йарпаглары юз башланьыжыны зоьдан эютцрцр вя гындан 

дястя иля чыхыр. Онлар сых, чох енсиз вя сиври ужлудурлар. Бязи йарпагларын 

ортасында аь рянэдя новаохшар узунсов чухур вардыр (микроскопла 

бахдыгда онун щава бошлуьу олдуьу эюрцнцр). Ясас щиссянин йарпаг 

айасынын енсиз олмасы онун аз эцняшли айларда беля эцняш шцасындан 

гянаятля истифадя етмясини сцбут едир. 

Зяфяран соьанаьынын йашындан асылы олараг щяр соьанагда 1-дня 4-я 

гядяр зоь олур. Суварылан торпаг шяраитиндя веэетасийа дюврцндя зяфяран 

плантасийасына верилмиш су соьанагда йатмыш тумуржуглары щярякятя 

эятирир вя щяр тохумжуг сярбяст зоь веряряк йарпаг ямяля эятирмякля 

чичяк ачыр. Лакин плантасийалар суварылмадыгда вя торпагда лазыми гядяр 

су ещтийаты олмадыгда зяфяран соьанаьындакы ири тумуржуглардан йалныз 

бир зоь чыхыр вя чичяк ачыр. 

Плантасийалары щяддиндян артыг сувармаг зярярлидир. Чцнки назик 

узунсов йарпаглар суйу бухарландыра билмир вя нятижядя соьанагларын 

чцрцмясиня сябяб олур. Одур ки, веэетасийа дюврцндя плантасийалара 

нормадан артыг су верилмясинин гаршысыны алмаг лазымдыр. 

Зяфяранын чичяйи. Зяфяран чичяйинин йерцстц вя йералты щиссяляри 

вардыр. Чичяк саплаьы вя чичяк боружуьунун бир щиссяси йералты щиссядя 

олур. Бу боружуьун отуражаьында йумурталыг йерляшмишдир. Чичяйин 

йерцстц щиссяси чичяк боружуьунун икинжи щиссясиндян вя таждан ибарятдир. 

Чичяк боружуьунун бу икинжи щиссяси чичяк саплаьына охшайыр. Чичяк 

боружуьу бир вя йа ики зарлы чичякалтлыьы гынла ящатя олунмушдур. Бязи 

зяфяран нювляриндя чичякалтлыьы гынлар йохдур. 

 

Шякил 2.3. Жрожус сативус      Шякил 2.4. Жрожус сативус Л. 

Палласии Маw  зяфяранынын     зяфяранынын дишижик аьызжыьы 
дишижик аьызжыьы (бюйцдцлмцшдцр).   (бюйцдцлмцшдцр). 

 

Чичякляр тяк-тяк вя йа жцт-жцт, биткинин нювцндян асылы олараг 

бянювшяйи, сары вя аь рянэдя, дик, гыфаохшар формада олур. Тажын лячякляри 

алты бюлцмлц олуб бир вя йа ики сырада дцзцлмцшдцр. Касажыьы йохдур. 
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Лячяклярин харижи вя дахили дилимляри йа бир-биринин ейнидир, йа да 

бюйцклцкляриня вя формаларына эюря бир-бириндян фярглянирляр. Лячяк 

бцкцмляри формажа узунсов-овалшякилли вя йа узунсов-сивридир. Ужлары 

азжа сивриляшмиш вя йа дяйирмиляшмиш, лячяклярдя дамарлар бир-бириня 

паралел шахялянмишдир. Дамарлар рянэляринин даща тцнд олмасы иля 

сечилирляр. Чичякйанлыьынын аьзы азжа тцклц, аь вя йа сарымтыл рянэдядир. 

Чичякйанлыьынын даралмыш щиссясиня йапышмыш, щям дя лячяклярдян хейли 

гыса сары рянэли цч еркякжик вя онлардан бир гядяр узун цч дишижик аьызжыьы 

олур. Бу аьызжыглар сцтунжуьун цзяриндя йерляшян цч телдян ибарятдир. 

Дишижик аьызжыьынын телляри зяриф паренхима тохумасындан ибарят олан 

боружуглардыр. Бцтюв йарылмыш, будаглы аьызжыглар тозжуглардан бир гядяр 

узун вя йа гыса олурлар. Йумурталыг алтда олуб цчйувалы, узунсов-

овалшякиллидир, чичяк боружуьунун отуражаьында билаваситя чичяк саплаьы 

цзяриндя йерляшмишдир. Мейвяси цчйувалы гутужугдан ибарятдир. 

Тохумлары хырда вя демяк олар ки, кцряшякиллидир. 

 

Шякил 2.5. Жрожус срежиосус М.Б. зяфяранынын  
дишижик аьызжыьы (бюйцдцлмцшдцр). 

 

Ботаники жящятдян зяфяранлар аьызжыгларынын характериня эюря 3 

група бюлцнцрляр: 

1. аьызжыглары бцтюв (шякил 2.3) оланлар, мясялян Паллас зяфяраны 

(Жрожус сативус  Палласии Маw). 

2. тяпяляриндя аьызжыглары щачалы (шякил 2.4) оланлар, мясялян, ади 

мядяни щалда йетишдирилян зяфяран (Жрожус сативус Л.). 

3. сятщляринин щяр йери хырда щиссяляря бюлцнмцш (шякил 2.5) аьызжыглар, 

мясялян, Эюзял зяфяран (Жрожус спежиосус М.Б.). 

Чичяклямя вахтына эюря зяфяранлар пайыз вя йаз зяфяраны олмаг цзря 

2 йеря бюлцнцрляр. Пайыз чичякляри, адятян парлаг бянювшяйи вя йа аь 

рянэдя олур. Йаз чичякляри ися гызылаохшар сары рянэдядир. Йаз чичякляри юз 
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рянэляриня вя йазын лап яввялляриндя чыхмаларына эюря йазын хябярверижиси 

адланырлар. 

 

2.4. Зяфяранын нюв мцхтялифлийи 

 

Зяфяран занбагчичяклиляр фясилясинин Cрожус жинсиня аид от биткисидир. 

Занбагчичяклиляр фясилясинин 1100 мцхтялифликляриня малик олан 60-а 

гядяр жинси ящатя едян вя ясасян тропик вя субтропик юлкялярдя йайылан 

битки сортлары вардыр. Азярбайжанда бу фясилянин 3 жинсиня аид олан 43 нювц 

вардыр. 

Зяфяран Cрожус жинсиня мянсубдур. Бу жинс, ясасян 80 

мцхтялифликдян ибарятдир. Гафгазда бу жинсин 12, Азярбайжанда ися 6 

нювцня раст эялмяк олур. Азярбайжан флорасында гейд едилмиш зяфяран 

нювляринин адлары ашаьыдакылардыр: 

1. Ади зяфяран – Жрожус сативус Л. 

2. Хязяр зяфяраны – Жрожус Жаспижус. 

3. Адам зяфяраны – Жрожус Адамис. 

4. Артвин зяфяраны – Жрожус артвиненсис. 

5. Эюзял зяфяран – Жрожус спежиосус М.Б. 

6. Чохчичякли зяфяран – Жрожус полйан тщус. 

Йабаны щалда битян зяфяранлардан ики нювцнцн аьызжыглары мядяни 

зяфяранын – Жрожус сативус аьызжыглары кими ядвиййялидир. Бунлар да: 1. 

Паллас зяфяраны – Жрожус Палласии М.Б., 2. Эюзял зяфяран – Жрожус 

спежиосус М.Б.- дян ибарятдир. 

Крымда бу зяфяранлары юйрянмякля проф. В.А.Тихомиров, 

С.А.Мокръетски вя А.И.Филиппов мяшьул олмушлар. Паллас зяфяраны якин 

зяфяраны да адланыр. Бунун ашаьыдакы ики мцхтялиф нювц вардыр: 1. Жрожус 

сативус  Палласии Маw (Паллас зяфяраны ) вя 2. Жрожус сативус  аутумналис 

Л. (пайыз зяфяраны). 
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Чох вахт мядяни зяфяран пайызлыг якин зяфяраны (Жрожус сативус  

аутумналис) иля бярабяр тутулур. Лакин Крым тядгигатчылары пайызлыг 

зяфяранла Паллас зяфяраны арасындакы фяргин о гядяр ящямиййятсиз олдуьуну 

эюстярирляр ки, буна эюря Паллас зяфяраныны да ади зяфяранын мядяни 

формасы иля бярабярляшдирмяк олар. Проф. В.А.Тихомировун тядгигатлары 

сцбут етмишдир ки, онлар кейфиййятжя мядяни зяфярандан щеч дя эери 

галмыр. 

Ашаьыда гыса да олса ади зяфяранын вя йабаны зяфяранын ики нювцнцн 

гыса тясвири верилир. 

Паллас зяфяраны – Жрожус Палласии М.Б. Бу биткинин щцндцрлцйц 8-16 

см, лячяклярин узунлуьу 2,5-3,5 см, дишижик аьызжыгларынын узунлуьу ися 

2,5-2 см-дир. Йарпаглары чох енсиздир (ени 0,3-0,4 см). Дишижик аьызжыглары 

парлаг нарынжы-гырмызы рянэли вя ясасян бцтюв олур, бязян дя будагланыр. 

Сцтунжуглар сарымтыл, сары, тозлуглар бойда вя йа онлардан бир гядяр узун 

олур. Тозжугларын бюйцклцйц 64-80 микрондур. Ясасян пайызда 

чичякляйир. Тажын рянэи нязяря чарпажаг гядяр ал-гырмызы, лячякляри ися 

бянювшяйи олур. 

Чичякйанлыьынын ясняйи (чичяк аьзы) сарымтыл вя тцклцдцр. 

Йумрусоьанагларын гыны торлу, назик телли вя гонур рянэдядир. 

Йарпагларын гыны чичяк боружуьунун йанында аьымтыл рянэдядир. 

Йумрусоьанагларын узунлуьу 1 см, ени 2-4 см-дир. 

Паллас зяфяраны Крымда, Гафгазда, Тцркийянин шималында вя Иранда 

чох йайылмышдыр. Вятяни Кичик Асийа, Яфганыстан вя Шимали Щиндистандыр. 

Бу зяфяран юз кейфиййятиня вя хассяляриня эюря мядяни зяфярана чох 

йахындыр. Она эюря дя тябабятдя вя йейинти сянайесиндя ишлядиля биляр. 

Аьызжыгларынын (йабаны щалда йетишянлярдян) йыьылмасы игтисади жящятдян 

ялверишли олмаса да, мядяни щалда якилиб бежярилмяк цчцн чох йарарлыдыр. 

В.А.Тихомировун мялуматына эюря тяркибиндяки эцлцн вя дишижийин 

мигдарына эюря мядяни зяфяранла бир сырада дурур. 
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Эюзял зяфяран – Жрожус спежиосус М.Б. Бу зяфяран башга 

зяфяранлардан ашаьыдакы яламятляриня эюря фярглянир: биткинин щцндцрлцйц 

10-40 см-дир (якин зяфяранынын щцндцрлцйц 8 см-дян 16 см-я гядяр олур), 

йумрусоьанагларын узунлуьу 1-1,7 см, ени 2,5 см, чичякйанлыьы 

лячякляринин узунлуьу 4-5 см-дир, аьызжыглары будаглы вя дик олур, парлаг 

нарынжы рянэдядир, чичяйин ясняйиндя (аьзында) тцк йохдур вя сары рянэдя 

дейилдир (йумрусоьанаьын цзяриндяки пулжугларын дцзцлцшц якин 

зяфяранындакы кимидир). 2-4 ядяд йарпаьы олур вя чичяк ачдыгдан сонра 

инкишаф едир. Эялян пайыза кими йарпаглар бюйцйцр, узунлуьу 40 см-я, ени 

6-8 см-я чатыр. 

Эюзял зяфяран Гафгаз даь флорасынын (Алп йцксякликляриня гядяр) 

нцмайяндясидир. О, коллугларда вя якинлярдя битир. Гафгазда, 

Эцржцстанда – Тбилиси ятрафында, Азярбайжанда ися Гусар зонасында, 

Талыш даьларында вя Даьлыг Гарабаьда тапылмышдыр. Иранда Хязяр дянизи 

сащили бойунда, Кичик Асийада – Бейрутла Трабзон арасында олан Гала-

гач даьында, Крымда – Симферополун йахынлыьында тясадцф едилир. Она 

Мажарыстанда да раст эялинир. 

Проф. В.А.Тихомиров Крымда бу нюв цзяриндя тядгигат апармыш вя 

исбат етмишдир ки, онун аьызжыгларындан йахшы кейфиййятли зяфяран алмаг 

олар. 

Эюзял зяфяранын Азярбайжанда (Гусар зонасында) ещтийаты, 

йайылмасы, онун Абшеронда мядяни формайа кечирилмяси, кимйяви тяркиби 

вя биолоэийасы Ф.Й.Гасымов тяряфиндян юйрянилмишдир. 

Мядяни зяфяранла йанашы сянайедя ишлядилмяси мцмкцн олан бу ики 

йабаны нювдян башга чичякчиликдя декоратив битки кими истифадя едилян 

даща бир сыра йабаны зяфяран нювляри дя вардыр. 

Ади зяфяран – Жрожус сативус Л. Ади зяфяраны ятрафлы тясвир етмяк 

цчцн Абшеронда битян мядяни зяфяран эютцрцлмцшдцр. 

Нормал шяраитдя бюйцйян зяфяранын йумрусоьанаьы йастыкцряви 

шякиллидир. Абшеронда зяфяран сых якилдийиндян йумрусоьанаглар юз 
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формаларыны дяйишяряк узунсов вя йан тяряфлярдян ичяри басыг олур. Орта 

бюйцклцкдя олан йумрусоьанаьын ени 2,6 см, узунлуьу 1,7 см, чякиси ися 

6-7 г-дыр. Ири йумрусоьанаьын чякиси 8-9 г-а гядяр олур. Хырдалары ися 0,2 

г-дан 5 г-а гядярдир. Даща сейряк якилдикдя йумрусоьанагларын чякиси 10 

г вя даща аьыр олур. Н.Л.Гурвич (1939) йетишдирдийи зяфяранлардан 25-30 г 

аьырлыьында йумрусоьанаг алмышдыр. Зяфяранын йумрусоьанаглары 

гызылаохшар ал рянэли зяриф пулжугларла юртцлмцшдцр. Бу пулжугларын 

цстцндя кобуд телли, тцнд гонуррянэли башга пулжуглар да вардыр. Дахили 

пулжуглары гызылаохшар гырмызы, гящвяйи-боз вя ала рянэли олан 

йумрусоьанаглар да алынмышдыр. 

Алт пуллар 3-дян 8-я гядяр олур вя соьанаьын отуражаьыны ики щалга 

шяклиндя бцрцйцр. Сонракы пуллар соьанаьын ятрафыны гапанмайан 

спираллар шяклиндя ящатя едир.Пуллардан соьанаьын цзяриндя енсиз гара 

шырымлар шяклиндя из (пулларын битишдийи йерляр) галыр. Бу шырымлар арасында 

эюзжцкляр йерляшмишдир. Эюзжцклярин цзярини цскцк шяклиндя олан пуллар 

юртмцшдцр. 

Эюзжцклярин сайы мцхтялифдир. Онлар йумрусоьанаьын ятрафында 

спирал шяклиндя дцзцлмцш олур. Йумрусоьанаьын цзяриндяки пулларын 

йерляшмяси вя эюзжцклярин дцзцлцшц зяфяранын мцхтялиф сортларыны бир-

бириндян айырмаг цчцн характерик яламят ола биляр. 

Йумрусоьанаьын йан эюзжцкляриндян, адятян йарпаг охжуглары 

чыхыр, йалныз тяк-тяк щалларда (ири соьанагларда) онлар чичяк охжуьу да 

верирляр. 1-дян 4-я гядяр олан чичяк эюзжцкляри йумрусоьанаьын тяпясиндя 

йерляшир вя рянэли цскцкля юртцлмцш олур. Истяр чичяк эюзжцкляринин, истярся 

дя йан эюзжцклярин сайы кюрпя соьанагларын инкишафы цчцн олдугжа 

ящямиййятлидир. 

Эюзжцклярин рцшеймляри ися сакитлик дюврцндя олан йумрусоьанаьын 

биринжи вя икинжи пуллары арасында инкишаф едир. Буна эюря дя эюзжцклярин 

щалгалары дахилиндя бош сащя галыр. Эюзжцкляр нормал инкишаф шяраитиндя 5-
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6 см-я гядяр узанырлар. Онлар аьымтыл-сары рянэли, щяр йери демяк олар ки, 

ейни галынлыгда (1 мм) олан будагланмамыш теллярдян ибарятдир. 

Ади зяфяранын тцнд йашыл рянэли вя узунсов хяттшякилли, ени 2-3 мм, 

узунлуьу 20 см-я гядяр олан, сых гуру вя дик йарпаглары ийняйя охшайыр вя 

щяр биринин ортасындан аьымтыл рянэдя дамар кечир. 

Ади зяфяран чичяйинин тажы дцз, симметрик вя парлаг бянювшяйи 

рянэдя олур. Лячяйин бойунжа тцнд рянэли дамарлар узаныр. Бир-бириндян 

чох аралы олан шахялянмямиш цч ара дамар хцсусиля айдын сечилир. 

Лячяк дилимляринин вя чичяк боружугларынын узунлуьу гисмян 

биткинин якилмя цсулундан асылыдыр. Йумрусоьанаг дайаз (5-10 см 

дяринликдя) якилдикдя лячякляр тяхминян 3,1 см узунлугда вя 1,5 см 

ениндя, чичяк боружуьу йер сятщиндян щесабладыгда 3 см-я гядяр олур. 

Йумрусоьанаг дярин (20 см дяринликдя) якилдикдя лячякляр 3,4 см-я гядяр 

узаныр вя лап енсиз (1,4 см-я гядяр) олур, чичяк боружуьу ися йер сятщиндян 

3,5 см-я гядяр галхыр. 

Адятян бцтцн чичяк боружугларынын (йерцстц вя йералты щиссяляринин) 

узунлуьу йумрусоьанаьын якилмя дяринлийиндян асылы олараг 6-12 см-я 

чатыр. Тозжугларын узунлуьу 1,4 см-дян 1,5 см-я гядяр, ясняйи сейряк аь 

тцклц, чичяк боружуьу бянювшяйи тцнд гырмызы рянэдя олур. 

Бир соьанагдан чыхан чичяклярин мигдары башлыжа олараг 

йумрусоьанаьын бюйцклцйцндян асылыдыр. Онун чичяк вермясинин ашаьы 

щцдуду 3,6-дан башлайыр. Лап хырда йумрусоьанаглар чичяк чыхармырлар. 

Бязян 12-13 чичяк ачан ири йумрусоьанаглара да раст эялмяк олур. 

Ади зяфяранын аьызжыглары йарылмыш олур вя 1,5-2 мм-я гядяр (тяк-тяк 

щалларда 3 мм-я гядяр) эенишляняряк, гыф шяклини алырлар. Онларын рянэи 

тцнд гырмызыдыр вя сцтунжуьун дибиня доьру дяйишяряк тядрижян нарынжы, 

сары вя нящайят аь рянэя чеврилир. 

Аьызжыгларын гыфлары парлаг сары щашийя иля ящатя олунмушдур. Гыф 

гырышлыдыр вя йан тяряфдя кясийи вардыр. Аьызжыгларын бойу 2,5-3,1 см-я 

гядяр олур. 1000 ядяд йаш аьызжыьын чякиси 20,00-31,67 г-дыр. 
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2.5. Зяфяранын биолоэийасы 

 

Зяфяран – Жрожус сативус Л., тохум вермяк габилиййятиндян 

мящрум олдуьу цчцн анжаг веэетатив сурятдя чохалыр. Она эюря дя 

зяфяран биткисинин дюлсцзлцйц мясяляси тядгигатчыларын диггятини жялб 

етмишдир. 

Зяфяранын дюлсцзлцйцнц Карасава онун триплоид битки олмасы иля 

изащ едир. Карасава (1933) зяфяран биткисиндя митоз вя мейоз щадисялярини 

юйряняряк беля бир нятижяйя эялмишдир ки, зяфяран биткисинин соматик 

(бядян) щцжейряляриндя 24 хромосом вардыр ки, бунлар да ясас 8 гаплоид 

хромосомларын 3 дяфя тякрарындан ямяля эялмишдир. Абшеронда зяфяран 

биткисинин стериллийи иля ялагядар олан онун ембриолоъи тядгигатыны 

И.М.Рзагулийев вя Г.Е.Капинос апармышдыр. Г.Е.Капиносун апардыьы 

тядгигатын ясас мягсяди йумуртажыг вя рцшейм кисясинин инкишаф 

хцсусиййятлярини мцяййян етмяк иди. Чцнки бунлар майаланма вя 

тохумун инкишафында билаваситя иштирак едир. 

Бундан ялавя, Г.Е.Капинос Жрожус сативус биткисинин диши 

чичякляринин стериллик дяряжясини мцяййян етмяк вя сярбяст тозланма 

заманы майаланма просесини, rцшейм вя ендоспермин инкишаф 

хцсусиййятлярини дягигляшдирмяк мягсядиля бир чох тяжрцбяляр апармышдыр. 

Тядгигатлар нятижясиндя мцяййян едилмишдир ки, Жрожус сативус 

биткисинин тозжуьу вя рцшейм кисясинин инкишафында аномалийайа тясадцф 

едилир.Бу ися майаланмайа вя тозжуьун инкишафына имкан вермир. Тозжуг 

дяняляринин чохунун деэенерасийайа уьрамагла тозжуг боруларынын 

сцтунжугда зяиф бой атмасына, рцшейм кисясинин нцвясинин бюлцнмясиндя 

полйарлыг вя асинхронлуьун позулмасына, йумурта апаратынын инкишафдан 

галмасына вя тяляф олмасына да тясадцф олунур. 
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Бязи щалларда тозжуг борулары рцшейм кисясиня дахил олур ки, бу 

заман майаланма баш тутур вя рцшейм иля ендосперм нцвя типли инкишаф 

едир. Анжаг онлар инкишафын еля илк мярщялясиндя тяляф олурлар. 

Бу аномалийалара эюря, щямин биткинин тохумуну вя щямчинин 

тетраплоид формаларыны алмаг гейри-мцмкцндцр. 

Зяфяран биткисинин биолоэийасы чох мцряккяб олдуьундан, мювжуд 

тядгигат ишляри щяля щямин битки щаггында дцрцст мялумат веря билмир. 

Зяфяранын биолоэийасына аид ядябиййат материалы чох мящдуддур. Бир чох 

тядгигатчылар (К.Карасава, В.Т.Тихомиров вя б.) тозжугларын жцжярдилмяси 

цзяриндя мцшащидя апармышлар. 

К.Карасава тяряфиндян тозжугларын жцжярдилмяси цзяриндя бязи 

мцшащидяляр апарылмышдыр. О, тозжуглары 10%-ли шякяр иля агар-агарын 

гарышыг мящлулунда жцжярмяйя гоймуш вя тозжугларын 50%-я гядяринин 

жцжярдийини гейд етмишдир. Проф. В.А.Тихомиров нисбятян зяиф хлор-щидрат 

мящлулунда жцжярмиш тозжугда веэетатив вя эенератив нцвяляри эюря 

билмишдир. 

Зяфяранын чичяклямя биолоэийасы Абшеронда И.М.Рзагулийев 

тяряфиндян юйрянилмишдир. Лакин зяфяран биткиси дюлсцз олдуьу цчцн 

биткинин чичяклянмя биолоэийасына аид олан тозланма, майаланма вя 

бунларла ялагядар олан мясяляляр ящатя едилмямишдир. И.М.Рзагулийев 

тяряфиндян ясас етибариля чичяк вя онун айры-айры щиссяляринин инкишаф 

биолоэийасы, чичяк тумуржугларынын ямяля эялмяси, она йумрусоьанаг 

цзяриндя олан габыгларын вя эюзжцк пулжугларынын тясири, тозжуьун щяйат 

габилиййяти юйрянилмишдир. 

Зяфяранын йумрусоьанаглары май айындан сентйабр айына гядяр 

сакит щал кечирир. Октйабр айынын икинжи йарысындан сонра чичяклямяйя 

башлайырлар. Онун чичяклямяси биткинин торпаьа якилиб-якилмямясиндян 

асылы олмайараг башлайыр. Зяфяранын гуру йумрусоьанагларынын 

баьламаларда, шкафда вя с. чичяк ачдыьы щаллар да мялумдур. Лакин бу 

заман рцтубят олмадыгда йарпаглар вя кюкжцкляр инкишаф етмир. 
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Зяфяранын илк жцжяртиляри ачыг сарымтыл рянэдя олуб 4-4,5 м 

галынлыьында, ужу сиври, конусшякилли охжуглардыр. Торпаьын сятщиндян 2,3 

см йухарыйа галхан бу жцжяртиляр зарлы (пярдяжикли) боружугдан ибарятдир. 

Бир-ики эцндян сонра бу боружугдан тцнд йашыл йарпаглар чыхыр. 

Йарпаглар 4-5 эцндян сонра пярдяжикдян азад олмаьа башлайыр вя 

щяр эюзжцкдян 3-дян 9-а гядяр йарпаг ямяля эялир. Йарпаглар бцтцн 

веэетасийа дюврцндя инкишаф едяряк бюйцйцрляр. Веэетасийа дюврц ися май 

айына гядяр давам едир. Йарпаглар, хцсусян чичяклянмя гуртардыгдан 

сонра 1-жи айда, йяни декабрдя чох бюйцйцр вя 2-3 дяфя узаныр. Йазда 

онларын бойу 15-20 см-я чатыр. 

Кюкжцкляр йумрусоьанаг кифайят гядяр рцтубят алдыгдан сонра 

инкишаф етмяйя, йаш торпаьа якилдикдян 6-8 саат сонра чыхмаьа башлайыр вя 

бюйцдцкдя йумрусоьанаьын отуражаьындакы пулжуглар гырылыб дцшцр. 

Кюкжцклярин бюйцмяси жями 3-4 щяфтя давам едир вя сонра тамамиля 

дайаныр. 

 

 

2.5.1. Кюрпя йумрусоьанагларын инкишафы вя зяфяранын чохалмасы 

 

Мялум олдуьу кими, зяфяран веэетатив йолла чохалан биткидир. Бу 

чохалма биткинин чичяклянмясиндян сонракы дюврдя давам едир. 

Чичяклямя дюврцнцн ахырында, соьанаглардакы чичяк охларынын диб 

тяряфиндя кичик шишляр ямяля эялир. Щямин шишляр тядрижян, щям дя яввялжя 

цфцги вязиййятдя бюйцйцр вя бюйцдцкжя ана соьанаьын йанындан йоьун 

мил кюкляр шяклиндя торпаьа салланыр. Онлар ачыг сарымтыл рянэдя 

олдуьундан йеркюкцнц хатырладыр. Охшякилли кюклярин ясаслары ана 

соьанагла гидаланараг инкишаф етмяйя башлайыр вя йени соьанаглар ямяля 

эятирирляр. Беляликля ана соьанаьын тяркибиндя топланан гида маддяляринин 

щесабына йени хырда соьанаглар ямяля эялир. Щямин соьанаглар инкишаф 

едиб бюйцдцкжя гидаландырыжы цзв ролуну ойнайан ана соьанаг вя 
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гидаландырыжы васитя олан кюкляр дя юз вязифялярини йериня йетирдикдян сонра 

тядрижян мящв олуб сырадан чыхырлар. Васитячи кюкцн юз фяалиййятини 

итирмяйя башламасы, кюкцн йумрусоьанаğа кечдийи йерин бцзцлмяси вя 

рянэинин гаралмасы иля иля билинир. 

Йени ямяля эялмиг соьанаглар йетишяндя ана соьанаг гуруйуб 

назик тябягядян ибарят лювщяжик шяклини алыр. Бу лювщяжик йени ямяля 

эялмиш соьанаьын асанлыгла сойулан габыг щиссясини тяшкил едир. 

Н.Л.Гурвичин апардыьы мцшащидяляря эюря васитячи кюк, бир чох 

щалларда, йумрусоьанаг дайаз якилдийи заман ямяля эялир. Щабеля кюрпя 

йумрусоьанаьын ялавя кюк чыхмадан да ямяля эялмяси щаллары мялумдур. 

Бу заман онун инкишафы йухарыда тясвир етдийимиз инкишаф гайдасындан 

щеч дя фярглянмир. Бундан башга, бязян йоьунлашмыш йени кюкляр 

охжуьун отуражаьында дейил, ана соьанагдан, ади кюкжцклярин чыхдыьы 

гатдан ямяля эялирляр. 

Кюрпя соьанагларын инкишафы зяфяран чичяк ачмаьа башладыьы андан 

май айына гядяр давам едир. Бу дюврдя кюрпя соьанагдан тамам 

инкишаф етмиш олур вя май айындан сонра  онлар сакитлик кечирир. Сакитлик 

дюврц (бцтцн йай истиляри вя гураглыг мцддятиндя) сентйабра гядяр давам 

едир (шякил 2.6). Эюстярилян бу жцр мараглы хцсусиййятляриня эюря зяфяран 

башга биткилярдян фярглянир. 

 

Шякил 2.6. Йцксяк кейфиййятли якин материалы,  
веэетасийаны йени башламыш зяфяран соьанаглары:  

а – соьанагда йени инкишаф етмиш тумуржуг;  
б – соьанагдан йени чыхмыш зоь; в – соьанаьын кюк системи 

 
Лакин соьанагла чохалма щямин биткинин якин сащясинин зяиф 

артмасына сябяб олур. Зяфяранын даща сцрятля артырылмасы цсулу цзяриндя 

И.М.Рзагулийев тядгигатлар апармыш вя беля бир нятижяйя эялмишдир ки, 

йумрусоьанагларын тяпясиндя йерляшян эюзжцкляри (тумуржуглары) кясиб 

атмагла, йан эюзжцклярин даща тез инкишаф етмясиня наил олмаг олар. Йан 
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эюзжцкляр тяпядя йерляшян эюзжцклярин чох олдуьундан, онлардан чохлу 

кюрпя соьанаг ялдя етмяк мцмкцндцр. 

И.М.Рзагулийев чякиси 10 г-дан 20 г-а гядяр олан 200 

йумрусоьанаг эютцрмцш вя бунларын 100 ядядинин тяпяжик эюзжцклярини 

кясиб атмыш, о бири 100 ядядиндя ися щямин эюзжцкляри сахламагла 

якмишдир. Нятижядя тяпяжик эюзжцкляри кясилмиш соьанаглар орта щесабла 

8,8 бала (5-дян 13-я гядяр) соьанаг вермиш вя бу соьанагларын чякиси 0,4-

дян 1,7 г-а гядяр олмушдур. Контрол соьанаглардан ися чякиси 0,9-дан 2,9 

г-а гядяр олан 3,3 бала (2-дян 5-я гядяр) соьанаг ялдя едилмишдир. 

Беляликля, контрола нисбятян, тяжрцбядя алынан йени йумрусоьанагларын 

сайы 2,5 дяфя чох олмушдур. 

Бу тядгигатлара ясасян, И.М.Рзагулийев беля бир нятижяйя эялмишдир 

ки, агротехники тядбирлярин дцзэцн щяйата кечирилмяси шяртиля эюстярилян 

цсулла ялдя едилмиш йумрусоьанаглар веэетасийанын цчцнжц илиндя там 

йарарлы якин материалы веря биляр. 

Яввялдя эюстярилдийи кими, зяфяран гядим тарихя маликдир вя 

дцнйанын мцхтялиф юлкяляриндя йетишдирилир. Буна бахмайараг, башга кянд 

тясяррцфаты биткиляриндян фяргли олараг онун йалныз бир мядяни формасы 

вардыр ки, о да Жрожус сативус Л. (ади зяфяран) нювцдцр. 

Мядяни зяфяранын мцхтялиф сортларынын олмамасы онун тохум 

вермямясиндян вя анжаг веэетатив йолла чохалмасындан иряли эялир. 

Мялум олдуьу кими, беля узун мцддят веэетатив йол иля чохалан биткилярин 

(щямчинин зяфяранын) ирсиййяти консерватив (мцщафизякар) хассялидир. 

Жинси щцжейрялярин нормал щяйат габилиййятиня малик олмамасы, йени 

сортларын алынмасында мцщцм рол ойнайан щибридляшдирмя ишляринин 

апарылмасына да мане олмушдур. Лакин зяфяран биткиси цзяриндя шцбщя 

йох ки, клон селексийасы ясасында жцзи дя олса, бязи ишляр апарылмышдыр. 

Зяфяранчылыгла мяшьул олан тясяррцфатларда мящсулдарлыьын 

артырылмасына бир тяряфдян йцксяк агротехнмики тядбирлярдян бажарыгла 

истифадя етмяк, диэяр тяряфдян ися клон селексийасы ясасында даща 
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мящсулдар зяфяран формасы алмаг йолу иля наил олмаг олар. Клон 

селексийасы теллярин узунлуьу вя йумрусоьанагларын ирилийи истигамятиндя 

апарылмалыдыр. Бу иш чичякдя олан теллярин сайы истигамятдя дя апарыла биляр. 

Адятян, чичякдя 3 ясл тел олур. Бязи щалларда ися 3-дян чох тели олан 

чичякляря дя тясадцф едилир. Беля чичякляря малик биткилярин селексийасы 

ясасында чичякляриндя чохлу телляри олан йени зяфяран формасы ялдя етмяк 

олар ки, бу да мящсулдарлыьын артмасына мцсбят тясир эюстярир. 

 

2.5.2. Зяфяранын чичяклямя дюврц вя чичяйин гурулушу 

 

Зяфяранын веэетасийа дюврц сентйабр айынын икинжи йарысындан 

башлайараг май айынын икинжи йарысына гядяр (8 айа гядяр) давам едир. 

Зяфяранын нормал инкишафы вя ондан йцксяк мящсул алмаг цчцн 

пайызын ахыр айлары торпагда истянилян гядяр рцтубят вя истилик олмалыдыр. 

Пайыз йаьышларынын тез башламасы соьанагларын вахтында жцжярмясиня сябяб 

олур. Чичяклямя дюврцндя эцнляр исти вя эцняшли кечярся, плантасийаларда 

кцтляви чичяклямя башланыр. 

Пайыз айларында йаьмур аз олдугда вя плантасийалар сцни йолла 

суварылмадыгда зяфяранын чичяклямя дюврц узаныр. 

Узун иллярин мцшащидясиня ясасян, мцяййян едилмишдир ки, зяфяран 

октйабрын икинжи йарысындан чичяклянмяйя башлайыр. Биткилярин чичяклямя 

дюврц нойабрын аыхырына, бязи щалларда ися декабрын яввялляриня гядяр 

давам едир. 

Пайызда йаьышлар тез башлайанда зяфяран яввялжя чичяк, сонра ися 

йарпаг ачыр. Йаьышлар эеж башлайанда ися яввялжя йарпаг ачыр, сонра 

чичякляйир. Чичяклямя мцддяти метеоролоъи шяраитдян асылы олараг 20-30 

эцн давам едир. 

Зяфяранын якир материалыны тяшкил едян соьанагларын ирилийиндян асылы 

олараг онлардан ямяля эялян биткилярин чичяклямя дюврц дя дяйишир. 
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Йумрусоьанаглардан ямяля эялян зяфяран биткиляринин чичяклямя 

дюврцнц мцяййян етмяк мягсядиля И.М.Рзагулийев соьанаглары 

ириликляриня эюря 3 група бюлмцшдцр: 1. орта чякиси 16 г (12-дян 26 г-а  

кими); 2. орта чякиси 10 г (9-дан 12 г-а кими); 3. орта чякиси 7 г (5-дян 9 г-

а кими) олан йумрусоьанаглар. Щяр тякрардан 100 йумрусоьанаг 

эютцрмяк шяртиля тяжрцбя 4 тякрарда апарылмышдыр. Ейни заманда бир 

чичяйин юмрцнцн узунлуьуну мцяййян етмяк мягсядиля хцсуси олараг 

100 чичяк цзяриндя мцшащидя апарылмышдыр вя чичяйин юмрцнцн узунлуьу 

онун ачылдыьы вахтдан башлайараг щесабланмышдыр. 

Апарылан тяжрцбя вя мцшащидяляр нятижясиндя ашаьыдакылар мялум 

олмушдур. 

Йумрусоьанагларын ирилийиндян асылы олараг зяфяран биткисинин 

чичяклямя дюврц дя мцхтялиф олур. Орта чякиси 16 г олан 

йумрусоьанаглардан ямяля эялян биткилярин чичяклямя дюврц 11-13 эцн, 

орта чякиси 10 г олан соьанаглардан ямяля эялян биткилярин чичяклямя 

дюврц 3-10 эцн, орта чякиси 7 г олан соьанаглардан ямяля эялмиш 

биткилярин чичяклямя дюврц ися 3 эцн давам едир. Бир чичяйин юмрц орта 

щесабла 4-6 эцн олур. Бу мцддят щаванын исти-сойуглуьундан, эцняшли, 

булудлу вя йа йаьышлы кечмясиндян асылыдыр. Эцняшли вя исти эцнлярдя чичяйин 

юмрц гыса, йаьышлы, булудлу вя сойуг эцнлярдя ися узун олур. Эцняшли исти 

эцнлярдя чичяк сящяр саат 8-8.30-да, йаьышлы, булудлу вя сойуг эцнлярдя ися 

бир нечя саат эеж ачылыр, бязи щалларда ися щямин эцн тамамиля ачылмыр. 

Чичяйин инкишафы. Зяфяранын чичяк тумуржуглары апрелин икинжи 

йарысында ямяля эялир. Чичяк тумуржугларынын ямяля эялмясиндя истяр 

йумрусоьанаг цзяриндя олан габыгларын, истярся дя эюзжцк цзяриндя олан 

пулжугларын бюйцк ящямиййяти вардыр. Буну юйрянмяк мягсядиля 

И.М.Рзагулийев бязи тяжрцбя ишляри апармышдыр. Тяжрцбя цчцн якилмиш 

хцсуси тарладан мцяййян вахтларда 20-25 битки чыхарылараг щямин 

биткилярин соьанагларынын бир щиссясинин габыглары вя эюзжцк пулжуглары 

тамамиля тямизлянмиш, галан щиссяси ися габыглы олараг (контрол 
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соьанагларда) ейни шяраитдя сахланылмышдыр. Нятижядя габыглары 

тямизлянмиш соьанаглар чичяк вермямиш, габыглары тямизлянмямиш 

соьанаглар ися чичяк вермишдир. Бурадан беля нятижя чыхармаг олур ки, 

чичяк тумуржугларынын ямяля эялмясиндя соьанаглар цзяриндя олан 

габыгларын вя щямчинин эюзжцк пулжугларынын бюйцк ящямиййяти вардыр. 

Ейни заманда чичяк тумуржугларынын апрелин икинжи йарысында ямяля 

эялдийи мцяййян едилмишдир ки, бунун да ямяли ящямиййяти вардыр. Мялум 

олдуьу кими, зяфяранын мящсулдарлыьы онун соьанаглары цзяриндя олан 

чичяк тумуржугларынын аз-чохлуьу иля ялагядардыр. Чичяк тумуржугларынын 

биткинин щансы инкишаф дюврцндя ямяля эялдийини мцяййян етдикдян сонра 

агротехники тядбирляри еля гурмаг олар ки, биткидя мцмкцн гядяр чох 

чичяк тумуржуьу ямяля эялсин. 

Соьанагларын ирилийи ейни олдугда беля, габыьы тямизлянмиш 

соьанагларын эюзжцкляри габыьы тямизлянмямиш соьанагларын эюзжцкляриня 

нисбятян зяиф инкишаф едипр. Контрол цчцн эютцрцлмцш ейни бюйцклцкдя 

олан габыглы соьанаг чичяк вердийи щалда, габыьы тямизлянмиш соьанаг зяиф 

инкишаф етмякля бярабяр, чичяк дя вермир. 

Чичяк вя онун айры-айры щиссяляринин инкишафыны юйрянмяк мягсядиля 

И.М.Рзагулийев хцсуси тяжрцбя сащясиндя 1000-я гядяр зяфяран соьанаьы 

якмишдир. Соьанаглар цзяриндя олан эюзжцкляр инкишафа башладыглары 

вахтдан етибарян щяр эцн 20-25 соьанаг чыхарылараг онларын цзяриндя 

мцхтялиф мцшащидяляр апарылмыш, беляликля чичяк вя онун айры-айры 

щиссяляринин инкишаф динамикасы юйрянилмишдир. Бцтцн бу ишляр чичяйин илк 

инкишаф фазасындан башлайараг, та солана гядяр давам етдирилмишдир. 

Чичяйин инкишафыны ики ясас дювря бюлмяк олар: чичяйин йералты вя 

йерцстц инкишаф дюврц. Чичяйин йералты инкишаф дюврц 25-30 эцн, йерцстц 

инкишаф дюврц ися 1-2 эцн давам едир. 

Соьанаглар цзяриндя олан эюзжцкляр сентйабрын 20-25-дян инкишаф 

етмяйя башлайыр. Гюнчяляр торпаг цзяриня октйабрын 15-20-дян габаг 
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чыхмыр, она гядяр гюнчяляр торпаьын алтында инкишаф етмякдя олан 

эюзжцйцн ичярисиндя йерляшир. 

2.7. сайлы шякилдя зяфяран чичяйи вя онун айры-айры щиссяляринин инкишафы 

цзяриндя И.М.Рзагулийевин апардыьы мцшащидялярин нятижяляри верилмишдир. 

Чичякдя инкишаф вя бюйцмя сентйабрын икинжи йарысында башлайыр. 

Сентйабрын ахырына тозлуьун узунлуьу 4,0-4,2 мм, дишижийинки 2,5-2,7 

мм, лячякляринки ися 1,6-1,8 мм-я чатыр. Чичяйин бу инкишаф дюврцндя 

сцтунжуьу чох гыса олур, йалныз октйабрын башланьыжына кими 1,2-1,5 мм 

узунлуьа чатыр. 

 

 

Шякил 2.7. Чичяк вя онун щиссяляринин инкишаф динамикасы:  
1 – еркякжик; 2 – дишижик; 3 – лячяк; 4 – сцтунжуг. 

 

2.7. сайлы шякилдян эюрцндцйц кими, яввял еркякжик, сонра дишижик вя 

лячякляр инкишафа башлайыр, лакин дишижик вя лячяклярин инкишафы илк заманлар 

еркякжийя нисбятян йаваш эедир вя йалныз еркякжик юз сон инкишаф нюгтясиня 

чатдыгдан сонра дишижик интенсив инкишаф едир. Еркякжик вя дишижик тамам 

инкишаф нюгтясиня чатдыгдан сонра ися лячяклярин интенсив инкишафы башлайыр. 

Еркякжикдя тозлуьун инкишафы. Тозлуглар сентйабрын икинжи йарысында 

инкишафа башлайыр. Сентйабрын ахырына онларын узунлуьу 2,6 мм-я чатыр. 

Ейни чичякдя олан тозлугларын щамысы бир вахтда инкишафа башлайыр. 

Тозлуьун узунлуьу иля ени арасында фярг анжаг 1 мм-я гядяр олур. 

Еркякжиклярин максимум узунлуьу тозлугларын там йетишдийи вахта 

тясадцф едир, тозлуглар партладыгда еркякжикляр эюдялир вя ени гысалыр. 

Йухарыда гейд етдийимиз кими, щяр цч тозлуьун инкишафы ейни вахтда 

башламагла бярабяр араларындакы фярг жцзи олур. 1000 чичякдян 

эютцрцлмцш тозжугларын орта узунлуьу (3 нцмунядя) 15,2 мм, 14,9 мм 

вя 14,6 мм олмушдур. 

Дишижийин инкишафы. Цч дишижик аьызжыьындан ибарят олан дишижик, 

сцтунжуг вя йумурталыг, чичяйин илк инкишаф дюврцндян башлайараг бир-
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бирляриндян фярглянирляр. Дишижийин инкишафы сентйабрын икинжи йарысында 

башлайыр. Узунлугларына эюря дишижик аьызжыглары арасында бир нечя 

миллиметря гядяр фярг олур. Бу фярг аьызжыглары 6 мм узунлуьа чатдыгдан 

сонра хцсусиля даща айдын мцшащидя олунур. Дишижик 2 мм олдугда 

рянэсиз, 4 мм-я чатдыгда ися ачыг сарымтыл олур, бюйцдцкжя ися рянэи 

саралмаьа башлайыр, дишижик аьызжыгларынын узунлуьу 5-6 мм-я чатдыгда 

онлар ачыг нарынжы, 10 мм-я чатдыгда ися нарынжы рянэ алыр. Нящайят, 

дишижик аьызжыглары юз нормал бюйцклцйцня чатдыгда (2,5-3,0 см) тцнд ал-

гырмызы олур. Бу рянэ сцтунжуьун тяпясиня гядяр давам едир вя орадан 

башлайараг тядрижян нарынжы, сары, ян нящайят ися аь рянэя кечир. 

Дишижийин инкишафы чичяк ачылана гядяр давам едир, сонра ися дайаныр. 

Тамамиля инкишаф етмиш дишижик аьызжыгларынын узунлуьу 2,5-3,0 см вя 

даща узун олур. 

2.1. сайлы жядвялдя И.М.Рзагулийевин мялуматына ясасян, 1000 

дишижик аьызжыьынын орта узунлуьу вя чякиси верилир (мцшащидяляр вя гейдляр 

там ачылмыш чичякляр цзяриндя апарылмышдыр). 

 

Жядвял 2.1. Дишижик аьызжыгларынын узунлуьу вя чякиси 
 

Дишижик аьызжыгларынын  

орта узунлуьу, см 

1000 дишижик аьызжыьынын  

орта чякиси, г 

Birinci  дишижик 
аьызжыьы 

İkinci  дишижик 
аьызжыьы 

Üçüncü  дишижик 
аьызжыьы 

Йаш  Гуру  

3,12 2,78 2,51 9,6 2,1 

 

Зяфяран биткиси цзяриндя 10 илдян артыг апардыьы мцхтялиф тяжрцбя 

ишляри заманы И.М.Рзагулийев йалныз бир нечя дяфя ясас дишижик 

аьызжыгларындан щачаланма мцшащидя едя билмишдир. Биринжи щадисядя бир 

чичякдя дишижийин 4 аьызжыьы вар иди, бунларын цчц нормал, нисбятян кичик 

олан дюрдцнжцсц ися нормал аьызжыгларын бириндян айрылмышды. Икинжи 

щадисядя дишижик 6 аьызжыгдан ибарят иди. Бунларын беши нормал, нисбятян 

кичик олан алтынжысы ися нормал аьызжыгларын бириндян айрылмышды. Лакин беля 

щадисяляр мцстясна олдуглары цчцн дишижийин цмуми инкишаф просесиня аид 
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едиля билмяз. Бцтцн тяжрцбяляр щяр аьызжыьын мцстягил инкишаф етдийини 

эюстярмишдир. 

Дишижийин там узунлуьу сцтунжугла бирликдя 16,5-18 см-я кими олур. 

Дишижийин йумурталыьы аьызжыглардан 15,5-18 см ашаьыда йерляшир. 

Аьызжыглара дцшмцш еркякжик тозжуглары бу мясафяни кечиб йумурталыьа 

дцшя билмядийи цчцн бу биткидя майаланма эетмир вя тохум алынмыр. 

Сцтунжуг октйабрын яввялляриндя инкишаф етмяйя башлайыр вя бу 

заман онун узунлуьу 1-2 мм олур. Биткинин чичяклямя дюврцндя ися 

сцтунжуьун узунлуьу 22-25 мм-я чатыр, лакин бу узунлуг сабит дейилдир, 

соьанаьын басдырылма дяринлийиндян асылы олараг дяйишир. Якиn дайаз 

апарылдыгда сцтунжуг гыса, дярин апарылдыгда узун олур. Мцшащидяляр 

заманы узунлуьу 15 см олан сцтунжуьа да тясадцф едилмишдир. 

Лячяклярин инкишафы. Лячякляр еркякжик вя дишижик ямяля эялдикдян 

сонра инкишафа башлайыр вя 6-7 мм узунлуьа чатдыгда ачыг бянювшяйи рянэ 

алыр, узунлуьу 9-10 мм-я чатдыгда ися онларда бянювшяйи рянэ айдын эюзя 

чарпыр. Нормал бюйцклцкдя (30-35 мм узунлугда олдугда) лячяк 

тамамиля бянювшяйи рянэ алыр. 

Зяфяранын чичяйи алты лячякдян, бир сцтунжуг цзяриндя йерляшян цч 

инжя ал-гырмызы дишижийиндян (зяфяран мящз щямин ал-гырмызы теллярдян ютрц 

бежярилир) вя цч еркякжикдян ибарятдир (шякил 2.8 вя 2.9). 

 

 

 

 

 

 

Шякил 2.8. Зяфяран чичяйинин   Шякил 2.9. Зяфяран чичяйинин кясийи           
эюрцнцшц      (Жрожус жусативус Л.). 6 ядяд лячяк, 

      3 еркякжик вя сцтунжуг цзяриндяки 
      3 дишижик аьызжыглары эюрцнцр. 
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2.6. Зяфяранын агротехникасынын бязи мясяляляри 

 

Башга кянд тясяррцфаты биткиляриндян фяргли олараг, зяфяран биткиси 

чох инжя агротехника тяляб едир. Беля ки, бу битки механики тяркиби аьыр 

олан эилли, эиллижяли вя подзоллу сары торпагларда инкишаф едя билмир. Онун 

инкишаф едиб чохалмасы цчцн мцтляг йцнэцл механики тяркибя малик гумлу 

вя гумсал торпаглар олмалыдыр ки, биткинин йералты соьанаглары йахшы 

инкишаф едиб чохалчын. 

Бундан башга, бу битки рцтубятли торпаглары севмир. Чцнки 

соьанаглар щяддиндян артыг рцтубятдя чцрцйя биляр. Эюстярилян 

хцсусиййятляриня эюря юлкядя йеэаня мцвафиг тябии торпаг-иглим шяраитиня 

малик олан йер варса, о да Абшерон йарымадасыдыр. Бурада иллик 

йаьмурун мигдары ашаьы, торпаг гумсал вя механики тяркиби йцнэцлдцр. 

Абшеронун иглими чох гураг олуб, цмумиййятля мцлайим-исти 

йарымсящра иглими кими характеризя едиля биляр. Гышы мцлайим кечир. 

Щаванын орта температуру йанвар айында 2,5-3,50, ийул айында ися 24,5-

26,50 олур. Сойуг кечян гыш айларында щаванын мцтляг минимум 

температуру -12-170 олур, йалныз йарымаданын мяркязи щиссясинин бязи 

йерляриндя (Билэящ районунда) микрорелйефин хцсусиййятляриндян асылы 

олараг температур -18-210-йя чатыр. Шахталар давамлы олмур вя адятян 

йанвар, йахуд феврал айларында мцшащидя олунур. 

Йай айларында щаванын максимум температуру бязян 38-400-йя 

чатыр. Йайда торпаьын сятщинин температуру щаванын температурундан 

сутка ярзиндя орта щесабла 3-50 йцксяк олур. Бязян исти йай эцнляриндя 

торпаг чох шиддятли, мясялян 660-йя гядяр гыза билир. 

Йаьынтынын мигдары сон дяряжя аз олуб, район цзря гярб вя жянуб-

шярг щиссядяки 110-120 мм иля, шимал-гярб щиссядяки 260 мм арасында 

дяйишир. Иллик бухарланма щядди ися 1000-1200 мм тяшкил едир. Аз да олса, 

бязян эцжлц йаьышлар йаьыр. Абшеронун Гобустан ятрафында башга йерляря 

нисбятян, даща шиддятли кцляк – хязри ясир. 
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Районун торпаглары боз торпаглар эенетик типиня мянсубдур вя юз 

истещсалат кейфиййятляриня эюря бир-бириндян хейли фярглянир. Истифадя цчцн 

йарарлы олмайан торпаглар районун гярб щиссясиндя, файдалы йумшаг 

торпаглар ися ясас етибариля шярг щиссядя йерляшир. Бязи йерлярдя торпаглар 

соврулмуш олдуьундан агромешямелиорасийа тядбирляри эюрмяк лазым 

эялир. 

Сащилбойу торпагларда рцтубят конденсасийасы (чюкмяси) бурада 

йай вахты суварма апарылмадан бостан биткиляри вя цзцм бежярилмясиня 

имкан верир. 

Абшеронда эяляжяк зяфяран плантасийалары салынажаг сащядя бундан 

яввял щансы биткилярин якилдийини билмяк важибдир, чцнки зяфяран биткиси 

торпаьы азотла зянэинляшдирян биткилярдян сонра якилдикдя йахшы инкишаф 

едир. Зяфяран плантасийасы салынажаг сащяни яввялжя дашлардан, ири 

чынгыллардан тямизлямяк вя сонра сащяйя йцксяк нормада (щяр щектара 

30-40 тон щесабы иля) пейин вермяк лазымдыр. Бу ямялиййатдан сонра сащя 

25-30 см дяринликдя шумланмалы вя пайыздан йаза гядяр бу жцр 

вязиййятдя сахланмалыдыр. 

Беля олдугда торпаьа верилмиш пейин пайыз вя гыш йаьмурларынын 

тясири иля торпаьын механики тяркибини даща да йцнэцлляшдирир. Сонра сащяни 

феврал айында биринжи шумун якси истигамятдя «зиг-заг» мала иля 

малаламаг лазымдыр. 

Малалама торпаьын дярин гатларынын торпаг сятщи иля рабитясини гырыр 

вя рцтубятин бухарланмасыны хейли азалдыр. Абшерон шяраитиндя ися 

рцтубятин сахланмасынын хцсусиля бюйцк ящямиййяти вардыр. 

Яэяр сащя малаландыгдан сонра йаьыш йаьарса, рцтубяти сахламаг 

цчцн вя торпаг гайсагланмасын дейя сащяни йенидян малаламаг лазымдыр. 

Йазда сащядя алаг отлары битдикдя онлары мящв етмяк цчцн сащяни 

култиваторла, жизелля, гайсаг гыранла вя лайдыры чыхарылмыш котанла 10-12 см 

дяринликдя бежярмяк йахшы нятижя верир. 
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Бундан сонра тарланы йенидян малалайыб ийунун ахырына, узаг башы 

августун 10-на кими сахламаг лазымдыр. Ийул айынын ахыры вя август 

айынын биринжи йарысынадяк зяфяранын соьанагларыны якмяк олар. 

 

2. 6.1. Зяфяран щансы шяраитдя йахшы битир 

 

Температур шяраити. Тядгигатчылар эюстярирляр ки, зяфяранын йабаны 

нювлярi башлыжа олараг жянуб юлкяляриндя битир. Йабаны зяфяран кими 

мядяни зяфяран да жянуб юлкяляриндя даща чох йайылмышдыр. О, иллик орта 

температуру 120Ж-дян ашаьы олмайан йерлярдя даща йахшы битир. Зяфяранын 

бол чичяклямяси цчцн температуру 150-йя йахын олан исти, эцняшли пайыз 

эцнляри даща ялверишлидир. Гышын шахтасы ися минус 120Ж-дян артыг 

олмамалыдыр. 

Август, сентйабр, октйабр вя бязян нойабр айлары гуру вя исти 

кечярся, йцксяк кейфиййятли мящсул ялдя етмяк олар. Чцнки бу айларда 

битки жцжярмяйя башлайыр вя чичякляйир. Сентйабр вя октйабрын орта 

температуру 110Ж-дян ашаьы олмамалыдыр. Чцнки зяфяранын чичяклядийи бу 

айлар онун щяйатында ян важиб дювр щесаб олунур. 

Рцтубят. Зяфяранын рцтубятя о гядяр дя ещтийажы йохдур. О, иллик 

йаьынтыларын мигдары анжаг тяк-тяк щалларда 200 мм-дян артыг олан 

Абшеронун гураг иглиминя чох йахшы давам эятирир. Бу, зяфяранын беля бир 

хцсусиййяти иля изащ олунур: илин ян гураг дюврцндя йаьынтыларын мигдары 

жями 19 мм-я гядяр олан заман битки сакитлик щалы кечирир. Башлыжа олараг 

пайызда (80-140 мм мигдарында) вя гышда (85-94 мм мигдарында), йяни 

зяфяранын веэетасийа дюврцндя йаьан Абшерон вя Крым йаьышлары зяфяран 

цчцн тамамиля кифайятдир. Яксиня, пайызын щяддиндян артыг йаьышлы 

кечмяси зяфяран биткисиня пис тясир едир, рцтубятин чохлуьу соьанагларын 

чцрцмясиня сябяб олур. Буна эюря дя зяфяран, щятта Абшеронда беля, чох 

гураг кечян пайызлар мцстясна олмагла суварма тяляб етмир. Жцжяртиляр 

цчцн сентйабр вя октйабрын яввялляриндя 1-3 йаьыш кифайятдир. 
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Ясрляр бойу зяфяран Абшеронда дямйя шяраитиндя йетишдирилмиш вя 

щазырда да йетишдирилир. Буна эюря дя зяфяран биткисинин веэетасийайа 

башламасы вя сонракы инкишафы пайыз вя гыш айларында дцшян йаьынтылар иля 

ялагядардыр. 

И.М.Рзагулийев зяфяранын биолоъи хцсусиййятлярини вя Абшеронун 

иглим шяраитини нязяря алараг зяфяран биткисинин вахтында веэетасийайа 

башламасы, чичяклямяси вя нормал инкишаф етмяси цчцн якин сащяляринин 

веэетасийа дюврцндя бир нечя дяфя суварылмасыны мяслящят эюрцр. 

Йерин релйефи вя кцлякляр. Йабаны щалда битян зяфяран нювляриня щям 

жянуб даь йамажларында(Талыш даьлары, Кичик Асийа вя с.), щям дя 

дцзянликдя вя эениш вадилярдя (Сурам вадиси,Симферопол ятрафы вя с.) 

тясадцф едилир. 

Мядяни зяфяран да щям дяря-тяпяли йерлярдя, щям дя 

дцзянликдяйахшы инкишаф едир. Зяфяран плантасийасы цчцн тяляб олунан ясас 

шяртлярдян бири дя онун кцлякдян горунмасыдыр. Чичяклямя дюврцндя 

кцляк зяфяран биткисиня зярярли тясир едир, онун зяриф лячяклярини гырыб тюкцр. 

Гумлу торпагларда ися кцлякляр бцтюв плантасийалары гумла юртцб 

басдырыр. Буна эюря дя плантасийалар дяря-тяпяли йердя салындыгда биткиляри 

кцлякдян горумаг цчцн жянуб, шярг вя йа гярб йамажлар сечилмялидир. 

Яэяр плантасийа кцляк дюйян дцзянликдя салынмышса, дявятиканы 

сыраларындан ибарят жанлы чяпярля ящатя олунмалыдыр. 

Торпаглар. Зяфяранын торпаьа тялябкарлыьы чох да бюйцк дейилдир. 

Крымын торпаглары суйу сахлайан ящянэ гатышыглы эилли гара торпагдыр. 

Дярбяндин торпаьы эилли торпагдыр. Абшеронун торпаглары чохлу мигдарда 

ящянэи олан гумлу, эил гатышыглы торпаглардыр. Бцтцн бу торпаг нювляриндя 

зяфяран чох йахшы инкишаф едиб эюйярир. Халис гара торпаг ися зяфяран цчцн 

йарамыр, зяфяранын торпагдан тяляб етдийи ясас шяртлярдян бири дя торпаьын 

суйу йахшы кечирмясидир. Торпагда суйун дайанмасы йумрусоьанагларын 

чцрцмясиня сябяб олур. Одур ки, зяфяран йцнэцл вя кювряк торпаглары чох 

севир. Лакин аьыр эилли торпаглар да тез-тез йумшалдылдыгда зяфяран цчцн 
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йарарлы ола биляр. Торпаьын шоранлыьы зяфяранын инкишафына пис тясир едир. 

Абшеронун бязи торпаглары шоран олдуьундан йени плантасийалар 

салынаркян буну нязяря алмаг лазымдыр. 

Г.А.Ширийевин мялуматына эюря keçmiş зяфяран совхозунун 

торпаглары, ясасян там ишлянмямиш ачыг боз вя гумсал торпаглардан 

ибарятдир. Ачыг боз торпаглар совхозун торпагларынын 43,3%-ни тяшкил едир. 

Бурада 2 нюв торпаьа раст эялмяк олар: 1. аьыр эилли ачыг боз торпаглар; 2. 

йцнэцл эилли ачыг боз торпаглар. 

Эюстярилян нювлярин щяр икисиндя гида маддяляри чох аздыр. Бу 

торпагларда цмуми азотун мигдары 28-39 мг/кг, чцрцнтцнцн мигдары 

0,50-1,01%, цмуми фосфорун мигдары 9-12 мг/кг, калиум ися 174-337 

мг/кг-дыр. Бу торпаглар азот вя фосфор иля зяиф, калиум иля йахшы тямин 

олунмушдур. 

Гумсал торпаглар зяфяран совхозунун 41,7%-ни тяшкил едир. Бунлар 

да, щямчинин гида маддяляри иля зяиф тямин олунмушдур. Бу торпагларда 

карбонатларын мигдары чох йцксякдир, цмуми азот 16-44 мг/кг, 

чцрцнтцнцн мигдары 0,6-0,65%, фосфорун мигдары 9-13 мг/кг, калиум ися 

102-150 мг/кг-дыр. Бу торпаглар заот вя фосфор иля зяиф, калиум иля кафи 

тямин олунмушдур. 

 

2.6.2. Йени зяфяран плантасийаларынын салынмасы 

 

Зяфяран 3 ил мящсул вердикдян сонра онун соьанаглары там щяйат 

габилиййятини сахламагла йанашы, щяр йувада 5-6 соьанаг ямяля эятирир. 

Ямяля эялмиш соьанагларын гидаланма сащясини эенишляндирмяк вя зяфяран 

плантасийаларыны жаванлашдырмаг мягсядиля дюрдцнжц ил соьанаглар 

сащядян топланыр вя башга сащяйя кючцрцлцр. Соьанаглар ийул айынын 

биринжи йарысына кими сащядян топланмалыдыр. Сащядя соьанагларын 

топланма вахтыны онун йарпагларынын там гурумасы иля мцяййян етмяк 

олар. 



 92 

Абшерон шяраитиндя апарылмыш мцшащидяляр эюстярир ки, сых якилмиш 

соьанагларын йарпаглары апрел айынын ахырында гурумаьа башлайыр. Сейряк 

якилян соьанаглар ися юз веэетасийа дюврцнц торпагдан алдыглары гида 

маддяляринин щесабына мцяййян гядяр давам етдирдикляриня эюря, онларын 

йарпаглары май айынын икинжи йарысындан етибарян гурумаьа башлайыр. 

Тяжрцбяляр эюстярмишдир ки, плантасийаларда якилян соьанаглара 

мцяййян гидаланма сащяси верилдикдя, йцксяк агротехники фонун тясири иля 

онлар сярбяст инкишаф едяряк, веэетасийанын сонуна кими юз инкишафыны баша 

вурур вя йени тюрямя вя чичяклямя габилиййятиня малик йцксяк кейфиййятли 

якин материалы верирляр. Агротехники гайдада салынмыш вя биткиляря 10-12 

см х 60 см гидаланма сащяси верилмиш плантасийаларда, суварылыб бежярилмя 

шяраитиндя соьанаглар 2 ил ейни сащядя сахлана биляр. Икинжи ил соьанаглар 

чыхарылмадыгда, онлар якин габилиййятини мцяййян гядяр итиряряк жырлашыр. 

Плантасийалардан соьанагларын топланмасы иши хейли чятинлик тюрядир. 

Беля ки, соьанаглары топламаг цчцн плантасийалар жярэя бойу 12-15 см 

дяринликдя шумланыр вя сащя шумландыгжа соьанаглар топланыр. Биринжи 

шумлама гуртардыгдан сонра сащяни щямин шумун якс истигамятиндя 

икинжи дяфя шумлайараг галан соьанаглары йыьмаг лазым эялир. Тохумлуг 

соьанаглар плантасийада кичик топалар щалында йыьылыб 2-3 саат сахланылыр. 

Сонра онлар кисяляря йыьылыб анбара дашыныр. Бурада соьанаглар чешидляря 

айрылмалыдыр. Чешидлямяздян яввял ону гуру торпаг вя йа тахта дюшямя 

цзяриндя хырда топалар щалында йыьыб сахламаг, 2-3 эцндян сонра 

чешидлямяк мяслящят эюрцлцр. 

Чешидлямя заманы соьанаглары ириликляриня эюря 3 група айырмаг 

лазымдыр: 

1. диаметри 3 см-я гядяр вя даща ири олан соьанаглар; 

2. диаметри 2 см-дян 3 см-я гядяр олан соьанаглар; 

3. диаметри 2 см-дян аз олан соьанаглар. 

Чешидлямя заманы айрылан бцтцн соьанаглар диггятля эюздян 

кечирилир, гурумуш габыглардан вя торпагдан тямизлянир. 
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Тохумлуг материалы чешидлядикдя чцрцмя (склеротанийа) хястялийинин 

яламятляриня олан, щямчинин щис иля юртцлмцш (ризоктонийа хястялийиня 

тутулмуш) соьанагларын сечилмясиня хцсуси диггят вермяк лазымдыр. 

Саьлам соьанаглар гуру торпаг вя тахта дюшямя цзяриндя 8-10 см 

галынлыгда йыьылыр. Соьанаглар хараб олмасын дейя, щяр эцн тахта кцрякля 

чеврилмяли, анбарын щавасы вахтлы-вахтында дяйишдирилмялидир. 

 

2.6.3. Соьанагларын якилмяси 

 

Соьанаглары бцтцн сакитлик дюврц ярзиндя якмяк олар. Якилмя 

вахтынын бир о гядяр ящямиййяти йохдур. Истяр май айында, истярся дя 

сентйабрда якилян соьанаглар ейни заманда чичяк ачырлар. Лакин зяфяран 

плантасийаларынын салынмасы цчцн щазырланмыш сащяляря тохумлуг материал, 

ясасян ийулун 1-дян августун 10-на кими якилир. 

Якин материалынын кейфиййятиндян асылы олараг щяр щектара 20 

сентнердян 25 сентнеря гядяр соьанаг якмяк олар. Якин материалы цчцн 

орта вя ири соьанаглар сечилир. Хырда соьанаглар ися хцсуси шитилликдя 

якилмялидир. 

Соьанаглар якилмяздян яввял сащядя култиварторла шырымлар ачылыр. 

Шырымларын дяринлийи йцнэцл механики тяркибли торпагларда 12-15 см, аьыр 

механики тяркибли торпагларда ися 10-12 см, шырымлар арасындакы мясафя 

60-70 см олмалыдыр. Шырымлар ачылдыгдан сонра соьанаглар тез, торпаьын 

гурумасына йол вермядян бир-бириндян 10-12 см аралы, 12-15 см 

дяринликдя якилмялидир. Шырымын дяринлийи 20 см-я гядяр ола биляр. 

Соьанаглар бу дяринликдя якилдикдя, орта щесабла щяр соьанаьа дцшян 

чичяклярин мигдары артыр вя чичяк боружугларынын йерцстц щиссяси даща узун 

олур ки, бу да чичяклярин топланмасыны хейли асанлашдырыр. 

Соьанагларын сых якилмяси онларын мящсулдарлыьына пис тясир едир вя 

онларын кичилмясиня сябяб олур. Онлар бир-бириндян 5-10 см аралы якилдикдя 

щяля биринжи ил 4-5 (бязян 15-я гядяр) соьанаг верирляр. Аралыг 5-6 см 
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сахландыгда соьанагларын бол мящсулу, онларын кичилмясиня сябяб олур. 4 

ил ярзиндя соьанаг щяжмжя тяхминян 3 дяфя, сых якилдикдя ися жями 40% 

бюйцйцр. 

Зяфяран плантасийалары салынаркян соьанагларын торпаьа 

басдырылмасы механикляшдирился, йахшы олар. Бу, ямяйи хейли 

йцнэцлляшдирмякля бярабяр, ямяк мящсулдарлыьыны артырар вя иши 

сямяряляшдиряр. Соьанаглары, цзяриндя щяр 10-12 см-дян бир хцсуси дешик 

олан метал лентлярин кюмяйи иля якир вя сонра цстцнц торпагла юртцрляр. 

Плантасийаларда биткиляря 60 х 10 см гидаланма сащяси сахланмагла 

щяр щектара азы 200000 соьанаг якилмяли вя 500-600 м3 су бурахылмалыдыр. 

Сащянин якиндян габаг суварылмасы да йахшы нятижя верир. Бу щалда 

торпагда йени басдырылмыш соьанаглар цчцн габагжадан мцяййян гядяр 

рцтубят ещтийаты йарадылмыш олур. 

Ийул-август айларында торпаьын цст гатларында рцтубят чох аз олур. 

Бу заман плантасийаларын бир дяфя суварылмасы йени якилмиш соьанагларын 

йахшы инкишаф етмясиня кюмяк едяр. Йени салынмыш плантасийалар 

суварылдыгдан сонра сащядя рцтубяти сахламаг мягсядиля жярэя аралары 

йумшалдылмалыдыр. 

Илк пайыз йаьышларындан сонра (сентйабрда вя октйабр айынын 

яввялляриндя) зяфяран плантасийалары жярэя аралары истигамяти иля йенидян 

йумшалдылмалыдыр. Суварма вя йаьышдан сонра торпаг гайсаг баьлайарса, 

ону малалайыб гайсаьы даьытмаг лазымдыр. 

Плантасийаларда зяфяран чичяк ачмаьа башламаздан яввял 

(октйабрын биринжи йарысында) вя чичяк ачдыгдан сонра, щяля хырда 

соьанаглар ямяля эялмямиш (нойабрын биринжи йарысындан декабрын 

яввялляриня кими) жярэя араларынын торпаьы 18-20 см дяринликдя 

йумшалдылмалыдыр. Култиваторла кечирилян бу ямялиййаты, йяни йумшалтманы 

йазда – март вя апрел айларында, плантасийалары алаг басдыгда апармаг 

лазымдыр. 
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Йухарыда эюстярдийимиз гайда иля якилиб йетишдирилян соьанаглар 

плантасийаларда 3-4 ил сахланылыр. Щямин мцддятдян сонра онлар йенидян 

чыхарылараг тязя сащяляря якилир. 

Зяфяранын йетишдирилмясиндя бежярмянин тякмилляшдирилмиш цсуллары 

тятбиг едилмядикдя мящсул, демяк олар ки, 2 дяфя азалыр. 

 

2.6.4. Плантасийаларын эцбрялянмяси 

 

Башга кянд тясяррцфаты биткиляри кими зяфяран биткиси дя веэетасийа 

дюврцндя чохлу гида маддяляри тяляб едир. Абшеронун йцнэцл гумсал 

механики тяркибя малик торпагларында ися гида маддяляри олдугжа аздыр. 

Бу жцр торпаг шяраитиндя зяфяран плантасийаларына веэетасийа дюврцндя 

минерал эцбряляр верилмясинин йахшы нятижяси олур. 

Йени зяфяран плантасийалары салдыгда щяр щектара 40 тон цзви эцбря 

вя 600 кг суперфосфат верилир вя сащяляр шумланараг торпаьа гарышдырылыр. 

Соьанагларын якилмясинин икинжи или щяр щектара тясиредижи маддя 

щесабы иля жями 240 кг азот, фосфор вя калиум эцбряси вермяк лазымдыр. 

Эюстярилян доза айры-айрылыгда 90 кг азот, 90 кг фосфор вя 60 кг 

калиумдан ибарят олур. 

Яэяр плантасийалар салынмасынын икинжи или соьанаглар сащядян 

топланмайажагса, минерал эцбрялярин мигдары артырылараг щяр щектара 

тясиредижи маддя щесабы иля 260 кг верилмялидир. Бу цмуми мигдарда азот 

100 кг, фосфор 100 кг вя калиум 60 кг тяшкил едир. 

Абшеронда апарылан тяжрцбялярля мцяййян едилмишдир ки, зяфяран 

биткисини веэетасийа дюврцндя гида маддяляри иля тямин етдикдя 

мящсулдарлыг артыр. Беля ки, плантасийайа минерал эцбряляр шяклиндя гида 

маддяляри верилдикдя мящсулдарлыг тягрибян 40% артыр. 

Минерал эцбрялярин верилдийи плантасийалардан щям хейли ялавя чичяк 

мящсулу алыныр, щям дя тохумлуг материалы тяшкил едян соьанагларын 
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инкишафы сцрятлянир, йцксяк кейфиййятли якин материалы (соьанаглар) ямяля 

эялир. 

Г.А.Ширийев йухарыда эюстярилмиш минерал эцбряляри зяфяран 

биткисинин веэетасийа дюврцндя ашаьыдакы бярабяр щиссяляря бюлмякля 

тятбиг етмяйи мяслящят эюрцр: 

1. сентйабрын биринжи йарысында – зяфяран чичяк ачмаздан яввял; 

2. чичяклянмядян сонра хырда соьанагларын ямяля эялдийи дюврдя 

– нойабр-декабр айларында; 

3. соьанагларын инкишаф едиб бюйцдцйц дюврдя – март айындан 

апрелин 15-ня кими. 

Плантасийайа дянявяр суперфосфат вермяк мяслящятдир. Дянявяр 

суперфосфат ади суперфосфата нисбятян мящсулу 2 дяфя артырыр, чцнки 

дянявяр суперфосфатдакы фосфор туршусу узун мцддят биткиляр цчцн гида 

мянбяйи олур. Дянявяр эцбрялярин торпаьа тохунма сятщи кичик 

олдуьундан, торпаг онларын тяркибиндяки фосфор туршусуну чохлу 

мигдарда уда билмир. Бу эцбряляр торпагдакы файдалы 

микроорганизмлярин инкишафыны эцжляндирир. Минерал эцбряляр зяфяран 

плантасийасы бежярилдийи заман жярэя араларына эцбрясяпян машынларла 

верилмялидир. Плантасийалара эцбря верилдикдян сонра сащя суварылмалыдыр. 

Суварма заманы плантасийайа шырымларла верилян суйу шырымын айаьына 

чатан кими кясмяк лазымдыр. Беля суварма шырымларынын узунлуьу азы 50 м 

олмалыдыр. 

 

2.6.5. Зяфяранын хястялик вя зийанверижиляри 

 

Зяфярана ян чох сичовул, сичан вя довшан зяряр вурур. Бунлар 

зяфяранын соьанагларыны вя йашыл йарпагларыны эямириб зядяляйирляр. Чох 

вахт зяфяран плантасийалары эюбяляк хястялийиндян дя зяряр чякир. Зяфяран 

pлантасийаларда  2 жцр эюбяляк хястялийи мялумдур. Онлардан биринжисини 

ризоктонийа (Рщизожтониум) эюбяляйи тюрядир. Бу хястялийи плантасийанын 



 97 

харижи эюрцнцшцндян дя билмяк олур. Ризоктонийа хястялийиня тутулмуш 

зяфяранын соьанаглары щисля юртцлцр, йарпагларынын рянэи саралыр. 

Бу эюбяляк яввялжя соьанаьын сятщини бцрцйцр, сонра тядрижян онун 

ичярисиня дя кечир, соьанагларда чухурлар ямяля эятирир вя онлар щися 

(гурума) охшар кцтля иля долур. Бу хястялик башга биткиляря дя чох тез 

йайылыр вя бязян бцтцн плантасийаны мящв едир. 

Икинжи хястялик соьанагларын чцрцмясиндян ибарятдир. Бу хястялийин 

йайылмасына склеротинийа (Сжлеротиниа) эюбяляйи сябяб олур. Ризоктонийа вя 

склеротинийа иля мцбаризя цчцн зяфяран соьанагларыны якмямишдян яввял 

диггятля сечиб тямизлямяк вя формалин мящлулу иля дярманламаг лазымдыр. 

Сортлара айыраркян соьанагларын щяр бирини нязярдян кечирмяк вя 

хястялянмиш, шцбщяли, чцрцмцш вя йа рянэи азжа гаралмыш бцтцн 

соьанаглары сечмяк лазымдыр. Яэяр сортлара айыраркян буна фикир 

верилмязся, плантасийада чох тез йайылан ризоктонийа эюбяляйи асанлыгла 

артыб бцтцн плантасийаны бцрцйя биляр. Склеротинийа вя ризоктонийа 

хястяликляри иля йолухмуш соьанаглар топалара йыьылараг дярщал 

йандырылмалыдыр. 

Хястяликлярин йайылдыьы торпагда 10-15 ил зяфяран якилмямялидир. 

 

2.7. Зяфяранын кимйяви тяркиби 

 

Зяфяранын ясас ямтяялик мящсулу олан дишижик аьызжыгларынын 

(телляринин) кимйяви тяркиби щяля 1670-жи илдян юйрянилмяйя башланмышдыр. 

Зяфяран телляриндян ефир йаьы алынмасына даир мялуматлара ися 

ядябиййатларда 1613-жц илдян раст эялмяк олар. 

Харижи юлкялярдя зяфяранын кимйяви тяркибинин юйрянилмяси, ясасян 

1810-жу илдян башланмышдыр. Кайзер (1884), Щилгер (1889), Каррер вя 

Соломон (1898, 1927-28), Kун вя Винтерштейн (1934), Гудвин (1955) вя б. 

зяфяран телляринин тяркибиндяки ефр йаьынын мигдарыны вя бойа маддясинин 

тяркиб хцсусиййятлярини юйрянмяк цчцн бир чох тядгигатлар апармышлар. 
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Крымда зяфяран биткисинин йетишдирилмяси вя юйрянилмяси щагда бир 

чох мцяллифлярин (Зиновйева Т.Н. – 1927, Мокръетский С.А. – 1903, 1917, 

Филиппов Й.А. вя Тихомиров В.А. - 1917) мялуматларына раст эялмяк олар. 

Ади зяфяран биткиси, онун биолоэийасы, фенолоэийасы вя ситолоэийасы 

Загафгазийада вя ясасян Абшерон йарымадасында Е.А.Каменски – 1885, 

С.В.Башинжагийан – 1916, С.А.Мокръетски, В.И.Тихомиров вя 

Й.А.Филиппов – 1917, Ясэяров Я. – 1934, Гурвич Н.Л. вя Зудилина В.И. – 

1939, В.Смирнов – 1939, Н.Роговский – 1940, Г.Рафизадя – 1956, 

И.М.Рзагулийев (1945, 1948, 1956, 1959), И.Й.Щажыйев (1942, 1944), 

Г.Е.Капинос (1955-1964) вя Ф.Й.Гасымов – 1968 тяряфиндян 

юйрянилмишдир. 

Зяфяран телляринин вя зяфяран екстрактынын ямтяяшцнаслыг 

характеристикасы, еляжя дя мящсулун кейфиййят эюстярижиляри, сахланма 

заманы тяркибиндя баш верян дяйишикликляр, зяфяранын тяркибиндя олан 

маддялярин кейфиййяти вя тяркиб хцсусиййятляри Я.И.Ящмядов (1969-1976) 

тяряфиндян юйрянилмишдир. 

Зяфяранын цмуми кимйяви тяркиби айры-айры тядгигатчылар тяряфиндян 

юйрянилмишдир. Зяфяранын мцхтялиф сортларында айры-айры маддялярин 

мигдары мцхтялифдир. Хариждя ян чох йайылмыш олан Испанийа вя Франса 

зяфяранынын цмуми кимйяви тяркиби ашаьыдакы кимидир. 

Испанийа зяфяранында кцл – 4,05%, ефир йаьы – 0,75%, йаь – 3,75%, су 

– 15,9%; Франса зяфяранында кцл – 4,25%, ефир йаьы – 0,91%, йаь – 8,03%, 

су – 14,45%. Зяфяран телляринин кцлцндя ашаьыдакы маддяляр тапылмышдыр: 

калиум – 34,46 мг%, азот – 8,6 мг%, фосфат туршулары – 13,53 мг%, 

кцкцрд – 8,54 мг%, хлор – 1,89%. 

Зяфяран аьызжыгларынын кцлцндя калиум елементи вя фосфат туршулары 

нисбятян чох олур. Буна эюря дя сахталашдырмаг мягсядиля зяфярана 

гатышдырылан биткиляри асанлыгла мцяййян етмяк олур. 

Стоддартын (1889) вердийи мялумата эюря зяфяран телляринин 

тяркибиндя ашаьыдакы маддяляр вардыр: бойа маддяляри – 61%, ефир йаьы – 
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1,37%, селлцлоза – 9,64%, минераллы маддяляр – 6,82%, су – 10,8%, 

бунлардан башга декстроза – 0,11%, хам шякяр – 0,43%, кцл – 6% 

мигдарында вардыр. 

Хариждя сатышда олан зяфяранын тяркиби орта щесабла белядир: су – 

15,6%, азотлу маддяляр – 12,41%, ефир йаьы – 0,6%, йаь – 5,63%, нишаста 

(шякярляшян) – 13,35%, азотсуз екстрактлы маддяляр – 43,64%, хам 

селлцлоза – 4,48% вя кцл – 4,27%. 

Проф. Н.Сатиноверин (1964) вердийи мялумата эюря зяфяран телляринин 

тяркибиндя 9,17% су, 0,4-1,3% ефир йаьы, 7-14% азотлу маддяляр, 43-44% 

азотсуз екстрактлы маддяляр, 4-14% йаь, 5% пентозанлар, 6% пектин, 4-

6% селлцлоза, 4-8% минерал маддяляр (кцл) вардыр. 

Йухарыда эюстярилян рягямлярдян айдын олур ки, зяфяранын бир 

мядяни нювц олмасына бахмайараг, ондан алынан мящсулун кимйяви 

тяркиби мцхтялиф тядгигатчыларын вердийи мялуматлара эюря бир-бириндян 

фярглянир. Эюрцнцр беля кянарлашма зяфяранын йетишдийи торпаг-иглим 

шяраитиндян вя бежярилмянин агротехники цсулларындан асылыдыр. 

Зяфяранын ясас тясиредижи маддяси ефир йаьы вя бойа маддясидир. 

Цмумиййятля ефир йаьынын мигдары 0,3%-дян 1,4%-я гядяр тяшкил едир. 

Зяфяран телляринин бойа маддясини вя ефир йаьыны юйряняркян Щенри (1821) 

беля бир нятижяйя эялмишдир ки, ефир йаьыны дистилля едян заман дистилйата 

хюряк дузу вя гяляви ялавя едилярся, ефир йаьынын чыхары демяк олар ки, 2 

дяфя артыр (1 щисся зяфярана 8 щисся хюрцк дузу вя 4 щисся калиум-щидроксид 

эютцрмяк лазымдыр). 

Зяфяранын тяркибиндя олан бойа маддяси мцряккяб глцкозид 

формада олуб протокросиндян ибарятдир. Лакин бойа маддясинин 

тяркибиндя каротиноидляря аид олан бирляшмяляр дя вардыр. Протокросин 

парчаландыгда 2 молекула пикрокросиня вя кросиня айрылыр(Şəkil 2.10.). 

Пикрокросин ися юз нювбясиндя щидролиз олундугда зяфярана ий верян 

сафранал алдещидиня вя глцкозайа бюлцнцр(Şəkil 2.11. ). Бу мялуматлары 

илк дяфя Кун вя Винтерштейн (1834) мцяййян етмишдир. 
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Кросин – 20 карбон атомлу полиен зянжирдян ибарят олмагла, 

эенсибиоза иля бирляшмиш глцкозиддир. Кросин сарымтыл-гырмызы рянэли 

кристаллардан ибарят олуб, суда вя спиртдя йахшы щялл олур. Яримя дяряжяси 

1860Ж-дир. Парчаландыгда 2 щисся эенсибиоза  адлы шякяр верир ки, бу да 

щидролиз нятижясиндя глцкозайа чеврилир. Кросин парчаланмасындан 

каротиноидляря аид олан кросетин маддяси дя алыныр(Şəkil 2.12.). Кросетин 

дикарбон туршусу олмагла, гырмызы рянэли кристаллардан ибарятдир. Яримя 

дяряжяси 2850Ж-дир.  

Зяфяран телляринин тяркибиндя витаминлярдян тиамин – Б1 вя рибофлавин 

– Б2, щямчинин флаваноидлярдян изорамнетин вя кампферол вардыр. 

Азярбайжан Республикасы ЕА Ботаника Институтунда Н.Л.Гурвичин 

рящбярлийи иля Гасымов Ф.Й. тяряфиндян зяфяран телляринин вя зяфяран 

чичяйинин башга щиссяляринин кимйяви тяркиби юйрянилмишдир. 

Гасымов Ф.Й. (1968) зяфяран чичяйинин айры-айры щиссяляриндяки 

каротиноидлярин тяркибини вя фаизля мигдарыны спектрофотометрийа цсулу иля 

юйрянмишдир. Мцяййян олунмушдур ки, зяфяранын ясас мящсулу олан 

дишижик аьызжыгларында бойа маддяляриндян -каротин, -каротин, -

каротин, кросетин, ликопин, зеаксантин вардыр. Цмуми бойа маддяляринин 

мигдары 1,5%-дир. Бойа маддяляринин цмуми мигдары бцтюв чичякдя 

1,13%, лячяклярдя 0,88%, еркякжиклярдя ися 4,67%-дир. Еркякжиклярдя 

каротиноидлярин чох олмасы, ясасян -каротин, -каротин, -каротинин 

щесабына олмушдур. 

 

Şəkil 2.10. Protokrosinin pikrokrosinə və krosinə çevrilməsi  

 

Şəkil 2.11. Pikrokrosinin hidrolizi 

 

Şəkil 2.12. Krosinin parçalanması 

Гасымов Ф.Й. зяфяран чичяйинин вя телляринин тяркибиндяки ефир йаьыны 

да юйрянмишдир. Ефир йаьынын цмуми мигдарынын 0,7% олдуьу мцяййян 
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едилмишдир. Газ-майе хроматографийасы цсулу иля ефир йаьынын тяркибиндя 8 

компонент олдуьу мцяййян едилмишдир. Ядябиййат мялуматларына эюря 

ефир йаьынын тяркибиндя сафранал, пинен вя синеол маддяляри вардыр. Лакин о 

заман йердя галан компонентляри мцяййян етмяк мцмкцн олмамышдыр. 

Ясас тясиредижи маддялярля йанашы Гасымов Ф.Й. зяфяранын 

тяркибиндя шякярляри, минерал маддяляри, соьанаьын тяркибини дя 

юйрянмишдир. Лакин ямтяяшцнаслыг бахымындан бизи йалныз ясас зяфяран 

мящсулу олан дишижик аьызжыгларынын тяркиби марагландырырdı. 

Зяфяранын кимйяви тяркиби щаггында бу гядяр мялуматларын 

олмасына бахмайараг, онун кимйяви тяркиби щаггында сон дягиг 

мялуматы мцяллифин (1969-76) апардыьы тядгигатлар вермишдир. Биз 

зяфяранын цмуми кимйяви тяркибини юйрянмиш, ефр йаьыны вя бойа 

маддялярини мцасир цсулларла тядгиг етмишдик. Ейни заманда мцхтялиф 

тараларда вя шяраитдя сахланылан зяфяранын кимйяви тяркибинин дяйишмяси дя 

юйрянилмишдир. 

Зяфяранын ефир йаьыны газ-майе хроматографийасы цсулу иля 

юйряняряк мцяййян едилмишдир ки, зяфяранын ефир йаьында 34 мцхтялиф 

компонент вардыр. Елмя мялум олан 3 компонентдян ялавя 24 маддя 

тапылмыш вя онларын кимйяви тяркиби мцяййян едилмишдир. Ефир йаьынын 

цмуми мигдары 0,8% олмушдур.Ефир йаьынын ясас компонентляриндян 

сафранал (Ж10Щ14О) – 40%, нитропиненол – 26,5%, nонил спирти – 5,5% тяшкил 

едир. Бунлардан башга 24 мцхтялиф терпенляр, спирт, кетон вя алдещидляр 

тапылмышдыр. Бу барядя aşağıdakı бюлмяlərдя эениш мялумат вериляжякдир. 

Бойа маддясинин мигдары фотоелектрокалориметр цсулу иля мцяййян 

едилмишдир вя бунун мигдары 3,5%-дир. Бойа маддясинин ясасыны гырмызы-

нарынжы рянэли кротсин маддяси тяшкил едир. Зяфяранын тяркибиндяки 

пикрокротсин глцкозиди щидролиз олундугда глцкоза вя алдещид сафранал 

ямяля эялир. Бу ися ефир йаьынын ясас щиссясинин бирляшмиш формада 

олдуьуну эюстярир. Зяфяранын тяркибиндя каротиноидлярдян ,  вя -

каротин, ликопин, азафрин, зеаксантин вардыр. 
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Зяфяран щяля гядимдян халг тябабятиндя истифадя олунмушдур. 

Ондан гыжолма, эюз аьрысы, эюй юскцряк, цшцтмя вя гыздырма (Низаминин 

«Хямся»синдя гейд олундуьу кими) заманы истифадя едилмишдир. Инди дя 

тябабятдя зяфяран тинктура формасында тирйяк дамжысынын тяркибиндя вя 

щяб шяклиндя мядя хястяликляриндя, сакитляшдирижи вя аьрыкясижи дярман кими 

тятбиг едилир. Халг тябабятиндя зяфяран синир системинин тянзимедижи 

маддяси кими ишлядилир. Щазырда зяфяранын тябабятдя ишлядилмяси 

мящдудлашдырылыр. 

Зяфярандан ятриййат сянайесиндя ятирли сабунларын щазырланмасында 

истифадя олунур. 

Щазырда зяфярандан йейинти сянайесинин бир чох сащяляриндя – 

гяннады сянайесиндя, ликюр-араг истещсалында, йаь-пендир истещсалында вя 

с. истифадя олунур. 

Гяннады сянайесиндя зяфяран мящсула хош рянэ вя ятир вермяк цчцн 

ишлядилир. Хямир йоьрулан заман ялавя едилир вя йахуд мямулатын сятщиня 

сцртцляжяк йумуртайа гатылыр. Зяфяранлы булкайа 0,02%, кекся ися 0,015% 

мигдарында зяфяран ялавя едилир. 

Зяфяран Азярбайжан кулинарийасында эениш мигйасда истифадя 

олунур. Милли хюряклярин (пити, бозбаш, плов, сцдлц сыйыг вя с.) вя 

ширниййатларын (пахлава, сцд чюряйи, шоргоьал, ширин назик вя с.) 

щазырланмасы зяфярансыз мцмкцн дейил. Ресептя эюря зяфяран хюрякляря 

0,1% мигдарында ялавя едилир. 

Ят вя балыг хюрякляриня, хцсусян ев вя ов гушларына зяфяран ялавя 

етдикдя щямин мящсуллар гяшянэ хош эюрцнцш вя рянэ алыр, дады вя ятри 

йахшылашыр. 

Яввялляр республикада зяфяран пуншу вя зяфяран адлы спиртсиз ички дя 

щазырланырды. Лакин сон илляр бу мящсуллар йоха чыхыб. 

Йаь, пендир, ликюр вя колбаса истещсалында зяфярандан щазыр 

мящсулун рянэини йахшылашдырмаг мягсядиля истифадя едилир. Зяфяран Б2 
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витамини вя каротинля зянэин олдуьу цчцн, йемякляря гатылдыгда мящсулун 

дад вя ятрини йахшылашдырмагла бярабяр витаминля дя зянэинляшдирир. 

 

2.8. Зяфяранын йыьылмасы, гурудулмасы, габлашдырылмасы  
вя сахланылмасы 

 

Зяфяран октйабрын икинжи йарысында чичяклямяйя башлайыр вя бу, 

нойабрын биринжи йарысына кими давам едир. Ачылмыш чичякляр икинжи эцн 

солур. Она эюря дя зяфяран чичякляри, онун бцтцн чичяклямя дюврцндя, щяр 

эцн сящяр саат 10-а кими топланмалыдыр. Ошибка! Ошибка связи.Щяр бир 

соьанаг ири-хырдалыьындан вя гидаланма дяряжясиндян асылы олараг 1-6 

чичяк верир. Чичякляр язилмясин дейя сябятляря йыьылыр вя хцсуси биналарда 

тямизлянир. Бу заман цмуми чичякдян ясас мящсул олан цчщачалы дишижик 

аьызжыглары ещмалжа гопарылыб айрылыр. 

 

Шякил 2.10. Топланмыш чичяклярин тямизлянмяси:  
а – чичяйин лячяйи; б – сары тозжуглу еркякжикляр;  

в – чичяйин дишижик аьызжыьы (зяфяранын ясас мящсулу олан телляр);  
г – лячяклярин гопарылмыш щалда эюрцнцшц. 

 

Аьызжыглары сцтунжуглардан еля гопармаг лазымдыр ки, 

сцтунжугларын аь саплары онун цстцндя галмасын. Якс щалда зяфяранын 

чякисинин артмасына бахмайараг, онун кейфиййяти ашаьы дцшцр. Чичякляр 

дцзэцн тямизляндикдя, йяни йалныз нарынжы-гырмызы рянэли аьызжыглар 

йыьылдыгда, щяр 1000 чичякдян орта щесабла 22-30 г зяфяран алыныр. 

Йцксяк кейфиййятли зяфяран мящсулу алмаг цчцн И.Й.Щажыйев 

аьызжыгларын цзяриндя 1-1,5 см сцтунжуг сахламаьы мяслящят эюрцр. Беля 

щалда теллярин чыхымы цмуми чичяк мящсулуна нисбятян 9,5-9% тяшкил едир 

Зяфяран телляринин тяркибиндя 84-85% нямлик олур. Она эюря дя 

тямизлянмиш телляр щямин эцн мцтляг гурудулмалыдыр. 

Зяфяранын гурудулмасы цчцн ян ялверишли температур 45-500Ж щесаб 

олунур. Бу мягсядля тямизлянмиш зяфяран телляри назик метал тябягяляря 
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йыьылыр вя хцсуси печлярдя 45-500Ж-дя буь васитясиля гурудулур. Гурума 

дюврцндя мящсулу 2-3 дяфя ещмалжа гарышдырмаг лазымдыр. Бу гайда иля 

гурутмаг стандартын тялябини тамамиля юдяйир. Тибдя ишлядиляжяк зяфяран 

эцняш истилийи алтында гурудулур. 

Тязя гурудулмуш зяфяран тутгун рянэдя олмагла, щям дя гуру зяриф 

олур. Ял вурдугда овхаланыр. Она эюря бир гядяр сахландыгдан сонра 

габлашдырмаг цчцн йарарлы олур. 1 кг йаш зяфяран телиндян орта щесабла 

нямлийи 11,78% олан 183 г зяфяран мящсулу алыныр. Г.А.Ширийевин (1968) 

мялуматына эюря ися 1 кг йаш зяфяран телляриндян 166 г гуру зяфяран 

алыныр. 

Abşeronda(Зяфяран совхозунда) бир мцддят цмуми зяфяран 

чичяйиндян екстракт да алынырды. Бу цсулу Ф.Й.Гасымов (1968) ишляйиб 

щазырламышды. Лакин бу мящсула тялябат аз олдуьу   цчцн сон илляр истещсал 

едилмир. Гейд етмяк лазымдыр ки, зяфяран екстракты истещсал етдикдя 1 

щектардан алынан мящсулун мигдары 2,7 дяфя артмагла, мящсулун майа 

дяйяри ися йени технолоэийа ясасында 4,5 дяфя азалырды.  

Гурудулмуш зяфяран телляри щигроскопик вя зяриф мящсул 

олдуьундан ону 1-5 кг тутумлу эерметик баьлы тянякя банкалара 

габлашдырмаг лазымдыр. Тижарят шябякясиня ися 1-3 г кцтлядя шцшя, 

пластмас габда вя йа селлофан пакетлярдя габлашдырылмыш щалда бурахылыр. 

Зяфяранын габлашдырылмасы вя маркаланмасы 18-272-76 сайлы сащя 

стандартынын тялябляриня уйьун апарылмалыдыр. 

Зяфяран теллярини аьзы эерметик баьланан сары шцшя банкаларда 

сахламаг мяслящятдир. Онун сахландыьы йер гуру вя сярин олмалыдыр. Бязян 

зяфяранын нямлийи 20%-я чатыр. Лакин аьзы баьлы шцшя банкаларда, гаранлыг 

йердя 2 ил сахламаг олар. 2 илдян чох сахландыгда юз тябии ийини итирир. 

2.9. Зяфяранын кейфиййятиня верилян тяляб 

Зяфяран тцнд гырмызы рянэдя, йаьлытящяр вя еластики теллярдян ибарят 

олмалыдыр. Гохусу тцнд мястедижи ядвиййя ятриня маликдир. Дады бир гядяр 

ажы олуб, кротсин глцкозидинин дадыны вермялидир. Нямлийи 12%, кцлц 7%-
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дян чох олмамалыдыр. Сцтунжуьун (сары теллярин) мигдары 5%-дян, минерал 

гатышыгларын мигдары ися 1,5%-дян чох олмамалыдыр. Зяфяранын кейфиййяти 

18-281-76 сайлы ССТ-нин тялябляриня уйьун олмалыдыр. 

Гуру зяфяран телляри тцнд гырмызы рянэдя, парлаг еластики, йаьлытящяр 

вя тцнд мястедижи ядвиййяли ятря малик олмалыдыр, телляринин узунлуьу 3 см 

бир-бириня долашан, лакин хырдаланмыш, ажытящяр дадлы олмалыдыр. 

Стандарта эюря зяфяран телляринин узунлуьу 3 см, сцтунжуьун 

узунлуьу 3 см олмалыдыр. Бир-бириня долашмыш вя рянэи солмуш теллярин 

мигдары 5%-дян артыг олмамалыдыр. Зяфяран телляринин тяркибиндя 

еркякжиклярин вя сынмыш сцтунжугларын мигдары 5%-дян, дяликляри 2 мм 

олан ялякдян кечя билян хырдаланмыш щиссялярин мигдары 2%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Зяфяранын 10 мл сулу жювщяри (0,1 г зяфяран телляри 1 литр суда 12 

саата гядяр сахландыгдан сонра алынан сулу жювщяри) 1 литр суйу, даща 

доьрусу 1:1000000 нисбятиндя суйу йахшыжа саралтмалыдыр. 

Зяфяран теллярини башга битки чичякляринин телляриндян айырмаг чох 

асандыр. Чцнки зяфяран теллярини 1,25%-ли амонйак мящлулуна салдыгда 

онлар чох йахшы щялл олур. 

Зяфяранын гябул гайдалары 18-11-70 сайлы сащя стандартынын 

тялябляриня уйьун апарылмалыдыр. 

Зяфяран партийаларла гябул едилир, щяр партийа зяфяран кейфиййят 

щаггындакы вясигя иля мцшайият едилир. Зяфяранын гябулу, ясасян онун 

харижи эюрцнцшцнцн йохланылмасындан, нцмуня эютцрцлмясиндян, щяр 

партийа малын ейнижинсли олмасындан вя онда чатышмазлыгларын ашкар 

едилмясиндян сонра щяйата кечирилир. 

Гябул едиляси зяфяранын телляринин стандартын тялябляриня 

уйьунлуьуну мцяййян етмяк цчцн щяр партийадан нцмуня эютцрцлцр. 

Нцмуня зяфяран партийасынын бир нечя йериндян вя мцхтялиф гатлардан 

(йухарыдан, ашаьыдан вя ортадан) сечиляряк ещтийатла эютцрцлцр вя бир-

бириня гарышдырылараг тящлил цчцн айрылыр. 
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Зяфяранын кейфиййятини йохламаг цчцн сечилмиш нцмуня стандартын 

тялябляриндя нязярдя тутулмуш яламятляр цзря тящлил едилир. Тящлилин 

нятижяляри бцтцн зяфяран партийасына аид едилир. 

Зяфяранын харижи эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи вя ятри органолептики 

йолла мцяййян едилир. Лабораторийа цсулу иля зяфяранын нямлийи, цмуми 

кцлцн вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, ефир 

йаьынын вя башга тясиредижи маддялярин мигдары кямиййят вя кейфиййятжя 

мцяййян едилир. 

 

2.10. Зяфяранын кейфиййятинин вя сахланылма заманы  
кимйяви тяркибинин дяйишмясинин юйрянилмяси 

 

Тядгигат апармаг цчцн айрылмыш нцмуняляр ашаьыдакы гайда цзря 

мцхтялиф таралара габлашдырылмышдыр. 

Зяфяран каьыз пакетя, ичярисиндя пергамент сярилмиш картон 

каробкайа, селлофан пакетя вя эерметик баьлы банкайа 

габлашдырылмышдыр.Селлофан пакетя вя банкайа габлашдырылмыш зяфяран 

ишыгда вя гаранлыгда сахланмышдыр. Зяфяран +15  +180Ж температурда вя 

65-75% нисби рцтубятдя сахланылмышдыр. Тядгигат апарылараг зяфяранын 

кимйяви тяркибинин, ясасян нямлийин, ефир йаьынын вя бойа маддяляринин 

дяйишмяси юйрянилмишдир. 

Сахланылма заманы мцхтялиф нисби рцтубят йаратмаг мягсядиля 3 

ядяд ексикатор эютцрцлмцш вя онларын дахилиндя мцхтялиф гатылыглы сулфат 

туршусу тюкмякля 60, 70 вя 80% нисби рцтубят йарадылмышдыр. Беля шяраитдя 

зяфяран 6 ай сахланылмыш вя тяркибиндя эедян дяйишикликляр юйрянилмишдир. 

Тядгигат апармаг цчцн, ясасян Абшерон зяфяраны эютцрцлмцшдцр. 

Зяфяранын нямлийи, кцлц, ефир йаьы вя бойа маддяляринин мигдары мцяййян 

едилмишдир. 

Зяфяранын нямлийи вя кцлц арбитраъ цсулу иля тяйин едилмишдир. Кцлцн 

тяркиби спектрал тящлилля мцяййян едилмишдир. Ефир йаьынын мигдары турш 

мцщитдя онун калиум-бихроматла титрлямяк йолу иля оксидляшмясиня ясасян 
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мцяййян едилмишдир. Ефир йаьынын кямиййят вя кейфиййятжя тяркиби газ-

майе хроматографийасы цсулу иля юйрянилмишдир. Бойа маддяляринин 

мигдары фотоелектрокалориметрля мцяййян едилмишдир. 

Зяфяранын органолептики эюстярижиляри стандартын тялябиня мцвафиг 

олараг мцяййян едилмишдир. Ядябиййат мялуматларына ясасян, зяфяранын 

харижи эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи, сцтунжугларын узунлуьу вя еркякжиклярин 

мигдары 2.2. сайлы жядвялдяки мялуматлара уйьун олмалыдыр. 

 

Жядвял 2.2. Зяфяранын органолептики вя техники тящлилинин нятижяляри 

 

Кейфиййят  

эюстярижиляри 

Стандарт  

Цзря 

Тядгигатын нятижяляри 

Ы нцмуня ЫЫ нцмуня 

Харижи эюрцнцшц Телляри бир-бириня 
долашмамыш вя 
хырдаланмамыш олмалыдыр 

Уйьун эялир Уйьун эялир 

Рянэи: 
теллярин 
 
сцтунжугларын 

 
Тцнд нарынжы-гырмызыдан 
боьунуг гырмызыйа гядяр 
Ачыг сарымтыл 

 
Тцнд нарынжы-гырмызы рянэдядир 
 
Тцнд сарымтыл 

Ийи  Юзцнямяхсус ятирли Уйьун эялир Уйьун эялир 

Дады  Ядвиййяли ажытящяр Уйьун эялир Уйьун эялир 

Юлчцсц: 
телин орта юлчцсц 
сцтунжуьун юлчцсц 
бир телин кцтляси 

 
3 см-я гядяр 
3 см-я гядяр 
       - 

 
2,9 см 
3,2 см 
0,0031 г 

 
2,6 см 
3,3 см 
0,0027 г 

Нямлийи  12%-дян чох олмамалы 11,4% 11,7% 

Кцлц  7%-дян чох олмамалы 5,85% 6,21% 

Гатышыгларын мигдары: 
Еркякжикляр вя сынмыш 
сцтунжуглар 

 
5%-дян чох олмамалы 

 
6,7% 

 
7,1% 

Эюзжцкляринин 
диаметри 2 мм олан 
ялякдян кечя билян 
хырдаланмыш 
щиссяжикляр 

2%-дян чох олмамалы 1,9% 2,1% 

Кянар гатышыглар, о 
жцмлядян цзви 
гарышыглар 

0 0,1% 0,05% 

Минерал гатышыглар 0,5%-дян чох олмамалы 0,55% 0,60% 
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Жядвялдян эюрцндцйц кими, тядгиг олунан зяфяранын органолептики 

эюстярижиляри стандартын тялябиня, демяк олар ки, уйьун эялир. Бязи 

эюстярижиляр ЫЫ нцмунядя бир гядяр кянарлашыр. 

Зяфяранын цмуми кимйяви тяркиби Я.И,Ящмядовун мялуматына эюря 

2.3. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 2.3. Зяфяранын цмуми тядгигиндян алынан нятижяляр 

 

Зяфяранын гуру маддяйя эюря  

кимйяви тяркиби, фаизля 

Тядгигатын нятижяляри 

Ы нцмуня ЫЫ нцмуня 

Нямлик  11,5 11,7 

Кцл (минерал маддяляр) 5,85 6,21 

Ефир йаьы 0,81 0,83 

Бойа маддяляри 3343,2 мг% 3493,5 мг% 

Азотлу маддяляр (цмуми) 10,24 9,80 

О жцмлядян: 
зцлали азот 
гейри-зцлали азот 

 
8,19 
2,75 

 
7,70 
2,10 

Шякярляр (цмуми) 16,86 21,90 

О жцмлядян: 
редуксийаедижи шякярляр 
сахароза 
фруктоза 
глцкоза 

 
12,50 
4,27 
Изи 

12,59 

 
16,60 
5,30 
Изи 

16,60 

Селлцлоза  9,4 8,9 

Витамин Б2 5,1 мг% 5,3 мг% 

Азотсуз екстрактлы маддяляр 41,7 42,4 

 

Зяфяранын кимйяви тяркиби онун бежярилдийи торпаг-иглим шяраитиндян 

асылыдыр. Исти иллярдя, яэяр йаьынты аз оларса, зяфяранын тяркибиндяки ефир 

йаьынын вя бойа маддяляринин мигдары артыр. Лакин телин узунлуьу вя 

кцтляси азалыр. 

Зяфяранын нямлийи сахланылма шяраитиндян асылы олараг дяйишир. Тязя 

гурудулмуш зяфяранын нямлийи 8%-дян чох олмур. Лакин сахланылма 

заманы онун нямлийи 11,5-12%-я гядяр артыр. Яэяр зяфяран сахланылан 
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анбарын нисби рцтубяти йцксяк оларса, зяфяранын нямлийи 20%-я гядяр артыр. 

Она эюря дя зяфяраны 65-70% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. 

Зяфяран щигроскопик мящсул олдуьундан сахланылма заманы ням 

чякир. Лакин нямлик таразлашдыгда зяфяранын ням чякмяси дайаныр. 

Бундан сонра, яэяр нисби рцтубят азаларса, зяфяран юз нямлийини 

бухарланма щесабына азалдыр. Мцхтялиф тараларда сахланылма заманы 

зяфяранын нямлийинин дяйишмяси 2.4. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 2.4. Сахланылма заманы зяфяранын нямлийинин дяйишмяси 

 

Зяфяран габлашдырылан 

таранын нювц 

Сахланылмайа 

гойулан вахт 

Зяфяранын нямлийи, фаизля 

3 айдан 

сонра 

5 айдан 

сонра 

9 айдан 

сонра 

Каьыз пакетдя 11,5 12,71 13,26 13,29 

Ичярисиня пергамент 
сярилмиш картон гуту 

11,5 12,28 12,98 12,91 

Селлофан пакет: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
11,5 
11,5 

 
11,97 
11,83 

 
12,58 
12,45 

 
12,51 
12,39 

Эерметик баьлы шцшя 
банкада: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
 

11,5 
11,5 

 
 

11,73 
11,67 

 
 

11,79 
11,68 

 
 

11,80 
11,71 

 

2.4. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими, нямлийин дяйишмяси ян чох 

каьыз пакетдя олмушдур. Бурада нямлик 11,5%-дян 13,24%-я гядяр 

артмышдыр. Эерметик тарада ися нямлик тамамиля дяйишмямишдир. Нямлийин 

дяйишмясиня сябяб сахланылан анбарын нисби рцтубяти олмушдур. Мящз 

буна эюря дя биз зяфярана нисби рцтубятин тясирини юйрянмяк цчцн мцхтялиф 

тарайа габлашдырылмыш зяфяранын нисби рцтубяти 60%, 70% вя 80% олан 

шяраитдя 5 ай сахламыш вя нямлийин дяйишмясини юйрянмишик. 60% нисби 

рцтубятдя сахланылан зяфяранын нямлийи 8,78-8,75%-я гядяр азалмышдыр. 

Бу, ону эюстярир ки, нисби рцтубят азалдыгда зяфяран юз суйуну 

бухарландырыр. Нисби рцтубят 80% олдугда, онун нямлийи 13,65-13,24%-я 

гядяр артыр. 
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Гейд етмяк лазымдыр ки, зяфяранын нямлийи 5 айла 9 ай арасында чох 

аз дяйишмишдир. Бу, ону эюстярир ки, зяфяранын тяркибиндя таразлашан 

нямлик йараныр. 

Апарылан тядгигатларын нятижяляри сцбут едир ки, зяфяраны 70%-дян 

йухары нисби рцтубятдя сахладыгда онун нямлийи стандарт эюстярижидян чох 

олур. 60% нисби рцтубятдя ися зяфяранын нямлийи нормадан аздыр вя беля 

зяфяраны сахладыгда овулур. Стандартда ися овунтунун мигдары 

мящдудлашдырылыр. 

Беляликля апарылан тядгигатлар зяфяранын 70% нисби рцтубятдя 

сахланылмасыны мяслящят эюрмяйя ясас верир. Зяфяран эерметик тарада 18 

ай, селлофан пакетдя гаранлыгда 12 ай, ишыгда 6 ай сахланыла биляр. 

 

2.10.1. Зяфяран телиндяки кцлцн мигдары вя онун елементар тяркиби 

 

Зяфяран телляриндя кцлц тяйин етмяк цчцн 2 г мящсул эютцрцлмцш вя 

йандырылмышдыр. Зяфяранын ясас телляриндя кцлцн мигдары орта щесабла 

5,85% олмушдур. Йцксяк кейфиййятли зяфяранын телляринин тяркибиндя 4%-

дян чох кцл олмур. Стандарт цзря ися кцлцн мигдары 7%-дян чох 

олмамалыдыр. Кцлцн рянэи аьымтыл-боздур. Яэяр зяфяран бу вя йа диэяр 

мящсулла сахталашдырыларса, онда кцлцн мигдары артыр вя рянэи дяйишир. 

Сафлор кцлцнцн рянэи тцнд гящвяйи, эцлбащар чичяйинин кцлц йашылымтыл 

рянэлидир. Зяфяран кцлцндя калиум вя фосфор чох олдуьу щалда, сафлор 

кцлцндя калиум йохдур. Тямиз зяфяранда кцлцн мигдары 7,5%-дян чох 

олмур, сафлорда ися кцлцн мигдары 9,6%-дир. 

Зяфяран кцлцнцн елементар тяркиби спектрал тящлил иля мцяййян 

едилмишдир. Бу мягсядля Исп-30 жищазы васитясиля спектрал анализ апарылмыш 

вя тящлилин нятижяси ашаьыдакы кими олмушдур: микроелементлярдян мг%-ля 

калсиум – 58,5, калиум – 58,5, фосфор – 29,25, дямир – 52,65, магнезиум – 

46,8, натриум – 5,85, силисиум – 5,85, мaкроелементлярдян манган – 0,29, 

мис – 0,23, алцминиум – 45,8, никел – 0,06, стронсиум – 0,28, гурьушун – 
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0,06, ултрамикроелементлярдян титан – 1,17, хром – 0,18, ториум – изи, 

уран – изи вардыр. 

 

2.10.2. Сахланылма заманы зяфяран ефир йаьынын мигдарынын дяйишмяси 

 

Зяфяранын кейфиййятли сахланылмасы цчцн онун габлашдырылмасына вя 

сахланылмасына жидди фикир верилмялидир. Бир чох тядгигатчыларын апардыьы 

ишляр эюстярир ки, сахланылма заманы ефир йаьынын мигдарынын дяйишмяси 

габлашдырылан тарадан чох асылыдыр. Тядгигатчылар эюстярмишдир ки, 

ядвиййяляри узун мцддят сахладыгда онларын ятри азалыр. Бу ися, ясасян ефир 

йаьынын мигдарынын азалмасы щесабына олур. Лакин зяфяран ефир йаьы 

глцкозид пикрокросинля бирляшмиш олдуьундан чох чятин айрылыр. 

Зяфяранын ефир йаьыны айырмаг цчцн ону яввялжя хырдалайыб, сонра 

цзяриня 8 щисся хюряк дузу вя 4 щисся калиум гялявиси ялавя едирик. 

Кцтлянин цзяриня 20-25 мл су ялавя едиб, говужу апаратда 

щидродистилйасийа едирик. Говулмуш ефир йаьы калиум бихроматла мигдаржа 

оксидляшдирилир. Оксидляшмя турш мцщитдя апарылыр. Реаксийайа эирмяйян 

бихроматын мигдары щипосулфитля титрлянир. 

Тядгигат цчцн 200-500 мг зяфяран эютцрцлмцшдцр. Беля мигдар 

мящсул эютцрцлмяси игтисади жящятдян дя сярфялидир, чцнки зяфяран чох 

баща гиймятли мящсулдур. Ефир йаьынын цмуми мигдары сахланылманын 

яввялиндя 0,81% олмушдур. Таранын вя сахланылма шяраитиндян асылы олараг 

зяфяранда ефир йаьынын мигдарынын дяйишмясини 2.5. сайлы жядвялдян 

эюрмяк олар. 

2.5. saylı cядвялдян эюрцндцйц кими, ян чох итки каьыз пакетдя 

олмушдур. Бир ил сахланылмыш зяфяран каьыз пакетдя 50,81%, картон 

каробкада 46,91%, селлофан пакетдя ишыгда 32,10%, гаранлыгда 25,92%, 

эерметик баьлы тарада ися 12-19% ефир йаьыны итирмишдир. 

           Зяфяранын ятринин итмяси 6-9 айдан сонра мцшащидя едилмишдир. Ейни 

тарайа   габлашдырылмыш,  лакин     мцхтялиф  шяраитдя   сахланылан   (ишыгда вя 
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Жядвял 2.5. Сахланылма заманы зяфяран 
ефир йаьынын мигдарынын дяйишмяси 

Зяфяран габлашдырылан 

таранын нювц 

Сахланылмайа 

гойулан вахт 

Ефир йаьынын фаизля мигдары 

3 айдан 

сонра 

6 айдан 

сонра 

9 айдан 

сонра 

12 айдан 

сонра 

Каьыз пакетдя 0,81 0,63 0,51 0,42 0,40 

Ичярисиндя пергамент 
сярилмиш картон гуту 

0,81 0,73 0,55 0,49 0,43 

Селлофан пакет: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
0,81 
0,81 

 
0,74 
0,76 

 
0,65 
0,68 

 
0,59 
0,63 

 
0,55 
0,60 

Эерметик баьлы шцшя 
банкада: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
 

0,81 
0,81 

 
 

0,75 
0,79 

 
 

0,71 
0,76 

 
 

0,70 
0,74 

 
 

0,65 
0,71 

 

гаранлыгда) нцмунялярдя итки мцхтялиф олмушдур. Бу, онунла изащ едилир 

ки, ефир йаьы зяфяранын бойа маддяси иля бирляшмиш формада олдуьундан, 

ишыьын тясириндян парчаланыр вя сярбяст ефир йаьында итки даща чох олур. 

Ейни заманда сахланылманын илк дюврцндя ефир йаьынын иткиси даща 

чохдур. Бу, онунла изащ едилир ки, илк дюврдя сярбяст ефир йаьы интенсив 

айрылыр, икинжи мярщялядя ися бойа маддясинин парчаланмасындан алынан 

бирляшмиш ефир йаьы иткийя сябяб олур. 

Ефир йаьынын мигдары щаванын нисби рцтубятиндян асылы олараг да 

мцхтялиф мигдарда дяйишир. Нисби рцтубят артдыгжа ефир йаьынын иткиси артыр. 

Бцтцн бунлардан беля нятижяйя эялмяк олар ки, зяфяран 1 ил ярзиндя 

сахланылма шяраитиндян асылы олараг ефир йаьынын 12,34%-дян 50,61%-я 

гядяри итир. Ефир йаьынын иткиси ян аз эерметик тарада вя гаранлыг шяраитдя 

сахланылан зяфяранда мцшащидя едилмишдир. 

 

 

 

Шякил 2.14. Зяфяранын 1 ил сахланылмасы заманы  
ефир йаьынын мигдарынын дяйишмяси  

1. каьыз пакетдя; 2. ичярисиня пергамент сярилмиш картон гутуда;  
3. селлофан пакетдя; 4. эерметик баьлы шцшя банкада. 
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2.10.3. Сахланылма заманы бойа маддяляринин мигдарынын дяйишмяси 

 

Зяфяранын тяркибиндя бойа маддяляриндян ,  вя  - каротин, 

ликопин, азафрiн, зеаксантин, кросетин, ауроксантин вардыр. 

Ф.Й.Гасымовун мялуматларына ясасян, каротиноидлярин фаизля мигдары 

ашаьыдакы кимидир: -каротин – 0,22, -каротин – 0,33, -каротин – 0,28, 

кросетин – 0,11, ликопин – 0,22 вя зеаксантин – 0,32. Каротиноидлярин 

цмуми мигдары 1,48%-дир.  

Зяфяранын тяркибиндя олан бойа маддяляринин мигдарыны тяйин етмяк 

цчцн яввялжя лабораторийа цсулу иля зяфярандан кристаллик бойа маддяси 

алынмыш вя бунун ясасында мцхтялиф гатылыглы мящлуллар щазырланмыш вя 

фотоелектрокалориметрин кюмяклийи иля онларын шцаудма габилиййятиня 

мцвафиг олараг калибирляшдирилмиш график гурулмушдур. Щямин графикя 

ясасян, зяфяранын бойа маддясинин мигдары вя онун дяйишмяси мг%-ля 

юйрянилмишдир. Буну 2.6. сайлы жядвялдян эюрмяк олар. 

2.6. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими, 1 ил сахландыгдан сонра ян аз 

итки (136 мг%) эерметик тарада гаранлыгда сахланылмыш зяфяранда 

олмушдур. Ян чох итки ися (847 мг%) ишыгда сахланылмыш зяфяранда 

олмушдур. Бу, онунла изащ едилир ки, ишыьын тясириндян бойа маддяляри 

парчаланмыш вя иткийя сябяб олмушдур. Ейни заманда бойа маддясинин 

парчаланмасындан сярбяст формайа кечян ефир йаьында да чох итки 

олмушдур. Она эюря дя зяфяраны гаранлыг йердя сахламаг вя йа 

габлашдырмаг цчцн ишыг кечирмяйян таралардан истифадя етмяк мяслящят 

эюрцлцр. 

 

Шякил 2.15. Зяфяранын 1 ил мцхтялиф шяраитдя сахланылмасы заманы  
бойа маддяляринин мигдарынын дяйишмяси: 

1. эерметик баьлы шцшя банкада, гаранлыгда; 2. селлофан пакетдя, 
гаранлыгда;  

3. ичярисиня пергамент сярилмиш картон гутуда; 4. каьыз пакетдя;  
5. эерметик баьлы шцшя банкада, ишыгда; 6. селлофан пакетдя, гаранлыгда. 
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Жядвял 2.6. Сахланылма заманы зяфяранын  
бойа маддясинин мигдарынын дяйишмяси 

 

Зяфяран габлашдырылан 

таранын нювц 

Сахланылмайа 

гойулан вахт 

Бойа маддяляринин мигдары %-ля  

3 айдан 

сонра 

6 айдан 

сонра 

9 айдан 

сонра 

12 айдан 

сонра 

Каьыз пакетдя 3443,2 3393,2 3338,1 3254,4 3175,7 

Ичярисиндя пергамент 
сярилмиш картон гуту 

3443,2 3399,5 3349,3 3269,0 3194,8 

Селлофан пакет: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
3443,2 
3443,2 

 
3258,3 
3412,8 

 
3040,8 
3361,9 

 
2797,6 
3295,6 

 
2596,2 
3250,0 

Эерметик баьлы шцшя 
банкада: 
ишыгда 
гаранлыгда 

 
 

3443,2 
3443,2 

 
 

3347,9 
3415,8 

 
 

3213,3 
3378,3 

 
 

3075,6 
3337,0 

 
 

2947,2 
3306,4 

 

2.10.4. Зяфяран ефир йаьынын кейфиййятжя тяркиби 

 

Зяфяран ефир йаьынын чох щиссяси бойа маддяляри иля бирляшмиш шякилдя 

олдуьундан, ону дистилля иля айырмаг чох чятиндир. Она эюря дя, ясасян ики 

мящсулдан истифадя едилмишдир: сабунлашдырмадан вя сабунлашдырдыгдан 

сонра ефир йаьынын алынмасы. Лакин сабунлашдырмадан, ясасян сярбяст ефир 

йаьы айрылдыьындан зяфяран ефир йаьынын там кейфиййят тяркиби щаггында 

мялумат топламаг олмур. Она эюря дя зяфяран 1,5 саат сабунлашдырылыр вя 

сонра ефир йаьы су-бухар цсулу иля говулур. Алынмыш ефир йаьынын 

константлары ашаьыдакы кимидир: 9755,020

20d , 5033,120

Dn , 020
8,1D . 

Йаьын рянэи тцнд сары олуб, нарынжы чаларлыдыр, кяскин зяфяран ийи 

верир. Зяфяран ефир йаьынын кямиййят вя кейфиййят тяркиби газ-майе 

хроматографийасы иля юйрянилмишдир. 

Зяфяран ефир йаьынын тяркибиндя Я.И.Ящмядов тядгигат нятижясиндя 

34 мцхтялиф компонент тапмышдыр (шякил 2.16 вя 2.17). Онлардан 27 

компонентин кимйяви гурулушу вя ады мцяййянляшдирилмишдир. Ефир 

йаьынын терпен фраксийасында туйен, -пинен, трисиклен ( -фенхен), -

пинен, сабинен, 3-карен, -мирсен, -терпинен, лимонен, 1,8-синеол, -
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терпинен, н-симен, терпинолен, цмуми ефир йаьында ися ялавя олараг метил-

нонилкетон, леналиласетат, фенхон, линалоол, камфора, терпиненол-4, н-нонил 

спирти, сафранал, борниласетат, -ситронеллол, борнеол, эераниол, -фенилетил 

спирти ашкар едилмишдир. Айры-айры компонентлярин фаизля мигдары 2.7. сайлы 

жядвялдя верилмишдир. 

 

 

 

 

Шякил 2.16. Зяфяран ефир йаьынын хроматограммасы:  
2 – метил-нонилкетон; 3 – линалиласетат; 4 – фенхон; 5 – линалоол; 
 6 – камфора; 7 – терпиненол-4; 8 – нонил спирти; 9 – сафранал;  

10 – борниласетат; 12 - -ситронеллол+борнеол; 14 – эераниол;  

15 - -фенилетил спирти; 16-19 – феноллар вя сесквитерпен спиртляр. 
 
 
 

Шякил 2.17. Зяфяран ефир йаьынын терпен  
карбощидроэенляринин хроматограммасы:  

1 - -туйен; 2 - -пинен; 3 – трисиклен+( -фенхен); 5 - -пинен;  

6 – сабинен; 7 - 3-карен; 8 - -мирсен; 9 – терпинен; 10 – лимонен;  

11 – 1,8-синеол; 12 - -терпинен; 13 – н-симен (н-симол);  
14 – терпинолен; 4,15 – мцяййян олунмайан компонентляр. 

 

Жядвял 2.7. Зяфяран ефир йаьында айры-айры компонентлярин мигдары 

 

Компонентлярин 

ады 

Ефир йаьынын 

цмуми мигдарына 

эюря, %-ля 

Компонентлярин 

ады 

Ефир йаьынын 

цмуми мигдарына 

эюря, %-ля 

-туйон+ -пинен 0,2 Метил-нонилкетин 0,8 

Трисиклен -фенхен 0,2 Линалиласетат  0,5 

-пинен 0,6 Фенхон  1,0 

Сабинен  0,6 Линалоол  0,6 

3-карен 0,3 Камфора  3,5 

-мирсен 0,3 Терпиненол-4 26,5 

-терпинен 0,2 Нонил спирти 5,5 

Лимонен  1,2 Сафранал  40,5 
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1-8 синеол 0,4 Борниласетат  0,5 

-терпинен 0,2 -ситронеллол 3,0 

Н-симен 0,2 Борнеол  0,5 

Терпинолен  0,7 Эераниол  2,1 

-фенилетил спирти 4,5 Башга 
компонентляр 

5,5 

 

2.7. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими, 34 компонентдян ясас йери 

сафранал (40,5%) вя терпиненол-4 (26,5%) тяшкил едир. Галан компонентляр 

азлыг тяшкил едир. Зяфяран ефир йаьы сярбяст вя бирляшмиш щалдадыр. Сафранал 

сярбяст ефир йаьында 18,2%, бирляшмиш ефир йаьында ися 75,2%-дир. 

Сахланылма заманы 34 компонентдян мцхтялиф тараларда сахланылма 

заманы 12-9 компонент галыр, терпен фраксийасы тамамиля учуб иткийя 

сябяб олур.  

2.10.5. Зяфяран истещсалынын артырылмасынын ещтийат мянбяляри  
вя игтисади ящямиййяти 

 
Зяфяран щаггында верилмиш мялуматлар вя гейд едилмиш мязиййятляр 

онун истещсалынын артырылмасынын чох бюйцк ящямиййяти олдуьуну эюстярир. 

Йейинти сянайесиндя яла ядвиййя кими ишлядилян зяфярана тялябат эет-эедя 

артыр. Лакин республикамызда истещсал едилян зяфяранын мигдары ися бу 

тялябаты юдямир. Буна эюря щяр ил хариждян хейли зяфяран эятирилир. 

Зяфяран биткисинин биолоъи хцсусиййятляри онун якин сащясинин 

тядрижян артырылмасына имкан верир. Зяфяран соьанаглары иля чохалдыьындан 

щяр 3-4 илдян-бир онун плантасийалары тязялянир. Щяр 1 м2 сащядян йыьылмыш 

йумрусоьанаглар 1,4 м2 сащяйя якилир. Щямин сащя ися йалныз 2-жи илдян 

башлайараг мящсул верир. 

Ингилабдан яввял Абшеронун 12 кяндиндя зяфяран бежярилмясиня 

бахмайараг, щазырда бу битkи йалныз Билэящдя бежярилир. Бу ися йахын 

эяляжякдя зяфяранын якин сащясинин эенишляндирилмясини мящдудлашдырыр. 

Одур ки, зяфяран истещсалыны артырмаг цчцн Абшеронун башга кяндляриндя 

дя онун бежярилмясиня йенидян башламаг, йетишдирилмяси технолоэийасыны 

бир гядяр тякмилляшдириб садяляшдирмяк лазымдыр. Зяфяран истещсалы чох 
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зящмят тяляб едян бир просесдир. Щесабламалар эюстярир ки, 1 щектар 

сащядян орта щесабла 2 кг зяфяран тели (12% нямликдя) алмаг 

мцмкцндцр.  

Зяфяран мящсуллары истещсалынын артырылмасы мянбяляриндян бири дя 

онун туллантыларындан истифадя олунмасыдыр. Зяфяран чичякляриндян 

дишижикляри (ясас зяфяран мящсулуну) айырдыгдан сонра йердя галан лячякляр 

вя еркякжикляр 90-92% тяшкил едир. Чичяйин бу щиссяси истифадя олунмадыьына 

эюря онлар атылыр. Апарылан тядгигатлар эюстярир ки, зяфяранын 

туллантыларындан (лячяклярдян вя еркякжиклярдян) алынан ефир йаьынын 

кейфиййят тяркиби онун телляриндян алынан ефир йаьынын тяркибиня уйьундур 

(шякил 2.18). Щямин туллантыларын тяркибиндя орта щесабла 0,3% ефир йаьы 

вардыр. Зяфяран мящсулу топланаркян щяр ил 10 тонларла тулланты алыныр. Бу 

туллантылардан щяр ил орта щесабла 30-35 кг ефир йаьы алмаг олар. Щямин 

ефир йаьынын тяркибинин тядгиги онун йцксяк дяйярли олдуьуну эюстярир вя 

бу, мин манатларла мянфяят веря биляр. 

Эяляжякдя зяфяран туллантыларындан там иткисиз истифадя олунмасы 

ялавя эялир вермякля истещсалын игтисади сямярясини дя хейли артыра биляр. 

Зяфяран истещсалынын артырылмасынын игтисади ящямиййяти бир дя 

ондадыр ки, хариждян гызыл гиймятиня алынан зяфяранын идхалы тамамиля 

арадан галдырылар. 

 
 
 
 
 

Шякил 2.15. Зяфяран лячякляриндян алынан ефир йаьынын  
хроматограммасы:  

2 – метил-нонилкетон; 3 – линалиласетат; 4 – фенхон; 5 – линалоол; 
6 – камфора; 7 – терпиненол-4; 8 – н-нонил спирти; 9 – сафранал; 

10 – борниласетат; 12 - -ситронеллол+борнеол;  

14 – эераниол; 15 - -фенилетил спирти; 
1, 11, 13, 16-19 – мцяййян олунмайан компонентляр. 
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Зяфяран плантасийааларыны эенишляндирмяк, зяфяран эцлцндян сямярли 

истифадя етмякля йанашы ашаьыдакы тядбирлярин эюрцлмяси зяфяран истещсалыны 

артырмаьа ящямиййятли дяряжядя кюмяк едя биляр. 

1. Зяфяранын мящсулдарлыьыны артырмаг цчцн мювжуд агротехника 

гайдаларына ямял олунмалы вя онлар тякмилляшдирилмялидир. 

Тядгигатлар эюстярир ки, агротехника гайдаларына дцзэцн ямял 

едилдикдя вя плантасийалара йахшы гуллуг олундугда сащялярдян 

цчгат артыг йени йумрусоьанаг алмаг мцмкцндцр. 

2. Зяфяран плантасийаларында эюрцлян ишляр комплекс 

механикляшдирилмялидир. Чцнки щяля дя онун бежярилмяси вя 

чичяклярин йыьылмасы ишляри ялля эюрцлцр. Йалныз сон иллярдя зяфяранын 

якилмяси иши механикляшдирилмишдир. 

3. Абшеронда зяфяран дямйя шяраитиндя бежярилир. Бир чох 

тядгигатчыларын апардыьы тяжрцбяляр эюстярмишдир ки, веэетасийа 

дюврцндя зяфяранын 1-3 дяфя (йаьынтынын мигдарындан асылы олараг) 

суварылмасы мящсулдарлыьы хейли артырыр. 

4. Зяфяран истещсалынын артырылмасы мянбяляриндян бири, онун йабаны 

формаларынын мядяни формайа кечирилмясиндян ибарятдир. Беля 

тядгигат ишляри эенишляндирилмяли вя ялдя едилмиш нятижяляр истещсалата 

тятбиг олунмалыдыр. 

5. Зяфяран истещсалынын артырылмасы иля йанашы онун йетишдирилмяси 

технолоэийасы тякмилляшдирилмяли, майа дяйяри ашаьы салынмалы, 

туллантылардан там истифадя олунмалыдыр. 

Йахын эяляжякдя зяфяран плантасийаларынын эенишляндирилмяси, щяр 

щектардан даща чох мящсул ялдя едилмяси, онун кейфиййятинин 

йцксялдилмяси вя башга комплекс тядбирлярин щяйата кечирилмяси 

нятижясиндя бу мящсула олан тялябат тамамиля юдяниля биляр. 
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НЯТИЖЯ 

 

Зяфяран яввялляр республикада йеэаня тясяррцфат олан Билэящ 

гясябясиндяки зяфяран совхозунда бежярилирди. Лакин сон илляр фярди 

тясяррцфатларда вя шяхси щяйятлярдя бежярилир. Зяфяран чох гиймятли вя щям 

дя екзотик бир биткидир. Бцтцн биткиляр пайызда юз веэетасийа мцддятини 

баша вурдугда, зяфяран пайызда чичякляйир вя бцтцн гыш бойу веэетасийа 

давам едир. Апрелин сонунда йарпаглар солур вя гуруйур. Зяфяран 

плантасийалары щяр 4 илдян-бир йениляшдирилир. Бу мягсядля соьанаглар май 

айында торпагдан чыхарылыр, сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр вя 

сентйабрын яввялляриндя йенидян якилир. 1 щектардан топланан соьанаглар 

1,4 щектар сащяйя якилир. Зяфяранын тохуму олмадыьындан соьанаглары иля 

чохалдылыр. Зяфяранын ясас мящсулу онун чичякляринин дишижик аьызжыгларыдыр. 

Зяфяранын Абшерона Ирандан эятирлдийи эцман едилир вя тяхминян 

ВЫЫ ясрин яввялляриндян бурада якилиб бежярилмяйя башланмышдыр. ХЫХ ясрин 

яввялляриндя Абшеронда илдя 1000 пуда гядяр зяфяран истещсал едилирди. 

Абшеронун 12 кянди зяфяранчылыгла мяшьул иди. Лакин Биринжи вя Икинжи 

Дцнйа мцщарибяляри дюврцндя зяфяранчылыьа биэаня мцнасибят нятижясиндя 

онун якин сащяси азалмыш, мящсул истещсалы ися орта щесабла 100 кг 

щяжминдя олмушдур. Сон иллярдя ися тамамиля азалараг илдя 80 кг-а гядяр 

ямтяялик мящсул истещсал едилир. Республикайа Ирандан да зяфяран эятирилир. 

Зяфяран занбагчичяклиляр фясилясинин крокус жинсиня мянсубдур. 

Азярбайжанда бу жинся аид 6 нюв зяфярана ряст эялмяк олур. Онлардан 

йалныз бир нювц (Жрожус сативус Л.) мядяни щалда бежярилян ади зяфярандыр. 

Гядим дюврлярдя зяфярандан тябабятдя вя ятриййат мящсуллары 

истещсалында вя бойаг биткиси кими истифадя олунмушдур. Лакин инди 

зяфярандан, ясасян йейинти мящсуллары истещсалында вя кулинарийада истифадя 

олунур. Зяфярандан гяннады сянайесиндя, ликюр-араг истещсалында, йаь-

пендир истещсалында истифадя едилир. Азярбайжан кулинарийасыны вя милли 

ширниййатларымызы зяфярансыз тясяввцр етмяк олмаз. 
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Зяфяранын ясас тясиредижи маддяси ефир йаьы вя бойа маддясидир.  

Зяфяранын тяркибиндя ефир йаьы, бойа маддяляри, глцкозидляр, 

витаминляр, минерал маддяляр, азотлу маддяляр, азотсуз екстрактлы 

маддяляр, о жцмлядян шякярляр вардыр. 

Зяфяранын кейфиййяти 18-281-76 сайлы сащя стандартынын тялябиня 

уйьун олмалыдыр. Нямлийи 12%-дян, кцлц 7%-дян, сары теллярин 

(сцтунжугларын) мигдары 5%-дян, минерал гатышыгларын мигдары 1,5%-дян 

чох олмамалыдыр. 

Зяфяранын 10 мл сулу жювщяри (0,1 г зяфяран теллярини 1 литр суда 12 

саата гядяр сахладыгдан сонра алынан сулу жювщяри) 1 литр суйу, даща 

доьрусу 1:1000000 нисбятиндя суйу йахшыжа саралтмалыдыр. 

Зяфяранын кейфиййятини органолептики цсулла йохладыгда онун харижи 

эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи вя ятри мцяййян едилир. Лабораторийа цсулу иля 

нямлийи, цмуми кцлц, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн 

мигдары, ефир йаьынын вя бойа маддясинин мигдары мцяййян едилир. 

Апарылан тядгигат нятижясиндя мялум олмушдур ки, Абшерон 

зяфяранынын тяркибиндя 11,5% нямлик вардыр. Нямлийин мигдары щаванын 

нисби рцтубятиндян вя зяфяран габлашдырылан тарадан асылы олараг дяйишир. 

Зяфяраны 70% нисби рцтубятдя сахладыгда онун нямлийи 9 ай дяйишмир. 

Эерметик тарайа габлашдырылмыш зяфяранын нямлийи 1 ил ярзиндя дяйишмир. 

Зяфяранын тяркибиндя орта щесабла 5,85% кцл вардыр. Зяфяранын 

кцлцндя 17 кимйяви елемент тапылмышдыр. Мaкроелементлярдян калсиум, 

калиум, фосфор, дямир, магнезиум, натриум, силисиум, 

микроелементлярдян манган, мис, алцминиум, никел, хром, гурьушун, 

ултрамикроелементлярдян титан, стронсиум, ториум вя уранын изи 

тапылмышдыр. 

Зяфяранын тяркибиндя 0,81% ефир йаьы вардыр. Тядгигатчылар эюстярир 

ки, сахланылма шяраитиндян вя таранын нювцндян асылы олараг 1 ил ярзиндя 

зяфяран ефир йаьынын 15-50%-ни итирир. Лакин эерметик тарада вя гаранлыг 

йердя сахланылан зяфяранда ефир йаьынын иткиси аздыр. Она эюря дя зяфяранык 
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тарада вя гаранлыгда сахламаг мяслящят эюрцлцр. Якс щалда ефир йаьынын 

бир щиссяси учур вя онун кейфиййяти ашаьы дцшцр. 

Зяфяранын бойа маддяси, ясасян каротиноидлярдян ибарятдир. Бойа 

маддяляринин цмуми мигдары орта щесабла 3443,2 мг%-дир. Башга сюзля, 

тяхминян 3,5%-дир. Сахланылма шяраитиндян вя габлашдырылан таранын 

нювцндян асылы олараг зяфяран 1 ил ярзиндя бойа маддясинин 4-25%-ни 

итирир. Ишыгда сахланылан зяфяранын бойа маддяси даща чох итир, чцнки 

цлтрабянювшяйи шцаларын тясириндян каротиноидляр парчаланыр. 

Зяфяран ефир йаьынын тяркибиндя 34 мцхтялиф компонентляр 

тапылмышдыр. Бунлардан 27-ни ашкар етмяк мцмкцн олмушдур. Ефир йаьы 

щям сярбяст вя щям дя бирляшмиш формададыр. Сахланылма заманы илк 

дюврдя сярбяст ефир йаьынын иткиси чох олур. Лакин зяфяранын бойа маддяси 

кросинля глцкозид бирляшмя ямяля эятирдийи сафранал алдещиди сахланылмайа 

давамлыдыр. Сахланылма заманы мцхтялифлийиндян асылы олараг ефир йаьынын 

тяркибиндяки компонентлярин сайы 27-дян 9-12-йя гядяр азалыр. 

Зяфяран теллярини аьзы кип баьланан сарымтыл-гящвяйи рянэли шцшя 

банкаларда сахламаг мяслящятдир. Зяфяранын сахландыьы йер гуру вя сярин, 

еляжя дя гаранлыг олмалыдыр. Зяфяран телляри щигроскопик олдуьундан 

щавадан юзцня ням чякир, бязян зяфяранын нямлийи 20%-я чатыр. Зяфяран 

телляри 2 илдян чох сахландыгда юз тябии ийини вя рянэини хейли итирир. 

Тядгигат ишиня йекун вурараг ашаьыдакы тяклифляри иряли сцрмяк олар. 

1. Зяфяранын якин сащясинин артырылмасы вя онун истещсалынын комплекс 

шякилдя апарылмасы мяслящят эюрцлцр.Бу мягсядля зяфяранын ясас 

мящсулу олан дишижик аьызжыглары иля йанашы тяркибиндя каротиноидляр 

вя ефир йаьы олан чичяйин диэяр щиссяляриндян дя истифадя едилмялидир. 

2. Зяфяраны габлашдырмаг цчцн мцтляг тцнд рянэли шцшя таралардан, 

юзц дя эерметик олмагла истифадя едилмялидир. 

3. Зяфяраны сярин, гаранлыг йердя вя нисби рцтубяти 65-70% олан 

биналарда гаранлыгда сахламаг мяслящят эюрцлцр. 
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4. Азярбайжанда йабаны щалда йетишян зяфяран нювляриндян сечмя 

цсулу иля бежярилиб ямтяялик зяфяран мящсулу алмаг цчцн истифадя 

едилмяси мяслящят эюрцлцр. Бу мягсядля «Эюзял зяфяран» даща 

ящямиййятлидир. Онун телляриндя дя ади зяфяранда олан ефир 

йаьларындан вя бойа маддясиндян вардыр. 

5. Эяляжякдя сцни зяфяран истещсал олунмасына башламаг важиб 

мясялялярдяндир. Бу мягсядля зяфяранын ефир йаьынын тяркибиндя олан 

ясас компонентляр синтез едилмяли вя тябии каротиноидляр ялавя 

едилмякля рянэиня вя ийиня эюря зяфярана уйьун маддя щазырланмасы 

сащясиндя тядгигатлар апарылмалыдыр. 
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FƏSİL 3.  DƏFNƏ YARPAĞI 

 
Азярбайcанын Хязярсащили районларынын субтропик биткилярин 

инкишафында бюйцк перспективя малик олдуьуну тядгигатчылар щяля ХЫХ 

ясрдя гейд етмишляр. Щягигятян дя кечян ясрин ахырларында щявяскарлар бу 

зонада бир сыра гиймятли биткиляри иглимя уйьунлашдырмышлар. Щямин 

биткилярин ичярисиндя няcиб дяфня дя вар иди. 

Няcиб дяфнянин Хязярсащили субтропикляря эятирилмяси тарихи щялялик 

мцфяссял юйрянилмямишдир. Эцман едилир ки, няcиб дяфня бура кечян ясрин 

ахырларында Гара дяниз сащилиндян эятирилмишдир. Лянкяран зонасынын бя'зи 

баьларында ХЫХ ясрин 90-cы илляриндя якилян няcиб дяфня аьаcлары  инди дя 

галыр. Лянкяранда няcиб дяфнянин мцвяффягиййятля иглимя 

уйьунлашдырылмасы щаггында М. О. Новоселов да (1912) йазмышдыр. Лакин 

бурада субтропик биткилярин планлы сурятдя иглимя уйьунлашдырылмасына вя 

онлар цзяриндя сямяряли тядгигат ишляриня 1926-cы илдя, йяни Лянкяранда 

Цмумиттифаг Тятбиги Ботаника вя Йени Биткиляр Институтунун дайаг 

мянтягяси вя Мешя-Тяcрцбя Стансийасы тяшкил едилдикдян сонра 

башланмышдыр. 

Тядгигат ишляринин инкишафы иля йанашы субтропик биткичилийинин сянайе 

аьаcлары да йарадылырды. Лянкяран зонасындан тяхминян 1932-1934-cц 

иллярдян етибарян чай, мейвя, günəbaxan, няcиб дяфня вя башга биткиляр 

беcярян ихтисаслашдырылмыш совхозлар йарадылырды. Няcиб дяфня яввял ясасян 

декоратив битки кими нисбятян эениш йайылды. Хязярсащили субтропиклярдя 

няcиб дяфня щятта бир чох кяндлярдя щяйатйани сащялярдя дя беcярилирди. 

Няcиб дяфнянин сянайе мигйасында беcярилмясиня Азярбайcанда 

1950-cи илдян етибарян башланмышдыр. Кечмиш ССРИ Назирляр Советинин 10 

ийун 1949-cу ил тарихли хцсуси гярарына ясасян Азярбайcанда 200 щектар 

сащядя няcиб дяфня плантасийаларынын салынмасы нязярдя тутулмушду. 

Дяфня якиляcяк сащялярин щамысы Лянкяран зонасында, Астара Субтропик 

Биткиляр Совхозунда мцяййян едилди. Плантасийалар совхозда йетишдирилмиш 

тинэлярля салынды. Биткиляр бир-бириндян 1х1,5 метр аралы, щяр щектарда 6666 
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аьаc йерляшдирмяк шярти иля якилди. Лянкяран зонасында дяфня 

плантасийалары салынмасы иши мцвяффягиййятля нятиcялянди. Артыг 1964-cц илин 

ахырларында бу зонада 248,7 щектар дяфня плантасийасы мювчуд иди. 

Йейинти сянайесинин вя ящалинин дяфня йарпаьына артан тялябатыны 

нязяря алараг тякcя Лянкяран зонасында дейил, щабеля Азярбайcанын 

башга субтропик районларында -  Абшеронда, Эянcя, Шямкир, 

Эоранбойда, Гарабаьын вя Ширванын аран щиссяляриндя дя дяфня 

плантасийалары салынмасы нязярдя тутулмушду. 

Дяфня йарпаьы ясасян гурудулмуш щалда кулинарийада вя консерв 

сянайесиндя истифадя олунур. Бу ян чох ишлядилян ядвиййя нювцдцр. Она 

эюря дя онун кейфиййятиня стандарт цзря мцяййян тялябляр верилир вя 

сахланылма заманы кимйяви тяркибиндя вя кейфиййятиндя дярин просесляр 

эедир.  

3.1. Дяфня йарпаьынын кимйяви тяркиби вя  

fизиолоji  əhямиййяти 
 

Няcиб дяфня аьаcы щазырда, щяр шейдян яввял, эениш йайылмыш 

ядвиййат сайылан йарпагларына эюря йетишдирилир. Дяфня йарпаьынын гиймяти 

онун тяркибиндя олан, йарпаглара эюзял гоху верян вя гиданын дадыны 

йахшылашдыран efir йаьындадыр. 

Дяфня йарпаьы консерв истещсалында эениш сурятдя истифадя олунур. 

Бу йарпаг мцхтялиф кулинарийа вя гастрономийа мя'мулатлары 

щазырланаркян ятирли маддя кими тятбиг едилир. 

Дяфня йарпаьынын тяркибиндя 8,92% су, 2,35% азотлу маддяляр, 

33,80% селлцлоза, 32,14% азотсуз екстрактлы маддяляр вя 3,51% кцл 

вардыр. 

Дяфня йарпаьынын тяркибиндя 1,62-3,52%-я гядяр ефир йаьы вардыр. 

Бу йаь она спесифик ятир верир. Она эюря дя дяфня йарпаьынын ятри вя дады 

щямин йаьын мигдарындан асылыдыр. Дяфня ефир йаьынын ясас тяркиби  49,6-

50,2% синеол (C10Щ18 О) маддясиндян ибарятдир. Бундан башга 30%-я 
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гядяр пинен, 16%-я гядяр спиртляр (линалоол, терпинеол, эераниол), еляcя дя 

1,6-3,0%-я гядяр евгенол вардыр. 

Тямиз щалда ефир йаьы ачыг-сары рянэдя олур: 150 С-дя онун хцсуси 

чякиси    0,910-0,962, щярлянмя буcаьы 40–дян 390–дяк, 250–дя сындырма 

ямсалы 1,46-1,48, туршулуг рягями 0,8-3,0, ефир рягями 21 вя 40-дыр, 80%-li 

спиртдя 1:1-1:3 щяcм нисбятиндя щялл олунур. Дяфня мейвяляринин 

тяркибиндя  гуру maddəyə görə 24-25% йаь вардыр. Щямин йумшаг 

консистенсийалы вя йашыл рянэли йаь сойугда чох йахшы сабунлашыр вя ондан 

юзцнямяхсус гохусу олан гиймятли бярк сабун щазырланыр. Йаьын 

тяркибиндя трилаурин вардыр. Няcиб дяфнядян тябабятдя дя истифадя едирляр. 

Мейвяляринин йаьындан  «Бобков мялщями»  щазырлайырлар ки, ондан да 

дярини азcа гıcыглайан васитя кими мцхтялиф шишляр, сойугдяймя, бярк 

юскцрмя, гыc олма, ойнагларын чыхмасы, дяри сянэиляри, еляcя дя йел вя 

башга хястяликляр заманы истифадя едирляр. Дярман препаратларыны 

йарпагларын ефир йаьларындан да щазырлайырлар. 

Дяфня йарпаьындан ясасян консерв сянайесиндя, ят вя балыг 

консервляринин вя балыг пресервляринин истещсалында истифадя едирляр. Дяфня 

йарпаьы тярявязин вя эöбяляйин дуза вя сиркяйя гойулмасында, щямчинин 

тярявязлярин туршудулмасында истифадя едилир. Дяфня ефир йаьы аз мигдарда 

гяннады вя ликюр-араг сянайесиндя ишлядилир. Ашпазлыгда ян эениш йайылмыш 

ядвиййядир. 

Няcиб дяфнянин бярк, гяшянэ, ачыг-сары рянэдя олан одунcаьы 

мебел вя бязи хырда торначы мямулатлары истещсалында истифадя олунур. 

Дяфня аьаcы йашыллашдырма мягсядляри цчцн дя эениш сурятдя 

беcярилир. Онун щямишяйашыл, гяшянэ, юзцнямяхсус эюзял гохусу олан 

йарпаглары вардыр. 

Няcиб дяфня будаг вя зоьларынын кясилмясиня вя чятиринин 

дцзялдилмясиня асанлыгла дюзцр, буна эюря дя, о, декоратив баьчылыг цчцн 

явязедилмяз биткидир.  
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Дяфня йарпаьынын кимйяви тяркиби В.Г. Пуридзенин мя'луматларына 

ясасян 3.1. сайлы cядвялдя верилмишдир. 

Cədvəl 3.1. Дяфня йарпаьынын цмуми кимйяви тяркиби 

Эюстяриcилярин Ады 

Тяркиби, фаизля 

Цст йар- 

паглар 
Бир вя ики илин 

йарпаглары 

Сары 
йарпаг- 

лар 

Тцркийя 
дяфня 

йарпаьы  

Ефир йаьы 

Су (нямлик) 

Редуксийаедиcи маддялярин цмуми мигдары 

Судащяллолан карбощидратлар, о cцмлядян 

Моношякярляр 

Дишякярляр 

Полифенол маддяляр 

Цмуми азот, о cцмлядян 

Зцлал азот 

Зцлалсыз азот 

Суллцлоза 

Хлорофил 

Пектин маддяляр, о cцмлядян 

Щялл олан пеkтин 

Щялл олмайан пектин 

Минераллы маддя (кцл) 

Екстраkтлы маддяляр 

1,8 

10,5 

      11,9 

6,16 

4,6 

1,56 

5,3 

2,56 

1,56 

1,0 

15,5 

0,3440 

7,73 

3,03 

4,70 

3,80 

- 

2,0 

10,1 

9,19 

5,56 

4,6 

0,96 

4,59 

2,57 

1,54 

1,03 

21,6 

0,3488 

6,77 

3,47 

3,30 

3,64 

10,5 

2,2 

9,3 

9,2 

7,2 

6,2 

1,0 

3,0 

1,25 

0,29 

0,56 

18,0 

0,0184 

2,04 

1,50 

0,54 

5,45 

8,3 

2,5 

8,2 

16,5 

11,2 

9,4 

11,2 

7,1 

1,44 

0,74 

0,70 

17,3 

0,1265 

9,80 

9,20 

0,60 

- 

12,6 

 

3.2.  Дяфнянин ботаники нювляри, сортлары 
  вя кейфиййятиня верилян тяляб 

 
Дяфнянин полиморфизми щяля кечян ясрдя тясвир едилмишдир. Лакин 

алимляр тяряфиндян апарынлан бу тядгигатлар Хязярсащили субтропикляря аид 

олмамышдыр. Бу зонада битян дяфнянин нюв мцхтялифликлярини юйрянмяк 

цчцн бир сыра тядгигат ишляри апарılмышdыr. Бу тядгигатлар нятиcясиндя 

ашаьыда верилян ясас ганунауйьунлуглар мцяййян едилмишдир. 

1.  Няcиб дяфнянин полиморфизми, онун ясас ботаники хцсусиййяти олараг, 

бу биткинин тябии вя икинcи арeалына дахил олан бцтцн районларда мцшащидя 

едилир. Башга йерлярдя олдуьу кими Лянкяран зонасында да дяфнянин чохлу 
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нюв мцхтялифликляри вардыр. Бу зонада дяфнянин 16 нюв мцхтялифлийи вя 

чохлу формалары müəyyən edilmişdir. 

2. Дяфнянин бцтцн нюв мцхтялифликляринин мцхтялиф еколоjи шяраитдян асылы 

олмайан ейни арсалы вардыр. 

3. Хязярсащили субтропиклярдя мцяййян едилмиш дяфнянин нюв 

мцхтялифликляри вя формалары Гара  дяниз сащилиндя, Крымда вя демяк олар 

ки, Аралыг дянизи щювзясиндя мцяййян едилмиш дяфнянин бцтцн нюв 

мцхтялифликляриня вя формаларына мащиййят етибары иля уйьун эялир. 

4. Дяфнянин икинcи арсалынын мцхтялиф cоьрафи шяраитиндя тясадцф едилян 

нюв мцхтялифлийи вя формаларынын нисбятян ейни типли олмасына бахмайараг, 

диалектик дяйишкянлик ганунуна ясасян дяфнянин ейни адлы таксонометрик 

ващидляринин морфолоjи вя биолоjи яламят вя хассяляри бир-бириня там уйьун 

эялмир. Вятяниндян фяргли тябии шяраити олан йени йерляря дцшдцкдя, хариci 

мцщитин тясири нятиcясиндя няcиб дяфнядя мцяййян биолоjи хцсусиййятляр вя 

морфолоjи гурулушлар ямяля  эялмиш вя бу сонракы нясиллярдя 

мющкямлянмишдир. Лянкяран зонасы шяраитиндя няcиб дяфнянин юйрянилмяси 

эюстярmişдиr ки, ейни нюв мцхтялифлийиндян ибарят аьаcлыгларда, 

башгаларындан комплекс шякилдя, йахуд айры-айры яламятлярля (мясялян,  

чятирин формасы, йарпаьын форма вя бюйцклцйц, мейвянин бюйцклцйц,  

чичяклямя vaxtı, yumurtalığın düşməsi вя саиря иля) фярглянян 

нцмайяндяляря тясадцф едилир. Эюрцндцйц кими бурада тохумла артырылма 

заманы ири таксономик ващид-нюв мцхтялифлийи дахилиндя тамамиля 

ганунауйьун олан форма парчаланмасы юзцнц бцрузя верир. Дяфнянин 

бцзцлцкянарлы йарпаглары олан енсизйарпаг нюв мцхтялифлийи дахилиндя  

щямчинин хассяcə (йя'ни йарпаг аyаcı кянарынын бцзцлц олмасы хассяси) зяиф 

инкишаф етмиш, щятта щамар кянарлы йарпаглары олан биткиляря дя тясадцф 

еdilmişdir. Хязярсащили субтропиклярдя няcиб дяфня мцхтялифликляринин 

юйрянилмяси эюстярmişди ки, бурада щям нюв, щям дя форма 

мцхтялифликляриня тясадцф едилир. Дяфнянин нюв мцхтялифликляриня бир сыра 

нисбятян давамлы (сабит) морфолоjи вя тясяррцфатcа гиймятли яламят вя 
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хассялярля характеризя едилир. Нюв мцхтялифликляри арасында фяргляр колларын 

форма вя бюйцклцйцндя, йарпаглашмасында, йарпаьын формасы, юлчцсц вя 

дишдишлийиндя, саплаьын узунлуьунда, мейвялярин юлчц вя формаларында, 

тохумларын файдалы cцcярмя габилиййятиндя, тохмаcарларын бюйцмясиндя, 

бюйцмя фазаларынын мцддятляриндя, веэетасийанын габилиййятиндя, йарпаг 

мящсулдарлыьында, онларын биокимйяви тяркибиндя вя саирядя юзцнц 

эюстярир. 

Астара Субтропикlərində няcиб дяфня аьаcлыьында  16 нюв 

мцхтялифлийи вя онларын чохлу формалары мцяййян еdilmişdir. 

Щяртяряфли биолоjи тядгигатлар апармаг цчцн адлары ашаьыда верилян 

ядябиййатда тясвир олунан нювляря уйьун эялян дяфнянин алты нюв 

мцхтялифлийини qeyd etmək olar. 

1.Микрофилла (L.нобилис вар, миcропщyлла Jщ.К); 

2. Субовата (L.нобилис вар, субовата Д.Soсn); 

3. Еллиптика (L.нобилис вар, еллиптика  Д Soсn); 

4. Латифолийа (L.нобилис вар, латифолиа Моuил); 

5. Ангустифолийа (Й.нобилис вар, анgустiфолиа Моuил); 

6. Ундулата (Й.нобилис вар, ундулата, Моuил). 

Астара субтропикlərində  Ундулата вя Латифомийа башга нювляря 

нисбятян даща эениш йайылмышдыр. 

Ашаьыда дяфнянин 6 нюв мцхтялифлийинин гыса тясвири верилир вя онларын 

дахилиндя ясас фярглянян эенляр, йахуд форма мцхтялифликляри гейд едилир. 

Микрофилла. Микрофилла колвари аьаcдыр, щцндцрлцйц 5 м-я гядярдир, 

чятири йыьcамдыр, сых йарпаглашмышдыр, йарпаглар хырдадыр, йарпаьын 

узунлуьу 5-8,5 см, ени 1,5-2,5 см-дир, йарпаг енсиз лансетшякилли, чохдили, 

ачыг йашыл рянэли, дяри кимидир, саплаьы 8 мм узунлугдадыр, ясас дамарлары 

назик вя ачыг рянэдядир, зоьямяляэятириcи габилиййяти зяифдир. 

Веэетасийанын сонунда бирйашар зоь орта щесабла 8-9 см-я чатыр ки, онун 

да цстцндя 15-18 йарпаг олур. Буна эюря бу нювцн мящсулдарлыьы аздыр. 
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Мейвяляри кичикдир, йумурташяклилидир, тез (сентйабрын Ы йарысында) йетишир, 

орта дяряcядя бар верир. Бу нювцн ашаьыдакы формаларына тясадцф едилир: 

а) Кцт уcлу йарпаьы олан форма; 

б) Кянарлары аздишли йарпаьы олан форма; 

в) гысасаплаглы йарпаьы олан форма; 

г) тцнд-йашыл рянэли йарпаьы олан форма. 

Субовата. Он метря гядяр  щцндцрлцкдя, чятири йыьcам, сых 

йарпаглашмыш аьаcдыр, йарпаглары ири, дяйирми-йумурта шякиллидир, онларын 

узунлуьу 8,5-9 см, ени   4,5-6 см-дир. Йарпагларын ясасы енли, азаcыг паз 

шякиллидир, йарпаьын уcу узанмышдыр, саплаьы гысадыр (3 мм-дяк). Йарпаьын 

ачыг-гящвяйи рянэли ясас дамарлары йоьундур. Зоь цзяриндя йарпаглар ити 

буcаг алтында йерляшмишляр. Йарпагларын рянэи тцнд-йашылдыр, йарпаглар 

дяришякилли, кянарлары азаcыг дальаваридир. Зоьямяляэятириcи габиллиййяти 

йахшыдыр: веэетасийанын сонуна кими бирйашар зоь орта щесабла 13-15 см 

артыр ки, онун да цстцндя 17-18 йарпаг олур. Буна эюря йарпаг 

мящсулдарлыьы йахшыдыр. Мейвявермя габилиййяти чоз зяифдир, ири, дяйирми 

мейвяляр сентйабрын сонунcу 10 эцнлцйцндя йетишмяйя башлайыр. Бу 

нювцн дахилиндя ясас типик форма иля йанашы ашаьыдакы ики формайа да 

тясадцф едилир: 

а) уcу ити узунсов, йахуд овалшякилли йарпаьы олан форма; 

б) овалшякилли тохумлар ямяля эятирян форма. 

  Еллиптика. Еллиптика щцндцрлцйц 7 м-я гядяр, чятири даьыныг вя бош 

олан аьаcдыр. Йарпаглары ири, лансет-елleps шякиллидир. Йарпаьын узунлуьу 

11,5-12 см, ени 4-4,5 см, кянарлары щамар, рянэи ачыг йашыл вя парлагдыр. 

Йарпаг саплаьы 15 мм-дир. Ясас дамарлар ачыг-гящвяйи рянэдядир. 

Йарпаглар зоьда сейряк йерляшмишляр. Аьаcын зоьямяляэятирмя габилиййяти 

зяифдир. Веэетасийа сонунда бирйашар зоьун орта щесабла артымы 7-10 см 

олур ки, онун да цзяриндя 8-10 йарпаг йерляшир. Буна эюря дя йарпаг 

мящсулдарлыьы чох дейилдир. Орта бюйцклцкдя, йумурташякилли мейвяляр 

сентйабр айынын сонунcу онэцнлцйцндя йетишмяйя башлайыр. Барвермя 
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габилиййяти йахшыдыр. Бу нювцн дахилиндя ясас типик форма иля йанашы 

ашаьыдакы 3 формайа да тясадцф едилир: 

а) ачыг-йашыл рянэли йарпаглары олан форма; 

б) зоьда йарпаглары сых йерляшян форма; 

в) барвермя габилиййяти ашаьы олан форма. 

Латифолийа. Латифолийа щцндцрлцйц 12 м-я гядяр олан аьаcдыр. Чятири 

о гядяр дя йыьъам дейилдир. Йарпаглар енли, лансетшякилли, мцяййян гядяр 

узунсовдур, уc щиссяси йарымдяйирмидир. Йарпаг дяришякилли, айасынын 

кянарлары ися эюзячарпан дяряcядя дишлидир. Йарпаьын узунлуьу 11,5-12 

см, ени 4,5-4,7 см, саплаьын узунлуьу ися 10 мм-дир. Веэетасийа илинин 

сонунда бирйашар зоьун орта щесабла артымы 15-17 см олур ки, онун да 

цстцндя 18-20 йарпаг йерляшир. Мящз буна эюря дя дяфнянин бу нювц 

йцксяк йарпаг мящсулдарлыьына маликдир. Щямин нювцн дахилиндя дяйирми 

мейвяси олан формалара да тясадцф едилир. 

Ангустифолийа. Ангустифолийа щцндцрлцйц 8 м-я чатан, сейряк 

йарпаглы аьаcдыр. Бир о гядяр дя йыьcам олмайан чятири бoшарагдыр. 

Йарпаглары енсиз, лансетшякиллидир. Йарпаьын узунлуьу 9,5-9,7 см, ени 2,3-

2,65 см-дир. Йарпаьын уc щиссяси чох итидир. Йарпаьын кянарлары щамар, 

рянэи ися тцнд йашылдыр. Саплаьын узунлуьу 10 мм-дир. Ясас дамарын рянэи 

ачыгдыр. Онун саплагла битишян щиссяси вя саплаг юзц антosiaн рянэдядир. 

Орта дяряcядя зоь ямяля эятирир, веэетасийанын сонунда бирйашар зоьун 

орта щесабла артымы 10-11 см олур, онун цстцндя 9-10 йарпаг йерляшир. 

Буна эюря дя щямин нювцн йарпаг мящсулдарлыьы аздыр. Хырда, 

йумурташякилли мейвяляр октйабрын 1-cи йарысында йетишмяйя башлайыр. Бу 

нюв мцхтялифлийинин дахилиндя типик форма иля йанашы ашаьыда эюстярилян 

формалара да тясадцф едилир: 

а) Кцтуcлу йарпаьы олан форма; 

           б) Ачыг-йашыл рянэли йарпаьы олан форма. 

Ундулата. Ундулата щцндцрлцйц 10 м-я чатан аьаcдыр. Чятири орта 

дяряcядя йыьcамдыр. Йарпаьын уcу узунсов-ити, кянарлары кяскин дишлидир. 
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Йарпаьын узунлуьу  10,5-11 см, ени 3-3,5 см, саплаьын узунлуьу ися 8 

мм. Йарпаглар ачыг-йашыл, ясас дамар ися ачыг-гящвяйи рянэдядир. 

Веэетасийанын сонунда бирйашар зоьун орта щесабла артымы 17-18 см олур 

ки, онун да цстцндя 17-19 йарпаг йерляшир. Буна эюря дя онун йарпаг 

мящсулдарлыьы йцксякдир. Хырда йумурташякилли мейвяляри сентйабрын ikinci 

йарысындан етибарян йетишир. Барйетирмя габилиййяти йахшыдыр. Щямин нюв 

мцхтялифлийи дахилиндя типик форма иля йанашы ашаьыдакы формалара да 

тясадцф едилир: 

а) Йарпаьын кянары нисбятян аздишли вя йарпаьын габыьы нисбятян 

назик олан форма; 

б) овалшякилли йарпаьы олан форма. 

Бу нюв мцхтялифликляри арасында щям морфолоjи хцсусиййят, щям дя 

мящсулдарлыг cящятдян чох кяскин фяргляр мювcуддур. Няcиб дяфня 

нювляри арасында ундулата, латифолийа вя субовата даща чох мящсулдардыр. 

Няcиб дяфнянин нюв мцхтялифликлярини юйряняркян бу йарпагларын вя 

биткинин диэяр щиссяляринин тяркибиндя олан ефир йаьларынын мигдары да 

мцяййян етдиlmişdir. Щямин мя'луматлар 3.2 сайлы cядвялдя верилир: 

 

Cядвял 3.2. Дяфнянин нюв мцхтялифликляринин тяркибиндя 

ефир йаьларынын мигдары 

Нювляр  
Мцтляг гуру kütləйя нисбятян ефир йаьларынын мигдары, %-ля 

Йарпагларда эювдядя mейвялярдя 

Микрофилла  3,7 0,21 0,52 

Субовата  2,81 0,19 0,53 

Еллиптика  1,95 0,19 0,52 

Латифолийа  2,74 0,20 0,68 

Ангустифолийа  1,60 0,21 0,58 

Ундулата  3,36 0,22 0,67 

 
Й. К. Сванадзе йазырды ки, йарпагларда ефир йаьларынын мигдары 

онларын бюйцклцйцндян асылыдыр. Лакин Лянкяран зонасы шяраитиндя 
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апарılan тядгигатлар           Й. К. Сванадзенин бу фикрини тясдиг етмир. 

Яксиня, хырда йарпаглы Микрофилланын йарпагларынын тяркибиндя ефир 

йаьларынын мигдары башгаларына нисбятян даща чохдур. Бунунла беля 

мцяййян едилмишдир ки, йарпагларын тяркибиндя ефир йаьларынын нисбяти 

башга хассялярля ялагядардыр. Биздя олан мя'лумата эюря нюв 

мцхтялифликляринин тяркибиндя ефир йаьлары даща чох, парлаг, щамаркянарлы 

йарпаглары олан нюв мцхтялифликляринин йарпаглары тяркибиндя ися аздыр. 

Габыьы орта галынлыгда вя кянарлары нисбятян аздишли олан нюв 

мцхтялифликляри ися (Sубовата вя Lатифолийа) йарпагларынын тяркибиндя ефир 

йаьларынын мигдары, демяк олар ки, бярабярдир. Хязярсащили субтропикляр 

шяраитиндя дяфня мейвяляриндя олан ефир йаьларынын мигдары башга 

районлара нисбятян аздыр. Биткилярин инкишафынын мцхтялиф дюврляриндя ефир 

йаьларынын топланма сурятинин вя мигдарынын мцхтялиф олдуьуну нязяря 

алараг йарпагларын тяркибиндя йаьын мигдары ики мцддятдя (пайызда вя 

йазда) юйрянilmişdir. 

Йарпагларда йаза нисбятян пайызда даща чох ефир йаьлары олур. Яэяр 

йаз топланышы заманы дяфня нюв мцхтялифликляринин йарпагларында ефир 

йаьларынын мигдары бир-бириндян аз фярглянирся, пайыз топланышы заманы бу 

фярг кяскин сурятдя артыр. Беля щал щям Эцрcцстанда, щям дя Крымда 

мцшащидя едилмишдир. 

Ефир йаьларынын физики-кимйяви сабитляри юйрянилдикдя мцяййян 

edilmişdir  ки, даща чох туршулуг рягями йарпагларында ефир йаьларынын 

мигдары даща аз олан нюв мцхтялифликляриндядир(Çədvəl 3.3.). 

Ангустифолийа нюв мцхтялифликлийиндя йцксяк туршулуг рягями онун 

йарпагларында чохлу доймамыш йаь туршуларынын мювcуд олмасына дялалят 

едир. 

Астара району шяраитиндя битян дяфня нюв мцхтялифликляриндян алынан 

ефир йаьларынын       физики-кимйяви    эюстяриcиляри    Сухумидя   битян   ейни 

дяфня   нюв    
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Cядвял 3.3. Дяфняnin нюв мцхтялифликляриндя ефир йаьларынын 

физики-кимйяви сабитляри 

 

Нювляр  

Йарпагларын 
тяркибиндя ефир 

йаьларынын 
мигдары, %-lə 

Rефрaксийа 
ямсалы 

Мцтляг 
чяки 

Туршулуг 
рягями 

Ефир 
йаьы 

Сабунлаш
ма 

рягями 

Микрофилла  3,7 1,471 0,9262 1,69 26,1 27,79 

Субовата  7,81 1,469 0,9250 1,86 24,8 26,66 

Еллиптика  1,91 1,469 0,9246 2,1 27,2 29,30 

Латифолийа  2,74 1,470 0,9259 1,98 26,3 28,28 

Ангустифолийа  1,60 1,471 0,9251 2,4 25,9 28,30 

Ундулата  3,36 1,460 0,9264 2,20 26,2 28,20 

 

мцхтялифликляринин эюстяриcиляриндян cузи фярглянир. Чцнки дяфнянин физики-

кимйяви сабитляри нисбятян аз pластикдир. Она эюря дя йени шяраитдя, йя’ни 

Хязярсащили субтропиклярдя о, ящямиййятли дяряcядя дяйишмямишдир. 

Мейвялярин ирилийиня эюря Субовата нюв мцхтялифликлийи биринcи йердя, 

Латифолийа икинcи йердя дурур. Ангуситофолийанын мейвяляри башга нюв 

мцхтялифликляринин мейвяляриня нисбятян даща кичикдир. Субоватанын 1000 

мейвясинин чякиси Ангустофолийанын мейвяляринин чякисиндян 3 дяфя 

артыгдыр. 

Мцяййян едилмишдир ки, тохумларын бюйцклцйц онларын щяйат 

габилиййятиня тясир эюстярир. Тохумларын cцcярмя габилиййяти щям ири, щям 

дя кичик мейвяляри олан нюв мцхтялифликлярдя йахшыдыр, лакин Субовата вя 

Ангустофолийада даща йцксякдир. Бунунла йанашы, тохумларын бюйцклцйц 

бирйашар тохмаcарларын бюйцмя сурятиня тясир едир. Ири мейвяли нюв 

мцхтялифликляриндя (Субовата вя Латифолийа) ирибойлу тохмаcарлар сайcа 

даща чох олур. 
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3.3.Дяфня йарпаьынын кейфиййятиня верилян тяляб 

 
Дяфня йарпаьынын  кейфиййяти ашаьыдакы тялябляря уйьун олмалыдыр. 

Хариcи эюрцнцшц айры-айры йарпаглардан ибарят олуб,  хырдаланмыш 

йарпагларын мигдары 15%-дян чох олмамалыдыр. Рянэи йашылдыр. Сарымтыл-

йашыл йарпаглар 10%-я гядяр, саралмыш йарпаглар  2%-я гядяр ола биляр. 

Нямлийи 13%-я гядяр, кцлц 4%-дир. Дяфня йарпаьыны 25,30 вя 100 грам 

чякили каьыз вя селлофан пакетлярдя сатыша бурахырлар. Тиcарятдя дяфня 

йарпаьынын явязедиcиляри дя бурахылыр. Бунлара дяфня тозу, дяфня щяби вя 

дяфня ефир йаьы аиддир. 

Щямин мящсуллар дяфня йарпагларынын тязя вя саралмыш 

йарпагларындан су  бухары иля говмагла алынан дяфня ефир йаьыnдаn 

истещсал едилир. 

Дяфня ефир йаьы онун 5-10%-ли спиртдяки (96%-ли) вя йа 

рафинадлашдырылмыш эцнябахан йаьындакы мящлулудур. Хариcи эюрцнцшцня 

эюря йашыл чаларлы сары майедир. Кяскин ятря вя йандырыcы дада маликдир. 

Дяфня тозу вя дяфня щяби цчцн ясас маддя хюряк дузудур (95-

97%). Она 1-3% дяфня ефир йаьы, 2% нишаста гатылыр. Дяфня щябини 

тяркибиндя 1% ефир йаьы олан дяфня тозундан щазырлайырлар. Дяфня тозунун 

нямлийи 4%,  щябин нямлийи ися 3,5%-дир. 

Апарылан тядгигатлар эюстярир ки, сатыша верилян дяфня йарпаьынын 

тяркибиндя нямлик 14%-дян чох олмамалыдыр. Ефир йаьынын минимал 

мигдары 1%-дян аз олмамалыдыр. Ейни заманда стандарт цзря дяфня 

йарпаьыны гябул едяркян ясасян онун хариcи эюрцнцшц, йарпаьын формасы, 

юлчцсц, рянэи мцяййян едилир. Лакин ясас эюстяриъи кими ефир йаьынын 

мигдары нязяря алынмыр. Ефир йаьынын мигдары мцхтялиф иллярдя вя cоьрафи 

шяраитдя ялдя едилян дяфня йарпаьында 0,5%-дян 4,5%-я гядярдир. Ефир 

йаьынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн бурада Кинзберг цсулундан истифадя 

етмяк мяслящят эюрцлцр. Дяфня йарпаьы ейни сорт цзря дейил, 

кейфиййятиндян асылы олараг мцхтялиф сортларда (я’ла, 1-cи, 2-cи) бурахыларса 

даща йахшыдыр. Дяфня йарпаьында ефир йаьынын мигдарынын гуру маддяйя 
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эюря щесабламаг цчцн В. Г. Пуридзенин тяртиб етдийи cядвялдян истифадя 

етмяк мяслящятдир. Дяфня йарпаьы щигроскопик мящлулдур. Щаванын нисби 

рцтубяти 40%-дян 100%-я гядяр олдугда йарпаьын нямлийи 5,45%-дян, 

36,1%-я гядяр дяйишир. Дяфня йарпаьынын сахланылмасы цчцн оптимал реjим 

75% щесаб едилир. 

Сахланма заманы бир ил ярзиндя дяфня йарпаьында ефир йаьы 32,8-

28,9% азалмалыдыр. Хлорофинин мигдары ишыгда сахландыгда даща чох 

азалыр. Хлорофинин мигдарынын азалмамасы цчцн дяфня йарпаьыны гаранлыг 

йердя гурутмаг вя сахламаг мяслящят эюрцлцр. 

3.4. Дяфня йарпаьынын йыьылмасы, гурудулмасы 
                                             вя габлашдырылмасы 
 

Няcиб дяфнянин мящсулу йарпаглардыр. Аьаcа охшар биткилярдян вя 

дяфнянин пющря плантасийаларындан йарпаг ейни cцр йыьылыр. Биринcи щалда 

баь бычаглары вя йа баь гайчылары васитяси иля будаглар, икинcи щалда ися, 

йяни пющря плантсийаларында биткилярин йер сятщиндян 7-10 см-дян йухары 

олан бцтцн йерцстц щиссяси кясилир. Бунун цчцн будама заманы тятбиг 

олунан бычаглардан истифадя едирляр. Пющря плантасийаларындан мящсул ики 

илдян бир йыьылдыьы цчцн сащяляри дя ики щиссяйя бюлцнцр. 

Йерцстц щиссянин кясилмяси нювбя иля апарылыр. Бизим шяраитдя аьаcа 

охшар дяфня плантасийаларында мящсулу 6-cы ил, пющря плантасийаларында ися 

4-cц ил йыьмаг мягсядяуйьундур.  

Мящсул йыьымына веэетасийа гуртардыгдан сонра, нойабрын 15-дян 

етибарян башламаг олар вя йыьым февралын 15-дяк давам едя биляр. Мящсул 

анcаг гуру вя исти щавада йыьылыр. Йаьышлы вя шахталы эцнлярдя будаглары 

кясмяк олмаз. Пющря плантасийаларында биткилярин йерцстц щиссяси кясилиб 

эютцрцлдцкдян сонра кюмцкчянин цстцня 10-12 см щцндцрлцйцндя 

торпаг тюкцрляр. Кясик йерляри маили вя щамар олмалыдыр. Бунун цчцн 

мящсул йыьымында тятбиг едилян алятляр йахшы итилянмялидир. 

Йыьылмыш мящсул щавасы йахшы дяйишян хцсуси биналарда вя йа 

талварларда гурудулур. Бу биналар мящсул гябулу цчцн диггятля 
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щазырланыр, тямир вя дезинфексийа едилир. Йарпагларла бирликдя кясилмиш 

зоьлар дястя иля баьланараг шцvцлляр арасында шагули вязиййятдя (кясик 

тяряфляри йухары олмаг шярти иля) гойулур. Еля етмяк лазымдыр ки, щава дястя 

вя йа топаларын арасындан сярбяст щярякят едяряк йарпаглары тядриcян, бир 

бярабярдя гурутсун. Хязярсащили субтропиклярин щава шяраитиндян асылы 

олараг няcиб дяфня йарпаглары бир ай-ай йарым ярзиндя гуруйур. Дцзэцн 

гурудулмуш йарпаглар ачыг-йашыл рянэя малик олмалы вя гурудулдугда 

сынмамаладыр. Дяфня йарпаьыны эцняшдя вя йа оcаг истисиндя гурутмаг 

олмаз, чцнки бу заман йарпаг юз рянэини вя ятрини итирир. Лакин 

Эцрcцстанда сон заманлар йарпагларын quruducu şkaflarda гурудулмасы 

тяcрцбяси апарылмыш вя йахшы нятиcяляр алынмышдыр. Анcаг бу цсул щялялик 

истещсалатда тятбиг олунмамышдыр. Бизим шяраитдя ися, йухарыда гейд 

етдийимиз кими, йарпаглар биналарда гурудулмалыдыр. Тясвири габагда 

верилян цсулла гурудулдугдан сонра йарпаглар саплаглары иля бирликдя 

зоьлардан ялля цсуллцcа гопарылыр.  Q.İ.Канчавелинин мялуматына эюря, бир 

иш эцнц ярзиндя бир фящля тягрибян 20 кг йарпаг гопара биляр. Йарпаглары 

гопармаг явязиня зоьларын щисся-щисся доьранмасына йол верилмямялидир. 

Щямин мцяллиф эюстярир ки, йарпаглары гопарылан дяфня йарпагларында ефир 

йаьын мигдары 0,3%-0,5%-я чатыр. Она эюря дя щямин зоьлар истещсалда 

эениш истифадя едилир. Яввялcя онлар кичик щиссяляря парчаланыр, сонра 

дянявярляшдирилир вя даща сонра онлардан консерв мящсулларынын цстцня 

тюкмяк цчцн ширя дцзялдилир. 

Йарпаглары зоьлардан гопараркян мящсулу ейни заманда 

чешидляйир, зядялянмиш, хястя, сыныг, сольун вя лякяли йарпаглары гопарырлар. 

Чешидляnmiş  сатлыг йарпаглар каьыз кисяляря долдурулур, кисялярин аьзы 

тикилир вя тясяррцфатын мцвафиг гаимяси иля бирликдя тядарцк мянтягясиня 

эюндярилир. 

Тящвил верилян дяфня йарпаьы тядарцк мянтягясиндя мцяййян 

едилмиш стандарт цзря гябул олунур. Бу техники шяртляр ашаьыда эюстярилир. 

Щямин шяртляр пайыз-гыш дюврцндя йыьылан вя кюлэядя гурудулан няcиб 
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дяфня йарпагларына аиддир. Дяфня йарпаьы партийалары ашаьыдакы тялябляря 

cаваб вермялидир: 

- хариъи эюрцнцшц: йарпаглар узунсов вя лансетшякиллидир; 

- рянэи: йашыл, сцд рянэиня чалан ачыг-сарыдыр; 

- юлчцсц: йарпаьын узунлуьу 3 см-дян кичик олмамалыдыр; 

- гохусу вя дады: дяфня йарпаьына хас гоху вя дад; 

- рцтубятлилийи: 14%-дян чох олмамалыдыр; 

- сыныг йарпаглары – 10%-дян чох олмамалыдыр; 

- йашыл-сарымтыл йарпаглар: 10%-дян чох олмамалыдыр; 

- сары йарпаглар – 2%-дян чох олмамалыдыр. 

- ганадлы йастыcа йолухмуш вя гара эюбяляк зядялянмиш йарпаглар 

гябул едилмир; 

- тядарцк едилян дяфня йарпаьы цчцн цзви вя минерал гарышыглар 

(эювдя, будаглар, чичяк групу, доьранмыш йарпаглар, тоз, кянар 

битки щиссяляри, торпаг, гум, даш парчалары вя саиря) – 0,5%-дян 

чох олмамалыдыр; 

Цзяриндя кичик (гящвяйи, боз) эюбяляк лякяси олан, щабеля анбар 

эяняси иля биринcи дяряcяли зядялянмиш йарпаглар о  шяртля гябул едилир ки, 

дяфня йарпаьы партийасы бцтцн галан кейфиййят тялябляриня cаваб версин. 

Йухарыда эюстярилян тялябляря cаваб вермяйян дяфня йарпаьы партийасы 

гябул едилмир.  

Дяфня йарпаьы партийаларла гябул едилир. Щяр йарпаг партийасы 

алыcынын анбарына вя йа тядарцкчцнцн базасына дахил оларкян нязарят 

йохлаmaшындан кечирилмялидир.  

Нязарят йохланмасына дахил олан дяфня йарпаьынын щямин техники 

шяртляря уйьунлуьу мцяййян едилмялидир. Бунун цчцн щяр дяфня йарпаьы 

партийасындан нцмуня эютцрцлцр. Нцмуня йарпаг мцхтялиф йерлярдян 

эютцрцлцр, бир-бириня гарышдырылараг мцайиня цчцн айрылыр. 

Яэяр партийада 10-дан артыг кися йохдурса бцтцн кисяляри ачмаг 

вя щамысындан нцмуня эютцрмяк лазымдыр. 
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Кися чох олдугда, биринcи 10 кися ачылыр. Партийанын галан 

щиссясиндя ися щяр 10 кисядян бири ачылыр. 

Нцмунянин чякиси орта щесабла азы 400 грам олмалыдыр. Сечилмиш 

нцмуня техники шяртлярдя нязярдя тутулмуш яламятляр цзря тящлил цчцн ясас 

эютцрцлцр, йохланылан нцмунядян Республика цзря техники шяртлярдя 

эюстярилян яламятляря мцвафиг олараг йарпаг вя гарышыглар сечилир, щяр бири 

айрылыгда чякилир вя нцмунянин нечя фаизини тяшкил етдийи щесабланыр. 

Тящлилин нятиcяляри бцтцн дяфня йарпаьы партийасына аид едилир. 

Дяфня йарпаьынын хариcи эюрцнцшц вя рянэи ади бахышла, дады вя ятри 

ися оргонолептик йолла мцяййян едилир. 

Дяфня йарпаьынын nəmliyi лабораторийа цсулу иля, нцмунядян 

эютцрцлмцш 5-10 дяфня йарпаьыны 1000С температурда сабит чяки alınana 

qədər qurutmaq йолу иля мцяййян едилир. 

Габлашдырма, маркалама вя дашыма: 

Дяфня йарпаглары тядарцк органлары тяряфиндян тайлара (щяр бири 50 

кг) вя барданлара (щяр бири 15 кг гядяр) йыьылыр. Истяр тайлар, истярся дя 

барданлар вя кисяляр аз сыхылмалы вя галын, кобуд кятанла тикилмялидир. 

Кичик партийаларла (вагонла дейил) дашынмасы цчцн верилян дяфня 

йарпаьы кисяляринин щяр бирисинин  цзяриндя ашаьыдакылар эюстярилмялидир: 

- кисянин нюмряси; 

-  йола салындыьы стансийанын ады (щансы йолла); 

-  чатасы стансийанын ады (щансы йолла); 

-  алыcынын ады вя цнваны. 

Дяфня йарпаьы вагонла эюндярилдикдя дя вагона вурулмуш 

кисялярдян азы 10-у маркаланмалыдыр (кисялярин нюмрялянмяси тяляб 

олунмур) вя щямин кисяляр вагонун гапысы йанында йерляшдирилмялидир.  
 

3.5. Няciб дяфнянин хястялик вя зийанвериcиляри 
 

 

Хязярсащили субтропиклярдя зийанвериcиляр вя хястяликляр няcиб 

дяфняни зядяляся дя, бу кцтляви характер дашымыр. Хястялик вя 
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зийанвериcиляря ян чох она биткилярдя вя бязяк-йашыллыг цчцн якилян 

биткилярдя тясадцф олунур. Пющря  плантасийаларында хястялик вя 

зийанверcиляря демяк олар ки, тясадцф едилмир. Эюрцнцр биткинин йцрцстц 

щиссясинин вахташыры кясилиб эютцрцлмяси дяфня зийанвериcиляри вя 

хястяликляринин йайылмасы вя инкишаф етмясинин гаршысыны алыр. Бизим шяраитдя 

дяфня биткиляринин тямиз сахламаг мягсядиля мцвафиг мцалиcя вя 

профилактика тядбирляри эюрцлмялидир. Ашаьыда Хязярсащили субтропиклярдя 

тясадцф едилян дяфня хястяликляри вя зийанвериcиляринин тясвири верилир вя 

онлара гаршы мцбаризя тядбирляри эюстярилир. (тясвир  Канчавелинин ясяри цзря 

верилир): 

1.Дяфня антракнозу. Xястялийи  Теlанcонiaлес групундан олан 

Cлоeоспориуm нобитесаu эюбяляйи тюрядир. Хястялик кющня йарпагларда 

ямяля эялир, сонра кюрpя йарпаглара кечир. Йарпагларын сятщиндя гара 

щашийяли боз-гящвяйи рянэли дяйирми лякяляр ямяля эялир. Рцтубят артыг 

олдугда бу лякяляр бюйцйцб бир-бири иля бирляшир вя йарпаьын хейли 

щиссясинин гурумасына сябяб олур. Нятиcядя йарпаглар тюкцлцр. Эюбяляк 

гышы тюкцлмцш йарпагларда кечирир. 

Мцбаризя тядбирляри: Йай дюврцндя биткиляря хястялик йолухан кими 

онларын цзяриня йолухма дяряcясиндян асылы олараг 1 вя йа 2 дяфя (15-20 

эцндя бир) 0,5-1,5%-ли Фордо майеси чякилир. 

2. Гара эюбяляк хястялийи.  Бу хястялийи Периспориаcеae фясилясиндян 

олан эюбялякляр комплекси доьурур. Щямин эюбялякляр паразит дейилдир, 

онлар биткилярдя тцфейли щяйат сцрян щяшаратларын, хцсусян Коксидлярин 

ифразатында олур. Бу зийанвериcилярин ифразаты иля юртцлмцш дяфня 

йарпагларында вя кюрпя зоьларда гурумлу эюбяляк инкишаф едир вя 

бюйцйцб галын гара юртцйя чевриляряк йарпаьын цстцнц юртцр. Бунун 

нятиcясиндя ассимилйасийа просеси позулур. Зядялянмиш йарпаглар истифадя 

цчцн йарарсыздыр. Она эюря дя тядарцк тяшкилатлары бу cцр дяфня йарпаьыны 

айрыcа гябул едирляр. Зийанвериcиляря, хцсусян Коксидляря вя йастыcалара 
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гаршы дцзэцн вя вахтында апарылан мцбаризя гара эюбяляк хястялийиня 

гаршы ян йахшы тядбирлярдир. 

3. Гящвяйи йастыcа (Ceутщеспора лаури gреem). Бу зийанвериъиляр 

йарпаьын цст щиссясиндя дястя щалында мяскян салыр, йарпаьын ширяси иля 

гидаланыр, нятиcядя йарпаглар солур. Йарпаглар чох зядяляндикдя даща 

бюйцмцр вя тюкцлцр, биткилярин зоьлары вя будаглары, бязян щятта 

бцтювлцкдя аьаc гуруйур. 

Мцбаризя тядбирляри: ийулун ЫЫ йарасындан сентйабрын орталарынадяк 

вя пайыз-гыш айларында эцндялик орта температур +7 0 С- дян ашаьы 

олмадыгда биткилярин цзяриня 2%-ли  транферматор вя йа cящря йаьынын 

емулсийасы чилянир. 

4. Йапон мумлу йаланчы чанаглы йастыъасы. ( Cероплaстес jапониcус 

эреенm). О, йарпаьы, зоьлары вя кичик будаглары зядяляйир. Бу зийанвериcи 

биткилярин тохумларындан ширяни сорур, йарпаглары саралдыр. Бундан ялавя, 

онун ифразатында гара эюбяляк хястялийи тюрядян гурумлу эюбяляк тюряйиб 

инкишаф едир.  

Мцбаризя тядбирляри: ийулун икинcи онэцнлцйцндян августун 

орталарынадяк биткилярин цзяриня 2%-ли йаьлы емулсийа вя йа ДДТ иля 

гарышыг йаьлы емулсийа чилянмялидир. Сион газы иля фумигасийа да мяслящят 

эюрцлцр. Бу тябдири нойабр айындан апрел айынадяк кечирмяк олар. 
  

3.5. Дяфня йарпаьынын тяркибинин вя кейфиййятинин юйрянилмяси 

 

Бцтцн ярзаг малларында олдуьу кими ядвиййялярин дя кейфиййятини 

йохламаг цчцн гябул олунасы партийа малдан орта нцмуня эютцрцлцр. 

Щяр партийа мящсулун кейфиййяти вясигя иля мцшайят едилир. 

Нцмуня щяр партийа малын бир нечя йериндян вя мцхтялиф гатлардан 

сечиляряк ещтийатла эютцрцлцр вя бу нцмуняляр бир-бириня гарышдырылараг 

тядгигат цчцн лабораторийа нцмуняси айрылыр. Яэяр партийа мал ян чоху 5 

габдан ибарят оларса, бцтцн банклары ачмаг вя щамысындан нцмуня 

эютцрмяк лазымдыр. Партийа габлар чох оларса, онда биринcи 5 банка (тара) 
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ачылыр, партийанын галан щиссясиндян ися щяр 10 йешикдян вя йа банкадан 

бири ачылыр. Айрылмыш нцмуняляр гарышдырылыр вя кцтляси орта щесабла 150 

грам олмалыдыр. 

Дяфня йарпаьынын кейфиййятини йохламаг цчцн сечилмиш нцмуня 

стандартларда нязярдя тутулмуш эюстяриcиляр цзря тящлил едилир. Тящлилин 

нятиcяси бцтцн партийа мала аид едилир. 

Органолептики цсулла дяфня йарпаьынын хариcи эюрцнцшц, ийи, дады, 

рянgи вя ятри мцяййян едилир. 

Лабораторийа цсулу иля дяфня йарпаьынын нямлийи, цмуми кцлц вя 

ефир йаьынын мигдары мцяййян едилир. Standartlarda əсасян нямлик вя кцлцн 

мигдары тя’йин едилмялидир. 

Тядгигатын мягсяди дяфня йарпаьынын кимйяви тяркибини, 

сортларыны, кейфиййятиня верилян тялябляри юйрянмяк, ейни заманда 

Республикада истещсал едилян дяфня йарпаьынын кейфиййятинин норматив-

техники сянядлярин тялябляриня уйьунлуьуну мцяййян етмякдир.  

Тядгигат апармаг цчцн стандартларда, техники ядябиййатда, дярслик 

вя дярс вясаитляриндя верилян тядгигат цсулларындан истифадя едилмишдир. 

Нямлик вя кцлцн мигдары арбитраj цсулу иля тя’йин едилмишдир. Ефир йаьынын 

мигдары турш мцщитдя онун калиум-бихроматла титрлянмяси йолу иля 

оксидляшмясиня ясасян мцяййян едилмишдир. Sахланылма заманы дяфня 

йарпаьынын кимйяви тяркибинин, ясасян нямлийин вя ефир йаьынын мигдарынын 

дяйишмяси мцвафиг ядябиййатлардакы мялуматлара ясасян йазылмышдыр. 

Бурада ясасян  Я. И. Ящмядовун (1984, 1998) вя В. Г. Пуридзенин (1965) 

мялуматларындан истифадя олунмушдур.  

 

3.6.1. Дяфня йарпаьынын orqanoleptiki эюстяриcиляринин öyrənilməsi 

 
 

Дяфня йарпаьынын органолептики цсулла формасы, рянэи, ийи вя дады 

мцяййян олунур. Дяфня йарпаьынын кейфиййяти дювлят стандартынын (ГОСТ 
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17597-81) уйьун олмалыдыр. Буну 3.4. saylı cядвялдян эюрмяк олар. Дяфня 

йарпаьынын физики-кимйяви эюстяриcиляри 3.5. saylı cядвялдя верилмишдир.    

Дяфня йарпаьындан башга кешниш тохуму (ОСТ 18-38-86) вя 

гырмызы истиотда (ОСТ 18-283-86) стандарт цзря органолептики вя физики-

кимйяви эюстириcиляри юйрянилмишдир. Kешниш тохуму вя гырмызы истиотун 

органолептики вя физики-кимйяви эюстяриcиляри  3.6., 3.7., 3.8., və 3.9. saylı 

cядвяллярдя верилир. 

 

Cədvəl 3.4. Дяфня йарпаьынын органолептики эюстяриcиляри 

Эюстяриcилярин ады Характеристикалары  

1. Йарпаьын формасы Узунсов лансетяохшар вя овал формада 

2. Йарпаьын рянэи Йашымтыл, ачыг-йашыл, сарымтыл, йашыл 

3. Ийи Дяфня йарпаьына мяхсус олуб кянар дад вя ий 
вермямялидир 

4. Дады Аcытящяр, дяфня йарпаьына мяхсусдур 

 

 

 

 

 

 

Cядвял 3.5. Дяфня йарпаьынын физики-кимйяви эюстяриcиляри 

Эюстяриciлярин ады 

Нормалар 

Тядарцк едилдикдя 
Тиcарят вя сянайе 

мцяссисяляриня 
эюндярилдикдя 

1. Йарпаьын узунлуьу, см-ля 3 вя чох 3 вя чох 

2. Саралмыш йарпагларын кцтлясиня эюря %-ля 
мигдары, чох олмамалы 

2,0 2,0 

3. 2-3 йарпаг бирликдя гопарылдыгда зоьун 
кцтляйя эюря мигдары 

1,0 1,0 

4. Цзви гатышыглarын %-ля мигдары, чох 
олмамалы 

1,0 0,2 

5. Минерал гатышыглarin %-ля мигдары, чох 
олмамалы 

0,3 0,03 

6. Йарпаьын нямлийи %-ля, чох олмамалы 12,0 12,0 
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Кешниш тохумунун кейфиййяти ашаьыдакы тялябляря cаваб 

вермялидир. Тяйинатына эюря кешниш тохуму бцтюв вя цйцдцлмцш щалда 

бурахылыр. 

Cədvəl 3. 6. Кешниш тохумунун органолептики эюстяриcиляри 

Эюстяриcилярин ады 
Характеристикасы 

Бцтюв Цйцдцлмцш 

Хариcи эюрцнцшц 

Йумру формалы; диаметри 
узуну чыхынтылы олуб, юлчцсц 2-5 
мм-дир 

Тозвари мящсул 

Рянэи Сарымтыл-гящвяйи рянэдя 
Мцхтялиф формалы 
сарымтыл гящвяйи 
рянэдя 

Дад вя ийи Ятирли, ядвиййяли; кешниш тохумуна мянсуб олуб, кянар 
дад вя ий вермямялидир 

 

Cədvəl 3.7. Кешниш тохумунун физики-кимйяви эюстяриcиляри 

Эюстяриcилярин ады 
Нормалар  

Бцтюв Цйцдцлмцш 

Нямлийи, фаизля чох олмамалы 12,0 12,0 

Ефир йаьынын мигдары, %-ля чох олмамалы 0,5 0,5 

Цмуми кцлцн мигдары, %-ля 6,0 6,0 

10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн 

 мишдары, %-ля 
1,5 1,5 

Кянар гатышыгларын мигдары, %-ля 3,0 - 

Язилмиш мейвялярин фаизля мигдары 5,0 - 

Йетишмямиш мейвялярин мигдары, %-ля 3,0 - 

Зядялянмиш мейвялярин мигдары, %-ля 3,0 - 

095 нюмряли ялякдя галан цйцдцлмцш кешниш  
тохумунун мигдары, %-ля 

- 2,0 

045 нюмряли ялякдян кечян цйцдцлмцш  
кешниш тохумунун мигдары, %-ля чох олмамалы 

- 80,0 

Дямир гатышыьынын мигдары, %-ля 10,0 10,0 

 

 

Гырмызы цйцдцлмцш истиотун кейфиййяти (ОСТ 18-283-86) ашаьыдакы 

тялябляря уйьун олмалыдыр. Тцндлцйцндян асылы олараг гырмызы истиот 3 

нювдя: йандырыcы, орта йандырыъы вя зяиф йандырыcы (ширин) бурахылыр. Ясас 

хаммал гурудулмуш саплаглы истиотдур. 
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Cədvəl 3.8.Гырмызы истиотун органолептики эюстяриcиляри 

Эюстяриcилярин ады Характеристикасы 

Хариcи эюрцнцшц Тозвари мящсул 

Рянэи  Мцхтялиф чаларлы (нарынcыдан ачыг гящвяйийя гядяр) гырмызы 

Дады вя ийи 
Щяр нюв гырмызы истиота мяхсус олмалыдыр (йандырыcы, опта 

йандырыcы, зяиф йандырыcы). Кянар дад вя ий вермямялидир. 

 

Cədvəl 3.9. Гырмызы истиотун физики-кимйяви эюстяриcиляри 

 

Эюстяриcилярин ады 
Норма 

1. Нямлийи, фаизля, чох олмамалы 10,0 

2. Цмуми кцлцн мигдары, фаизля, чох олмамалы 9,0 

3. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлц, фаизля, чох олмамалы 1,0 

4. 095 нюмряли ялякдя галан истиотун мигдары, фаизля, чох олмамалы 2,0 

5. 5 нюмряли ялякдян кечян истиотун мигдары, фаизля, аз олмамалы 80,0 

6. Дямир гатышыьынын мигдары, мг-ла чох олмамалы 10,0 

 

3.7. Дяфня йарпаьынын fiziki-kimyəvi эюстяриcиляри 
вя сахланылмасы заманы баш верян просесляр 

 

Дяфня йарпаьынын кимйяи тяркибини юйряняркян ясас онун нямлийи, 

минералы, маддялярин (кцлцн) мигдары, ефир йаьы мцяййян едилмишдир. 

Сатышда олан дяфня йарпаьынын тядгигиндян алынан нятиcяляр 3.10 сайлы 

cядвялдя верилмишдир. 

Стандарт цзря дяфня йарпаьынын нямлийи 12%-дян чох 

олмамалыдыр. Ефир йаьынын вя минераллы маддялярин мигдары стандартда 

нормалашдырылыр. Галан эюстяриcиляр стандартын тялябиня уйьундур. 

 

Cədvəl 10. 3.Дяфня йарпаьынын бязи кимйяви эюстяриcиляри 

Gюстяриcиляр 
                     Тяркиби, фаизля 

Ы нцмуня ЫЫ нцмуня ЫЫЫ нцмуня Orta 

qiymət 

Нямлийи 11,8 12,0 11,7 11,83 
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Минераллы маддя (кцл) 4,5 4,37 4,54 4,47 

Ефир йаьы 1,4 1,3 1,5 1,4 

 

Дяфня йарпаьынын кимйяви тяркибини вя онун сахланылмасы заманы 

дяйишмясини дягиг юйрянмяк цчцн биз В. Г. Пуридзенин тядгигат 

материалларындан истифадя етдик. 
 

 

3.6.3.  Дяфня йарпаьынын щигроскопликлийинин юйрянилмяси 

 
 

Дяфня йарпаьынын нямлийи 12%-дян чох олмамалыдыр. Лакин 

сахланылма заманы шяраитиндян асылы олараг дяфня йарпаьынын нямлийи 

дяйишя билир. Яэяр нисби рцтубят аздырса, онда дяфня йарпаьы суйуну 

бухарландырмаг щесабына гуруйур, яксиня нисби рцтубят чохдурса, онда 

дяфня йарпаьы ням чякир вя онун нямлийи стандарт эюстяриъидян чох олур. 

Дяфня йарпаьынын бу хассясини юйрянмяк цчцн В. Г. Пуридзе мцхтялиф 

шяраитдя сахламагла нямлийин дяйишмясини юйрянмишдир. Бу мягсядля 

оксикатор эютцрцлмцш вя онлара мцхтялиф сулфат туршусу тюкмякля 40, 50, 

60, 70, 80, 90 вя 100% нисби рцтубят йарадылмышдыр. Сонра щямин 

оксикаторлара дяфня йарпаьы йерляшдирилмиш вя сахланылма дюврцндя 

нямлийин дяйишмяси вя таразлыг нямлйинин ямяляэялмяси мцяййян 

едилмишдир. Буну 3.11 сайлы ъядвялдян эюрмяк олар. Сахланылма 

температуру  200 С-дир. 

3.11 сайлы cядвялдян эюрцндцйц кими дяфня йарпаьынын нямлийи 

нисби рцтубят      40 %-дян 100%- я гядяр дяйишдикдя, 5,45%-дян 36,10%-я 

гядяр артыр. Таразлыг нямлийинин стандарт эюстяриcи иля мцгайися етдикдя 

беля нятиcяйя эялмяк олур ки, дяфня йарпаьыны 70% нтсби рцтубятдя 

сахламаг мяслящятдр. 
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Cədvəl 3.11.  Дяфня йарпаьыны щаванын мцхтялиф нисби рцтубятиндя     
сахладыгда нямлийинын вя таразлыг нямлийинин дяйишмяси 

 

Эюстяриcиляр  
Щаванын нисби рцтубяти, фаизля 

40 50 60 70 80 90 100 

Илк нямлик 11,90 12,60 11,80 11,50 11,80 11,00 11,90 

1 эцндян сонра нямлийи 7,82 9,20 9,34 10,03 13,00 15,05 16,10 

2 эцндян сонра нямлийи 6,50 8,05 8,35 9,55 13,60 16,90 18,20 

5 эцндян сонра нямлийи 5,48 6,54 7,29 8,65 14,08 20,30 22,10 

6 эцндян сонра нямлийи - - - 8,56 14,25 21,50 23,50 

7 эцндян сонра нямлийи - - - - 14,40 22,60 24,60 

8 эцндян сонра нямлийи - - - - 14,50 23,80 26,00 

10 эцндян сонра нямлийи - - - - - - 26,50 

 Таразлыг нямлийи 5,45 7,00 7,80 9,50 17,31 31,80 36,10 
 

В. Г. Пуридзе дяфня йарпаьынын илк нямлийини стандарт нямлийя 

эюря щесаблайыб онун кцтлясинин мцяййян етмяк мягсядиля хцсуси cядвял 

цзря ямсаллар ишляйиб щазырламышдыр. Буну 3.12 сайлы cядвялдян эюрмяк 

олар. 

 

Cədvəl 3.12. Мцхтялиф нямлийи олан дяфня йарпаьы мящсулунун  
12%-ли нямлийи щесаблама ямсаллары 

Дяфня йарпаьынын нямлийи, 
%-ля 

Ямсал  
Дяфня йарпаьынын 

нямлийи, %-ля Ямсал  

5,0 1,0795 12,0 1,000 

5,5 1,0738 12,5 0,9923 

6,0 1,0682 13,0 0,9886 

6,5 1,0625 13,5 0,9829 

7,0 1,0568 14,0 0,9773 

7,5 1,0511 14,5 0,9716 

8,0 1,0454 15,0 0,9659 

8,5 1,0387 15,5 0,9602 

9,0 1,0341 16,0 0,9545 

9,5 1,0284 16,5 0,9488 

10,0 1,0227 17,0 0,9432 

10,5 1,0170 17,5 0,9375 

11,0 1,0114 18,0 0,9318 

11,5 1,0057 18,5 0,9261 

 

Демяли, яэяр гябул олунан партийа дяфня йарпаьынын нямлийи 

аздырса, онун кцтлясини мцвафиг ямсала вуруб 12% нямлийя эюря 

мящсулун стандарт кцтлясини тапырыг. 
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Мясялян, 95 кг, нямлийи 8,0% олан дяфня йарпаьы дахил олмушдур. 

Яслиндя ися дяфня йарпаьынын стандарт нямлийи (12%) уйьун кцтляси 95 x 

1,0454 = 99,3130 кг-дыр. Яэяр нямлик нязяря алынмазса, онда 4,3 кг 

чатышмамазлыг олмалы иди. Яслиндя ися малын яксик эялмяси нямлийин 

щесабына олмушдур. 

Апарылан тядгигатлар нятиcясиндя В. Г. Пуридзе эцндян сонра 

нямлийи беля нятиcяйя эялмишдир ки, дяфня йарпаьынын нямлийи щаванын нисби 

рцтубятиндян асылы олараг, 5%-дян 30%-я гядяр дяйишир. Дяфня йарпаьынын 

щигроскопиклийи мцтляг онун тядарцкц, сахланылмасы, сортлашдырылмасы вя 

дашынмасы заманы нязяря алынмалыдыр. 

Дяфня йарпаьында нямлийин дяйишмяси сахланылманын 1-cи 2 

эцнцндя даща интенсив эедир вя бу ясасян температурдан асылыдыр. Дяфня 

йарпаьынын щигроскопиклийи онун е’малы, дашынмасы вя сахланмасы 

реjиминин низама салынмасында ясас амил кими нязяря алынмалыдыр. 

Дяфня йарпаьынын нямлийинин нормал галмасы цчцн (10-14%) онун 

сахландыьы анбарын нямлийи 75-80% арасында олмалыдыр. Мящсулун 

тядарцкц, эюндярилмяси вя гябулу заманы онун кцтляси фактики нямлийиня 

эюря щесабланмагла гябул едилмялидир. 

3.6.4. Дяфня йарпаьынын сахланмасы  заманы ефир йаьынын мигдарынын 
дяйишмяси:  

Дяфня йарпаьынын тяркибиндя нюв мцхтялифлийиндян вя беcярилдийи 

торпаг-иглим шяраитиндян асылы олараг ефир йаьынын мигдары дяйишир. Ефир 

йаьынын бир щиссяси йарпаьын гурудулмасы заманы учур. Буну 3.13 сайлы 

cядвялдян эюрмяк олар. 

Cədvəl 3.13. Дяфня йарпаьынын 1000-1020 температурда  

гурутдугда ефир йаьынын иткиси 

Нцмуняляр  
Ням дяфня 

йарпаьында ефир 
йаьынын мигдары 

Гурудулдугдан 
сонра ефир йаьынын 

мигдары 
Иткиси, фаизля 

1 3,02 2,08 7,3 

2 4,35 4,11 5,8 

3 1,88 1,64 12,8 

4 3,51 3,28 6,6 
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5 3,49 3,14 10,0 

6 2,06 1,83 11,2 

 

Гурудулма температуру артдыгда ефир йаьынын иткиси дя артыр. 

Лакин тябии щалда 28 эцня гурудулмуш дяфня йарпаьында иткинин мигдары 

чох cцзи олур. 

 
Cəıdvəl 3.14. Дяфня йарпаьынын физики-кимйяви константлары 

Тядгиг олунан 
нцмуняляр 

Сыхлыьы  
д20 

Сындырма 
ямсалы   20 

нД 

90%-ли 
спиртдя  

щялл  
олмасы 

Туршулуг 
ядяди 

Ефир 
ядяди 

Сабунл. 
ядяди 

1. Ням дяфня 
йарпаьындан алынан 
ефир йаьы 

0,9227 1,4690 0,2 1,137 43,0 44,14 

2. Тябии шяраитdə 
гуруdulmuş дяфня 
йарпаьындан алынан 
ефир йаьы 

0,9217 1,4690 0,2 1,394 51,2 52,6 

3. Сцни шяраитдя 
гурудулмуш дяфня 
йарпаьындан алынан 
ефир йаьы 

0,9220 1,4690 0,2 1,395 50,4 51,8 

 
 

3.14 saylı cядвялдяки рягямлярдян айдын олур ки, тябии вя йа сцни 

шяраитдя гурудулмуш дяфня йарпаьынын ефир йаьынын физики-кимйяви 

костантлары бир-бириня йахындыр. Ефир йаьынын мигдары сахланылма заманы 

азалыр. Буну 3.15 сайлы cядвялдян эюрмяк олур. 

Cədvəl 3. 15. Сахланма заманы дяфня йарпаьынын тяркибиндяки  
ефир йаьынын мигдарынын фаизля дяйишмяси 

Сахланма мцддяти айла 
Биринcи нцмуня Икинcи нцмуня 

Мигдары  Иtki фаизля Мигдары  Иtkи фаизля 

Сахланмайа гойулан вахт ефир 
йаьынын мигдары 

2,35 - 2,58 - 

3 ай сахландыгдан сонра 2,22 5,6 2,45 3,2 

6 ай сахландыгдан сонра 2,13 9,8 2,30 9,1 

9 ай сахландыгдан сонра 1,84 21,7 21,0 16,6 

12 ай сахландыгдан сонра 1,58 32,8 1,80 28,9 

3 ил сахландыгдан сонра 1,25 46,8 1,50 40,8 
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3. 15 сайлы ъядвялдян эюрцндцйц кими бир ил сахланылмыш дяфня 

йарпаьынын тяркибиндяки ефир йаьы 32,8-28,9% азалмышдыр. 3 ил сахладыгда 

ися 40,7-46,8% азалмышдыр. 

Сахланылма заманы ефир йаьы иля йанашы дяфня йарпаьынын 

тяркибиндяки хлорофилин мигдары да дяйишир. Буну 3.16 сайлы ъядвялдян 

эюрмяк олар. 

Cədvəl 3.16. Дяфня йарпаьынын гурудулмасы вя сахланмасы заманы 
хлорофилин мигдарынын дяйишмяси 

Тядгиг олунан нцмуняляр 
Гуру маддяйя 
эюря хлорофилин 
мигдары,%-ля 

40 эцн сахландыгдан сонра 
хлорофилин мигдары 

Тябии гурутма 
шяраитиндя 

Гаранлыгда  

1. Ням дяфня йарпаьы  0,705 - - 

2. Тябии шяраитдя гурудулмуш дяфня 
йарпаьы  

0,566 0,479 0,549 

3. Сцни шяраитдя гурудулмуш дяфня 
йарпаьы  

0,569 0,480 0,530 

          3.16. saylı cядвялдяn эюрцндцйц кими тябии шяраитдя гурудулмуш 

дяфня йарпаьында хлорофилин иткиси 0,087-0,089% олдуьу щалда, гаранлыгда 

бу итки 3-4 дяфя аздыр     (0,017-0,039). Бу онунла изащ едилир ки, тябии 

ишыгда гурудулмуш вя сахланылмыш дяфня йарпаьындакы хлорофилин бир щиссяси 

ултра-бянювшяйи шцаларын тясириндян парчаланыр. 

                      НЯТИCЯ   

Бu bölmədə Азярбайcанда беcярилян ятипли-ядвиййяли биткилярин 

тяснифаты, дяфня йарпаьынын кимйяви-тяркиби, ботаниики нювляри вя сортлары, 

кейфиййятиня верилян тяляб, йарпаьын йыьылмасы, гурудулмасы, 

габлашдырылмасы, дяфнянин хястялик вя зийанвериcиляри эениш ядябиййат 

мялуматлары ясасында йазылмышдыр. 

Йейинти сянайесиндя, тябабятдя вя кулинарийада няcиб дяфнянин 

йарпаглары вя ефир йаьы эениш сурятдя истифадя едилир. Мящз буна эюря дя 

дяфня мящсулуна щямишя ещтийаc олмуш вя олмагдадыр. Азярбайcанда 

истещсал олунан дяфня йарпаьы Республиканын тялябатыны юдямякля йанашы 

йахын хариcи юлкяляря, о cцмлядян Русийа вя Украйнайа эюндярилир. 

Азярбайcанда дяфня йарпаьы ясасян Lənkəran-Астара bölgəsində истещсал 

олунур. Республикада дяфня плантасийаларынын сащяси 260 щектара 
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гядярдир. Сянайе ящямиййятли дяфня плантасийалары Лянкяран зонасында 

йерляшир. Йухарыда гейд олундуьу кими щямин зонада няcиб дяфня 

биткисинин ясасян Астара районунда йерляшян кечмиш субтропик биткиляр 

совхозунда беcярилир. Бу тясяррцфатын бир сыра илляр цзря истещсалат 

эюстяриcиляри, щямин тясяррцфатда няcиб дяфня биткисинин беcярилмясинин 

мянфяятли олдуьу тясдиг етмишдир. Бу тясяррцфатын эялиринин 60%-дян 

чохуну няcиб дяфнядян ялдя едилян эялир тяшкил едир. Одур ки, эяляcякдя 

Лянкяран зонасында бу битки беcярилян плантасийалары 1500 щектара 

чатдырмаг нязярдя тутулмушдур. 

Дяфня йарпаьында орта щесабла 9-18% су, 3,5% кцл, 1,6-3,5% ефир 

йаьы вардыр. Бу йаь она спесифик ятир верир. 

Дяфня йарпаьы йыьылдыгдан сонра гурудулур. Ямтяялик мящсулун 

нямлийи 14%-дян, гырылмыш сыныг йарпагларын мигдары 10%-дян, сарымтыл 

йарпаглар 10%-дян чох олмамалыдыр. 

Tədqiqat ишиня йекун вурараг гейд етмяк лазымдыр ки, няcиб дяфня 

мящсулу истещсалы илбяил артыр, она тялябат да чохдур. Бцтцн бунлар дяфня 

биткисинин беcярилмяси перспективини мцяййян едир. 

Дяфня йарпаьы истещсалыны артырмаг мягсяди иля дяфня 

плантасийаларыны эенишляндирмякля йанашы ашаьыда эюстярилян ишляр 

апарылмалыдыр: 

1. Мювcуд олан дяфня аьаcларынын мящсулдарлыьы артырылсын. Бунун 

цчцн цмуми агротехники гайдалара ямял етмяк, йцксяк агролоjи фон 

йаратмаг, плантасийаларда йай гураглыьы вя йахуд гыш шахталары 

нятиcясиндя cаван аьаcларын сырадан чыхмасы иля ялагядар мювcуд олан бош 

сащяляри тамамиля ляьв етмяк лазым эялир. Сонунcу щал мящсулун 

кямиййяти иля билаваситя ялагядардыр. 

2.Дяфня плантасийаларында эюрцлян бцтцн ишляр комплекс 

механикляшдирилмялидир. Башга биткиляр цчцн чалаларын газылмасы, биткилярин 

якилмяси, cярэяляр арасынын беcярилмяси, эцбрялярин верилмяси, колларын 

буданмасы artıq мезаникляшдирилмишдир, Ейни машынларын дяфня 
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плантасийаларында да дяфня биткиляриня уйьун олараг тятбиги вя нящайят, 

Лянкяран зонасы субтропик биткичилийи цчцн йени машынларын йарадылмасы 

мящсулун майа дяйярини ашаьы салыр, торпаг ишлярини йцнэцлляшдиряр, 

тясяррцфатын цмуми мядяниййятини йцксялдяр вя бир сыра башга мцщцм 

мясяляляри щялл етмиш олар. 

3. Лянкяран зонасынын дямйя шяраитиндя няcиб дяфня йарпаьы 

мящсулу кифайят гядяр алынса да, апарылан тяcрцбядян эюрцндцйц кими, 

суварма йарпаг мящсулдарыльыны кясин сурятдя артырыр. Она эюря дя дяфня 

аьаcларынын суварылмаси цчцн бцтцн имканлардан истифадя едилимялидир. 

Ана плантасийалар вя истиşitilликляр ися мцтляг суварылмалыдыр. 

4. Елми-тядгигат институтлары няcиб дяфня биткисинин беcярилмя 

цсулларыны тякмилляшдирмяли, Лянкяран зонасынын конкрет тябии шяраитиня 

уйьун йени дяфня нювляри йетишдирмялидир. 

5. Лянкяран зонасында няcиб дяфня биткиси тохумчулуг тясяррцфаты 

йарадылмалыдыр. 

6. Дяфнянин сахланылма мцддятин артырмаг цчцн онун су вя щава 

кечирмяйян материалдан таралара габлашдырылмасына фикир вермяк лазымдыр. 

Сахланылма заманы ефир йаьынын иткисини азалтмаг мягсядиля онун ашаьы 

температурда сахланылмасы тя'мин едилмялидир. 

7. Консерв сянайенин вя кулинарийанын тялябляриня мцвафиг олараг 

йени чешиддя дяфня мящсулларынын, о cцмлядян дяфня тозу, дяфня щяби вя 

дяфня ефир йаьы истещсалыны тяшкил етмяк məsləhət görülür. 
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FƏSİL 4.  ХАРИЖДЯН АЛЫНАН ЯДВИЙЙЯЛЯР 

4.1. Хариждян алынан ядвиййялярин тяснифаты 

Ядвиййяляр мцхтялиф ятирли-ядвиййя биткиляринин 

гурудулмасындан алыныр. Чешид етибары иля ядвиййяляр чох 

мцхтялифдир. Она эюря дя мцхтялиф ядябиййатларда ядвиййяляри бир 

нечя яламятляря эюря тяснифляшдирирляр. Ядябиййатларда ядвиййяляри 

ясасян биткинин щансы щиссясиндян алынмасына эюря тяснифляшдирирляр. 

Мясялян, биткинин кюкц, соьанаьы, габыьы, йарпаьы, тумуржуьу, 

мейвяси, тохуму, гозу вя с. Ядвиййялярин тяснифатыны чятинляшдирян 

бир дя одур ки, ядвиййялярин бир групу гурудулмуш щалда, бир 

групу ися ядвиййя биткиси кими тязя щалда истифадя олунур. 

Ятирли ядвиййя биткиляри мядяни щалда бежярилян вя йабаны 

щалда йетишян олмагла 2 група бюлцнцрляр. Йабаны щалда 

йетишянлярдян даь наняси, кякликоту, мярзя, сумах вя с. – бунлара 

даща чох мешя вя чюллярдя тясадцф едилир. Мядяни щалда 

бежярилянляр ися хцсуси тясяррцфатларда бежярилир вя ямтяялик мящсул 

ялдя едилир. 

Жоьрафи мяншяйиня эюря ядвиййяляр 2 група бюлцнцр. 

1. Vətənimizdə  yetişян və becərilən ядвиййяляр. Бу група жиря, 

разйана, кешниш тохуму, гырмызы истиот, зиря, шцйцд, зяфяран, 

рейщан, дяфня йарпаьы, мярзя, жяфяри, даь наняси, кякликоту вя с. 

аиддир. 

2. Харижи юлкялярдян эятирилян ядвиййяляр. Бу група хардал, гытыготу, 

колурийа, мускат жювцзц, бадйан (улдузвари жиря вя йа щинд 

разйанасы), ванил, щил, ятирли истиот, аь истиот, гара истиот, мускат 

жичяйи, михяк, дарчын, зянжяфил вя сарыкюк аиддир. 

В.В.Похлебкин бцтцн ядвиййяляри  aşağıdakı kimi 2 бюйцк 

група бюлцр: 

1. yerli(vətənimizdə yetişən) ядвиййяляр. 
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2. классик вя йа екзотик ядвиййяляр. 

Классик ядвиййяляр дедикдя, гядимдян истифадя едилян, истяр 

шярг вя истярся дя гярб халгларынын милли мятбяхиня дахил олан 

ядвиййяляр нязярдя тутулур. Классик ядвиййяляри биз ясасян тропик 

юлкялярдян алырыг. Гейд етмяк лазымдыр ки, тропик юлкялярдя 100-

дян чох биткидян ядвиййя алыныр вя мцхтялиф мягсядляр цчцн 

истифадя едилир. Бунлардан йалныз 12 нювц республикайа эятирилир вя 

йейинти сянайесиндя вя кулинарийада истифадя олунур. 

Хариждян алынан ядвиййяляри ямтяяшцнаслыг нюгтейи-

нязярдян ашаьыдакы кими тяснифляшдирмяк олар: 

1. биткинин тохумундан алынан ядвиййяляр – мускат жювцзц; 

2. биткинин мейвясиндян алынан ядвиййяляр – бадйан, ванил, щил, 

ятирли истиот, аь вя гара истиот, мускат жичяйи; 

3. биткинин чичяйиндян алынан ядвиййяляр – mixək; 

4. биткинин габыьындан алынан ядвиййяляр – дарчын; 

5. биткинин кюкцндян алынан ядвиййяляр – зянжяфил, сарыкюк. 

Бязи ядвиййяляр бежярилдийи райондан, йяни торпаг-иглим 

шяраитиндян асылы олараг типляря бюлцнцр. Мясялян, гара истиотун 

Малабар (Малабар кюрфязиндя бежярилир), Лампонг (Суматра 

адасында бежярилир), Сейлон (Сейлон адасында бежярилир) типляри вя 

сортлары вардыр. Емалындан асылы олараг ядвиййяляр бцтюв вя йа 

цйцдцлмцш олурлар. Хариждян алынан вя vətənimizdə бежярилян 

ядвиййялярин айдын тяснифаты 4.1. saylı  жядвялдя верилмишдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, зяфяран щям республикамызда 

бежярилир вя щям дя Ирандан эятирилир. Хардал, гытыготу Русийадан 

эятирилир, галан харижи ядвиййялярин щамысы тропик юлкялярдян 

эятирилир. 

 

                                    Жядвял 4.1. . Ядвиййялярин тяснифаты 

Ядвиййяляр биткинин щансы 
щиссясиндян алыныр 

Vətənimizdə йетишян вя  Харижи юлкялярдян  
эятирилян ядвиййяляр 
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бежярилян ядвиййяляр 

1. Тохум - Мускат жювцзц, хардал 

2. Мейвя Жиря, зиря, разйана, 
 кешниш, гырмызы истиот, шцйцд 

Бадйан (улдузвари жиря), 
ванил, щил, ятирли истиот, аь вя 
гара истиот, мускат чичяйи 

3. Эцл вя щиссяляри Зяфяран  Михяк, зяфяран, каперс 
(йергулаьы) 

4. Йарпаг  və zoğlu 

göyərtisi 

Дяфня йарпаьы, рейщан, наня, 
 жяфяри, шцйцд, кярявиз, тярхун, 
 даь наняси, кякликоту, мярзя 

- 

5. Габыг - Дарчын  

6. Кюк  Зянжяфил, сарыкюк qытыготу, 
колурийа 

 

 

4.2. Xaricdən  алынан ядвиййялярin çeşidi 

 

Гара истиот (Черный перец) – истиот фясилясиндян чохиллик 

сармашан Пипер ниэрум тропик биткисинин йетишмямиш мейвясинин 

гурудулмас ындан алыныр. Гара истиотун вятяни Щиндистанын Малабар сащили 

сайылыр. Лакин Щиндистанын исти вя рцтубятли иглимя малик олан башга 

районларында, Индонезийанын Йава, Суматра, Борнео, еляжя дя Сейлонда 

вя Филиппин адаларында да истиот биткиси бежярилир. Гара истиоту щазырламаг 

цчцн истиот биткисинин йетишмямиш мейвяляри йашыл щалда йыьылыб тахта 

биналарда гурудулур. Гурутма заманы мейвяляр гаралыр, габыьы бцзцшцр 

вя йуварлаг форма кясб едир. Гара истиотун дянляринин диаметри 3-5 мм 

олур. Гара истиотун кимйяви тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 8,1-14,0; 

азотлу маддяляр – 10,0-14,9; ефир йаьлары – 1,2-3,8; йаь – 5,5-10,2; нишаста 

– 16,4-47,8; селлцлоза – 10,5-22,2; кцл – 3,5-5,6; гатран – 0,3-1,0; пиперин – 

4,6-13,0 вя пиперидин – 0,4-0,8. 

Гара истиотун ажы вя йандырыжы дады пиперин лакалоидиндян вя 

онун изомери сайылан кавитсиндян асылыдыр. Пиперин (Ж17Щ19НО3) 

щидролизляшдийи заман пиперидин (Ж5Щ11Н) вя пиперин туршусуна (Ж12Щ10О4) 

айрылыр. Истиот ефир йаьлары ясасян - пинен (Ж10Щ16) – 14%, - пинен – 23%, 

фелландрен – 7%, лимонен – 25%, кариофилен (Ж15Щ24) – 19%, дищидрокарвол 
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(Ж10Щ18О) – 2%, пиперонал (Ж8Щ6О3) – 0,4% вя диэяр бирляшмялярдян 

ибарятдир. 

Гара истиотун сортлары бежярилдийи йерин вя йа эюндярилдийи 

лиманын ады иля адландырылыр. Ян мяшщур сортларындан Малабар, Аллепи, 

Сингапур, Лампонг, Сейлон вя Пененг истиотларыны эюстярмяк олар. 

100 ядяд истиотун кцтляси ня гядяр аьыр вя суйа батмайан 

дянин сайы ня гядяр аз оларса, истиотун кейфиййяти бир о гядяр йцксяк щесаб 

едилир. Гара истиот бцтюв дян вя йа нарын цйцдцлмцш тоз щалында 20 вя 25 

г кцтлядя каьыз пакетдя, картон вя йа тянякя гутуларда сатыша бурахылыр. 

Нямлийи 12%-я, цмуми кцлц 6%-я, дяйярсиз истиот дяняляри 2%-я гядяр 

олмалы, ефир йаьынын мигдары 0,8%-дян аз олмамалыдыр. 

Аь истиот (Белый перец) – истиот фясилясиндян чохиллик, 

сармашан Пипер ниэрум тропик биткисинин там йетишмиш мейвяляриндян 

алыныр. Йетишмиш мейвяляр дярилир, дяниз суйунда вя йа ящянэ суйунда 

исладылыр, йахуд да ферментляшдирилир вя мейвя гишасындан тямизляниб 

гурудулур. Аь истиотун дянляри узунсов йумру, диаметри 4,5 мм-я гядяр 

олур. Аь истиотун ян мяшщур сортлары Мунтак (Индинезийада бежярилир), 

Саравак, Батовийа истиотларыдыр. 100 ядяд дянин кцтляси 3,23г-дан 5,27 г-а 

гядяр олур. 

Дянляри сарымтыл-боз рянэли вя цзяриндя чичяклийиндян 

саплаьына доьру узанан зяриф золаглар эюрцнцр. Аь истиотун дады вя ятри 

кими кяскин ятирли вя чох йандырыжы дейил. Бу истиотун мейвя гишасы айрылдыьы 

цчцн нисбятян азйандырыжы вя зяриф ятирли олур. Аь истиотун кимйяви тяркиби 

фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 11,4-15,0; азотлу маддяляр – 11,6-13,3; ефир 

йаьлары – 1,4-3,2; йаь – 6,4-8,6; карбощидратлар – 51,3-61,6; селлцлоза – 4,9-

9,5; кцл – 0,7-3,5; гатран – 0,2-0,4; пиперин – 6,1-9,4; пиперидин – 0,2-0,4. 

Стандарт цзря нямлийи 12%-я гядяр, ефир йаьы 0,8%-я гядяр, 

цмуми кцлц 5%-дян чох олмамалыдыр. Дянявяр вя цйцдцлмцш щалда 

сатыша верилир. 
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Ятирли истиот (Душистый перец) – мярсин фясилясиня аид олан 

Пиmент (Пимента Оффижиналис) биткисинин йетишмямиш йашыл рянэли 

мейвяляринин гурудулмасындан алыныр. Ятирли истиотун ясас вятяни Жянуби 

Америка, Щиндистан вя Венесуела сайылыр. Бу истиот ясас етибары иля 

Йамайка адасындан башга юлкяляря эюндярилир. Мексикада бежярилян ятирли 

истиот Йамайкада бежярилян истиотдан хейли ашаьы кейфиййятли щесаб едилир. 

Ятирли истиоту щазырламаг цчцн Пимент биткисиндян йыьылмыш 

йетишмямиш йашыл мейвя эцн алтында вя йа хцсуси собаларда гурудулур. 

Гурутма заманы истиот дянляри тцнд гырмызы, гящвяйи рянэ алыр, лакин 

дянлярин сятщи гара истиот кими бцзцшмцр. Ятирли истиотун кимйяви тяркиби 

фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 8,9; азотлу маддяляр – 10,6; ефир йаьлары – 

4,3; йаь – 9,2; азотсуз екстрактлы маддяляр – 41,3; селлцлоза – 23; кцл – 6,1. 

Бу истиотун тяркибиндя олан ефир йаьларынын ясас щиссяси (80-90%-и) 

евэенолдан вя она йахын сайылан феноллардан ибарятдир. Ятирли истиотун 100 

дяняси 7,7 г-а гядяр олур ки, бу, дянлярин даща ири олмасыны эюстярир. Бу 

истиот бязян михяк истиоту да адланыр. Дянляри йуварлаг формада, 3-8 мм 

диаметрдя, тцнд гящвяйи рянэдядир. Цмуми кцлц 6%-я гядяр, 

цйцдцлмцшдя метал гарышыьы 10 мг/кг-дан чох олмамалыдыр. Ятирли истиот 

15 вя 25 г кцтлядя каьыз пакетлярдя вя йа картон гутуларда сатыша 

бурахылыр. 

Щил (Кардамон) – зянжяфил биткиляри фясилясиндян олан чохиллик 

кардамон Елеттариа Жардамонум биткисинин йетишмяйян мейвясинин 

гурудулмасындан алыныр. Щил мейвяси овал формада, узунлуьу 8-40 мм 

йашылтящяр, гящвяйи рянэдя, аьардылмышы ися сарымтыл-аь рянэдя олуб 

дахилиндя 9-18 ядяд гырмызымтыл-гонур рянэли, зяиф йандырыжы хассяли, хош 

ятирли, бцзцшмцш хырда тохуму олур. Гурудулмуш мейвянин 20-53%-ни 

габыг, 47-80%-ни ися тохуму тяшкил едир. 

Щилин ясас вятяни Щиндистан сайылыр, лакин бу битки Сейлонда, 

малагаскарда, Африканын гярб юлкяляриндя вя Америкада, хцсусян 

мяркяз районларында бежярилир. Щилин истифадя олунан ясас щиссяси онун 
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тохуму сайылыр. Лакин тохумлар мейвядян (гозадан) айрылдыгдан сонра 

юз ятрини итирдийи цчцн щил гозасы бцтюв щалда сатыша бурахылыр. Щилин 

тохумунун тяркибиндя фаизля ашаьыдакы маддяляр вардыр: азотлу маддяляр 

– 11-15; ефир йаьлары – 3-5; йаь – 1-2; карбощидратлар – 35-60; о жцмлядян 

шякяр – 0,5-0,8; нишаста – 30-50; пентазонлар – 4-7; пектинли маддяляр – 

0,5; селлцлоза – 11-19; минерал маддяляр – 2-10; щил тохумунда олан ефир 

йаьларынын ясасыны - терпинеол; - лимонен, синеол, терпениласетат тяшкил 

едир. Щил гозасынын габыьында ефир йаьлары йох дяряжядя (0,1-0,7%), 

селлцлоза ися чох (28-31%) олур. Цйцдцлмцш щил тохумундан унлу 

ширниййатда, кулинарийада, колбаса мямулатлары истещсалында истифадя 

олунур, щил бцтюв мейвя щалында 10 г кцтлядя картон гутуларда сатыша 

бурахылыр. Нямлийи 12%-я, кцлц 10%-я гядяр, зядяли тохумлар 0,5%-я гядяр 

олмалыдыр. 

Ванил(Ванил) – сящляб биткиляри фясилясиня аид олан, 

сармашыглы тропик Ванилла планифолиа биткисинин  йетишмямиш, гыншякилли 

мейвясиндян ибарятдир. Ванил биткисинин ясас вятяни Мексика сайылыр, лакин 

бу битки Сейлонда, Йавада, еляжя дя Бразилийада бежярилир. Гейд етмяк 

лазымдыр ки, ванил чох аз бежярилир вя дцнйа базарында баща гиймятя 

сатылыр. Биз харижи юлкялярдян ванил алмырыг. Йейинти сянайесиндя истифадя 

олунан ванилин маддясинин 20 г-ы 1 кг тябии ванили явяз едя биляр. 

Ванилини евэенолдан, гвайаколдан вя башга цзви 

бирляшмялярдян синтетик цсулла алырлар. Ян йахшы ванилин изоевэенолун 

оксидляшдирилмяси нятижясиндя алыныр. Синтез цсулу иля алынан бу ванилин (4-

окси-3-метоксибензалдещид) аь кристаллик тоздан ибарят олуб, 81-820С 

температурда ися гайнайыр. Бунун ичярисиндя азжа кянар гатышыг олдуьу 

заман саралыр вя йа гящвяйи рянэ алыр. Ванилин эцжлц ванил ийиня вя 

йандырыжы дада маликдир. Сойуг суда чятин (1:100), исти суда ися асан 

(1:20), спиртдя, ефирдя вя йа сода мящлулунда йахшы щялл олур. Сатыша дахил 

олан ванилиндя халис ванилинин мигдары 98%-дян аз олмамалыдыр. Ванилин 

аь вя йа азжа сарымтыл рянэли, халис ванил ийи вермялидир. Ванилин шякяр 
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киршаны (пудрасы) иля гарышдырылмыш щалда да 1 г кцтлядя хырда каьыз 

пакетлярдя вя селлофанда сатыша бурахылыр. Ванилин тямиз, гуру вя 80%-я 

гядяр нисби рцтубяти олан бинада сахланылмалыдыр. 

Бадйан (улдузвари жиря, щинд разйанасы) – Магнолийа 

фясилясиня аид олан щямишяйашыл аьажын Jллижиум Верум Щ. гурудулмуш 

мейвясидир. Чин, Вйетнам вя Филиппин адаларында бежярилир. Бадйанын 

мейвяси 6-8 ядяд мейвя йарпагжыгларынын бирляшмяси нятижясиндя 

улдузабянзяр формада олур. Мейвянин ичярисиндя гящвяйи рянэли хырда 

тохумлары олур. Мейвянин 22%-ни тохум, 78%-ни габыьы тяшкил едир. Габыг 

щиссядя 5%, тохумунда 2% ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын ясасыны (82-95%) 

анетол тяшкил едир. Бадйанын дады ширинтящяр, зяиф ажыдыр. Нямлийи 10%, кцлц 

3-4%-дян чох олмамалыдыр. Бадйандан кулинарийада, гяннады, ликюр-араг 

сянайеиндя, щямчинин консерв истещсалында истифадя едилир. Ашаьы сортлу 

бадйандан ефир йаьы алыныр. Тижарятдя щям бцтюв вя щям дя дюйцлмцш 

щалда бурахылыр. Щил кими 10 г кцтлядя картон гутуларда вя йа селлофан 

пакетлярдя габлашдырылыр. 

Мускат жювцзц – тропик мушк биткиляри Мйристижажиeаe 

фясилясиня аид олан мускат аьажынын Мйристжа фраэран С. Мйристижа 

мосжщата йетишмиш мейвясиндян алынан гуру тохумдан ибарятдир. Мускат 

аьажынын ясас вятяни Молукк адалары сайылыр, лакин бу аьаж Йени 

Гвинейада йабаны щалда битир. Мускат аьажы мядяни сурятдя ян чох 

Пенанг, Суматра, Йава, Сейлон, Малай адаларында, Щиндистанда, 

Сингапурда, Бразилийада якилиб йетишдирилир. 

Мускат жювцзцнц ялдя етмяк цчцн йетишмиш мейвяляри дяриб 

ичярисиндян бярк габыглы тохуму чыхарырлар. Айрылмыш тохумлары мцлайим 

истиликдя гурутдугдан сонра цзяриндяки ятлик тохум гишасыны – «ариллусы» 

парчалайыб гурудараг «мускат чичяйи» ады иля бир ядвиййя кими сатыша 

бурахырлар. Айрылмыш ляпяляри ися сахладыгда эюйярмясин дейя вя 

зийанверижиляр тяряфиндян зядялянмямяк цчцн ящянэ суйунда бир нечя 

дягигя сахладыгдан сонра гурудурлар. Мускат жювцзц мцхтялиф 
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формаларда – йуварлаг, овал, узунсов – сарымтыл, гящвяйи, бозтящяр олур. 

Мускат жювцзцнцн бярк олмасына бахмайараг бычагла да кясилир. 

Кимйяви тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 12; азотлу маддяляр – 7-8; 

йаь – 20-35; ефир йаьлары – 7-15; нишаста – 20-25; пентозанлар – 2,4-2,5; 

пектин – 0,6-0,7; селлцлоза – 4,5-7; кцл – 2,5. Жювцзцн ядвиййя ятирли вя ажы 

тамлы олмасы тяркибиндяки ефир йаьларындан асылыдыр. Мускат жювцзцндя 

олан ефир йаьларынын 80%-ни пинен вя камфен, 8%-ни дипентен, 6%-ни 

линалол, терпинеол вя эераниол тяшкил едир. 

Мускат жювцзц мцхтялиф хюряклярин, унлу ширниййат, колбаса 

мямулатларынын, консерв вя ликюрлярин дадыны вя ятрини йахшылашдырмаг 

цчцн, еляжя дя мцхтялиф ятриййат малларынын истещсалында лазым олан мускат 

ефир йаьларынын алынмасында истифадя едилир. 

Мускат жювцзц ня гядяр бюйцк оларса, онун кейфиййяти дя 

бир о гядяр йцксяк щесаб едилир. 1 кг 1-жи сорт мускат жювцзцндя 150-200 

ядяд, 2-жи сортда ися 280-400 ядяд жювцз олур. 

Мускат жювцзц харижи эюрцнцшжя тамамиля зядясиз, овал 

формалы, цзц дярин шырымлы олмалы, боз вя йа бозумтул-гящвяйи рянэли, 

бязян ящянэли суда исладылдыьы цчцн цзяриндя аь ярп олур. Нямлийи 12%-я, 

кцлц 4%-я гядяр олмалыдыр. Хариждян чяки иля алынан мускат жювцзц 

йейинти комбинатларында 13-15 г кцтлядя (3-5 ядяд) картон гутуларда 

габлашдырылыб сатыша эюндярилир. 

Мускат чичяйи йухарыда гейд етдийимиз кими, мускат 

жювцзцнцн гурудулмуш ятли тохум гишасындан ибарятдир. Мускат 

чичяйинин тяркиби фаизля белядир: су – 6,9-13,2; ефир йаьлары – 6-14; азотлу 

маддяляр – 6-7; йаь – 23-35; карбощидратлар – 23-40; о жцмлядян шякяр – 

2; пентозанлар – 4-6; пектин – 3-5; селлцлоза – 3-4,5; кцл – 1,6-3. Мускат 

чичяйинин тяркибиндя олан ефир йаьлары зяриф ядвиййяли ятря вя нисбятян 

азйандырыжы дада маликдир. 

Мускат чичяйи сарымтыл-гырмызыдан гящвяйи рянэя кими, цзц 

парлаг, щамар, гурудулмуш янжир габыьына бянзяр гуру ятли габыг 
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парчаларындан ибарят олур. Ян йахшы мускат чичяйи Пенанг мускат 

жювцзцндян алыныр. Рянэиня эюря вя ятриня эюря мускат чичяйи 1-жи вя 2-жи 

сорта айрылыр. 1-жи сорта аид олан мускат чичяйи нисбятян ачыг рянэли вя тцнд 

ятирли олур. Мускат чичяйи бцтюв вя йа хырдаланмыш габыг парча кими, 

йахуд цйцдцлмцш (тоз) щалында картон гутуларда 20-30 г кцтлядя сатыша 

бурахылыр. 

Михяк (Гвоздика) – мярсин биткиляри фясилясиндян 

щямишяйашыл михяк Жорйопщйллус ароматижус аьажынын гурудулмуш чичяк 

тумуржуьундан (гозасындан) ибарятдир. Вятяни Молукк адалары сайылыр, 

лакин щазырда бу битки мядяни сурятдя Пенанг, Сейлон, Мадагаскар, 

Зянзибар адаларында, Бразилийада вя Гвинейада бежярилир. 

Чичяк тумуржуглары йашыл рянэдян ачыг гырмызы рянэя 

дцшдцйц заман тумуржугларда даща чох ефир йаьы топландыьы цчцн даща 

кяскин ятря малик олур. Бу дюврдя тумуржуглары йыьыб бир щяфтяйя гядяр 

эцн алтында вя йа хцсуси собаларда гурудурлар. Гурудулмуш михяк 

тумуржугларынын тямяли (эювдяси) борушякилли чичяк йатаьына доьру галхыр 

ки, бунун узунлуьу 10 мм, диаметри 3 мм олур, тумуржуьун баш щиссяси 

ися чичяк йатаьындан ибарят олуб кянарлары диш-дишдир, ичярисиндяки еркякжик 

вя дишижикляр (телляр) касажыьын ичярисиня доьру йыьылмыш олур. Михяйин 

тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 7-7,5; азотлу маддяляр – 5,8-6,5; ефир 

йаьлары – 16-20; карбощидратлар – 16-20; ашы маддяляри – 16-20,5 вя кцл – 

5,3-6. Ефир йаьлары михяйя хцсуси ий вя дад верир. Ефир йаьларынын ясасыны 

(70-90%-ни) евэенол, 2-3%-ни атсетевэенол, -кариофилен вя башга 

маддяляр тяшкил едир. Михяк ян чох ашпазлыгда, ширниййат, колбаса 

мямулаты истещсалында, компотларын щазырланмасында ишлянир. 

Михяйин кейфиййяти онун бежярилдийи райондан, гурудулмасы 

цсулундан, тумуржугларын ири-хырдалыьындан вя тяркибиндя олан ефир 

йаьларынын мигдарындан асылыдыр. 

Михяйин ян йахшы сорту Алиноина (Молукк адаларындан 

биридир) михяйи сайылыр. Бу михяк тумуржуьу чох узун, ичяриси долу, аьыр вя 
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йцксяк ятирлидир. Бунда ефин йаьларынын мигдары 19-20%-дир. Кейфиййяти 

азжа ашаьы сайылан Сингапур вя Пенанг михякляридир. Бунлардан сонра 

Зянзибар михяйидир ки, бу да йахшы сорт щесаб едилир. Мадагаскар, 

Рейунийон, Маврикийа михякляри кейфиййятжя чох ашаьы сайылыр. Сатыша 

бурахылан михякдя нямлик 10%-я гядяр, кцлцн мигдары ися 6%-я гядяр 

олмалыдыр. Михяк 10 г кцтлядя картон гуту вя йа селлофан пакетлярдя 

сатыша бурахылыр. 

Дарчын (Корица) – дяфня биткиляри фясилясиня аид олан 

щямишяйашыл тропик дарчын аьажынын Жиннамомум zeylanicum жаван 

будагларындан сойулмуш вя гурудулмуш габыгдан ибарятдир. Дарчын 

Сейлонда, Йавада, Бразилайада, Чинин жянуб-шярг районларында вя 

Индонезийада бир сыра адаларында  йетишдирилир. 

Дарчын аьажларынын жаван будагларыны 4-жц илдян башлайараг 

илдя ики дяфя кясиб, узунуна йардыгдан сонра габыьыны сойурлар. Сойулмуш 

габыгларын 10 дянясини бир-биринин ичярисиня йыьыб дястя баьлайырлар. Щямин 

габыглары ферментляшдирмяк мягсядиля бир нечя эцн сахладыгдан сонра 

габыьын харижи тябягясини тямизляйиб, дахили гатыны щавада гурудурлар. 

Гуру дарчыны сортлашдырдыгдан сонра 45-50 кг кцтлядя пачкалара баьлайыб 

тижарятя эюндярирляр. Дарчынын хош ятри вя нисбятян тцнд тамы, тяркибиндяки 

дарчын алдещидинин (Ж9Щ8О) олмасы иля изащ едилир ки, бу алдещид 

дарчындакы ефир йаьларынын 70-98%-ни тяшкил едир. Бундан ялавя, ефир 

йаьларында 4-10% евэенол, - пинен, кариофилен, феллондрен вя гейри-

бирляшмяляр вардыр. Дарчын биткисинин нювцндян, бежярилдийи райондан вя 

щазырланмасы цсулундан асылы олараг 4 нювя айрылыр: Сейлон дарчыны, Чин 

дарчыны, Сайгон дарчыны, Батон вя Малой дарчыны. Бунлардан Чин вя 

Сейлон дарчыны йцксяк кейфиййятлилийи иля фярглянир. Она эюря дя 

республикамыза йалныз Сейлон вя Чин дарчыны эятирилир. Дарчын ики 

мцхтялифликдя тижарятя бурахылыр: борушякилли дарчын габыьы вя цйцдцлмцш 

дарчын тозу. Борушякилли дарчын габыьынын узунлуьу 10-15 см олмалыдыр. 

Дарчын тозу ися 095 сайлы ялякдян кечирилдикдя 2%-я гядяр ялякдя гала 
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биляр. 045 сайлы ялякдян 80%-дян чох кечмялидир. Цзц гуру кифля юртцлмцш 

дарчынын мигдары борушякилли дарчында 3%-я гядяр ола биляр. Пяракяндя 

тижарят цчцн дарчын габыьыны вя тозуну 15-25 г кцтлядя каьыз вя йа 

селлофан пакетлярдя вя йахуд да картон гутуларда сатыша бурахырлар. 

Нямлийи 13,5%-дян (цйцдцлмцшдя 12,5%-дян), цмуми кцлц 5,8%-дян 

чох, ефир йаьы 0,5%-дян аз олмамалыдыр. 

Зянжяфил (Имбир) – чохиллик кюкцмсов эювдяли тропик 

биткиляр фясилясиня аид олан зянжяфил биткисинин Зинэибер оффижинале 

гурудулмуш ана кюкцндян ибарятдир. Зянжяфилдян ядвиййатын бир нювц 

кими кулинарийада вя йейинти сянайесиндя истифадя едилир. 

Бундан ялавя, Азярбайжанда бир чох милли мящсуллар 

(ядавалы щалва, гуймаг) вя ичкиляр (сящляб) зянжяфилля щазырланыр. 

Зянжяфил биткиси Щиндистанда, Йапонийада, Чиндя вя 

Австралийада мядяни сурятдя йетишдирилир. Бежярилмясиндян асылы олараг 

зянжяфил бир нечя нювя айрылыр: Йамай зянжяфили (кейфиййятжя ян ашаьы сорт 

сайылыр), Щиндистан зянжяфили (Малабар вя Бенгалийа), Чин зянжяфили 

(Кохинхин), Йапонийа вя Африка зянжяфили (ян ашаьы кейфиййятли зянжяфил). 

Ямтяя чешидиня эюря зянжяфил аь, гара вя аьардылмыш зянжяфил сортларына 

айрылыр. 

Зянжяфилин тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: су – 8-16; азотлу 

маддяляр – 5-8; йаь – 2-8; нишаста – 40-60; пентозанлар – 5-7; селлцлоза – 

3-8; ефир йаьлары – 1,5-3,5; кцл – 3-7. Гурудулмуш зянжяфил кюкляринин 

узунлуьу 8-10 см, галынлыьы ися 2 см-я гядяр олур. Лакин бу кюкляри сонра 

да 1-2 см узунлугда доьрайырлар. Зянжяфилин тцнд хош ятри тяркибиндяки 

ефир йаьларындан, йандырыжы дады ися фенолабянзяр гингерал (Ж17Щ26О4) 

маддясинин олмасындан иряли эялир. Зянжяфил ефир йаьларында ян чох 

сингиберол (Ж15Щ24), камфен (терпен), феллендрон вя сингиберол спирти 

вардыр. Зянжяфилин нямлийи 12%-я, кцлц 5%-я,  ефир йаьы ися 1,4%-я гядяр 

олмалыдыр. Зянжяфил тоз щалында да сатыша бурахылыр. Зянжяфил кюклярини вя йа 
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тозуну картон гутуларда вя йа селлофан пакетлярдя 10 г кцтлядя сатыша 

бурахырлар. 

Сарыкюк(Куркума) – зянжяфилчичяклиляр фясилясиня аид олан 

чохиллик биткинин Журжума Лонэа Л. кюкцндян ибарятдир. Вятяни 

Щиндистандыр. Щиндистанда, Комбожада, Сейлонда, Индонезийада, 

Филиппиндя, Мадагаскарда бежярилир. Бир ядвиййя кими 2,5 мин ил 

мялумдур вя яввялляр йалныз Щиндичиндя вя Щиндистанда ишлядилирди. Ы ясрин 

ахырларында Йунаныстана эятирилмишдир. Йунанлар ону сары зянжяфил 

адландырырдылар. 

Сарыкюкц щазырламаг цчцн тязя йыьылмыш йумру кюкляри 

хцсуси бойа маддяляри иля бишириб, сонра гурудур вя габыгдан 

тямизляйирляр. Бундан сонра о, юзцнямяхсус нарынжы рянэ алыр. Ядвиййя 

кими узун йан кюкляри ишлядилир. Сарыкюк чох бяркдир, кясик щиссядя 

парылдайыр, суда батыр. Зяиф йандырыжы вя ажы дада маликдир. Ийи ися бязян 

чох зяиф щисс олунур, лакин зяриф вя хошаэяляндир. Сарыкюкц бир гайда 

олараг цйцдцлмцш щалда бурахырлар. Сарыкюкцн 40 нювц мялумдур, лакин 

бунлардан 4-ц даща ящямиййятлидир. 

1. Узун сарыкюк Журжума Лонэа Л. 

2. Ятирли сарыкюк Журжума ароматижа. 

3. Седоарийа сарыкюкц Журжума Зедориа. 

4. Даиряви сарыкюк Журжума Леужоррщирал. 

Эениш мигйасда ашпазлыгда вя гяннады сянайесиндя ятирли вя 

бойа маддяси кими ишлядилир. Пендир вя йаьын рянэлянмясиндя дя ишлядилир. 

Седоарийа сарыкюкцндян ликюр-араг истещсалында вя тиббдя истифадя едилир.  

Xarici ölkələrdə 100-dən çox ətirli-ədviyyəli  bitkilərdən 

ədviyyə kimi istifadə olunur, lakin biz  xaricdən 10-12 çeşiddə ədviyyə alırıq. 

Əksər ədviyyələr çox baha başa gəldiyindən onların əvəzedicilərinin 

hazırlanması qarşıda duran  vacib məsələlərdəndir. 

 

4.3. Ядвиййялярин кейфиййятини горуйан амилляр 
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Ядвиййяляр 12-272-76 сайлы сащя стандартынын тялябляриня 

мцвафиг олараг чякилиб-бцкцлцр, габлашдырылыр, маркаланыр, дашыныр вя 

сахланылыр. Бу стандарт бцтцн ядвиййя, ядвиййя гарышыглары вя йыьымына аид 

едилир. Ядвиййяляри вя ядвиййя гарышыгларыны пяракяндя тижарят цчцн 25 г-а 

гядяр кцтлядя, сянайе емалы цчцн ися 5 кг-а гядяр кцтлядя чякиб бцкцрляр. 

Чякилиб-бцкцлмцш ядвиййялярин халис кцтляси 10-25 г (бязян 

1-2 г) олмагла вя 3 мцхтялиф ядвиййядян аз олмамаг шяртиля йыьым 

шяклиндя дя бурахмаг олар. 

Ядвиййяляри чякиб-бцкдцкдя халис кцтлядян ашаьыдакы 

мигдарда кянарлашмайа ижазя верилир: 

1 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -    10% 

1 г-дан 5 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -   6% 

5-10 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -    5% 

10-25 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -    4,5% 

1 кг-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -    1% 

1 кг-дан 5 кг-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда -  10г 

Ядвиййяляри вя ядвиййя гарышыгларыны 25 г-а гядяр кцтлядя 

ашаьыдакы таралара бцкцрляр: 

1. ГОСТ 6420-73 вя ГОСТ 12302-72 уйьун олан 

пакетляря. Бу пакетляри ГОСТ 7247-73 уйьун вя 1 м2-и 220 г кцтлядя олан 

каьыздан щазырлайыр вя дахилиня ГОСТ 1341-74-я уйьун пергамент ГОСТ 

1760-68-я уйьун подпергамент каьызы йерляшдирирляр. 

2. ГОСТ 6420-73 вя ГОСТ 12303-74-я уйьун олан вя 

дахилиня истиликля бирляшян материал сярилмиш пачкалара. 

3. Икигат каьыз пакетляря – бунларын харижи гаты ГОСТ 

7625-55-я уйьун вя 1 м2-и 80 г олан етикет каьызындан, дахили гаты ися 

ГОСТ 1341-74-я уйьун пергамент вя йа ГОСТ 1760-68-я уйьун 

подпергаментдян щазырланыр. 



 165 

Икигат каьыз пакетляря ванил, дарчын, бадйан, мускат 

жювцзц вя зяфяран габлашдырмаьа ижазя верилмир. 

Ядвиййяляр вя ядвиййя гарышыглары йыьым шяклиндя 50 г-дан аз 

олмайараг яввялжядян айры-айрылыгда габлашдырылдыгдан сонра хцсуси 

каробкайа вя йа ориъинал бцкмя (пенал, истиот габы вя с.) йыьылыр. 

Ядвиййя вя ядвиййя гарышыгларыны 5 кг-а гядяр халис кцтлядя 

ашаьыдакы таралара габлашдырырлар: 

1. ГОСТ 13502-68-я уйьун олан икигат каьыз пакетляря – 

бунларын харижи гаты ГОСТ 2228-68-я уйьун олан кисялик каьыздан, дахили 

гаты ися ГОСТ 1341-74-я уйьун пергамент вя йа ГОСТ 1760-68-я уйьун 

подпергаментдян щазырланыр. 

2. Комбиняляшмиш вя истиликля бирляшян материалдан 

щазырланмыш пакетляря ядвиййя долу пачка, пакет вя каробкалары ГОСТ 

13131-68-я уйьун фанер йешикляря, ГОСТ 13360-67-я уйьун тахта 

йешикляря вя ГОСТ 13511-68-я уйьун гюфряли картондан каробкалара 

габлашдырылыр. Фанер вя тахта йешиклярин ичярисиня ГОСТ 8273-75-я уйьун 

бцкцжц каьыз сярилир. Йешийин халис кцтляси 20 кг-дан чох олмамалыдыр. 

Хцсуси сифаришляр ясасында щазырланан ядвиййяляри истещлакчы 

иля разылашдырылмыш гайдада чякиб-бцкцр вя габлашдырырлар. 

Тара тямиз, мющкям, гуру, кянар ийсиз вя техники сянядлярин 

тялябиня уйьун олмалыдыр. 

Ядвиййя вя ядвиййя гарышыглары габлашдырылмыш пакет, пачка 

вя каробкалар билаваситя вя йахуд етикет каьызы йапышдырмагла 

маркаланыр. Щяр ващид йердя вя етикетдя ашаьыдакылар йазылыр: 

- ямтяя нишаны, мящсул истещсал едян мцяссисянин ады вя 

табечилийи; 

- мящсулун ады; 

- ядвиййя гатышыьы цчцн тяркиби; 

- ядвиййя гатышыьы цчцн кулинар мяслящятляри; 

- нетто кцтляси; 
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- истещсал тарихи вя йа сон сахланылма мцддяти; 

- «Гуру вя сярин йердя сахламалы» йазысы; 

- standartın nömrəsi 

- strix kod 

Няглиййат тарасында ГОСТ 14192-71-я уйьун олараг 

ашаьыдакылар йазылмалыдыр: 

- мящсул истещсал едян мцяссисянин ады вя табечилийи; 

- мящсулун ады; 

- нетто кцтляси, пакет, пачка вя каробкаларын сайы; 

- истещсал тарихи вя нювбянин нюмряси; 

- «Гуру вя сярин йердя сахламалы» йазысы; 

- standartın nömrəsi 

- «Чятир» хябярдарлыг нишаны. 

Етикети йапышдырмаг цчцн истифадя олунан йапышган ГОСТ 

18992-73-я уйьун олан поливиниласетат емулсийасындан, ГОСТ 7699-68-я 

уйьун нишаста вя йа ГОСТ 6034-74-я уйьун декстриндян щазырланмалыдыр. 

Хариждян алынан ядвиййялярин кейфиййяти вя сахланылмасы шяраити  норматив 

сянядлярля мцяййян олунур: 

Сахламаг цчцн ядвиййя долу йешик вя гутулары мал 

алтлыгларынын цзяриня 8 йешикдян чох олмамаг шяртиля штабел гайдасында 

йыьырлар. Штабелляр арасында вя штабелля дивар арасында мясафя 0,7 м-дян аз 

олмамалыдыр. 

Ядвиййялярин яксяриййяти щигроскопик олдуьундан онлары 10-

150С-дя вя 65-70% нисби рцтубятдя гуру вя тямиз йердя сахламаг 

лазыимдыр. 

Ядвиййяляри кянар тцнд ийли мящсулларла йанашы сахламаг 

олмаз, чцнки онлар юз ятрини башга мящсуллара вермякля бярабяр, кянар 

ийляри дя юзцня тез чякир. 

Ядвиййялярин нормал шяраитдя сахланылмасы онларын 

кейфиййятинин дяйишмямяси цчцн ясас шяртдир. 
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Аь, гара вя ятирли истиотлары, михяйи, жиряни, зиряни, кешниш 

тохумуну, разйананы, мускат жювцзцнц вя щили цйцдцлмямиш (дянявяр) 

щалда каьыз пакетлярдя 12 ай, селлофан вя алцминиум фолгайа бцкцлмцш 

пакетлярдя 18 ай, щерметик габларда ися 24 ай сахламаг олар. Цйцдцлмцш 

щалда щямин ядвиййяляри каьыз пакетлярдя 4 ай, алцминиум фолгайа 

бцкцлмцш пакетлярдя 6 ай, щерметик габларда ися 12 ай сахламаг олар. 

Ялверишли шяраитдя ванили 12 ай, ванил шякярини ися 3 айдан чох 

сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Дарчын вя зянжяфили цйцдцлмямиш щалда 

полиетилен вя селлофан пакетлярдя гаранлыг йердя 12 айа гядяр, щерметик 

габларда ися 18 айа гядяр сахламаг олар. Цйцдцлмцш дарчын вя зянжяфили 

аьзы мющкям баьланан шцшя габда 12 айа гядяр, полиетилен вя селлофан 

пакетлярдя ися 9 айа гядяр сахламаг олар. 

Зяфяраны аьзы мющкям баьланан шцшя габда гаранлыг йердя 

сахламаг лазымдыр. Беля шяраитдя зяфяран 18 айа гядяр кейфиййятини 

итирмядян галыр. Зяфяраны селлофан пакетлярдя ишыг шцасынын алтында 6 айдан 

чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Якс щалда ефир йаьынын чох щиссяси учур 

вя зяфяранын бойа маддяси щесаб олунан кротсин глцкозиди парчаланараг 

онун кейфиййятини ашаьы салыр. 

Дяфня йарпаьыны каьыз пакетлярдя 6 ай, селлофан вя полиетилен 

пакетлярдя 9 ай, щерметик габларда ися 12 айа гядяр сахламаг олар. 

Гурудулмуш наняни вя сумаьы шцшя габларда гаранлыг йердя 12 айа гядяр 

сахламаг мцмкцндцр. 

 

 

4.4. Хариждян алынан ядвиййялярин кейфиййятиnin öyrənilməsi 

                              4.4.1. Орта нцмунянин  эютцрцлмяси 

 

Ядвиййялярин keyfiyyətini öyrənmək цчцн гябул олунасы 

партийа малдан орта нцмуня эютцрцлцр. Щяр партийа мящсулун кейфиййяти 

вясигя иля мцшайият едилир. 
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Нцмуня щяр партийанын бир нечя йериндян вя мцхтялиф 

гатларындан эютцрцлцр вя бу нцмуняляр бир-бириня гарышдырылараг тядгигат 

цчцн айрылыр. Яэяр партийа ян чоху 5 габдан ибарят оларса, бцтцн таралры 

ачмаг вя щамысындан нцмуня эютцрмяк лазымдыр. Партийа малда йерлярин 

сайы чох оларса, онда биринжи 5 тара ачылыр, партийанын галан щиссясиндян ися 

щяр 10 тарадан бири ачылыр, нцмунянин кцтляси орта щесабла 150 г олмалыдыр. 

Ядвиййялярин кейфиййятини йохламаг цчцн сечилмиш нцмуня 

стандартда нязярдя тутулан эюстярижиляр цзря тядгиг едилмялидир. 

Тядгигатын нятижяляри бцтцн ядвиййя партийасына аид едилир. 

Тядгигат апармаг цчцн айрылмыш нцмуняляр ашаьыдакы 

гайда цзря мцхтялиф таралара габлашдырылмышдыр: 

1. икигат каьыз пакет; 

2. полиетилен пакет; 

3. алцминиум фолга йапышдырылмыш каьыздан пакет; 

4. Финландийа фолгасындан пакет; 

5. лакланмыш селлофандан пакет; 

6. вискотендян щазырланмыш пакет. 

Габлашдырылмыш ядвиййяляр истещсалат анбары шяраитиндя 

сахланылмышдыр. 

Тядгигат апармаг цчцн ятирли вя гара истиот, михяк 

эютцрцлмцшдцр. Бу нцмуняляр мцвафиг таралара габлашдырылмыш вя 

онларда ясасян ефир йаьынын сахланылма заманы дяйишмяси юйрянилмишдир. 

Истиотда пиперинин мигдары да тяйин едилмишдир. 

Ядвиййялярин нямлийи вя кцлц арбитраъ цсулу иля тяйин 

едилмишдир. Ефир йаьынын мигдары турш мцщитдя говулмуш ефир йаьынын 

калиум-бихроматла титрлямяк йолу иля оксидляшмясиня ясасян мцяййян 

едилмишдир. 

Тядгигат ишляри ясасян ядябиййат мялуматлары ясасында 

йазылмышдыр. Бурада хариждян алынан ядвиййялярин органолептики 
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эюстярижиляринин тядгиги тяряфимиздян апарылмыш, кейфиййятя верилян тялябляр 

ися стандарт цзря  йазылмышдыр. 

Ефир йаьынын сахланылма заманы дяйишмяси цзря жядвял 

материаллары ися бир чох тядгигатчыларын материаллары ясасында йазылмыш вя 

цмуми нятижя чыхарылмышдыр. 

4.4.2. Хариждян алынан ядвиййялярин органолептики  

эюстярижиляринин юйрянилмяси 
 

Гара вя ятирли истиотун органолептики цсулла кейфиййятини 

йохламаг цчцн орта нцмуня тямиз лювщя цзяриня сяпилир вя эцн ишыьында 

бахылыр. Бу заман истиот дяняляринин бир юлчцдя олмасына, тямизлийиня, кифин 

вя кянар гатышыгларын олмасына фикир верилир. Дадыны тяйин етмяк цчцн айры-

айры истиот дяняляри чейнянилир. Цфунятли чцрцнтц дадынын вя башга кянар 

дадларын олмасына йол верилмир. 

Бундан башга 96%-ли спиртдя батмайан (сятщиндя цзян) 

дянялярин мигдары мцяййян едилир. Бу мягсядля 100 ядяд истиот дяняси 

эютцрцб стякана тюкцр вя цзяриня спирт ялавя едирляр. Спиртин сятщиндя цзян 

дянялярин мигдарыны сайыб, иши 3 дяфя тякрар етмякля орта щесаби гиймят 

тапылыр. Ятирли истиоту тядгиг етдикдя ейни заманда зярярверижилярля 

зядялянмиш вя щямчинин зярярверижилярин олмасы мцяййян едилир. 

Михяйин кейфиййятини йохламаг цчцн онун тямизлийи, юлчцсц, 

бцзцшмяси вя михяйин рянэи гиймятляндирилир. Бундан сонра михяйин 

бярклийи, еластиклийи вя башы (чичяк тумуржуьу), гопмушларын мигдары 

мцяййян едилир. Дырнагла михяйин чичяк тумуржуьу сыхылыр вя бу заман 

айрылан ефир йаьынын ийи вя дады мцяййян едилир. 

Михяйин узунлуьуну йохламаг цчцн онун сцтунжуьуну вя 

цмуми узунлуьу юлчцлцр вя 5 ядядин юлчцсц мцяййянляшдирилиб орта щесаби 

гиймят тапылыр. Долулуьуну йохламаг цчцн 50 г михяйи стякана тюкцб 

цзяриня су ялавя едирик. Суйун цзяриндя щоризонтал цзян михяйин 

мигдарыны мцяййян едирик. 
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Мускат жювцзцнцн кейфиййятини мцяййян етмяк цчцн эцн 

ишыьында она бахылыр, кянар гарышыгларын вя эюрцнян кифлярин олмасыны 

йохлайырлар. Сонра рянэи, сятщинин вязиййяти, формасы, юлчцсц вя бярклийи 

мцяййян едилир. Йарыйа бюлдцкдя бычаг дцзэцн кечмяли, манеяйя раст 

эялмямяли вя овунту алынмамалыдыр. Кясик щиссядя дярщал мускат 

жювцзцнцн дады вя ийи тяйин едилир. Кясик щиссядя мускат жювцзцнцн 

сыхлыьы вя «мярмяр» кими парылдамасы мцяййян елиля биляр. 

Щилин кейфиййяти йохландыгда орта нцмунядяки щилин 

формасы, рянэи, ичярисиндя тохумларынын олуб-олмамасы, зярярверижилярля 

зядялянмяси, кифин олмасы, кянар гатышыгларын мигдары мцяййян едилир. 

Сонра щил гозалары сындырылыр, ичярисиндяки тохумларын рянэи, формасы вя 

консистенсийасы йохланылыр. Тохумлары бармаг арасында язишдирмякля щилин 

ятри тяйин едилир. 

Дарчынын кейфиййяти йохландыгда онун рянэиня, сятщинин 

вязиййятиня, боружугларынын вя йа габыьынын галынлыьына, сынмыш габыгларын 

мигдарына вя кянар гатышыглара фикир верилир. Бир тикя дарчын габыьыны диш 

алтында чейнямякля дады вя ятри мцяййян едилир. 

Бадйанын кейфиййятини тяйин етмяк цчцн онун харижи 

эюрцнцшц, сятщинин вязиййятини, сятщинин рянэи вя мейвянин формасы эцняш 

ишыьы алтында бахылмагла стандарта уйьунлуьу йохланылыр. Бу заман ням 

чякмиш вя зярярверижилярля зядялянмиш ядвиййялярин мигдары мцяййян едилир. 

Дад вя ятри тяйин едилдикдя ясасян кянар дад вя ийин олмасына фикир 

верилмялидир. 

Хариждян алынан ядвиййялярдян тижарятдя ян чох гара вя ятирли 

истиот олур. Щмл, дарчын, мускат жювцзц, зянжяфил, бадйан вя с. бу кими 

ядвиййяляр дя сон дюврлярдя тижарятдя раст эялир. Она эюря дя биз, хариждян 

алынан ядвиййялярдян ян чох истифадя олунан гара истиот вя ятирли истиотун  

органолептики вя физики-кимйяви эюстярижилярини стандарт цзря юйряниб  4.2., 

4.3. və 4.4. saylı  жядвяллярдя  əsas характеристикасыны веририк. 
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                     Жядвял 4.2.  Гара истиотун бязи сортларынын кейфиййяти 

 

Гара истиотун  
сортлары 

100 дянянин 
орта  
кцтляси, г-ла 

Суда батан 
дянлярин мигдары, 
%-ля 

Малабар          4,8 87-94 

Сингапур          4,6 40-47 

Алеппи          3,9 77-97 

Лампонг          3,8 67-80 

 

Йахшы олар ки, тядгиг олунан гара истиотда кянар гатышыглар 

вя диэяр истиот гарышыгларынын мигдары да мцяййян едилсин. 

Кейфиййятли истиотда ичи бош дянлярин мигдары 3%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Гара истиот бцтюв вя йа дян щалында, еляжя дя цйцдцлмцш 

тоз щалында 20-25 г кцтлядя чякилиб-бцкцлмцш шякилдя каьыз 

селлофан пакетлярдя, картон вя йа тянякя гутуларда сатыша 

бурахылыр. Гцввядя олан норматив-техники сянядляря уйьун олараг 

гара истиотун кейфиййяти 4.3. saylı cədvəldəki тялябляря жаваб 

вермялидир. 

                        Жядвял 4.3.  Дянявяр гара истиотун ясас кейфиййят эюстярижиляри 

 

Эюстярижилярин ады Эюстярижилярин характеристикасы вя нормалары 

Харижи эюрцнцшц Истиот дянляри йуварлаг формада, сятщи 
бцзцшмцш, диаметри 3,5 мм олмалыдыр 

Рянэи  Гящвяйийя чалан гара тутгун олмалыдыр 

Ийи  Гара истиота хас олан хош ятирли, киф вя 
цфунят ийи вермямялидир 

Дады  Истиот дадлы, шиддятли йандырыжы олмалыдыр 

Нямлийи  12%-я гядяр олмалыдыр 

Цмуми кцлц 6%-я гядяр 

Метал гатышыьы, 1 кг-да 10 мг-а гядяр 

Мясамяляри 3 мм олан ялякдян 
кечян хырда вя парчаланмыш истиот 

3%-я гядяр 

Дяйярсиз истиот дянляринин (ичи бош, 
96%-ли спиртдя батмайан дянлярин) 
мигдары 

2%-я гядяр 
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Чцрцмцш, анбар зярярверижиляри тяряфиндян зядялянмиш, 

кянар ийли истиот дянляринин олмасына йол верилмир. 

Ятирли истиот дянляри 15-25 г кцтлядя каьыз пакетдя вя йа 

картон гутуларда сатыша бурахылыр. 

Бу гайда иля диэяр хариждян алынан ядвиййялярин дя ясас 

кейфиййят эюстярижилярини стандарта мцвафиг олараг характеризя 

етмяк олар. 

Жядвял 4.4. Дянявяр ятирли истиотун кейфиййят эюстярижиляри 

 

Эюстярижилярин ады Эюстярижилярин характеристикасы вя нормалары 

Харижи эюрцнцшц Дянляри йуварлаг формада, диаметри 3-8 
мм олмалыдыр 

Рянэи  Тцнд гящвяйи рянэдя олмалыдыр 

Ийи  Ятирли истиота хас олан зяриф хош ятирли 
олмалыдыр 

Дады  Истиот дадлы, зяиф йандырыжы олмалыдыр 

Нямлийи  10%-я гядяр олмалыдыр 

Цмуми кцлц 6%-я гядяр 

Метал гатышыьы, 1 кг-да 10 мг-дан чох олмамалыдыр 

 

4.4.3. Хариждян алынан ядвиййялярин кимйяви тяркибинин   

 dəyişməsinin  юйрянилмяси 
 

Ядвиййялярин кимйяви тяркибинин ясасыны ефир йаьлары тяшкил 

едир. Ядвиййялярин тяркибиндяки ефир йаьларынын дяйишмясини 

юйрянмяк цчцн онлары яввялжядян мцхтялиф таралара габлашдырыб 10 

ай мцддятиня сахламышыг вя щяр ай ефир йаьынын мигдарыны тяйин 

етмишик. Сахламаг цчцн гара вя ятирли истиот, михяк вя ядвиййя 

гарышыьы эютцрцлмцшдцр. 

Гара истиота ятирли гатранвари ий верян 1-3% мигдарында ефир 

йаьыдыр. Бурада терпен бирляшмяляриндян пинен, кариофиллен, 

дипентен, феллендрен, азулен вя с. вардыр. Гара истиота ажы вя 

йандырыжы дад верян пурин ясаслы алкалоид пиперидиндир. Бу пиперин 
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туршусунун пиперидин амиди олуб истиотун нювцндян асылы олараг 

мигдары 3-8%-дир. 

Ятирли истиотун ефир йаьынын ясасыны евэенол тяшкил едир. 

Евэенолун мигдары ятирли истиотда ефир йаьынын 65-68%-ни тяшкил 

едир. Бундан башга ятирли истиот ефир йаьында синеол, кариофиллен вя 

феллендрен вардыр. 

Михяк ефир йаьынын 90%-ни евэенол тяшкил едир. Михякдя 16-

17% ефир йаьы вардыр ки, бунун да тяркибиндя евэенолун башга 

асетевэенол, фурфурол вя терпенляр вардыр. 

Ядвиййя гарышыгларынын тяркибиндя кешниш тохуму, ятирли 

истиот, дарчын, михяк, мускат жювцзц вя зянжяфил олдуьундан 

онун ятри чох мцряккябдир. Бурада терпенлярин мигдары (сайжа) 

чохдур. Ядвиййя гарышыьына кешниш тохуму даща чох ялавя 

едилдийиндян онун ефир йаьында хош вя зяриф ятирли линалол вя 

линалиласетат вардыр. Кешниш тохуму ефир йаьынын 60-80%-ни линалол 

тяшкил едир. 

Сахланылма дюврцндя ядвиййялярин дад вя ийи, нямлийи, ефир 

йаьынын мигдары, гара истиотда пиперинин мигдары тяйин едилмишдир. 

Бундан башга су-бухар гарышыьы иля говулмуш ефир йаьынын 

кейфиййят тяркиби дя мцяййян едиля биляр. 

Ефир йаьында евэенолун мигдары (михяк вя ятирли истиот ефир 

йаьында) вя ефир йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри (сыхлыьы, 

рефраксийа ямсалы вя с.) мцяййян едилмишдир. 

Сахланылма заманы ядвиййялярин тяркибиндя ясасян ефир 

йаьынын мигдары азалмыш вя ятри зяифлямишдир. Бу дегустасийа 

заманы вя кимйяви тящлил нятижясиндя мцяййян едилмишдир. Гара 

истиотун тяркибиндяки ефир йаьларынын дяйишмяси 4.5. сайлы жядвялдя 

верилмишдир. 

Гара истиоту 6 ай каьыз вя полиетилен пакетдя сахладыгда 

онун гатранвари ятри итмиш вя кафи гиймят алмышдыр. Лакин 
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алцминиум фолга йапышдырылмыш каьыз пакетдя, Финландийа 

фолгасындан пакетдя вя лакланмыш селлофандан пакетдя 

габлашдырылмыш гара истиотун ятри, демяк олар ки, чох аз итмишдир вя 

кейфиййяти йахшы гиймятляндирилмишдир. Бурада ятрин итмяси 9-10 ай 

кечдикдян сонра мцшащидя едилмишдир. 

Мцхтялиф тядгигатчыларын апардыглары ишляр заманы мцяййян 

едилмишдир ки, ефир йаьынын мигдарынын азалмасы илк нювбядя 

терпенлярин азалмасы щесабына олур. Терпенлярдян - пинен вя - 

пинен даща чох азалмышдыр. Цйцдцлмцш гара истиотда вя каьыз 

пакетя габлашдырылмыш нцмунядя итки нисбятян чох олмушдур. 

Лакин лакланмыш селлофан пакетлярдя ятир йахшы галмышдыр. 

Жядвял 4.5. Сахланылма заманы гара истиотда ефир йаьынын 

мигдарынын дяйишмяси 
Таранын  

нювц 
Eфир йаьынын мигдары, фаизля 

Сахланылмайа 
гойулан вахт 

Сахланылма мцддяти, айла 

1 3 5 8 10 

Каьыз пакет 3,0 1,5 1,3 1,1 1,0 0,96 

Полиетилен пакет 3,0 1,5 1,2 1,0 1,0 0,90 

Алцминиум фолга 
йапышдырылмыш каьыз 
пакет 

3,0 2,5 2,4 2,0 1,4 1,2 

Финландийа 
фолгасындан пакет 

3,0 2,6 2,4 2,2 1,6 1,35 

Лакланмыш 
селлофандан пакет 

3,0 3,0 2,6 2,6 2,2 2,2 

Вискотендян 
щазырланмыш пакет 

3,0 2,7 2,6 2,0 1,6 1,6 

 

Гара истиотун тяркибиндяки алкалоидляр вя хцсусян пиперин 

сахланылма заманы мигдаржа аз дяйишмишдир. Гара истиот ятринин 

итмясиня бахмайараг онун дады йахшы галмышдыр. Бу ися пиперинин 

мигдарынын азалмасы щесабына олмушдур. Буну 4.6 saylı 

жядвялдян эюрмяк олар. 
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Жядвял 4.6.  Сахланылма заманы гара истиотда пиперинин 

мигдарынын дяйишмяси 
 

Таранын  
нювц 

Гара истиотда пиперинин мигдары, фаизля 

Сахланылмайа гойулан 
вахт 

10 ай сахладыгдан  
сонра 

Каьыз пакет 4,6 4,3 

Вискотендян 
щазырланмыш пакет 

4,6 4,6 

Лакланмыш селлофандан 
пакет 

4,6 4,5 

 

Ядвиййялярин нямлийи бцтцн тара нювляриндя чох аз 

дяйишмишдир. 

Ятирли истиотун сахланылмасы заманы ефир йаьынын мигдары 2%-дян 

1,2%-я гядяр азалмышдыр(Cədvəl 4.7.). Бу, ясасян каьыз пакетдя 

олмушдур. 18 ай сахланылмыш ятирли истиотун тяркибиндяки ефир 

йаьынын мигдары вискотендян пакетя габлашдырылмышда 0,5% 

азалмышдыр. Ятирли истиотун ефир йаьынын азалмасыны ясасян йцнэцл 

фраксийаларын компонентляринин щесабына олмушдур. Лакин ефир   

йаьынын ясас   тяркиб щиссяси олан евэенолун мигдары чох аз 

дяйишмишдир.   

Жядвял 4.7. Сахланылма заманы ятирли истиотда ефир йаьынын 

мигдарынын дяйишмяси 
 

Таранын  
нювц 

Əтирли истиотда ефир йаьынын мигдары,  фаизля 
Сахланылмайа гойулан 

вахт 
Сахланылма мцддяти, айла 

3 6 8 10 12 14 18 

Каьыз пакет 2,0 1,5 1,3 1,2 1,2 1,2 1,2 - 

Полиетилен пакет 2,0 1,6 1,3 1,3 1,2 1,2 1,2 - 

Алцминиум фолга 
йапышдырыл-мыш каьыз 
пакет 

2,0 1,7 1,7 1,8 1,6 1,6 1,6 1,4 

Вискотендян 
щазырланмыш пакет 

2,0 1,8 1,8 2,0 1,8 2,0 1,8 1,6 
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Евэенол йцксяк гайнама температуруна малик олдуьу цчцн 

сахланылмайа давамлыдыр вя ятирли истиотун ийинин зяифлямясиня 

бахмайараг она хас олан дад вя ий, демяк олар ки, эетмямишдир. 

Михяйин сахланылмасы заманы онун ятринин азалмасына 

бахмайараг, дад вя ийи таранын нювцндян асылы олараг йахшы 

олмушдур. Бу, онунла изащ едилир ки, михяйин тяркибиндяки ефир 

йаьынын ясасыны (90,6%-ни) евэенол тяшкил едир вя бу маддя дя 

сахланылмайа давамлыдыр. Лакин ефир йаьынын азалмасы каьыз 

пикетлярдя лакланмыш селлофан пакетляря нисбятян даша интенсив 

олмушдур (жядвял 4.8.). Ядвиййя гарышыьыны сахладыгда таранын 

нювцндян асылы олараг онун дад вя ийи ганунауйьун шякилдя 

дяйишмишдир. Каьыз пакетдя вя полиетилен пакетдя сахланылмыш 

ядвиййя гарышыгларында 4 ай дад вя ятир йахшы галмышдыр. Галан 

тараларда ися 6 ай ядвиййя гарышыьы юз кейфиййятини йахшы 

сахламышдыр. Она эюря дя ядвиййяляри узун мцддят сахладыгда 

онлары бцтюв шякилдя, цйцдцлмямиш сахламаг лазымдыр. Ядвиййяни 

аз-аз, лазым олдугжа цйцтмяк мяслящят эюрцлцр. 

Апарылан тядгигатлар нятижясиндя ядвиййялярин ашаьыдакы 

сахланылма мцддяти мцяййян едилмишдир: бцтюв шякилдя гара вя 

ятирли истиоту, михяйи каьыз вя полиетилен пакетлярдя 12 айдан чох 

олмайараг, полимер вя комбиняляшмиш пакетлярдя ися 18 айа гядяр 

сахламаг олар. 

Жядвял 4.8. Сахланылма заманы михяйин ефир йаьынын 

мигдарынын дяйишмяси 

 

Таранын  
нювц 

Eфир йаьынын мигдары, фаизля 
Сахланылмайа 
гойулан вахт 

Сахланылма мцддяти, айла 

3 6 8 10 14 18 

Каьыз пакет 17,0 16,0 15,4 14,0 12,5 10,5 - 

Полиетилен пакет 17,0 17,0 16,5 16,5 15,5 14,0 13,0 

Вискотендян 
щазырланмыш 
пакет 

17,0 17,0 16,5 16,5 15,5 14,0 13,0 
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                          N Ə T I C Ə 

Гейд етмяк лазымдыр ки, тропик юлкялярдя 100-дян чох 

биткилярдян ядвиййя алыныр, лакин бунлардан 12 нювц республикайа 

эятирилир. 

Ядвиййяляр жоьрафи мяншяйиня эюря 2 йеря айрылыр: хариждян 

эятирилян классик ядвиййяляр вя республикада бежярилян ядвиййяляр. 

Ядвиййяляр йабаны щалда битян вя мядяни щалда бежярилян олмагла 

да 2 група бюлцнцр. Ядвиййяляр тижарятя бцтюв щалда вя 

цйцдцлмцш щалда дахил олур. 

Ядвиййяляри чешидиндян асылы олараг 25 г-а гядяр кцтлядя 

пергамент, подпергамент каьыздан, полиетилен вя селлофан 

пакетлярдя габлашдырыб сатыша верирляр. Сянайе емалы цчцн 5 кг 

кцтлядя габлашдырылыр. Хцсуси сифаришляр ясасында ядвиййяляр йыьымы 

шяклиндя дя бурахылыр. 

Ядвиййяляр чох щигроскопик олдуьундан вя йцксяк 

температурда ефир йаьларынын ясас щиссяси учдуьундан онлары 10-

150С температурда вя 65-70% нисби рцтубятдя сахламаг мяслящят 

эюрцлцр. Цйцдцлмцш ядвиййялярин тяркибиндяки ефир йаьларынын 

компонентляри, дянявяр щалда оланлара нисбятян даща чох иткийя 

сярф олунур. Одур ки, ядвиййяляри цйцдцлмямиш щалда сахлайыб, 

лазым эялдикжя тядрижян цйцдцб ишлятмяк лазымдыр. 

Гара истиотун тяркибиндя нямлик 12%-дян, цмуми кцл 6%-

дян чох олмамалыдыр. Ятирли истиотда нямлик 10%-дян, кцл 6%-дян, 

михякдя нямлик 10%-дян, цмуми кцл 6%-дян чох олмамалыдыр. 

Хариждян алынан ядвиййялярин кейфиййяти гцввядя олан сащя 

стандартларынын тялябляриня жаваб вермялидир. 
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Хариждян алынан ядвиййялярдян гара истиот, ятирли истиот вя 

михяйин тяркибиндя олан ефир йаьынын мигдары вя онун сахланылма 

заманы дяйишмяси ишдя эениш изащ едилмишдир. 

Гара истиотда 3%, ятирли истиотда 2%, михякдя ися 17% ефир 

йаьы олмушдур. Сахланылма заманы ефир йаьынын иткиси ян чох каьыз 

пакетдя, ян аз ися комбиняляшмиш тараларда олмушдур. Ефир йаьы 

иткисинин даща чох мцшащидя едилдийи мцддят, сахланылманын сон 

мцддяти кими мцяййян едилмишдир. 

Каьыз пакетлярдя ядвиййяляри 6 айдан чох сахламаг олмаз. 

Лакланмыш селлофан вя вискотендян щазырланмыш пакетлярдя гара 

вя ятирли истиоту 12 ай, михяйи ися 18 ай сахламаг олар. 

Tədqiqat ишиня йекун вурараг ишин мязмунундан вя 

апарылан тядгигатларын нятижяляриндян иряли эялян ашаьыдакы 

тövsiyələri vermək olar. 

1. Республикайа хариждян эятирилян ядвиййялярин чешиди артырылсын. 

Чцнки тропик юлкялярдя 100-дян чох биткидян ядвиййя алыныр вя 

онлардан йалныз 12 нювц республикайа эятирилир. 

2. Тижарят шябякясиня ядвиййяляр ясасян дянявяр, йяни цйцдцлмямиш 

верилсин. Чцнки цйцдцлмцш ядвиййядян ефир йаьларынын учмасы 

даща интенсив олур. 

3. Азярбайжан кулинарийасынын вя милли ширниййатларын 

щазырланмасында ядвиййялярдян даща сямяряли истифадя етмяк цчцн 

йени ядвиййя гарышыгларынын сянайе цсулу иля щазырланыб тижарятя 

верилмяси тяклиф олунур. 

4. Азярбайжанда йетишян вя бежярилян ятирли-ядвиййя биткиляриндян 

хариждян алынан ядвиййялярин явязедижиси кими истифадя олунмасы 

цзря тядгигат ишляри апарылмалы вя истещсалата тятбиг олунмалыдыр. 

5. Бакы шящяриндя ядвиййат вя тамлы гатмаларла тижарят апаран хцсуси 

ихтисаслашдырылмыш маьазанын ачылмасыны тяклиф едирям. 
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FƏSİL5. ƏDVIYYƏ  QARIŞIQLARI 

 

Ящалинин гидасында истифадя олунан ятирли ядвиййя биткиляринин ясасыны 

хариждян алынан ядвиййя тяшкил едир. Лакин ятирли ядвиййя биткиляринин 

юйрянилмяси, онларын йейинти мящсуллары истещсалында тятбиги вя хариждян 

алынан ядвиййянин явязедижиси кими истифадя олунмасы бюйцк игтисади 

сямяря веря биляр. 

Сянайедя ишлядилян вя тижарят шябякясиндя сатылан ядвиййялярин чоху 

гурудулмуш щалда олур. Лакин бязи ятирли ядвиййя биткилярини тязя щалда 

истифадя етмяк даща ялверишлидир. Чцнки щямин биткилярин тяркибиндя ефир 

йаьы иля йанашы мцхтялиф витаминляр вя биолоъи фяал маддяляр дя вардыр ки, 

бу да гиданын витаминля зянэинляшмясиня сябяб олур. Бунлара ятирли тязя 

эюйяртиляр – жяфяри, кярявиз, шцйцд, рейщан, тярхун, наня, йарпыз, даь 

кешниши вя с. аиддир. 

Яввялляр ятирли ядвиййя биткиляри ясасян ятриййат сянайесинин 

ещтийажына сярф едилирди. Йейинти сянайеси ися цмумдцнйада мящшур олан 

хариждян эятирилян ядвиййя ишлядилирди. Балыг, ят, шяраб вя ликюр-араг 

сянайесинин инкишафы ятирли ядвиййя биткиляринин чешидинин артырылмасыны тяляб 

едирди. 

Ейни заманда айры-айры ядвиййялярдян дейил, мцхтялиф ятирли-ядвиййя 

биткиляринин гарышдырылмасындан алынан ядвиййя гарышыгларындан истифадя 

едилмяси щазырланан йейинти мящсулларынын даща да ятирли вя дадлы олмасына 

сябяб олур. Мцхтялиф ятирли-ядвиййяли биткиляри гарышдырмагла йцксяк 

дяряжядя ятир вя букет композисийасы йаратмаг мцмкцндцр. Сон илляр 

щям харижи юлкялярдя вя щям дя юлкямиздя айры-айры йейинти мящсуллары 

истещсалында ядвиййя гарышыгларындан истифадя едилир. Ядвиййя 

гарышыгларындан балыг мящсуллары истещсалында (Макарова Т.И. – 1958, 

1960), консерв сянайесиндя (Утеуша Й.А. - 1986), ят мящсуллары 

истещсалында (Толстихина С.Ф. - 1975), гяннады сянайесиндя (Морозов А.Г. 

- 1973), кулинарийада (Я.И.Ящмядов - 1998) эениш истифадя едилир. Харижи 
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юлкялярдя дя сон илляр даща чох ядвиййя гарышыгларындан (Лавров Й.А. – 

1995, Шедо А. – 1983, Йурченко Л.А. - 1989) истифадя олунур. 

Азярбайжанда 170-дян чох ятирли-ядвиййя биткиси йетишир. Бунлардан 

истифадя етмякля хариждян баща гиймятя алынан ядвиййялярин явязедижиляри 

олан ядвиййя гарышыглары щазырламаг мцмкцндцр. Она эюря дя биз, bu 

bölmədə  «Ядвиййя гарышыгларынын чешиди, тяйинаты, кейфиййят эюстярижиляри вя 

сахланылмасы» мясялялярини юйрянмяйи гаршыйа мягсяд гоймушуг. Bу 

сащядя мювжуд олан харижи вя вятян тядгигатчыларынын елми ишлярини 

цмуиляшдиряк  Азярбайжан шяраитиндя истифадя олунажаг йени ядвиййя 

гарышыгларыnın  щазырлаnmasının elmi-praktiki əhəmiyyəti vardır. 

5.1. Ядвиййя гарышыглары цчцн хариждян алынан  

ядвиййялярин явязедижиляринин щазырланмасы 

 
Ядвиййялярин организм цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййяти вардыр. 

Бцтцн ядвиййяляр цчцн юлчц ващиди «бир чимдик»дир. Хюрякляря 

ядвиййялярин ялавя олунмасы гялйаналтыдан башлайараг ясас йемяйя гядяр 

тядрижян артырылыб тцндляшдирилмялидир. Гялйаналтылары чох да тцнд вя ятирли 

етмяк мяслящят эюрцлмцр, чцнки якс щалда о, башга хюряклярин дад вя 

ятрини зяифлядир. 

Ядвиййялярин тяркибини вя истифадясини билмяйин вя еляжя дя онларын 

сахланылмасынын дцзэцн тяшкил едилмясинин бюйцк ящямиййяти вардыр. 

Ядвиййя гарышыгларынын тяркиби  мцряккябдир. Чцнки ядвиййя 

гарышыгларында ян азы 3 мцхтялиф ятирли-ядвиййя биткиси, ян чоху 15 ядвиййя 

олур. Нязяря алсаг ки, щяр бир ядвиййянин тяркибиндяки ефин йаьында 15-35 

цзви бирляшмя вардыр, онда мцхтялиф ядвиййя гарышыгларында 150-200 

компонент ола биляр. Бу ися гиданын даща да ятирли, дадлы вя юзцнямяхсус 

букетин олмасыны тямин едир. Гейд етмяк лазымдыр ки, айры-айры 

ядвиййялярин кимйяви тяркиби щаггында вятян вя харижи юлкя 

ядябиййатларында эениш мялумат олдуьу щалда, ядвиййя гарышыглары 

щаггында мялумат олан ядябиййатларда  йалныз онларын ресепти вя тяйинаты 
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верилир. Ядвиййя гарышыгларынын кимйяви тяркиби щаггында мялуматлар, 

демяк олар ки, йохдур. 

Республикада бежярилян вя йабаны щалда йетишян ятирли ядвиййя 

биткиляриндян йейинти мящсуллары истещсалында вя кулинарийада хариждян 

алынан ядвиййяляря нисбятян чох аз истифадя едилир. Буна эюря дя хариждян 

баща гиймятя алынан ядвиййяляри явяз етмяк цчцн йерли ядвиййя 

биткиляриндян эениш мигйасда истифадя олунмалыдыр. Бу ишдя ясасян ядвиййя 

гарышыгларынын щазырланмасына вя онларын мцхтялиф йейинти мящсуллары 

истещсалында вя кулинарийада истифадя олунмасына фикир вермяк лазымдыр. 

Консерв вя йейинти сянайесиndə, eləcə də kulinariyada щяр ил тонларла 

ядвиййя сярф olunur. Истифадя олунан ядвиййялярин 80%-и хариждян эятирилян, 

20%-и ися вятян ядвиййяляринин пайына дцшцр. 

Хариждян эятирилян ядвиййатын ядвиййя-ятир хассясинин даща айдын 

щисс олунмасына бахмайараг, онларын гиймяти чох бащадыр. Щямин 

ядвиййялярин беля баща олмасы онларын ишлядилмясини мящдудлашдырыр. Она 

эюря дя сон иллярдя хариждян эятирилян ядвиййатын йерли хаммалларла явяз 

едилмяси мясялясинин юйрянилмяси эцнцн важиб проблеминя чеврилмишдир. 

Мящз она эюря дя консерв вя йейинти сянайесинин гаршысында хариждян 

эятирилян ядвиййялярин, хцсусиля биринжи нювбядя гара истиот, ятирли истиот, 

дарчын вя михяйин йерли ятирли ядвиййя биткиляри иля явяз етмяк вязифяси 

гойулмушдур. Артыг консерв сянайесиндя вятянимиздя битян бир нечя ятирли 

ядвиййя биткиляринин гарышыьындан хариждян алынан гара вя ятирли истиоту, 

дарчыны, михяйи, бадйаны вя зянжяфили явяз едя билян композисийалар 

щазырланыр. 

Хариждян алынан ядвиййялярин явязедижиляринин щазырланмасы иши 

ашаьыдакы мярщяляляр цзря апарылмалыдыр (Я.И.Ящмядов - 1984). 

1. Бежярилян вя йабаны щалда йетишян йерли ятирли ядвиййя биткиляринин 

кимйяви тяркибинин юйрянилмяси. 

2. Йерли ятирли ядвиййя биткиляринин тяркибиндяки ефир йаьынын кямиййят вя 

кейфиййят тяркибинин юйрянилмяси. 
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3. Хариждян алынан ядвиййялярин ефир йаьынын кейфиййят тяркиби иля йерли 

ятирли-ядвиййя биткиляринин ефир йаьынын кейфиййят тяркибинин 

мцгацисяси вя онларын уйьунлуьунун ашкар едилмяси. 

4. Йерли ятирли ядвиййя биткиляринин хариждян алынан ядвиййялярин 

явязедижиси кими истифадя едилмясинин мцмкцнлцйцнцн ашкар 

едилмяси. 

5. Йерли ятирли ядвиййя биткиляриндян ядвиййя гатышыгларынын щазырланмасы 

вя онларын уйьун йейинти сянайе сащяляри цзря истифадяси цчцн 

тяклифлярин верилмяси. 

6. Йени ядвиййя гатышыгларынын сахланылмасы заманы онларын 

кейфиййятинин дяйишмямяси цчцн уйьун габлашдырыжы материал вя 

оптимал сахланылма реъиминин ишляниб щазырланмасы. 

Щяр бир ядвиййянин явязедижисини щазырлайаркян илк нювбядя юз ятри 

вя дады иля явязедижисиня йахын олан хаммал сечилмялидир. Мясялян, ятирли вя 

гара истиотун явязедижисини щазырлайаркян, тяркибиндя капсаитсин глцкозиди 

олан гырмызы истиот даща чох эютцрцлмялидир. Капсаитсин ядвиййя гатышыьына 

ажы вя йандырыжы дад верир. Одур ки, бу мягсядля гырмызы истиотун даща 

кяскин йандырыжы сортларыны сечмяк лазымдыр. Сечилмиш сорт щям дя 

мящсулдар олмалыдыр. Щазырланажаг ядвиййя гатышыьына явязедижисинин 

ятрини вермяк цчцн диэяр ятирли ядвиййя биткиляриндян дя гатмаг лазымдыр. 

Бу гайда цзря щялялик сянайе мигйасында 3 истиот гатышыьы щазырланыр. 

1. Ашхана цчцн истиот гатышыьынын тяркибиндя 30% нарын цйцдцлмцш 

гуру гырмызы истиот, 30% гурудулмуш рейщан вя 40% хюряк дузу 

вардыр. 

2. Щявяскар истиот гатышыьында 20% гырмызы истиот, 15% гурудулмуш 

рейщан, 20% гурудулмуш яркцдя (прутняк),  5% мярзя вя 40% 

хюряк дузу олур. 

3. Ятирли истиот гатышыьынын тяркибиндя 20% гырмызы истиот, 25% 

гурудулмуш рейщан, 15% мярзя, 10% яркцдя, 9,5% бядрянж, 20% 

кешниш тохуму вя 0,5% рейщан йаьы олур. 
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Эюрцндцйц кими, щяр 3 истиот гатышыьынын тяркибиндя хариждян алынан 

истиот йохдур. Лакин бу истиот гатышыглары гара вя ятирли истиотларын 

явязедижиси кими истифадя едилир. 

Дарчыны явяз етмяк цчцн субтропик зоналарда (Сухуми, Батуми) 

йетишян гящвяйи дяфня аьажынын йарпагларыны вя габыьыны истифадя етмяк 

мяслящят эюрцлцр. Гящвяйи дяфня аьажындан алынан ефир йаьынын тядгиги  

эюстярмишдир ки, онун тяркибиндя 60-65% дарчын алдещиди вардыр. Ятри вя 

дады ися хариждян алынан дарчынын ятриня вя дадына чох охшайыр. Сянайе 

мигйасында гящвяйи дяфня аьажынын тозу алынмыш вя дарчынын явязедижиси 

кими истифадя едилмяйя мяслящят эюрцлмцшдцр. 

Михяйи явяз етмяк цчцн колурийа биткисинин кюкц вя йа камелийа 

аьажынын йарпагларындан истифадя етмяк мяслящят эюрцлцр. Чцнки бу 

биткилярдян алынан ефир йаьында, михяк ефир йаьынын тяркибиндяки евэенол 

маддясиндян вардыр. Колурийа биткисинин кюкцндян алынмыш тозу маринад 

вя соусларын истещсалында михяйин явязедижиси кими истифадя етмяйин 

мцмкцнлцйц мцяййян едилмишдир. Ейни заманда михяк йаьыны явяз 

етмяк цчцн рейщандан истифадя олунмасы мцмкцндцр. Чцнки рейщан ефир 

йаьынын ясасыны евэенол тяшкил едир. 

Даь нанясиндян алынмыш ефир йаьынын тяркибиндя 42% карвакрол, 

тимол вя с. маддяляр вардыр. Она эюря дя даь наняси ядвиййя 

гатышыгларында гара вя ятирли истиоту явяз едя биляр. 

Бадйаны явяз етмяк цчцн республикамызда йетишян жирядян истифадя 

етмяк олар. Чцнки жиря ефир йаьынын ясасыны бадйанын тяркибиндя олан 

анетол тяшкил едир. Зянжяфили явяз етмяк цчцн дадына вя гятранвари ятриня 

эюря она уйьун олан сарыкюкдян истифадя едилмяси мяслящят эюрцлцр. 

Бир чох йейинти сянайе сащяляриндя мящсулун харижи эюрцнцшцнц 

йахшы сахламаг цчцн ятирли ядвиййя биткиляринин явязиня онлардан алынан 

ефир йаьындан истифадя едилир. Она эюря дя сянайедя ятирли вя гара истиот, 

дарчын, михяк, дяфня йарпаьы, кешниш, шцйцд, гытыготу вя с. ятирли ядвиййя 

биткиляриндян ефир йаьы алыныр. Щямиn ефир йаьларындан консерв вя балыг 
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сянайесиндя истифадя олунур. Консерв сянайеси щямчинин бирбаш ящалийя 

сатмаг цчцн сянайе мигйасында шцйцд, жяфяри вя кярявиз йаьлары истещсал 

едир. Дяфня ефир йаьы Эцржцстанда, наня вя гызылэцл йаьы Азярбайжанда 

истещсал едилир. Лакин нязяря алмаг лазымдыр ки, ятирли ядвиййя биткиляринин 

дады вя ятри йалныз ефир йаьы иля мцяййян олунмур.Ятирли ядвиййя 

биткиляринин тяркибиндя гятранлар, алдещидляр вя башга цзви бирляшмяляр дя 

вардыр. Щямин маддяляр су бухарыиля говулмур, лакин ядвиййяляря спесифик 

дад вя ятир вердийиндян ефир йаьына нисбятян даща ящямиййятлидир. 

30 г ятирли истиот ефир йаьы, 100 г мускат жювцзц ефир йаьы, 20 г гара 

истиот ефир йаьы, 10 г дяфня ефир йаьы, 12 г дарчын ефир йаьы 1 кг мцвафиг 

ядвиййяйя уйьун эялир. 

Азярбайжан яразисиндя мцхтялиф ятирли ядвиййя биткиляринин йетишмяси 

вя бежярилмяси имкан верир ки, хариждян чох баща гиймятя алынан 

ядвиййяляр йерли хаммалларла явяз едилсин. Бу сащядя иши сямяряли тяшкил 

етмяк цчцн дягиг вя дцрцст тядгигат апарылмалыдыр. Йерли ятирли ядвиййя 

биткиляринин тяркибинин юйрянилиб, онлардан йейинти сянайесинин вя 

кулинарийанын мцвафиг сащяляриндя истифадя едилмяси истещсалата бюйцк 

игтисади сямяря веря биляр. Ейни заманда бунлардан мцхтялиф ядвиййя 

гарышыглары щазырланмасында истифадя етмяк мцмкцндцр. 

 
5.2.  Ядвиййя гарышыгларынын чешиди вя  

кейфиййят эюстярижиляри 
 
Гидайа гатылан ятирли ядвиййя биткиляри мящсулларын дад вя ятрини 

йахшылашдырыр, иштащанын артмасына, синир системинин гыжыгланмасына, ширя 

ифраз едян мядя вя баьырсаг вязиляринин фяалиййятинин артмасына сябяб 

олур. Ядвиййя организмя гябул олунан гиданын йахшы щязм олунмасыны вя 

тез мянимсянилмясини тямин едир. Адамларын зювгц мцхтялиф олса да, 

йемякдя тамлы маддялярин олмасы цмуми бир тялябат сайылыр, йемяйя ялавя 

едилян ядвиййя, йемякдян габаг верилян гялйаналтылар, ясасян иштащаны 

артырмаг цчцндцр. Эюрцндцйц кими, ядвиййянин инсан организми цчцн 

бюйцк физиолоъи ящямиййяти вардыр. 
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Харижи юлкялярдя ядвиййялярдян даща чох гарышыг шякилдя истифадя 

олунур. Чцнки ядвиййя гарышыьы хюряклярин дад вя ятрини ямяля эятирян 

букетин рянэарянэ олмасына сябяб олур вя ядвиййянин истифадясини 

асанлашдырыр. Дцнйада ян эениш йайылмыш ядвиййя гарышыглары Карри, Оиам, 

Тарум вя гяннады гарышыьыдыр. 

Карри сюзц бцтцн халгларын дилиндя ядвиййя гарышыьы кими беля дя 

адланыр. Дцнйада ян эениш йайылмыш ядвиййя гарышыьыдыр. Вятяни 

Щиндистандыр. Онун дягиг тяркибини йалныз щиндистанлылар билирляр. Карри 

гарышыьында, ясасян ашаьыдакы ядвиййяляр олур: сарыкюк, щил, мускат чичяйи 

вя мускат жювцзц, ятирли истиот, кешниш тохуму, зянжяфил, зиря, михяк, 

дарчын, гара истиот, кайен истиоту, гырмызы истиот вя с. Карри ядвиййя гарышыьы 

тцнд ятирли сары-гящвяйи рянэли тозвари мящсулдур. Мцхтялиф юлкялярдя 

ящалинин адят-янянясиндян асылы олараг кари ядвиййя гарышыьынын тяркиби 

дяйишир. 

Карри ядвиййя гарышыьы ят хюрякляринин, газ, юрдяк вя гойун ятиндян 

хюряклярин дадыны вя ятрини йахшылашдырыр. Хырда тикя ятдян хюряклярин, 

соусун вя ят гиймясиндян щазырланан хюряклярин биширилмяси заманы ялавя 

едилир. Карри ядвиййя гарышыьы, щямчинин котлетя, дцйц хюрякляриня, лобйа 

вя мяржимякдян щазырланан хюрякляря вя хийар салатына ялавя едилир. Бу 

гарышыьы ят-балыг шорбаларына, йумуртадан щазырланан хюрякляря вя пендиря 

ялавя етмяк олар. Бишмиш ов гушларына вя балыьа хошаэялян дад вя ятир 

верир. Карри ялавя едилмиш хюрякляр инсанда сусузлуг йаратмыр. Щинд 

гадынлары щазыр карри истифадя етмир, щяр кяс юз зювгцня вя хюряйин 

мцхтялифлийиня эюря чох дягиг щиссиййатла хцсуси ядвиййя гарышыьы 

щазырлайыр. 

Карри ядвиййя гарышыьы чох ятирли, дады тцнд йандырыжыдыр. Хюрякляря 

чох аз мигдарда вя дягигликля ялавя едилмялидир. Карри ялавя едилмиш 

хюряйя бир гядяр лимон ширяси гатдыгда хюряйин дады йахшылашыр. 

Карри гарышыьы мцхтялиф тяркибдя вя нисбятдя щазырланыр. Шярги 

Авропа карри гарышыьы, ясасян кобуд вя кяскин олуб, ашаьыдакы тяркибдя 



 186 

щазырланыр вя ясасян консерв сянайесиндя истифадя олунур (Лавров Й.А. - 

1995). 

Ясас компонентляр: жями 90% 

1. гырмызы истиот – 45% 

2. кешниш тохуму – 22% 

3. сарыкюк – 18% 

4. фенугрек – 5% 

Ялавя компонентляр: жями 10% 

1. михяк – 5% 

2. аь истиот вя йа щил – 3% 

3. мускат жювцзц – 2% 

Гярби Авропа карри гарышыьы, ясасян садя вя зяиф олуб, ашаьыдакы 

тяркибдя щазырланыр. Йейинти сянайесиндя вя ев шяраитиндя истифадя олунур 

(Лавров Й.А. - 1995). 

Ясас компонентляр: жями 65% 

1. сарыкюк – 30% 

2. кешниш тохуму – 20% 

3. фенугрек – 10% 

4. кайен истиоту вя йа гырмызы истиот – 5% 

Ялавя компонентляр: жями 35% 

1. зянжяфил – 20% 

2. гара истиот – 5% 

3. дарчын – 5% 

4. михяк – 5% 

Карри ядвиййя гарышыьынын тяркиби Гярби Щиндистанда, Гярби 

Пакистанда вя Мяркязи шярг юлкяляриндя ясас компонентляря мцхтялиф 

ятирли ядвиййя биткиляри гатылмагла дяйишилир. Бунларын тяркибиндя зиря, 

дарчын, зянжяфил, гара истиот, михяк, щил, мускат чичяйи, йамайка истиоту, 

сарымсаг тозу, ятирли куркума вя с. олур. 
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Жянуби Асийа юлкяляриндя тяркибжя даща зянэин олан вя мцряккяб 

тяркибя малик «там карри» ядвиййя гарышыьы истифадя олунур.Бурада 4 ясас 

компонентдян ялавя зиря, зянжяфил, гара истиот, асафетида, михяк, щил, 

дарчын, мускат чичяйи, сарымсаг тозу, йамайка истиоту, аь истиот, рейщан, 

калган, наня, разйана вя с. истифадя олунур. 

Щиндистанда вя Шри-Ланкада карри гарышыьындан башга 5.1. saylı 

sədəldəki тяркибдя щинд ядвиййя гарышыгларындан да эениш истифадя олунур 

(Лавров Й.А. - 1995). 

. 

Cədvəl 5.1. Щинд ядвиййя гарышыьынын тяркиби 

 

ядвиййяляр  

Ядвиййя гарышыгларынын тяркиби, фаизля 

йарымйандыран нормал ятирли зяифйандыран 

Йамайка истиоту 5 4 5 

Чин дарчыны 7 8 5 

Михяк  - 2 5 

Кешниш тохуму 40 42 35 

Зиря  5 4 - 

Аъгон  35 35 35 

Гырмызы истиот 5 4 - 

Щил  3 1 - 

Зянжяфил  - - 10 

Гара истиот - - 5 

 

Тайланд, Комбожа, Бирма, Лаос, Жянуби Вйетнамда ян чох Оиам 

ядвиййя гарышыьындан истифадя едилир (Лавров Й.А. - 1995). Ясас 

ядвиййялярин щяр бириндян ейни мигдарда эютцрцлцр (мясялян, 1 чай гашыьы 

дюйцлмцш ядвиййя тозу). 

1. сарымсаг тозу – 1 щисся 

2. разйана – 1 щисся 

3. жиря – 1 щисся 

4. бадйан (щинд разйанасы) – 1 щисся 

5. сарыкюк (куркума) – 1 щисся 

6. мускат чичяйи – 1 щисся 
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7. гара истиот – 1 щисся 

8. гырмызы истиот – 2 щисся 

9. жяфяри (тохуму вя йа гурудулмуш йарпаьы) – 0,5 щисся 

10. щил – 0,5 щисся 

Чиндя истифадя олунан «Усйанмйан» ядвиййя гарышыьы гятиййян 

кяскин дада малик олмур вя 2 жцр щазырланыр. 

Ширин усйанмйан гарышыьынын тяркиби ашаьыдакы кимидир: 

1. шцйцд тохуму вя йа йарпаглары – 1 щисся (вя йа 1 чай гашыьы) 

2. бадйан – 1 щисся 

3. михяк – 1 щисся 

4. дарчын – 2 щисся 

5. солодка (ятирли битки) – 1 щисся 

Тцнд усйанмйан ядвиййя гарышыьынын тяркиби белядир: 

1. йапон истиоту – 1 щисся 

2. бадйан – 1 щисся 

3. михяк – 1 щисся 

4. дарчын – 1 щисся 

5. зянжяфил – 1 щисся 

Хариждя истифадя олунан ядвиййя гарышыгларынын сайы вя тяркиби чох 

мцхтялифдир. Харижи юлкялярдя, хцсусян дя Шярги Асийа юлкяляриндя, Жянуби 

Америкада истифадя олунан 100-дян чох ядвиййялярин йалныз 12-и юлкямизя 

эятирилир. Республикамызын яразисиндя дя ятирли ядвиййя биткиляри йетишир. 

Одур ки, йерли ятирли ядвиййя биткиляриндян истифадя етмякля мцхтялиф ядвиййя 

гарышыглары щазырламаг мцмкцндцр. 

Кечян ясрин 70-80-жи илляриндя сянайе цсулу иля, ясасян ашаьыдакы 

ядвиййя гарышыглары бурахылырды (Ящмядов Я.И. - 1998). 

- ев шяраитиндя тярявязляри консервляшдирмяк цчцн; 

- балыг хюряйи цчцн; 

- прйаник вя майалы хямир цчцн 

- консервляшдирилмиш ядвиййяли эюйярти; 
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- дюйцлмцш дарчын шякяр тозу иля; 

- шякярли ванил; 

- колбаса мямулаты цчцн (сянайедя ишлятмяк цчцн) ядвиййя 

гарышыглары. 

  

Cədvəl 5.2. Ев шяраитиндя тярявязляри консервляшдирмяк цчцн  
ядвиййя гарышыьы, фаизля 

Ядвиййялярин aды Гарышыг № 1 Гарышыг № 2 

Гара истиот 2,0 27,0 

Ятирли истиот 1,0 13,0 

Гырмызы истиот 1,0 13,0 

Дяфня йарпаьы 0,7 9,5 

Михяк  1,5 20,0 

Бадйан (щинд разйанасы, улдузвари 
зиря) 

1,3 17,5 

Хюряк дузу 92,5 - 

 

Балыг хюряйи цчцн ядвиййя гарышыьынын тяркибиндя ядвиййядян башга 

гурудулмуш аь кюкляр (шальам, жяфяри, кярявиз кюкц), соьан вя башга дад 

вя там верижи хаммаллар олур. Онун тяркиби фаизля белядир (Ящмядов Я.И. - 

1984). 

1. аь кюк – 4,0 

2. дяфня тозу – 0,8 

3. жяфяри эюйяртиси – 2,0 

4. шцйцд эюйяртиси – 2,0 

5. мускат жювцзц – 0,5 

6. гара истиот – 0,3 

7. ятирли истиот – 1,0 

8. гурудулмуш соьан – 0,5 

9. натриум-глцтомат – 2,4 

10. хюряк дузу – 73,0 

Балыг хюряйи цчцн ядвиййя гарышыьы 20-50 г кцтлядя икигат каьыз 

пакетя (бцкцжц вя пергамент) габлашдырылыр. Нямлийи 6,5%, дямир гатышыьы 
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3,0 мг/кг-дан чох олмамалыдыр. Кянар гатышыгларын олмасына йол 

верилмир. 

Консервляшдирилмиш ятирли ядвиййяли эюйяртини вя йа биткидян вя йа да 

мцхтялиф ядвиййяли биткилярин гарышыьындан щазырлайырлар. Бу мягсядля 75% 

ядвиййяли эюйярти вя 25% дуз эютцрцлцр. Ядвиййяли биткилярин гарышыьы цчцн 

37,5% шцйцд, 18,5% жяфяри, 18,5% кярявиз эютцрмяк лазымдыр. Щямин 

эюйяртиляри тямизляйиб, йуйуб, дузлайыб 100, 200, 350 вя 500 г тутумлу 

шцшя банкалара сых йерляшдириб гапагла эерметик баьлайырлар. Дады вя ятри, 

консистенсийасы вя рянэи техники шяртляр цзря нормалашдырылыр. Аьыр метал 

дузларындан галай 20 мг/кг, мис 10 мг/кг-дан чох олмамалыдыр. Щялл 

олмайан кцл 0,2%-дян чох олмамалыдыр. 

Шякяр тозу иля дюйцлмцш дарчынын тяркибиндя 34% дарчын вя 66% 

шякяр тозу вя йа киршаны (пудрасы) олур. Нямлийи 5%-дян чох олмамалыдыр. 

25-50 г тутумлу пакетляря, картон вя тянякя каробкалара габлашдырылыр. 

Шякярли ванилин тяркибиндя 2,5% синтетик цсулла алынмыш ванилин 

маддяси, 97,5% шякяр тозу вя йа кмиршаны олур. 2,5-10 г кцтлядя икигат 

каьыз пакетляря (дахили гат пергамент, подпергамент вя йа пергаминдян 

олур) габлашдырылыр. 

Сянайедя ядвиййялди биткилярин ефир йаьындан да истифадя едилир. 

Ядвиййяли биткиляр чох йетишян юлкялярдя стандарта уйьун олмайан 

мящсуллардан вя туллантылардан екстракт вя ефир йаьы алыныр. Щямин ефир 

йаьы мцвафиг ядвиййя олмадыгда ишлядилир. Чцнки ядвиййялярин тяркибиндя 

ефир йаьындан башга алкалоидляр, гятранлар, бойа маддяляри вя башга 

бирляшмяляр дя олур. Ефир йаьы ядвиййянин тяркибиндяки орта мигдара эюря 

щесабланмагла мцвафиг олараг явяз едилир. 1 кг ядвиййя ашаьыдакы 

мигдарда мцвафиг ефир йаьына уйьун эялир. 

- 30 г ятирли истиотун ефир йаьына; 

- 100 г мускат жювцзцнцн ефир йаьына; 

- 12 г дарчын ефир йаьына; 

- 20 г гара истиотун ефир йаьына. 
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Бязян ефир йаьынын тяркибиндя чохлуг тяшкил едян маддяни синтетик 

цсулла алыб, етил спиртиндя щялл едяряк она гатырлар. Мясялян, сянайедя 

шцйцд йаьы препараты бурахылыр. Бунун тяркиби20 щисся шцйцд ефир йаьы, 50 

щисся карвон маддяси (шцйцд ефир йаьынын ясасыны тяшкил едир) вя 80 щисся 

ректификат спиртдян ибарятдир. 

Ефир йаьынын 1г-ны 15-20 мл йаьда щялл едиб, сонра ишлятмяк 

лазымдыр. Чцнки ефир йаьы суда щялл олмур. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, тярявяз вя мейвя маринадларында ядвиййат 

явязиня ефр йаьы ишлядилмясиня йол верилмир. 

Йухарыдакы ядвиййя гарышыгларындан башга унлу гяннады мямулаты 

цчцн гуру ятир ады иля ядвиййя гарышыьы щазырланыр. Беля гарышыгларын ресепти 

5.3. сайлы жядвялдя верилмишдир (Морозов А.Г. - 1973). 

Хариждян эятирилян ядвиййяляр чох баща баша эялдийиндян, онларын 

явязедижиси цчцн сон илляр бир сыра елми тядгигат ишляри апарылыр вя мцхтялиф 

йерли ядвиййя гарышыглары щазырланыб сынагдан кечирилир. 

С.Ф.Толстихина (1973) харижи вя йерли ядвиййялярдян истифадя етмякля 

ят, балыг вя тярявяз хюрякляри цчцн бир нечя ядвиййя гарышыьы щазырламыш вя 

онлары ямтяяшцнаслыг нюгтейи-нязярдян ятрафлы юйрянмишдир. Щямин 

ядвиййя гарышыгларынын тяркиби 5.4. сайлы жядвялдя верилмишдир 

(С.Ф.Толстихина - 1973). 

Бу гарышыглары (жядвял 5.4.) ев шяраитиндя щазырламаг лазым эялярся, 

эюстярилян фаизляри мцвафиг олараг чай гашыьы иля явяз етмяк олар. Мясялян, 

10% 1 чай гашыьыны явяз едирся, 40% 4 чай гашыьы демякдир. Щямин 

ядвиййя гарышыгларыны полиетилен селлофан вя каьыз зярвяряг – полиетилендян 

щазырланмыш пакетлярдя 9-12 ай сахламаг мцмкцндцр. Тядгигатлар 

нятижясиндя С.Ф.Толстихина (1975) беля нятижяйя эялмишдир ки, тяркибиндя 

гара истиот, кешниш тохуму, дарчын олан гарышыглар сахланылмаьа аз, ятирли 

истиот, михяк, щил олан гарышыглар ися нисбятян чох давамлыдыр. 
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Cədvəl 5.3. Прйаник вя майалы хямир цчцн ядвиййя гарышыьынын  
(гуру ятирли) ресепти 

Ядвиййялярин 

 aды 

Гарышыг № 1 Гарышыг № 2 

грамла Чай 

гашыьы иля 

грамла Чай 

гашыьы иля 

Дарчын  40 5 30 3,5 

Михяк  12 1,5 5 1 

Ятирли истиот 12 1,5 5 1 

Мускат жювцзц 12 1,5 10 1,5 

Щил  4 0,5 10 1,5 

Бадйан  8 1 5 0,5 

Кешниш тохуму - - 35 4 

Зянжяфил  8 1 - - 

Гара истиот 4 0,5 - - 

 

Cədvəl 5.4.Йени ядвиййя гарышыгларынын ресепти, фаизля 

Ядвиййянин  

ады 

Ят котлети 

цчцн ядвиййя 

гарышыьы 

Ят хюрякляри 

(рагу, кабаб, 

бефстрогонов) 

цчцн ядвиййя 

гарышыьы 

Балыг хюрякляри 

(биширилмиш, 

гызардылмыш вя 

гиймя) цчцн 

ядвиййя гарышыьы 

Тярявяз хюрякляри 

(тярявяз рагусу, 

пюртцлмцш кялям) 

цчцн ядвиййя 

гарышыьы 

Гара истиот 60,0 40,0 20,0 40,0 

Ятирли истиот 10,0 20,0 20,0 20,0 

Дарчын  - 10,0 10,0 10,0 

Михяк  - - - 15,0 

Кешниш тохуму 10,0 10,0 20,0 - 

Зянжяфил  10,0 - - - 

Щил  10,0 10,0 10,0 - 

Бадйан вя йа жиря - - 10,0 - 

Зиря  - - 10,0 - 

Дяфня йарпаьы - 10,0 - 15,0 

 
5.3.  Азярбайжан кулинарийасында истифадя олунан  

ядвиййя гарышыгларынын чешиди 
 
Азярбайжанын игтисади-жоьрафи вя тябии шяраити щяля гядимдян бурада 

йашайан халгларын ятирли ядвиййяли биткилярдян истифадя етмяляриня имкан 

йаратмышдыр. Яввяла, Азярбайжан яразисиндя мцхтялиф ятирли ядвиййяли 

биткилярщям йабаны щалда йетишир вя щям дя артыг ири тясяррцфатларда 
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бежярилир. Икинжиси, гядим дюврлярдян Чин вя Щиндистандан ипяк йолу 

васитясиля Авропайа апарылан тижарят маллары арасында мцхтялиф ядвиййяляр 

дя олмушдур. Ипяк йолунун Азярбайжан яразисиндян кечмяси шцбщясиз ки, 

щямин ядвиййялярин Азярбайжанда да диэяр малларла мцбадиля едилмясиня 

вя истифадя олунмасына шяраит йаратмышдыр. Беля ядвиййяляря гара истиот, 

дарчын, зянжяфил, щил, зяфяран, мускат жювцзц, михяк, сарыкюк вя диэярляри 

аиддир. Истяр милли кулинарийада, истярся дя ширниййат мямулатларынын 

щазырланмасында бу ядвиййялярдян эен-бол истифадя едилмишдир. 

Мяишятдя ятирли ядвиййяли эюйяртилярдян жяфяри, кярявиз, даь кешниши, 

наня, рейщан, кякликоту, шцйцд, кешниш вя с. бу кими ятирли тярявязлярдян 

истифадя олунур. Милли чюряк вя гяннады мямулаты истещсалында кешниш 

тохуму, жиря, зиря, зяфяран, разйана, хаш-хаш вя диэяр вятян ядвиййяляри 

ишлядилир. 

Лакин тяяссцфля гейд олунмалыдыр ки, Азярбайжан кулинарийасында вя 

ширниййат мямулатларынын щазырланмасында истифадя олунан ядвиййя 

гарышыглары щаггында сон илляря гядяр щеч бир мялумат йох иди. Ящали 

тяряфиндян Щиндистан вя Ирандан эятирилян бязи ядвиййя гарышыгларындан 

(мясялян, карри ядвиййя гарышыьы) истифадя олунмасына бахмайараг, диэяр 

ядвиййя гарышыглары олмамышдыр. Бу сащядя сон илляр Я.И.Ящмядовун 

(1991-1998) апардыьы тядгигат ишляриндя  ядвиййя гарышыглары, онларын 

истифадя олунмасы вя тяйинаты щаггында лазыми мялуматлара раст эялирик. 

Я.И.Ящмядовун (1998) апардыьы тядгигат вя практики ишлярин 

нятижясиндя о, Азярбайжан кулинарийасынын мцхтялиф хюрякляри вя ширниййат 

мямулатлары цчцн 8 чешиддя мцхтялиф тяркибдя ядвиййя гарышыглары 

щазырламышдыр. 

Ядвиййя гарышыгларында хариждян алынан ядвиййялярля йанашы 

республикамызда йетишян вя бежярилян ятирли ядвиййяли биткилярдян дя эениш 

истифадя едилмишдир. Щазырланмыш ядвиййя гарышыгларынын тяркибиня 

тяйинатындан асылы олараг мцхтялиф нисбятлярдя ашаьыдакы ядвиййяляр ялавя 

едилмишдир. 
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1. Майалы хямирдян мямулат цчцн – кешниш тохуму – 2 щисся, дарчын 

– 1 щисся, ятирли истиот – 0,5 щисся (гурудулмуш рейщанла явяз етмяк олар), 

мускат жювцзц – 1 щисся, щил – 0,5 щисся, бадйан – 0,5 щисся(жря иля явяз 

етмяк олар), зянжяфил – 0,5 щисся, сарыкюк – 1 щисся, зяфяран – 0,05 щисся. 

2. Содалы-хамалы хямирдян мямулат цчцн – кешниш тохуму – 2 щисся, 

цйцдцлмцш нарынэи габыьы – 2 щисся, щил – 0,5 щисся, мускат жювцзц – 1 

щисся, михяк – 0,5 щисся. 

3. Шоргоьалы цчцн – разйана – 3, зиря – 1, жиря – 1, кешниш тохуму – 

2, мускат жювцзц – 0,5, сарыкюк – 2, дарчын – 0,5, гара истиот – 0,2, дуз – 5 

щисся. 

4. Гуймаг хюряйи цчцн – дарчын – 1, зянжяфил – 0,5, кешниш тохуму – 

1, сарыкюк – 0,5, щил – 0,5 щисся. 

5. Тяр щалва цчцн – сарыкюк – 1, кешниш тохуму – 2, дарчын – 1, щил – 

0,5, зяфяран – 0,1 щисся. 

6. Дуру хямир хюрякляри цчцн – гара истиот – 1 (гурудулмуш 

рейщанла явяз етмяк олар), кешниш тохуму – 2, сарыкюк – 1, гурудулмуш 

наня – 3, гурудулмуш шцйцд – 2, сарымсаг тозу – 3, натриум-глцтомат – 2 

щисся. 

7. Ят хюрякляри цчцн – гара истиот – 2, ятирли истиот – 1 (щяр ики истиот 

гурудулмуш рейщанла явяз олуна биляр), кешниш тохуму – 1, дарчын – 1, 

зиря – 0,5, дяфня йарпаьы – 1, нарынэи габыьы – 1, сарыкюк – 1, гурудулмуш 

жяфяри – 1, гурудулмуш шцйцд – 1 щисся. 

8. Азярбайжансайаьы борш хюряйи цчцн – гара истиот – 1, гырмызы 

истиот – 1, хардал тозу – 2, кешниш тохуму – 1, сарыкюк – 1, дяфня йарпаьы – 

1, гурудулмуш жяфяри – 1, кярявиз – 1, шцйцд – 1, сарымсаг тозу – 2, 

натриум-глцтомат – 2 щисся. 

Ядвиййя гарышыгларыны щазырламаг цчцн онлар гурудулур, гящвя 

цйцдян машында вя йа щявянэдястядя цйцдцлцр, ресептя мцвафиг олараг 

щисся-щисся юлчцлцб (мясялян, чай гашыьы) гарышдырылыр вя аьзы мющкям 
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баьланан тцнд рянэли шцшя банкалара габлашдырылыр. Сахланылма шяраити вя 

мцддяти ядвиййялярдя олдуьу кимидир. 

Ядвиййя гарышыгларыны хюряйя щазыр олдугдан сонра вя йа щазыр 

олмаьа 2-3 дяг галмыш гатмаг лазымдыр ки, онларын тяркибиндяки ефир 

йаьлары учмасын. 

 
5.4.  Мцхтялиф ярзаг мящсуллары цчцн йени  

ядвиййя гарышыгларынын щазырланмасы 
 
Ядвиййя гарышыгларынын щазырланмасы цчцн ясасян вятянимиздя 

йетишян ятирли ядвиййяли биткилярдян истифадя едилмишдир. Сюз йохдур ки, 

хариждян эятирилян бязи ядвиййялярин тяркиби вя щазырланан гида 

мящсулларына вердийи ятир вя дад явязедилмяздир. Она эюря дя ядвиййя 

гарышыгларында вятян ядвиййяляри иля йанашы хариждян алынан ядвиййялярдян 

дя истифадя едилмишдир. Тярявязлярин консервляшдирилмяси вя сиркяйя 

гойулмасы цчцн истифадя олунажаг ядвиййя гарышыглары ашаьыдакы кими 

мяслящят эюрцлцр. 

Хийар вя помидору консервляшдирмяк цчцн ашаьыдакы нисбятдя 

ядвиййядян вя ятирли ядвиййяли эюйяртилярдян гатышыг дцзялдилир (1 л-лик 

банкайа г-ла): гытыготу йарпаьы – 5, кярявиз йарпаьы – 6, наня йарпаьы – 1, 

шцйцд – 10, эюйярти: жяфяри – 3, тярхун – 3, албалы йарпаьы – 4. Ейни 

замандащяр банкайа 10-15 ядяд гара истиот дяняляри, орта бюйцклцкдя 

гырмызы истиотун 1/4 щиссяси, 1 дяфня йарпаьы, 1 диш сарымсаг гойулмалыдыр. 

Тязя хийар вя помидору сркяйя гойдугда (маринада гойдугда дуз 

вя сиркядян башга 5% шякяр истифадя едилир) 1 л-лик банкайа 1 ядяд дяфня 

йарпаьы, 1 ядяд саплаглы истиот, 5-8 ядяд михяк, 1 парча дарчын габыьы 

гойулмалыдыр. Банканын дибиня аз мигдарда йухарыда эюстярдийимиз 

цсулла щазырланмыш эюйярти гарышыьындан да гоймаг олар. 

Ядябиййатларда (106) тярявязляри сркяйя гоймаг цчцн 5 вариантда 

ядвиййя гарышыьы мяслящят эюрцлмцшдцр. 3 л-лик балона эюря г-ла 

щесабланмыш 2 вариантын тяркиби иля таныш олаг. 
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               Вариант 1                                                                                                         Вариант 2 

Гытыготу кюкц 6,0 Дарчын  6,7 

Тязя шцйцд эюйяртиси 15,0 Михяк  0,5 

Шцйцд тохуму 0,6 Ятирли истиот 0,4 

Кярявиз йарпаьы 10,0 Гара вя йа гырмызы 

истиот 

           

0,6 

Жяфяри кюкц вя йа 

йарпаьы 

5,5 Дяфня йарпаьы 1,0 

Гырмызы вя йа гара истиот 0,6 Шцйцд  20,0 

Дяфня йарпаьы 0,5 Рейщан  2,0 

Сарымсаг  5,0 Гарагыныг  3,0 

Рейщан  2,0 Разйана  5,0 

 

Тярявязляри консервляшдирмяк цчцн сянайе цсулу иля щазырланан 

ядвиййя гарышыгларынын ресепти ишин Ы фяслинин 4-жц суалында верилир. 

Ядвиййя гарышыгларындан ликюр-араг вя ятирляндирилмиш шярабларын 

истещсалында да истифадя етмяк мяслящят эюрцлцр. Ятирли ликюр щазырламаг 

цчцн ашаьыдакы тяркибдя ядвиййя гарышыьы мяслящят эюрцлцр. Ятирли ядвиййяли 

биткиляр вя ядвиййяляр 10 л шяраб цчцн г-ла ашаьыдакы мигдарда 

эютцрцлмялидир. 

               Вариант 1                                                                                                         Вариант 2 

Жябрайылоту  12,0 Жябрайылоту  6,2 

Бядрянж  12,0 Бядрянж  7,5 

Истиот наняси 2,0 Истиот наняси  6,2 

Ажы йовшан 10,0 Мускат чичяйи 6,4 

Чюдцкоту  10,0 Михяк  0,2 

Михяк  1,3 Щил  2,8 

Юкцзоту  1,2 Дарчын  8,2 

Щил  1,2   

Кешниш тохуму 12,0   
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Дарчын  2,6   

Мускат чичяйи 2,0   

 

Ядвиййя гарышыгларындан ятирляндирилмиш шярабларын истещсалында да 

истифадя олуна биляр. Ятирляндирилмиш шяраблар цчцн истифадя олунан ядвиййя 

гарышыглары 14 эцн 50%-ли етил спиртиндя сахланылыр, сцзцлцб шярабла купаъ 

едилир. 10 л шяраб цчцн тяхминян 20 г ядвиййя гарышыьы сярф олунур. Шяраб 

цчцн ядвиййя гарышыьынын фаизля (вя йа г-ла) мигдары ашаьыдакы кимидир. 

 

               Вариант 1                                                                                                         Вариант 2 

Австрийа йовшаны 15 Тозаьажы тумуржуьу 5 

Боймадярян  8 Жюкя чичяйи 4 

Кякликоту  8 Эежявяр кюкц 8 

Истиот наняси 10 Жябрайылоту  1 

Зубровка (зянжироту) 6 Пишикоту  1 

Хяшямбул  6 Михяк  2 

Кешниш тохуму 20 Нарынэи габыьы 4 

 

Майонез истещсалында истифадя олунан ядвиййя гарышыьынын тяркиби 

ашаьыдакы кимидир. Бу ядвиййя гарышыьы ресептя эюря фаизля эютцрцлцр. 5%-ли 

сиркядя 7-10 эцн сахланылыр вя майонез щазырладыгда ади сиркя явязиня 

ятирляндирилмиш сркя ялавя едилир (ясас хаммаллара эюря фаизля). 

Ятирли истиот 0,07   

Гара истиот 0,035   

Дяфня йарпаьы 0,035   

Дарчын  0,03   

Михяк  0,03   

Бязян майонезин чешидиндян асылы олараг гытыготу, кярявиз, шцйцд, 

щил, жиря вя ванилдян дя истифадя олунур. 
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Ядвиййя гарышыгларындан балыг сянайесиндя вя ят мящсуллары 

истещсалында да эениш истифадя олунур. 

Балыгдан щазырланан сулу хюрякляря вя пюртцлмцш балыьа ашаьыдакы 

ядвиййя гарышыьындан истифадя етмяк мяслящят эюрцлцр. 

Баш соьан 4 щисся   

Жяфяри  1 щисся   

Шцйцд  1 щисся   

Гара истиот 0,5 щисся   

Щил  0,5 щисся   

Мускат жювцзц 0,5 щисся   

Жиря  0,5 щисся   

Разйана  0,5 щисся   

 

Тязя вя дузланмыш балыгдан ядвиййяли дузлу вя сиркяйя гойулмуш 

балыг мящсуллары щазырладыгда ядвиййя гарышыглары балыьын цзяриня сяпилир вя 

йахуд йай дузламада вя сиркяйя гоймада мящсулун щазырланмасында 

ялавя едилр. Бу ядвиййя гарышыгларынын ресепти 5.5. вя 5.6. сайлы жядвяллярдя 

верилмишдир. 

Ят хюрякляри цчцн ядвиййя гарышыгларыны щям ят гиймясиня, ев 

колбасаларына, котлетя вя дуру ят хюрякляриня гатмаг олар. Бу ядвиййя 

гарышыгларынын ресепти 5.7. вя 5.8. сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 

 
Cədvəl 5.5. Ядвиййяли-дущлу вя сиркяйя гойулмуш балыг  

                                         мящсуллары цчцн ядвиййя гарышыглары 
 

 

Əдвиййяляр  

Балыьын цзяриня сяпмяк цчцн (2 кг 

балыьа г-ла) 

Мящлула гатмаг цчцн 

(5 литря г-ла) 

Vариантлар  

1 2 3 1 2 

Жиря тохуму 1,6 - 0,4 1,0 - 

Кешниш тохуму 6,0 4,0 4,0 2,0 7,5 

Дяфня йарпаьы 0,2 0,4 0,4 0,2 - 

Гара истиот 1,0 2,0 1,4 0,5 0,5 
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Ятирли истиот 2,0 4,0 4,0 0,5 5,0 

Гырмызы истиот 1,0 0,6 0,6 - - 

Зиря тохуму - - 0,2 - - 

Шцйцд вя йа разйана - - 0,2 - - 

Даь наняси - - 0,4 - - 

Адачайы  - 0,6 0,6 - - 

Михяк  0,2 0,6 0,6 - 2,5 

Щил  - 0,4 0,4 - - 

Дарчын  0,4 1,0 1,0 - - 

Мускат  жювцзц - 0,4 - - - 

 

Cədvəl 5.6. Айры-айры балыгларын ядвиййяли дузланмасы цчцн  
ядвиййя гарышыглары 

 

 

Ядвиййяляр 

Балыьын цзяриня сяпмяк цчцн 2 кг  

балыьа г-ла 

Мящлула гатмаг 

цчцн 5 л-я г-ла 
Килкя,  

сийяняк 

Хянся,  

тйулка 

Тунес,  

рйапушка 

Килкя, сийяняк, хянся, 

тунес, тйулка, 

рйапушка 

Жиря тохуму - 1,5 - - 

Кешниш тохуму 0,75 3,0 2,0 - 

Дяфня йарпаьы 2,2 0,4 3,0 - 

Зиря тохуму - 2,0 - - 

Майаоту (тумуржуглары) - - 2,0 - 

Михяк  1,5 0,25 2,0 2,0 

Дарчын  1,5 0,25 2,0 - 

Зянжяфил  0,7 - 1,0 1,0 

Мускат жювцзц 0,7 - 1,0 - 

Ятирли истиот 3,8 1,0 7,0 4,0 

Гара истиот 2,2 2,5 3,0 2,0 

Шякяр  8,9 16,0 6,0 30,0 

Дуз  190,0 190,0 200,0 210,0 

 

Cədvəl 5.7. Ят гиймяси вя ев колбасалары цчцн ядвиййя гарышыглары 

 

Ядвиййяляр  

1 кг мящсула эюря г-ла 

Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Щил  8 5 - 

Кярявиз тохуму 10 10 5 

Зянжяфил  10 12 10 
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Мярзя  20 20 20 

Баш соьан 2 3 3 

Гарагыныг  - - 5 

Аь истиот 40 40 20 

Гара истиот - - 25 

Адачайы  10 10 5 

Даь наняси - - 5 

 

Cədvəl 5.8. Котлет цчцн ядвиййя гарышыьы 

Ядвиййяляр  1 кг котлет гиймясиня, г-ла 

Вариант 1 Вариант 2 

Гырмызы саплаглы истиот 0,5 0,3 

Кярявиз тохуму 0,5 0,5 

Жяфяри тохуму 0,5 0,5 

Рейщан (чичякляри вя 
йарпаьы) 

- 0,3 

Даь наняси - 0,1 

 

Йухарыдакы ресептлярдян ялавя ят вя тярявяз шорбаларына вя тойуг 

ятиндян хюрякляр цчцн ашаьыдакы ядвиййя гарышыглары мяслящят эюрцлцр 

(жядвял 5.9.). 

 

Cədvəl 5.9. Ят вя тярявяз шорбалары цчцн ядвиййя гарышыглары 

 

Ядвиййяляр  

Ядвиййялярин мигдары, фаизля 

Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Мярзя  25 15 30 

Истиот наняси 5 - - 

Розмарин  20 - 25 

Адачайы  15 - 15 

Даь наняси 15 15 - 

Кякликоту  20 28 30 

Кярявиз  - 7 - 

Жяфяри  - 28 - 

Рейщан  - 7 - 
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Тойуг булйону, биширилмиш вя пюртцлмцш тойуг хюряйи цчцн 

ашаьыдакы ядвиййя гарышыьы мяслящят эюрцлцр. 

1 кг тойуг цчцн г-ла 

Даь наняси  4 

Рейщан   2 

Гырмызы истиот 0,3 

Мярзя   0,3 

Гара истиот   0,3 

Сарымсаг   5 

Йухарыда гейд олунан ядвиййя гарышыглары иля йанашы харижи юлкялярдя 

истифадя олунан мцхтялиф ядвиййя гарышыглары вардыр. Мясялян, Эцржцстанда 

ян чох истифадя олунан тозвари ядвиййя гарышыьынын (хмели-сунели) тяркибиня 

ашаьыдакы ядвиййяляр гатылыр: фенугрек, кешниш тохуму, шцйцд, кярявиз, 

жяфяри, рейщан, даь наняси, наня, дяфня йарпаьы, мярзя, гырмызы истиот, 

зяфяран. Садя хмели-сунели 6 ясас ядвиййядян щазырланыр: гырмызы истиот, 

зяфяран, рейщан, кешниш тохуму, мярзя вя шцйцд. 

Паставари ядвиййя гарышыьы «ажика»нын тяркибиня 3 щисся хмели-сунели, 

2 щисся гырмызы истиот, сарымсаг, кешниш вя шцйцд тохуму (щярясиндян 1 

щисся), бир аз дуз вя 3-4%-ли шяраб сиркяси дахилдир. 

Авропа мятбяхиндя, ясасян классик ядвиййялярдян истифадя етмякля 

ядвиййя гарышыглары щазырланыр. Мясялян, Чехийада ят хюрякляри цчцн 

ашаьыдакы тяркибдя «ангула» ядвиййя гарышыьы щазырланыр (тяркиби фаизля): 

гырмызыистиот – 39,6, баш соьан – 33,6, зиря – 3,9, цйцдцлмцш гара истиот – 

0,5, мускат чичяйи – 0,3, ятирли истиот – 0,3, буьда уну – 9,9, шорба кцтляси 

(галина-бланка кими) – 11,9, щямчинин сарымсаг вя диэяр дадверижиляр. 

Франкфурт ядвиййя гарышыьынын тяркиби фаизля: Йамай истиоту – 5, жиря 

– 5, зиря – 5, кешниш тохуму – 10, шцйцд – 5, мускат чичяйи – 10, мускат 

жювцзц – 5, соьан тозу – 5, папирка (гырмызы истиот) – 4, аь истиот – 46. 
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Гамбург ядвиййя гарышыьынын тяркиби фаизля: Йамай истиоту – 36, 

кярявиз тохуму – 10, михяк – 10, щил – 5, соьун тозу – 2, аь истиот – 12, 

адачайы – 2,5. 

Бунлардан башга, Букет гарки, Болонски гарышыьы, Вегета, Табаско, 

Хрус, Шермула, Табил, Рас ел ханут, Самбил, Бахарат, Хрор, Оффах вя 

диэяр ядвиййя гарышыгларынын тяркиби вя истифадяси щаггында ядябиййатда 

(Й.А.Лавров - 1995) эениш мялуматлар вардыр. 

5.5. Ядвиййяlərin və ədviyyə  гарышыгларынын оргшанолептики  

эюстярижиляринин юйрянилмяси 
 

Ядвиййя гарышыгларынын кейфиййятини тядгиг етмяйя башламаздан 

яввял айры-айры ядвиййялярин харижи эюрцнцшцня эюря танынмасы вя ядвиййя 

йыьымы иля таныш олмаг лазымдыр. Ядвиййя гарышыглары щазырладыгда 

вятянимиздя йетишян ядвиййяли-ятирли биткилярля йанашы хариждян эятирилян 

ядвиййялярдян дя истифадя олунур. 

Харижи юлкялярдян республикамыза, ясасян бадйан, дарчын, гара 

истиот, аь истиот, ятирли истиот, зянжяфил, зяфяран, михяк, мускат жювцзц, 

мускат чичяйи, сарыкюк вя щил эятирилир. Йейинти мящсуллары истещсалында вя 

ижтимаи иашядя истифадя олунан диэяр ядвиййяляр вя ятирли-ядвиййяли биткиляр 

ися республикамызын яразисиндя йетишир вя бежярилир. Ядвиййяляр бир гайда 

олараг йыьылыб гурудулур, стандартын вя техники шяртлярин тялябляриня 

мцвафиг олараг габлашдырылыр. Одур ки, айры-айры ядвиййялярин 

органолептики эюстярижиляринин гиймятляндирилмясинин хцсусиййятляри вардыр. 

Дарчынын кейфиййятинин тяйини. Дарчын тижарятя борушякилли дарчын 

габыьы вя цйцдцлмцш дарчын тозу шалында эятирилир. Кейфиййяти йохланаркян 

дарчынын рянэиня, дарчын габыьы чубугларынын сятщинин вязиййятиня, 

галынлыьына, сынмыш вя хырдаланмыш габыгларын мигдарына, еляжя дя кянар 

гарышыгларын мигдарына фикир верилир. Дарчынын дады вя ятри ейни заманда 

бир тикя габыьын чейнянилмяси иля тяйин олунур. Юзцнямяхсус ширинтящяр 

дада вя ятря малик олуб, кянар дад вя ий вермямялидир. Дарчынын рянэи 

тутгун гящвяйидян тцнд гящвяйи рянэя гядяр ола биляр. 
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Гара вя ятирли истиотун кейфиййятинин тяйини. Гара истиот мейвясинин 

сятщи бцзцшмцш, формасы йуварлагдыр. Сатыша дян вя цйцдцлмцш щалда 

верилир. Эютцрцлмцш орта нцмуняни аь каьыз цзяриня сяриб эцн ишыьында 

бахырыг. Бу заман дянлярин ейни бярабяр юлчцдя олмасына, тямизлийиня, 

эюзля эюрцнян кифин мцшащидя едилмясиня вя кянар гарышыглара фикир верилир. 

Айры-айры дянляри чейнямякля дадыны мцяййян едирляр. Гара истиот кяскин 

ажы, йандырыжы дада маликдир. Цфунятли ий вя башга кянар дадларын 

олмасына йол верилмир. 

Гара истиотун 96%-ли етил спиртиндя цзян йцнэцл дянляринин олмасы 

тяйин едилир. Бунун цчцн 100 ядяд гара истиот дянлярини ичярисиндя етил спирти 

олан стякана салыр вя спиртдя цзян дянлярин мигдарыны сайырыг. Тящлил 3 

дяфядян аз олмайараг тякрар едилир вя орта щесаби гиймят тапылыр. Ятирли 

истиотун кейфиййяти мцяййян едиляркян ялавя олараг зярярверижилярля 

зядялянмиш дянлярин вя йа зярярверижилярин сайыны мцяййян етмяк лазымдыр. 

Ятирли истиотун сятщи щамар, дянляри тцнд гырмызымтыл-гящвяйи рянэдя олур. 

Ванил чубуьунун кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш орта нцмуня 

тямиз каьыз цзяриня сярилир вя харижи эюрцнцшц гиймятляндирилир. Бу заман 

ванил чубугларынын парлаглыьына, ванилин кристалларынын вя узунуна 

чатламыш йерлярин олмасына фикир верилир. Бярклийини вя кювряклийини тяйин 

етмяк цчцн ванил чубуглары яйилир вя бу заман кювряклийи, яйилян заман 

сынмасы вя яля батан чубуглар гейд олунур. Ванил чубугларынын 

узунлуьуну хяткешля юлчцрляр. Бизим юлкямиздя, ясасян сцни сурятдя 

алынмыш ванилин тозундан (бязян шякярли ванил тозундан) истифадя едилир. 

Дяфня йарпаьынын кейфиййятинин тяйини. Дяфня йарпаьы йумурташякилли 

узунсов вя йа лансетя охшар формада олур. Йарпаьын цст тяряфи парлаг, 

ачыг йашыл рянэли, ялт тяряфи ися парылтысыз вя бир гядяр ачыг рянэдя олур. Ийини 

тяйин етмяк цчцн йарпаглары ялимиздя овушдуруруг. Дадыны бир тикя 

йарпаьы чейнямякля мцяййян едирляр. Дяфня йарпаьы юзцнямяхсус ятря вя 

ядвиййяли ажы дада маликдир. Кянар ий вя дадын олмасына йол верилмир. 
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Зяфяранын кейфиййятинин тяйини. Зяфяран бир сарымтыл сцтунжуг 

цзяриндя йерляшян  вя щяр биринин узунлуьу 3 см олан тцнд гырмызы-нарынжы 

рянэли, парлаг, еластики теллярдян ибарятдир. Дады ажытящяр, ятри хошаэялян 

ядвиййялидир. Зяфяранын харижи эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи вя ятри 

органолептики цсулла тяйин едилир. Нямлийи, цмуми кцлцн вя 10%-ли хлорид 

туршусунда щялл олмайан кцлцн, ефир йаьынын вя башга тясиредижи 

маддялярин мигдары лабораторийа цсулу иля тяйин едилир. Зяфяранын 10 см3 

сулу жювщяри (0,1 г зяфяран телинин 10 мл суда 12 саата гядяр сахландыгдан 

сонра алынан сулу жювщяри) 1 литр суйу, даща доьрусу 1:1000000 нисбятиндя 

суйу йахшыжа саралтмалыдыр. Нямлийи 12%-дян, кцлц 7%-дян, минерал 

гатышыглар 0,5%-дян чох олмамалыдыр. 

Михяйин кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш орта нцмунядян михяйин 

юлчцсцнц, бцрцшмясини, тямизлийини вя рянэини гиймятляндирирляр. Михяйин 

кювряклийини, еластиклийини вя зядялянмиш чичяк тумуржугларынын 

(башлыгларын) мигдары мцяййян едилир. Михяйин баш щиссясини дырнаг 

васитясиля басыб язяряк вя йа бармагларын арасында сыхыб язмякля ефир 

йаьынын айрылмасына диггят едилир. Айрылан ефир йаьынын дады вя ятри 

мцяййян едилир. Сонра михяйин дольунлуьу тяйин едилир. Бунун цчцн йахшы 

гарышдырылмыш нцмунядян 50 г чякиб ичярисиндя су олан стякана тюкцрцк. 

Суйун цзяриндя щоризонтал вязиййятдя цзян михяклярин сайыны 

мцяййянляшдириб гейд едирик. 

Хардалын кейфиййятинин тяйини. Хардал тижарятя хардал тозу шяклиндя 

эятирилир. Яввяла, хардал тозунун гуру щалда рянэи тяйин едилир, сонра су иля 

гарышдырыб рянэинин дяйишмясини мцшащидя едирик. Ы сорт хардалын рянэи 

интенсив сарыдыр. Тцнд рянэли олмамалыдыр. Хардалын ий вя дадыны тяйин 

етмяк цчцн бир гядяр хардал тозуну илыг су иля гарышдырырыг. Алынмыш хардал 

нормал консистенсийалы олмалыдыр.Щазырланмыш нцмунянин кяскин аллил йаьы 

ийи вя хардала хас олан ажы дады олмалыдыр. Кянар гарышыглар, ий вя дад 

олмамалыдыр. 
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Щилин кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш щилин харижи эюрцнцшц 

йохланаркян габыьын формасы вя рянэи, зярярверижилярля зядялянмяси, эюзля 

эюрцнян кифля щил гозаларынын юртцлмяси вя кянар гатышыгларын мигдары 

тяйин едилир. Йцксяккейфиййятли щилин габыьынын рянэи аь-креми, нисбятян 

ашаьы кейфиййятлиляр ися бозумтул йашыл рянэдя олур. Сонра щил гозалары 

ачылыр, тохумларын рянэи, онларын формасы вя консистенсийасы йохланылыр. 

Тохумлар тцнд гящвяйи гарайа чалан рянэдя олмалыдыр. Тохумлар 

бармаглар арасында сыхылмагла ийи тяйин едилир. 

Мускат жювцзцнцн кейфиййятинин тяйини. Жювцзцн харижи 

эюрцнцшцнцн ишыьында мцяййян едирляр. Бу заман онун сятщинин 

тямизлийи, рянэи, кянар гатышыгларын олмасы вя эюзля эюрцнян кифин 

мцшащидя олунмасы щаггындакифин мцшащидя олунмасы щаггында нятижя 

ялдя едилир. Мускат жювцзцнц ити бычагла кясдикдя о, йцнэцл вя 

мцгавимятсиз кясилмяли, овунту ямяля эялмямялидир. Кясилмиш мускат 

жювцзцнцн дярщал дады вя ийи тяйин едилир. Кясикдя мярмярялик вя 

золагларын олмасы гейд едилир. 

Мускат чичяйинин кейфиййятинин тяйини. Харижи эюрцнцшц йохланаркян 

рянэи, гурумуш габыг тикяляринин галынлыьы, кянар гатышыгларын олмасы, 

эюзля эюрцнян кифлярин вя зярярверижилярля зядялянмиш габыгларын олмасы 

мцяййян едилир. Ий вя дады мцяййян едиляркян ажылыьы, гохумуш ий вя 

мцхтялиф кянар ийлярин олмасы тяйин едилир. 

Ядвиййя гарышыгларынын кейфиййятинин тяйини. Бунлар тижарятя шцшя 

банка вя селлофан пакетлярдя цйцдцлмцш тоз щалында эятирилир. Ядвиййя 

гарышыглары силиндршякилли шцшя банкаларда айры-айрылыгда йыьылараг 

гарышдырылмадан долдурулур. Бу заман ядвиййя гарышыьынын тяркибиндя 

нечя ядвиййя олдуьу яйани шякилдя эюрцнцр. Ядвиййя гарышыгларынын рянэи, 

ятри вя букети, дады тяйин едилир. Бязян ядвиййя гарышыьынын ирилийи (ялямякля) 

мцяййян едилир. Ядвиййя гарышыьынын рянэи онун тяркибиня дахил олан 

ядвиййялярин мцхтялифлийиндян асылы олараг сары чаларлы ачыг гящвяйи, ачыг 

гящвяйи, йашыл чаларлы сары, йашыл чаларлы бозумтул, тцнд гящвяйи вя с. ола 
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биляр. Ятри зяриф, парлаг тцнд, тцнд, кяскин тцнд вя хошаэялян зяриф ола 

биляр. Ядвиййя гарышыьынын дады чейнянилмякля тяйин едилир. Яэяр тяркибиндя 

минерал гатышыг оларса, хырчылты мцяййян едилир. Беля ядвиййя гарышыьында 

сонрадан мцтляг 10% хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 

тяйин олунмалыдыр. 

5.6. Ядвиййяlərin  və ədviyyə гарышыгларынын физики-кимйяви  
эюстярижиляринин юйрянилмяси 

 
Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын физики-кимйяви 

эюстярижиляриндян онларын нямлийи, минерал маддялярин мигдары, 10%-ли 

хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя ясасян ефир йаьынын 

мигдары мцяййян едилир. 

 

 Ядвиййя гарышыгларынын нямлийинин тяйини 

 

Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын нямлийи 5 г нцмунянин 

гурудулмасы йолу иля тяйин едилмишдир. Айры-айры ядвиййялярин нямлийи 

гцввядя олан стандартларын вя техники шяртлярин тялябляриня мцвафиг олараг 

фаизля ашаьыдакы кимидир. Бадйан вя михякдя – 10, гырмызы истиотда – 11, 

аь истиот, гара истиот, зяфяран, зиря, мускат жювцзц вя щилдя – 12, дяфня 

йарпаьы вя кешниш тохумунда – 13, зянжяфил вя ятирли истиотда – 16%-дир. 

Гара истиотда, зяфяран, дяфня йарпаьында вя ядвиййя гарышыьында 

нямлийин 5 паралел тяйининдян ашаьыдакы рягямляр алынмышдыр (жядвял 5.10). 

 

Cədvəl 5.10. Ядвиййя вя ядвиййя гарышыгларында нямлик, фаизля 

Ядвиййя вя ядвиййя 

гарышыьынын ады 

Нцмунялярин сайы Орта 

гиймят 
Ы ЫЫ ЫЫЫ ЫВ В 

Гара истиот 12,0 11,8 11,9 11,8 11,7 11,84 

Ятирли истиот 16,0 16,1 16,2 15,8 15,7 15,81 

Зяфяран  12,0 11,7 11,9 11,8 11,8 11,84 

Дяфня йарпаьы 13,1 13,2 12,9 12,8 13,0 13,0 

Ядвиййя гарышыьы 14,1 14,3 13,9 14,2 14,0 14,1 
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Ядвиййялярдя нямлик онларын габлашдырылдыьы таранын 

мцхтялифлийиндян, сахланылма шяраити (температур вя нисби рцтубятдян) вя 

бу мцддятдян асылы олараг дяйишир. Бир гайда олараг ядвиййяляри 70-75% 

нисби рцтубятдя вя 100Ж-дян йцксяк олмайан температурда сахлайырлар. 

 

 Ядвиййя гарышыгларында минераллы маддялярин тяйини 

 

Минераллы маддялярин мигдары 2 г нцмунянин йандырылыб, Муфел 

печиндя кюзярдилмяси йолу иля мцяййян едилмишдир. Стандарт вя ядябиййат 

мялуматларына эюря айры-айры ядвиййялярдя кцлцн мигдары фаизля ашаьыдакы 

кимидир. Гара вя ятирли истиотда – 6, зяфяранда – 7%-я гядяр, мускат 

жювцзц – 4, мускат чичяйи – 3, аь истиот – 3,5, щил – 10, бадйан – 4, гырмызы 

истиот – 9, зиря, жиря, кешниш тохуму, разйана 7%-я гядяр, дяфня йарпаьы – 

4, дарчын вя зянжяфилдя – 5%-я гядяр минераллы маддя олур. Ядвиййя 

гарышыгларында кцлцн мигдары нормаллашдырылмыр. Лакин 1-%-ли хлорид 

туршусунда щялл олмайан кцлц 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Ədviyyələrin və 

ədviyyə qarışıqlarındakülün təyinindən aşağıdakı(Cədvəl 5.11.) nəticələr 

alınmışdır. 

Бязян ядвиййя вя ядвиййя гарышыгларында кцлцн минерал тяркиби 

спектрал анализ йолу ил мцяййян едилир. Я.И.Ящмядов (1972) зяфяранын 

кцлцндя 17 елемент мцяййян етмишдир(Bax.səh. 110).  

Cədvəl 5.11. Ядвиййя вя ядвиййя гарышыгларында кцлцн  
(минераллы маддянин) мигдары, фаизля 

Ядвиййя вя ядвиййя 

гарышыьынын ады 

Нцмунялярин сайы Орта 

гиймят 
Ы ЫЫ ЫЫЫ ЫВ В 

Гара истиот 5,4 5,5 5,7 5,6 5,5 5,54 

Ятирли истиот 5,1 5,2 5,4 5,2 5,3 5,24 

Зяфяран  5,85 6,21 6,20 5,95 6,12 6,06 

Дяфня йарпаьы 4,1 3,9 4,2 4,0 4,1 4,06 

Ядвиййя гарышыьы 6,5 6,4 6,7 6,6 6,4 6,52 
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Ядвиййя гарышыгларында 10%-ли хлорид туршусунда  

щялл олмайан кцлцн тяйини 
 
Ядвиййяляри топлайыб гурударкян онларын тяркибиня торпаг, гум вя 

диэяр гарышыглар кечир. Ейни заманда ядвиййяляри цйцдцб габлашдырдыгда 

аваданлыгдан аз да олса метал гатышыьы онларын тяркибиня кечир. Она эюря 

дя истяр стандартларда вя истярся дя ядябиййат мялуматларында бязи 

ядвиййялярдя вя ядвиййя гарышыгларында цмуми кцлля йанашы, 10%-ли хлорид 

туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары нормаллашдырылыб, 

мящдудлашдырылыр. Мясялян, зяфяранын тяркибиндя минерал гатышыгларын 

мигдары (ясасян гум) 0,5%-дян чох олмамалыдыр. Метал гатышыгларынын 

мигдары цйцдцлмцш ядвиййялярдявя ядвиййя гарышыгларында 1 кг-да 10 мг-

дан чох олмамалыдыр. 

Биз, цйцдцлмцш гара истиотда, зяфяранда вя ядвиййя гарышыьында 

10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдарыны тяйин 

етмишик(cədvəl 5.12). 

 

Cədvəl 5.12. Ядвиййя вя ядвиййя гарышыгларында 10%-ли хлорид туршусунда  
щялл олмайан кцлцн мигдары, фаизля 

Ядвиййя вя ядвиййя 

гарышыьынын ады 

Нцмунялярин сайы Орта 

гиймят 
Ы ЫЫ ЫЫЫ 

Гара истиот 
(цйцдцлмцш) 

0,120 0,119 0,118 0,119 

Зяфяран  0,421 0,425 0,423 0,423 

Ядвиййя гарышыьы 0,21 0,20 0,19 0,20 

 

Зяфяранда 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, 

ясасян онун тяркибиндяки гумун олмасы иля изащ едилир. Лакин цйцдцлмцш 

гара истиотда вя ядвиййя гарышыьында метал гарышыьы да ола биляр. 

Ядвиййя гарышыгларында ефир йаьынын мигдарынын тяйини 

 

Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын ясас тясиредижи маддяси ефир 

йаьларыдыр. Она эюря дя ядвиййялярдя ефир йаьынын мигдары тяйин олунур. 

Ефир йаьынын мигдары ядвиййянин нювцндян, бежярилдийи торпаг-иглим 
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шяраитиндян, емалындан, сахланылма шяраитиндян вя мцддятиндян асылы 

олараг дяйишилир. 

Гара истиотда ятирли гятранвари ий верян 1-3% мигдарында ефир 

йаьыдыр. Бурада терпен бирляшмяляриндян пинен, кариофиллен, дипентен, 

фелландрен, азулен вя с. вардыр. 

Ятирли истиотун ефир йаьынын ясасыны евэенол тяшкил едир. Ятирли истиотда 

ефир йаьынын 65-68%-ни, михякдя ися 90%-ни евэенол тяшкил едир. 

Ядвиййя гарышыгларынын тяркибиндя кешниш тохуму, ятирли иятиот, 

дарчын, михяк, мускат жювцзц вя зянжяфил олдуьундан онун ятри чох 

мцряккябдир. Бурада терпенлярин мигдары (сайжа) чохдур. Ядвиййя 

гарышыьына кешниш тохуму чох ялавя едилдийиндян онун ефир йаьында чох вя 

ятирли линалоол вя линалиласетат вардыр. Кешниш тохуму ефир йаьынын 60-80%-ни 

линалоол тяшкил едир. Сахланылма дюврцндя ядвиййялярин дад вя ийи, нямлийи 

вя ефир йаьынын мигдары дяйишир. Су-бухар гарышыьы иля говулмуш ефир 

йаьынын кейфиййят тяркиби дя мцяййян едиля биляр. 

Cədvəl 5.13. Ядвиййялярдя вя ядвиййя гарышыгларында  
ефир йаьынын мигдары, фаизля 

Ядвиййя вя ядвиййя 

гарышыьынын ады 

Нцмунялярин сайы Орта 

гиймят 
Ы ЫЫ ЫЫЫ ЫВ В 

Гара истиот 2,80 2,91 2,87 2,85 2,94 2,89 

Ятирли истиот 2,00 1,98 1,96 2,04 2,02 2,00 

Зяфяран  0,81 0,80 0,79 0,82 0,78 0,80 

Дяфня йарпаьы 0,31 0,32 0,31 0,31 0,32 0,313 

Ядвиййя гарышыьы 3,15 3,13 3,17 3,11 3,14 3,14 

 

Ефир йаьынын цмуми мигдары иля йанашы онун кейфиййят тяркиби дя 

мцяййян едиля биляр. Я.И.Ящмядов (1973) зяфяран ефир йаьынын тяркибиндя 

34 компонент тапмышдыр, онлардан 27 компонентин кимйяви формулу, 

ады вя цмуми ефир йаьына эюря фаизля мигдары мцяййян едилмишдир. Зяфяран 

ефир йаьында терпенляр, спиртляр, кетон вя алдещидляр мцяййян едилмишдир. 

Ефир йаьынын 40%-ни сафранол (Ж10Щ14О), 26,5%-ни нитропиненол, 5,5%-ни 

нонил спирти тяшкил едир. 
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Ядвиййя гарышыгларындакы ефир йаьы даща мцряккяб тяркибя маликдир. 

Бязи ядвиййя гарышыгларында 50-70-я гядяр мцхтялиф ятирли бирляшмяляр 

олдуьу мцяййян едилиб. 

5.7. Азярбайжан шяраитиндя истифадя олунажаг йени  
ядвиййя гарышыгларынын чешидинин артырылмасы йоллары 

 

Азярбайжанда мцхтялиф ядвиййялярдян щям кулинарийада вя щям дя 

бир чох гида мящсуллары щазырланмасында щяля гядимдян истифадя едилир. 

Чцнки шярг юлкяляриндян гярб юлкяляриня «Ипяк йолу» иля эедян карван 

йоллары Азярбайжан яразисиндян кечдийиня эюря щямин карванларла дашынан 

бир чох ярзаг мящсуллары, о жцмлядян ядвиййат вя чай тажирляр тяряфиндян 

алыныб баггал дцканларында ящалийя сатылмышдыр. Беля бир игтисади ялагя 

Азярбайжан шяраитиндя классик ядвиййялярин эениш истифадя едилмясиня сябяб 

олмушдур. Хюряклярин вя ширниййатларын щазырланмасында гара вя ятирли 

истиот, дарчын, зянжяфил, щил, михяк, мускат жювцзц вя диэяр тропик 

юлкялярдян эятирилян ядвиййяляр ишлядилир. Тарихи мялуматлара ясасян зяфяран 

Азярбайжанда ВЫЫ ясрдян бежярилир. Зяфяранын хюряклярин щазырланмасында 

вя халг тябабятиндя истифадя олунмасы бюйцк Азярбайжан шаири Низами 

Эянжявинин «Хямся»синдя дя гейд едилир. 

Азярбайжан кулинарийасында классик ядвиййялярля йанашы 

республикада йабаны щалда битян вя бежярилян ятирли-ядвиййяли биткилярдян 

жиря, разйана, зиря, дяфня йарпаьы, кешниш тохуму, ядвиййяли эюйяртилярдян 

наня, шцйцд, рейщан, жяфяри, кярявиз, тярхун,кякликоту вя с. эен-бол 

истифадя едилир. Лакин мцасир дюврцн тялябаты нязяря алынмагла йахшы олар 

ки, щямин ятирли-ядвиййяли биткилярдян ядвиййя гарышыглары щазырланыб истифадя 

едилсин. Чцнки артыг бцтцн инкишаф етмиш Авропа юлкяляриндя мцхтялиф 

хюряклярин, ширниййатларын вя емал едилмиш тярявяз мящсулларынын 

щазырланмасында ядвиййя гарышыгларындан истифадя едилир. Ядябиййатларда 

мцхтялиф юлкялярдя истифадя олунан 100-дян чох ядвиййя гарышыьынын ресепти 

вя тяйинаты цзря мялуматлар вардыр. Лакин Азярбайжанда бу эцня кими 
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йалныз 8 чешиддя ядвиййя гарышыьы щазырланмыш  вя онларын тяйинаты мцяййян 

едилмишдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, Азярбайжанда 170-я гядяр мцхтялиф ятирли-

ядвиййя биткиси йетишир, бир нечяси сянайе ящямиййятли плантасийаларда 

бежярилир. Хариждян алынан ядвиййялярин баща олдуьуну нязяря алараг 

вятянимиздя йетишян ятирли-ядвиййя биткиляриндян истифадя едиб, йяни ядвиййя 

гарышыглары щазырламаг лазымдыр. Бу, игтисади жящятдян сярфяли олмагла йерли 

хаммаллардан да сямяряли истифадя олунмасына имкан верярди. Она эюря 

дя бу сащядя елми-тядгигат ишлярини эенишляндирмяк вя мцхтялиф йейинти 

мящсуллары истещсалы цчцн ядвиййя гарышыгларынын ресепти щазырланмалы, 

онлар мцвафиг мящсул истещсалында сынагдан кечирилмяли вя истещсалата 

тятбиг олунмалыдыр. Бу заман чалышмаг лазымдыр ки, ядвиййя 

гарышыгларында даща чох вятян ядвиййяляриндян истифадя едилсин. Мясялян, 

гара вя ятирли истиот гурудулмуш рейщанла, дарчын рящвяйи дяфня аьажынын 

йарпаглары вя габыьы иля, михяк колирийа биткисинин кюкц вя йа камелийа 

аьажынын йарпаглары иля, гара истиот даь наняси иля, бадйан жиря иля, зянжяфил 

сарыкюкля явяз едилмяси мяслящят эюрцлцр. 

Азярбайжан шяраитиндя йабаны щалда йетишян вя бежярилян ятирли-

ядвиййяли биткилярдян истифадя етмякля консерв сянайеси  цчцн (хцсусян 

тярявяз мящсуллары), ят вя балыг сянайеси цчцн, сцд мящсуллары, гяннады 

мямулаты, чюряк-булка мямулаты вя ятирляндирилмиш шяраб истещсалы цчцн 

ядвиййя гарышыьы щазырламаг олар. Бу барядя эениш мялумат ишин Ы фяслинин 

6-жы бюлмясиндя верилмишдир. 

НЯТИЖЯ  

Ишин bu bölməsində ядвиййя гарышыглары цчцн хариждян алынан 

ядвиййялярин явязедижиляринин щазырланмасы, ядвиййя гарышыгларынын чешиди вя 

кейфиййят эюстярижиляри, мцхтялиф ярзаг мящсуллары цчцн йени ядвиййя 

гарышыгларынын щазырланмасы эениш ядябиййат мялуматлары ясасында 

йазылмышдыр. Бурада тярявязляри консервляшдирмяк, ликюр-араг вя 

ятирляндирилмиш шяраб цчцн ядвиййя гарышыглары, майонез цчцн, балыгдан 
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сулу хюряк цчцн, ядвиййяли дузланмыш вя сиркяйя гойулмуш балыг 

мящсуллары цчцн, ят гиймяси цчцн вя ев колбасалары цчцн, котлет цчцн, ят 

вя тярявяз шорбалары цчцн, тойуг хюряйи цчцн ядвиййя гарышыгларынын 

тяркиби верилмишдир. 

Азярбайжанда бир чох ятирли-ядвиййяли битки йетишир вя бежярилир. Бу 

биткилярдян истифадя олунмагла хариждян алынан ядвиййялярин 

явязедижиляринин щазырланмасынын мярщяляляри верилир. Ейни заманда 

дцнйада ян мяшщур олан ядвиййя гарышыгларындан “Kарри”, “Oиам”, 

“Uсйанмйан”, щинд ядвиййя гарышыьы, ев шяраитиндя тярявязляри 

консервляшдирмяк цчцн ядвиййя гарышыьы, балыг хюряйи цчцн ядвиййя 

гарышыьы, прйаник вя майалы хямир цчцн, ят вя балыг хюрякляри цчцн ядвиййя 

гарышыгларынын ресепти, щямчинин Азярбайжан кулинарийасында истифадя 

олунан 8 ядвиййя гарышыьынын ресепти верилир. 

Bu bölmədə həmçinin, əдвиййя гарышыглары истещсалына сярф олунан 

айры-айры ядвиййялярин, о жцмлядян дарчын, гара вя ятирли истиот, ванил, дяфня 

йарпаьы, зяфяран, михяк, хардал, щил, мускат жювцзц вя мускат чичяйинин 

органолептики эюстярижиляринин хцсусиййятляри изащ едилмишдир. Ейни 

заманда тижарятдя сатылан бир чешиддя ядвиййя гарышыьынын органолептики 

эюстярижиляри тядгиг едилмишдир.  

Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын физики-кимйяви 

эюстярижиляриндян онларын нямлийи, минераллы маддялярин мигдары, 10%-ли 

хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя ефир йаьынын мигдары 

мцяййян едилмишдир. Бцтцн ишляр 5 паралел нцмунядя апарылмыш вя орта 

щесаби гиймят тапылмышдыр. Нямлик фаизля гара истиотда 11,84%, ятирли 

истиотда 15,80%, зяфяранда 11,84%, дяфня йарпаьында 13,0%, ядвиййя 

гарышыьында 14,1% олмушдур. 

Минерал маддялярин мигдары фаизля гара истиотда 5,54%, ятирли 

истиотда 5,24%, зяфяранда 6,06%, дяфня йарпаьында 4,06%, ядвиййя 

гарышыьында 6,52% олмушдур. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан 

кцлцн мигдары цйцдцлмцш гара истиотда 0,1%, зяфяранда 0,4%, ядвиййя 
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гарышыьында 0,2%-дир. Зяфяранда бунун артыглыьы гумун олмасы иля изащ 

едилир. 

Ефир йаьынын мигдары су бухары иля говулмуш ефир йаьынын сулу 

мящлулунун турш мцщитдя калиум-бихроматла оксидляшмяси йолу иля 

мцяййян едилмишдир. Ефир йаьынын мигдары фаизля гара истиотда 2,89%, ятирли 

истиотда 2,0%, зяфяранда 0,8%, дяфня йарпаьында 0,3%, ядвиййя 

гарышыьында 3,1% олмушдур. 

Qeyd etmək lazımdır ki, saxlanılma zamanı qара истиотда ефир йаьы 

3%-дян 1,6-0,96%-я гядяр, ятирли истиотда 2%-дян 1,2%-я гядяр, михякдя 

17%-дян 10,5%-я гядяр, зяфяранда 0,81%-дян 0,40%-я гядяр азалыр. 

Апарылан тядгигат ишинин нятижяси ясасында ядвиййялярин мцхтялиф 

тараларда вя шяраитдя сахланылма мцддяти мцяййян олунмушдур. 

Мцяййян едилмишдир ки, ядвиййяляри цйцдцлмямиш щалда сахлайыб, лазым 

эялдикжя, тядрижян цйцдцб ишлятмяк даща йахшыдыр. 

Bu bölmədə йазылмыш нязяря мялуматлара вя апарылан тядгигат 

ишляриня йекун вурараг ашаьыдакы tövsiyələri vermək олар. 

1. Тропик юлкялярдя 100-дян чох ятирли-ядвиййяли биткидян ядвиййя 

алыныр вя онлардан йалныз 12 нювц республикайа эятирилир. Хариждян 

эятирилян ядвиййялярин цмуми мигдарыны артырмаг шяртиля онларын чешидини 

артырмаг вя мцхтялиф ядвиййя гарышыгларында онлардан аз мигдарда 

истифадя олунмасына имкан йаратмаг лазымдыр. Чцнки ядвиййя 

гарышыгларында мцхтялиф тяркибя вя ятря малик олан ядвиййялярдян ня гядяр 

чох адда истифадя олунарса, бир о гядяр ядвиййя гарышыьынын дады, ятри вя 

букети зяриф вя мцряккяб олар. 

2. Азярбайжан кулинарийасынын вя милли ширнийаатларын 

щазырланмасында ядвиййялярдян даща сямяряли истифадя етмяк цчцн йени 

ядвиййя гарышыгларынын сянайе цсулу иля щазырланыб тижарятя верилмяси тяклиф 

олунур. 
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3. Азярбайжанда йетишян вя бежярилян ятирли ядвиййя биткиляриндян 

хариждян алынан ядвиййялярин явязедижиси кими истифадя олунмасы цзря 

тядгигат ишлярини эенишляндирмяк мяслящят эюрцлцр. 

4. Тижарят шябякясиня ядвиййяляр, ясасян дянявяр, йяни цйцдцлмямиш 

верилсин,чцнки цйцдцлмцш ядвиййялярдян ефир йаьларынын учмасы даща 

интенсив олур. 

5. Азярбайжанда бежярилян ятирли ядвиййя биткиляриндян зяфяранын, 

дяфня йарпаьынын, кешниш тохуму, жиря, зиря, разйана, рейщан вя башга 

нювлярин якир сащяси артырылсын вя онларын истещсалы комплекс шякилдя 

апарылсын. Вятян ядвиййяляриндян ядвиййя гарышыгларында даща чох истифадя 

едилсин. 

6. Азярбайжанда йабаны щалда битян кякликоту, даь наняси, йарпыз, 

бьядрянж, гарагыныг, мярзя, адачайы вя с. бу кими ятирли ядвиййяли 

биткилярин тядарцкц тяшкил едилсин, онлардан гурудулмуш щалда ядвиййя 

гарышыгларында истифадя едилсин. 

7. Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын габлашдырылмасы цчцн 

эерметик таралардан, полиетилен пакетлярдян, фолгадан, вискотендян 

щазырланмыш пакетлярдян истифадя олунмасы мяслящят эюрцлцр. Чцнки бу 

тараларда ефир йаьынын иткиси сахланылма заманы даща аз олур. 

8. Ядвиййя гарышыьы габлашдырылмыш таранын цзяриндя онун 

тяркибиндяки ятирли-ядвиййяли биткилярин ады, нисбятля мигдары, тяркибиндяки 

ефир йаьынын, нямлийин, кцлцн мигдары гейд едилсин. Тарада сахланылма 

мцддяти вя габлашдырылма тарихи юз яксини мцтляг тапмалыдыр. Чцнки узун 

мцддят сахланылан ядвиййя вя ядвиййя гарышыьындан ефир йаьынын ясас 

щиссяси учур. 

9. Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын сахланылмасы цчцн оптимал 

температур 5-100Ж, нисби рцтубят ися 65-70%-дян чох олмамалыдыр. Йахшы 

олар ки, ядвиййяляр вя ядвиййя гарышыглары гаранлыг йердя вя эерметик 

тарада сахланылсын. 
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FƏSİL 6. TАМЛЫ ГАТМАЛАР 
 

Ярзаг малларынын кулинар емалы заманы онлара лазыми мигдарда  

тамлы гатма ялавя етдикдя щямин йемяклярин дады вя ятри йахшылашыр. Тамлы 

гатмалар ейни мящсулдан дад вя ятриня эюря мцхтялиф йейинти 

мящсулларынын щазырланмасына имкан верир. Тамлы гатмалар иштащанын 

артмасына, синир системинин гыжыгланмасына, мядя-баьырсагда ширя ифраз 

едян вязилярин фяалиййятинин артмасына сябяб олур. Бундан башга йейинти 

мящсулларынын тяркибиня гатылмыш тамлы гатмалар (мяс.: сиркя) онларын 

йахшы сахланмасына да мцсбят тясир эюстярир. 

Бюйцк рус физиологу И.П.Павлов вя онун шаэирдляри тяряфиндян 

мцяййян едилмишдир ки, тамлы гатмаларын тяркибиндя олан кимйяви 

маддяляр (алкалоидляр, глукозидляр, цзви туршулар вя с.) ясяб системинин вя 

щязм вязиляринин фяалиййятини артырыр. И.П.Павлов йемяклярин тамлы олмасына 

бюйцк ящямиййят веряряк гейд етмишдир ки, адамларын зювгц мцхтялиф олса 

да, йемякдя тамлы маддялярин олмасы цмуми тялябат сайылыр, йемяйя ялавя 

едилян тамлы гатмалар, йемякдян габаг верилян гялйаналтылар иштащаны 

артырмаг цчцндцр. Демяли, тамлы гатмаларын инсан гидасы цчцн бюйцк 

физиолоъи ящямиййяти вардыр. 

Тамлы маддялярин инсан гидасында бюйцк ящямиййятини нязяря 

алараг рус эиэийеник щякими Ф.Ф.Ерисман йазырды: «Яэяр гиданын 

тяркибиндя тамлы маддяляр олмасайды биз ажындан юлярдик, она эюря йох 

ки, гида пис щязм олунар вя мянимсянилярди. Мящз она эюря ки, биз 

юзцмцз щяр жцр гиданын гябулундан етираз едярдик». 

Тамлы гатмалар, тяркибиндя цзви туршу, бойа маддяси вя минерал 

дузлардан ибарят олан вя гида цчцн йарарлы сайылан мящсуллардыр. Тамлы 

гатмалар вя ядвиййяляр щяля гядимдян истифадя едилмяйя башланмышдыр. 

Ромалылар сяйащятляр вя мцщарибяляр заманы щинд ядвиййяляринин 

хош ятир вя дадыны билдикдян сонра онлар юз гидаларында бундан истифадя 

етмяйя башладылар. 
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И.Й.Волпер «Кимйа вя щяйат» ъурналында ядвиййатлар щаггында 

йазыр: «Шяргдя щяля гядимдян ромалылар сяфяриня гядярки дювря кими ящали 

гиданы соьан вя сарымсагла, жиря вя зяфяранла, дяфня йарпаьы вя башга 

ядвиййялярля ятирляшдирирдиляр». Йейинти мящсулларынын тяркибиня гатылмыш 

ядвиййя вя тамлы гатмалар онларын хараб олмасынын гаршысыны алыр. 

Мцяййян едилмишдир ки, бязи ядвиййат нювляри (истиот, михяк) бактерисит 

тясирляря маликдир. Бунунла йанашы олараг бир сыра ядвиййяляр 

антиоксидляшдирижи сайылараг йаьларын гахсымасынын гаршысыны алыр. Мясялян, 

шцйцд вя жиря мядядя гыжгырмайа гаршы эюзял васитядир. Бу да онларын 

тяркибиндя олан пинен вя синелолун олмасына ясасланыр. Михяк вя дарчын 

мядяалты вязилярин фяалиййятини эцжляндирир, дяфня йарпаьы ися антисептик 

хассяйя маликдир. 

Тамлы гатмалардан сиркя ейни заманда йейинти вя консерв 

сянайесинин мцхтялиф сащяляриндя истифадя едилир. Майонез, мцхтялиф 

соуслар вя тяркибляриня эюря гидалы мящсул олдуьундан щям дя 

мящсулларын гидалылыг дяйярини артырырлар. 

Щал-щазырда  тамлы гатма щазырламаг цчцн мцхтялиф ятирли ядвиййя 

биткиляриндян вя мейвя-эилямейвялярдян истифадя олунур. Лакин бу сащядя 

ещтийатлар вя имканлар онларын щазырки тятбигиндян гат-гат чохдур. Халг 

арасында чохдан истифадя олунан, лакин сянайе мигйасында истещсал 

олунмайан  тамлы гатмалар чохдур. Беля мящсулларын юйрянилмяси, халг 

тяжрцбясинин цмумиляшдирилиб нязяри жящятдян йазылыб, практики тятбиг 

едилмясинин бюйцк халг тясяррцфаты ящямиййяти вардыр. 

Тамлы гатмалар айрыжа йейинти мящсулу кими истифадя едилмир, лакин 

мцяййян дад-там вя ятирлилик хассясиня малик олдуьундан ят, балыг вя 

тярявяз хюрякляринин щазырланмасында эениш мигйасда истифадя олунур. 

6.1.Tamlı qatmaların təsnifatı 

Чох мцщцм вя явязедилмяз тамлы гатма хюряк дузу щесаб 

олунур. Сиркядян дя эениш мигйасда истифадя олунур. Йейинти 

мящсулларынын дад вя ятирлилийини йахшылашдыран гатмалардан ашхана 
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хардалы, ашхана гытыготу, майонез, соуслар, йергулаьы (дуз вя сиркяйя 

гойулмуш), йейинти туршулары (лимон, шяраб, сцд, алма вя с.), зейтун 

(консервляшдирилмиш) вя с. мящсуллар эюстярмяк олар. 

Йухарыда эюстярилян тамлы гатмаларла йанашы, Азярбайжан 

кулинарийасында абгора, алча, албухара, щейва, сумаг, нар, гора, зоьал 

ахтасы, ярик гахы, лавашана, наршяраб, язэил-шяраб, дошаб, эавалы гурусу вя 

с. кими тамлы гатмалардан истифадя олунур. 

Азярбайжан кулинарийасында беля чох вя эениш чешиддя ядвиййат вя 

тамлы гатмалардан истифадя олунмасына бахмайараг щямин мящсулларын 

кейфиййят эюстярижиляри, сахланылма заманы тяркибиндя баш верян просесляр 

вя сахланылма шяраити дягиг юйрянилмямишдир. 

Она эюря дя Азярбайжан кулинарийасында вя еляжя дя йейинти 

сянайесиндя истифадя олунан тамлы гатмаларын технолоъи хассяляринин 

юйрянилмясинин бюйцк нязяри вя тяжрцбяви ящямиййяти вардыр. 

Биширилмиш вя йа гызардылмыш щалда гида мящсулу щазырладыгда, 

еляжя дя сянайе цсулу иля йейинти мящсуллары истещсалында мямулата тцнд, 

ажы, турш, ятирли вя башга хцсусиййятя малик олан маддяляр гатылмасы 

онларын дад вя ятрини йахшылашдырмагла бярабяр щямин гиданын щязмини вя 

мянимсянилмясини дя асанлашдырыр. Беля маддяляр бежярилян вя йабаны 

щалда йетишян биткилярин тяркибиндя олур. 

Мящз тамлы гатмаларын яксяриййяти битки мяншяли хаммаллардан 

мцхтялиф емал цсуллары тятбиг олунмагла ялдя едилир. 

Азярбайжан милли кулинарийасында истифадя олунан тамлы гатмалар 

чох мцхтялифдир. Онлары ятирли ядвиййяли биткилярдян, йейинти сянайесинин 

туллантыларындан (мяс. сцд туршусу, ашы туршусу), биокимйяви цсулла (мяс. 

сиркя), мейвя-эилямейвялярдян (мяс. наршяраб, язэил шяраб), цзцмдян 

(абгора, дошаб) вя диэяр хаммаллардан алырлар. Тамлы гатмаларын 

хаммалы кими чешиди дя мцхтялифдир. Одур ки, тамлы гатмаларын 

юйрянилмяси вя системляшдирилмяси цчцн онлары тяснифляшдирмяк лазымдыр. 



 218 

Ядябиййатларда тамлы гатмалар охшар яламятляриня, хаммалын вя 

истифадясиня эюря ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 

1. Хюряк дузу. Чыхарылма цсулуна вя емалына эюря мцхтялиф олур. 

2. Йейинти туршулары. Бу група сиркя, лимон, сцд, шяраб вя алма 

туршусу аиддир. 

3. Соуслар. Бу група майонез (ялавяляриндян асылы олараг мцхтялиф 

чешиддя бурахылыр), томат соуслары, мейвя соусу, деликатес, соуслар, ажика 

вя с. аид едилир. 

4. Ятирли ядвиййя биткиляриндян щазырланан гатмалара ашхана 

хардалы вя гытыготу аиддир. 

5. Мейвя-эилямейвялярдян алынан тамлы гатмалар. Бунлары цч 

йарымгрупа бюлцрляр: 

5.1. тязя мейвя-эилямейвяляря щейва, нар, йетишмямиш цзцм (гора) 

вя алча аиддир. 

5.2. гурудулмуш мейвя-эилямейвяляр. Бу група гурудулмуш алча, 

эавалы (албухара), зоьал ахтасы, ярик гахы (курага), кишмиш, зиринж, сумах 

вя с. аиддир. 

5.3. екстрактлар вя ширяляр. Бу група наршяраб, язэил-шяраь, 

алчашяраб, абгора, лавашана, нар ширяси, дошаб вя с. аиддир. 

6. Дуза вя сиркяйя гойулмуш тамлы гатмалара зейтун (йашыл вя 

гара-бянювшяйи), йергулаьы, пярпярян, мярзя вя с. аиддир. 

7. Кимйяви вя синтетик цсулла алынан тамлы гатмалар. Бу група 

глутанат-натрий, ятирли жювщярляр, йейинти бойалары вя с. аид едилир. 

Тамлы гатмалар тяркибиня, ейнижинслийиня вя щазырланмасы 

технолоэийасына эюря ики бюйцк група бюлцнцр: 

1. Ейнижинсли тябии мящсуллар. 

2. Сцни вя комбиняляшмиш емал цсулу иля алынан мящсуллар. 

Ейнижинсли тябии мящсуллара айдын вя хошаэялян туршмязя дадлы, 

мцхтялиф хюряклярля уйьунлашан хама, томат-пцре, алча пцреси, тkемали, 

щейва пцреси вя с. аиддир. 
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Мцряккяб тяркибли мящсуллара мцхтялиф соуслар, айры-айры 

халгларын мятбяхиндя истифадя олунан гатмалар, еляжя дя дцнйада мяшщур 

олан хардал, кетчуп, ашхана гытыготу, ажика, равигот, сатсиви, галина 

бланка вя с. аиддир. 

Тамлы гатма кими цзцм шярабы, шякяр вя ванилиндян дя истифадя 

олунур. Тамлы гатма кими мцхтялиф мящсуллардан – сцд, хама, йаь, 

йумурта, ятирли-ядвиййяли биткилярин кюкц вя йашыл йарпаглары вя сон 

заманлар дцнйада мяшщурлашан ядвиййя гарышыгларындан вя с. истифадя 

едиля биляр. 

                             6.2. Азярбайжан кулинарийасында истифадя олунан  

тамлы гатмаларын чешиди 

 
6.2.1. Йейинти туршулары 

 

Сиркя туршусу. Сиркя тамлы гатмалар ичярисиндя хцсуси йер тутур. 

Бунун васитясиля бир чох йемяклярин дады вя ятри йахшылашдырылыр. Ейни 

заманда бязи тамлы гатмаларын (хардал, гытыготу, майонез вя с.) 

щазырланмасында истифадя едилир. Йейинти мягсяди цчцн истифадя олунан 

сиркя асетат туршусунун (ЖЩ3ЖООЩ) зяифляшдирилмиш 3-10%-ли 

мящлулундан ибарятдир. 

Сиркя туршусу бир ясаслы учужу туршу олмагла рянэсиз майедир вя 

характерик кяскин ийи вардыр. Сусуз сиркя туршусу 118,50С-дя гайнайыр вя 

170-дя ися кристаллашыр. Буна эюря дя бязян она «бузлу сиркя» туршусу ады 

верилир. 

Сиркя туршусуну сянайедя ясасян 3 цсулла алырлар: 

1. Биолоъи цсулла, йяни тяркибиндя спирт олан мейвя-эилямейвя вя цзцм 

ширяляринин сиркя туршусуна гыжгырдылмасы йолу иля ялдя едилир. 

2. Аьажын гуру дистилляси иля алыныр. 

3. Синтетик цсулла, йяни М.Г.Кучеров реаксийасына ясасян асетилиндян 

алыныр. 



 220 

Сиркяни биокимйяви цсулла алмаг цчцн сиркя туршусу 

бактерийаларындан (Мйжадерма ажети) истифадя едилир. Бу бактерийаларын 

ямяля эятирдикляри алкоголоксилаза ферментляринин тясириндян шярабда вя йа 

башга спиртли майелярдя олан етил спирти щава оксиэени иля оксидляшяряк 

яввялжя асетат алдещидиня, сонра асетат туршусуна (сиркяйя) чеврилир. 

Реаксийа ашаьыдакы схема цзря эедир. 

2ЖЩ3ЖЩ2ОЩ+О2                                  2ЖЩ3ЖЩО+2Щ2О 

2ЖЩ3ЖЩО+О2                                2ЖЩ3ЖООЩ 

Тяркибиндя 7-13% спирти олан майелярдя мцхтялиф нюв сиркя 

туршусу бактерийалары инкишаф едяряк 2%-дян 11,5%-я гядяр асетат туршусу 

ямяля эятирир. Сиркя истещсалы цчцн сярф олунан ясас хаммал, тяркибиндя 

10%-я гядяр etil спирти олан цзцм шяраблары, цзцм жежяси, мейвя-эилямейвя 

ширяляри вя йа шяраблары, еляжя дя тяркибиндя даща аз спирти олан башга 

майеляр сайылыр. 

Гыжгыртма йолу иля алынан сиркя мцхтялиф цсулларла щазырланыр. 

Эенератор цсулу иля вя йа алман цсулу иля сиркяни щазырламаг цчцн 

щцндцр чяллякляря  сиркя туршусу бактерийалары иля майаланмыш, асетат 

туршусу иля туршулашдырылмыш спиртли майе вя фыстыг вя йа шам аьажы йонгары 

тюкцлцр. Ашаьыдан ися она щава жяряйаны бурахылыр. 

Чяня тюкцлян майенин температуру 28-320 олур. Беля бир шяраитдя 

спиртин оксидляшмяси просеси чох сцрятля баш верир. Ялдя едилян сиркя 

сонрадан ъелатин иля дурулашдырылыб филтрдян кечирилир. Бундан сонра 

бактерийаларын инкишаф етдирилмяси цчцн сцзцлмцш сиркя пастеризя едилир. 

Гядим франсыз вя йа Орлеан цсулу иля сиркяни щазырламаг цчцн 

асетат туршусу иля туршулашдырылмыш шярабы фыстыг чялляйиня долдуруб, ичярисиня 

асанлыгла щаванын дахил олмасыны тямин едирляр. Бир гядяр кечдикдян сонра 

шяраб цзяриндя назик пярдя щалында тямиз сиркя туршусу бактерийалары 

ямяля эялир. Бунлар шярабда олан спирти оксидляшдириб асетат туршусуна 

чевирирляр. 3-5 щяфтядян сонра ямяля эялмиш сиркяни башга тямиз тарайа 



 221 

бошалдыб, щямин чялляйя йенидян шяраб долдурурлар. Бу цсул иля ев 

шяраитиндя дя сиркя щазырланыр. 

Бу цсулларла алынан сиркяйя ашхана сиркяси вя йа тябии сиркя ады 

верилир. 

Сянайедя сиркяни аьажын гуру дестилляси иля дя алырлар. Бу заман 

аьажы хцсуси печлярдя гыздырмагла, кюмцр щалына салырлар. Дистиллядян 

алынан мящсул ики тябягядян ибарят олур. Ашаьы тябягя аьаж гятранындан, 

цст тябягя ися майе щалында гарышыгдан ибарят олур. Щямин майенин 

тяркибиндя 1-2% метил спирти, 10% сиркя туршусу вя 0,5% асетон олур. 

Щямин гарышыгдан сиркя туршусуну ясасян ашаьыдакы цсулла ялдя едирляр. 

Дестилля нятижясиндя алынмыш майени ЖаЖО3 иля емал едирляр. Бу 

заман ямяля эялмиш аь рянэли калсиум асетата ((ЖЩ3ЖОО)2Жа) аьаж 

порошоку ады верилир. Алынмыш порошок сулфат туршусу (вя йа ЩЖл) иля емал 

едилир вя алынмыш сиркя туршусу говма йолу иля айрылыр. Реаксийа ашаьыдакы 

кими эедир. 

 

ЖаЖО3+2ЖЩ3ЖООЩ             (ЖЩ3ЖОО)2Жа+Щ2ЖО3 

(ЖЩ3ЖОО)2Жа+Щ2СО4                    2ЖЩ3ЖООЩ+Жа СО4 

  

Алынмыш дестилйаты сонрадан тямизляйирляр вя тямизлянмя 

дяряжясиндян асылы олараг ялдя олунан сиркя туршусу йейинти, тямиз, 

тямизлянмиз техники вя техники нювляриня эюря айрылыр. Йейинти мягсядляри 

цчцн сярф олунан сиркя эювщярлярини мцхтялиф консентрасийаларда 70 вя 

80%-ли бурахырлар. Кянарлашма 0,5%-дян артыг олмамалыдыр. 

Йухарыда эюстярилянлярля йанашы сиркя туршусу сянайедя 

асетилендян М.Г.Кучеров реаксийасы иля сиркя алдещидиндян дя алырлар. Бу 

заман катализатор олараг живя оксиди дузларындан вя манган вя йа кобалт 

дузларындан истифадя едирляр. Бу цсулла сиркя туршусунун алынмасы нязяри 

жящятдян ашаьыдакы реаксийалар цзря баша чатыр. 

ЖЩ = CH        +    Щ2О                         ЖЩ3ЖЩО   катализатор кими 
                           (живя оксиди дузлары) 

H2О 

CО2 
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2 ЖЩ3ЖЩО+О2                          2 ЖЩ3ЖООЩ  катализатор кими 
                     (манган вя кобалт дузлары) 

 

Лакин бу цсул иля алынмыш асетат есенсийасы йейинти мягсядляри цчцн 

ишлядилян асетат есенсийасы цчцн йарамыр, чцнки бунун тяркибиндя живя 

дузлары ола биляр. 

Биринжи цсулла алынмыш тябии сиркядян ятирляшдирилмиш сиркя дя 

щазырланыр. Бунун цчцн 10 литр тябии сиркя ичярисиня 300-500 грам мцхтялиф 

ядвиййяли вя ятирли битки йарпаьы тюкцб, ятри сиркяйя чыхарана гядяр (2 щяфтя) 

сахлайырлар. Бундан сонра галан сиркяни ятирляндирмяк цчцн алынан 

жювщярли сиркядян бир фаизя гядяр гарышдырырлар. Ятирляндирмяк цчцн 

кярявиздян, лимон жювщяриндян, шцйцддян, даь нанясиндян, нанядян, 

эавалыдан вя с. истифадя едилир. 

Щазырландыьы хаммалдан асылы олараг сиркя мцхтялиф адларла сатыша 

бурахылыр. Мясялян: цзцм сиркяси, спирт сиркяси, мейвя сиркяси, тут сиркяси, 

бал сиркяси вя с. 

Тижарятя эюндярилян сиркя тамамиля шяффаф, чюкцнтцсцз вя турш 

тамлы олмалыдыр. Сиркянин шормязя вя бцзцшдцрцжц тамлы олмасына йол 

верилир. Сиркя су иля гарышдырылдыгда буланмамалы, кянар ий вя там 

вермямялидир. Сиркядя асетат туршусунун мигдарынын мцхтялиф олмасы иля 

ялагядар олараг ашаьыдакы кими адланыр. Ашхана сиркясиндя 100 мл-дя 3 гр 

асетат туршусу, ики гатда 6 гр, цч гатда 9 гр, тцндляшдирилмишдя ися 10 гр 

олур. Кянарлашма  0,2%-дян чох олмамалыдыр. Тяркибиндя нювцндян 

асылы олараг 0,1-0,2% етил спиртинин олмасына вя 1% НаЖл олмасына йол 

верилир. Сиркядя хюряк дузундан башга кянар маддялярин, аьыр метал 

дузларынын олмасына гяти йол верилмир. Сиркянин пяракяндя сатыш цчцн 0,1 

литр, 0,25 литр вя 0,5 литр тутумлу шцшя бутулкалара, истещсалата эюндярмяк 

цчцн (дуз) 15; 25; 60 гр тутумлу балонлара долдурурлар. 

Бутулкаларын цзяриня йапышдырылмыш етикетлярдя сиркянин гатылыьы, 

габлашдырылдыьы тарих вя заводун ады эюстярилмялидир. 

Сиркяни тямиз, гуру вя сярин бинада (3-50 т-да) сахламаг лазымдыр. 
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Тябии сиркядян башга тижарятя сиркя есенсийасы да верилир. Сиркя 

жювщяри шяффаф, рянэсиз олмалы вя щеч бир механики гарышыьы олмамалыдыр. Су 

иля сиркя жювщяри мцхтялиф нисбятлярдя гарышмалы, щеч бир буланма вя 

тутгунлашма мцшащидя едилмямялидир. Тяркибиндя учужу олмайан 

маддялярин мигдары 0,01%-дян, гарышга туршусу 0,4%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Йейинти мягсядляри цчцн ишлядилян сиркя жювщяри 70-80%-ли олмагла 

40, 60 вя 100 мл тутумлу цчбужаг шцшялярдя сатыша бурахылыр. Хюрякля 

йемяк вя мцхтялиф  йемяклярин  щазырланмасы цчцн  щямин  жювщярдян  5 

см3 эютцрцб  100 см3 су иля гарышдырырлар. Буну асанлашдырмаг цчцн 

шцшянин бир тяряфиндя бюлэцляр вардыр ки, бунларын щяжми 5 см3 жювщяря 

бярабярдир. 

Шцшянин цзяриня йапышдырылмыш етикетдя заводун ады, мящсулун 

ады, нетто чякиси, гатылыьы вя ишлятдикдя дурулашдырылмасы дяряжяси эюстярилир. 

Бунлардан ялавя етикетдя «горхулудур – ещмалжа йанашмалы» сюзляри 

йазылыр. Сиркя жювщяри дя сярин йердя сахланмалы, лакин донмамасы цчцн 

горунмалыдыр. 

Сиркя туршусундан кулинарийада вя сянайенин бир чох сащяляриндя 

истифадя олунур. Кулинарийада сиркя туршусундан тамлы гатма кими 

хюряклярин вя маринадларын дад вя тамыны йахшылашдырмаг мягсядиля 

истифадя едилир. Йейинти сянайесиндя ися сиркя туршусундан бир 

консервляшдирижи кими истифадя едилир. Сиркя туршусундан щямчинин 

майонезин, соусларын вя башга ярзаг мящсулларынын щазырланмасында 

эениш истифадя едилир. 

Цзцм сиркяси (шяраб сиркяси) цзцм ширясинин сиркя туршусу 

бактерийалары иля гыжгырдылмасындан ялдя едилир. Сиркя шярабдан, жежядян вя 

шяраб истещсалынын башга туллантыларындан да алыныр. Кимйяви цсулла нязяри 

олараг мцяййян едилмишдир ки, 45 гр спиртдян 60 гр сиркя туршусу алыныр. 

Тцндлцйц 100 олан сцфря шярабынын бир литриндян тяркибиндя 10,4% сиркя 

туршусу олан шяраб сиркяси алмаг мцмкцндцр. Лакин гыжгырма заманы 
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спиртин бир щиссяси там оксидляшиб карбон газына вя суйа чеврилдийиндян 100 

тцндлцйц олан 1 литр шярабдан тяркибиндя 8% сиркя туршусу олан бир литр 

шяраб сиркяси алыныр. Шяраб сиркясини Орлеан цсулу иля щазырлайырлар. Бунун 

цчцн сиркя иля туршулашдырылмыш шярабы фыстыг чялляйиня долдуруб, ичярисиня 

асанлыгла щаванын дахил олмасыны тямин едирляр. Бир гядяр кечдикдян сонра 

шяраб цзяриндя назик пярдя щалында тямиз сиркя туршусу бактерийалары 

ямяля эялир. Бунлар шярабда олан спирти оксидляшдириб сиркя туршусуна 

чевирирляр. Бу цсулла алынан сиркяйя шяраб сиркяси вя йа тябии сиркя ады 

верилир.  

Цзцм сиркясини ев шяраитиндя бу цсулла щазырлайырлар. Банкайа вя 

йа аьзы нисбятян енли олан шцшя габа йыьылмыш цзцмц бир гядяр язишдириб 20-

25o
S истилийи олан отагларда сахлайырлар. Бу заман банканын вя йа шцшя 

габын аьзыны чох кип баьламаг мяслящят эюрцлмцр. Чцнки гыжгырма 

заманы алынан етил спиртинин щава оксиэени иля оксидляшмясиндян сиркя 

туршусу ямяля эялир. Цзцм ширяси азы 40-45 эцн ярзиндя гыжгырдыгда сиркя 

щазыр олур. Üzüm sirkəsinə bir-iki ədəd micmar, azacıq quru çörək saldıqda 

sirkənin yetişməsi surətlənir. Ялверишли шяраитдя сцзцлмцш сиркяни узун  

мцддят сахламаг мцмкцндцр.  Bəzən sirkəni süzüb bir burum qaynatmaq 

və kəfini almaq lazımdır. Алынмыш сиркя щям хюряйя тюкмяк цчцн вя щям 

дя тярявязляри сиркяйя гоймаг цчцн истифадя едилир. 

Лимон туршусу. Йейинти мягсядляри цчцн ишлядилян лимон туршусу 

(Ж6Щ8О7хЩ2О) рянэсиз вя йа ачыг сарымтыл кристаллардан ибарятдир. Лимон 

туршусуну шякяр мящсулунун Аспериэлиес ниэер эюбяляйинин иштиракы иля 

гыжгырдылмасындан алырлар. Лимон туршусу битки аляминдя дя раст эялир. Гуш 

цзцмцндя 1,3%, махоркада 7-8%, йабаны нарда 9%, лимонда ися 10%-я 

гядяр лимон туршусу вардыр. Аз мигдарда гараьатда, моругда, мешя 

чийяляйиндя, мярсиндя, бюйцрткяндя олур. 

Лимон туршусу илк дяфя лимон ширясиндян алынмышдыр. Щазырда 

Италийада, Испанийада вя Йунаныстанда лимон туршусуну лимон ширясиндян 

алырлар ки, буна да тябии лимон туршусу дейилир. 
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Лимон туршусунун лимон вя нар ширясиндян алынмасы чох 

мцряккяб просесдир. Бу заман яввялжя тямиз вя шяффаф ширя алыныр. Щямин 

ширядян лимон туршусуну алмаг цчцн ящянэ иля гарышдырыб лимон 

туршусунун калсиум дузуну ялдя едирляр. Онун цзяриня сулфат туршусу 

ялавя етмякля сярбяст лимон туршусуну ашаьыдакы реаксийа цзря ялдя 

едирляр. 

Жа3(Ж6Щ5О7)2 х4Щ2О+3Щ2СО4                  2 Ж6Щ8О73Жа СО4+4Щ2О 

Ямяля эялян ЖаСО4 чюкцр вя мящлул  филтрдян кечириляряк 

тямизлянир. Мящлулун тяркибиндя 10%-дян 15%-я кими лимон туршусу олур. 

Мящлул ещмалжа бухарландырылыр вя лимон туршусунун консентрасийасы 

артыр. Мящлул сойудулур вя лимон туршусу кристаллашдырылыр. 

Кристаллашдырма цсулундан асылы олараг йейинти лимон туршусуну 

хырда вя йа ири кристаллар шяклиндя бурахырлар. 

Лимон туршусу суда, спиртдя йахшы, ефирдя ися чох чятин щялл олур: 

йцнэцл хош турш дада малик олуб, аьыздакы селикли гишаны гыжыгландырмыр. 

Лимон туршусундан ян чох йейинти сянайесиндя, спиртсиз ичкилярин, 

ширниййат мямулатынын, компотларын истещсалында, ашпазлыгда, еляжя дя 

тохужулуг сянайесиндя парчаларын бойанмасы цчцн, тябабятдя ися ганын 

консервляшдирилмяси цчцн истифадя олунур. 

Лимон туршусу дювлят стандартына эюря ийсиз, рянэсиз вя йа азжа 

сарымтыл кристаллардан ибарят олмалыдыр. Онун 1-2%-ли мящлулу хош турш дад 

вермялидир. Тяркибиндя халис лимон туршусу 99%-дян аз олмамалыдыр. Кцлц 

0,5%-я, сярбяст сулфат туршусу 0,05%-я гядяр, арсен (Ар) 0,00014%-я гядяр 

ола биляр. Аьыр метал дузлары гарышыьынын олмасына йол верилмир. 

Истещсалата эюндярмяк цчцн лимон туршусуну 20-25 кг чякидя, 

ичяриси ики гат пергамент, йарым пергамент вя йа мумлу каьызларла 

дюшянмиш чялляк вя йа йешикляря габлашдырылыр. 

Лимон туршусу габлашдырылан тарайа йарлыг вурулур. Орада лимон 

туршусу истещсал едян заводун ады, мящсулун ады, партийа малын нюмряси, 

чякиб-бцкянин нюмряси, истещсал тарихи, нетто вя брутто чяки гейд едилир. 
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Лимон туршусуну гуру, тямиз биналарда 18-200С температурда 1 

иля гядяр сахламаг олар. 

Сцд туршусу. Йейинти мягсядляри цчцн ишлядилян сцд туршусу, сцд 

туршусу иля онун анщидридляринин сулу мящлулундан ибарятдир. Сцд туршусу 

шякяр мящлулунун, патканын, цзсцз сцдцн, айранын вя сцд зярдабынын сцд 

туршусу бактерийалары иля гыжгырмасындан ялдя едилир. 

Ж6Щ12О6                          2ЖЩ3ЖЩОЩЖООЩ 

Йейинти мягсядляри цчцн ики нюв сцд туршусу истещсал едилир: 

тяркибиндя 40% сцд туршусу олан орта гатылыгда вя тяркибиндя 70% сцд 

туршусу олан йцксяк гатылыгда, кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг щяр 

ики нюв сцд туршусу 1-жи, 2-жи вя 3-жц сорта бюлцнцр. 

Щяр ики сорта аид олан сцд туршусу шяффаф, чюкцнтцсцз, буланыг 

олмамалы, 1%-ли мящлул ися тямиз турш дадлы олуб, кянар дад вермямялидир. 

Сцд туршусуну шцшя бутулкалара габлашдырыб аьзына шцшя гапаг 

гойурлар. Сянайе цчцн тутуму 3 вя 10 литр олан консерв балонларына вя 

бутулкаларына габлашдырырлар. Бутулка вя балонлары щюрцлмцш карзинляря вя 

йа сых тахта йешикляря йыьыб араларына саман вя йа йонгар тюкцлцр. Щяр 

бутулкайа етикет йапышдырылыр. Бурада мящлул истещсал едиб эюндярян 

мцяссисянин ады, мящсулун ады, сорту, гатылыьы, партийа малын нюмряси, 

нетто вя брутто чяки, дондурулма тарихи вя стандартын нюмряси гейд 

олунур. 

Шяраб туршусу. Шяраб туршусу (Ж4Щ6О6) рянэсиз парлаг 

кристаллардан ибарят олуб суда вя спиртдя йахшы щялл олур. Шяраб туршусу 

гяннады, тохужулуг, полиграфийа сянайесиндя, тиббдя явязедилмяз мящсул 

сайылыр. Шяраб туршусундан спиртсиз ичкилярин вя кулинар мямулатынын 

истещсалында да истифадя едилир. 

Шяраб туршусунун дузларыны яввялжя ашаьыдакы реаксийа цзря щялл 

олмайан калсиум дузларына чевирирляр. 

2КЩЖуЩ4О6+ЖаОЩ             К2Щ4ЖуО6+ЖаЩ4ЖуО6+Щ2О 

К2Щ4ЖуО6+ЖаЖл2             ЖаЩ4ЖуО6+2КЖл 



 227 

Сярбяст шяраб туршусуну алмаг цчцн шяраб туршусунун калсиум 

дузуна минерал туршуларла (ЩЖл вя йа Щ2СО4) тясир едирляр. 

ЖаЩ4ЖуО6+ Щ2СО4                 ЖаСО4      +Ж4Щ6О6 

ЖаЩ4ЖуО6+2ЩЖл              ЖаЖл2    + Ж4Щ6О6 

Йейинти цчцн сярф едилян шяраб туршусу дистилля олунмуш суда щялл 

олундугда ийсиз, механики гарышыгсыз вя буланыгсыз шяффаф мящлул 

вермялидир. Шяраб туршусунун гуру маддяйя эюря мигдары 99%-дян аз 

олмамалы, кянар гарышыглар 0,5%-дян, аьыр металлар 0,0005%-дян, о 

жцмлядян арсен 0,00014%-дян, сярбяст сулфат туршусу 0,05%-дян, хлорид 

туршусу 0,02%-дян чох олмамалыдыр. Гурьушун дузларынын алынмасына 

ижазя верилмир. 

Шяраб туршусуну тутуму 100 кг олан тахта чяллякляря вя йа 35 кг 

олан йешикляря габлашдырырлар. Чялляйин вя йешиклярин ичярисиня пергамент 

каьызы сярилир. Маркаланмасы башга туршуларда олдуьу кимидир. 

Алма туршусу вя йа монооксикящряба туршусу ашаьыдакы гурулуша 

маликдир: 

 

 

Алма туршусуну бир чох синтетик цсулларла алырлар, лакин ясасян битки 

хаммалындан – памбыг йарпагларындан вя йетишмямиш цвяз (йемишан) 

эилямейвясиндян алырлар. Бу мягсядля онлары язишдирир, ширясини айырыр, 

жежяни су иля исладыб йенидян сцзцрляр. Ширяни филтрдян кечириб филтратдан 

алма туршусуну ящянэля емал едирляр. Алынмыш мящлулу сойудуб алма 

туршусунун калсиум дузу кристалларыны чюкдцрцрляр. Чюкцнтцнц айырыб 

туршянэ (оксалат) туршусу иля парчалайырлар: 

 

 

 

 

 

ЩООЖ ЖЩОЩ ЖЩ2 ЖООЩ __ __ __ 

ООЖ ЖЩОЩ ЖЩ2 ЖООЩ __ __ __ ЖОО 

+ Жа 
ЖООЩ 

ЖОО 

ЖОО 

Жа + ЖООЩ __ ЖЩ2 
__ ЖЩОЩ __ ЩООЖ 
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Калсиум оксалатлы мящлул филтрдян сцзцлцр вя бухарландырылыр. 

Гатылашдырылыб сойудулмуш мящлулда 1 алма туршусу хырда ийнявари 

формада кристаллашыр. Алма туршусу суда вя спиртдя йахшы, ефирдя пис щялл 

олур. Щавада су бухарыны юзцня чякдийиндян аьзы мющкям баьланан шцшя 

банкалара габлашдырылыр. 

Йейинти мягсядляри цчцн истещсал олунан алма туршусуну ясасян 

лимон туршусунун явязедижиси кими, щямчинин, тибби дярман 

препаратларынын вя реактивляринин щазырланмасында истифадя едилир. 

 

6.2.2. Соуслар 

 

Соуслар ейни хаммалдан мцхтялиф дад, там вя ятиря малик хюряк 

щазырламаьа имкан верир вя бунунла да гиданын тяркибжя мцхтялиф 

олмасына сябяб олур. Мцхтялиф соус тятбиг етмякля хюряйин тябии дадыны вя 

тамыны зяифлятмяк вя йа эцжляндирмяк олар. 

Соусларын дцзэцн сечилмяси хюряйин кейфиййятинин вя гидалылыг 

дяйяринин йцксялдилмясиня сябяб олур. Ядябиййатларда (Морозов А.Г.) 

мцхтялиф соусларын (146 адда) щазырланмыш технолоэийасы верилмишдир. 

Щямин соусларын яксяриййяти ижтимаи иашя мцяссисяляриндя щазырланыр. 

Бурахылыш ишиндя биз пяракяндя тижарят шябякясиня дахил олан вя сатылан 

щазыр соуслар щаггында мялумат веририк. Беля соуслара майонез, томат 

соуслары, мейвя соуслары, деликатес соуслар вя ев соусу, ажика вя башгалары 

аиддир. 

Майонез – йцксяк гидалы мящсулдур. Ону щазырламаг цчцн 

эцнябахан, памбыг, гарьыдалы, йерфындыьы йаьындан, щямчинин йумурта 

тозу, гуру сцд, хардал, дуз, сиркя вя башга ядвиййатлардан истифадя 

олунур. Щямин хаммаллар майонези кимйяви тяркибжя зянэинляшдирир. 

Майонезин тяркибиндя орта щесабла 67% битки йаьы вардыр. Битки йаьы вя су 

иля юзлц гаты емулсийа ямяля эятирир. Майонезин тяркибиндяки йаь хырда 
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дяняжик шяклиндя олур вя она эюря дя организм тяряфиндян йахшы щязм 

олунур. 

Томат соусуну щазырламаг цчцн томат кцтлясиня сиркя, шякяр, дуз 

вя башга ядвиййат гатылыб биширилир. Томат соуслары ичярисиндя онун 2 нювц 

– «Тцнд» вя «Кубан» соуслары даща чох истещсал едилир. Бунлардан башга 

«Гара дяниз», «Щяштярхан», «Йай», «Херсон», «Тцнд деликатес» вя с. 

томат соуслары да вардыр. 

«Тцнд» соусун щазырланмасында томат кцтлясиня дуз, сиркя, шякяр 

вя ядвиййат (дарчын, михяк, мускат жювцзц) ялавя едилиб биширилир. 

«Кубан» соусунун щазырланмасында ися габыгдан вя тумдан 

тямизлянмиш вя там йетишмиш томат кцтлясиня шякяр, дуз, сиркя, сарымсаг, 

соьан вя башга ядвиййат гатылыб биширилир. 

Томат соусларында гуру маддянин мигдары 28-29%, цмуми 

туршулуг 1,1-1,5; хюряк дузу 2,2-2,5%-я гядяр олур. 

Кейфиййят эюстярижиляриня эюря яла вя 1-жи ямтяя сортунда бурахылыр. 

«Тцнд» соусу 0,25-3 литря гядяр шцшя банкаларда, «Кубан» соусуну ися 

500 гр халис чякидя шцшя банкаларда тижарятя бурахырлар. 

Томат соусларыны 75% нисби рцтубятдя, 00-дян 200С-йя гядяр 

температурда, гаранлыг биналарда, щерметик тарада 1 иля гядяр сахламаг 

олар. 

Томат соусларыны биринжи вя икинжи хюрякляря тамлы гатма кими 

ишлядирляр. 

Мейвя соусларыны сцртэяждян кечирилмиш вя мейвя пцресиня 10% 

шякяр гатмагла ялдя едирляр. Мейвя соусунун тяркибиндя 21-25% гуру 

маддя олана гядяр биширилир. Соуслары алма, армуд, щейва, ярик, шафталы, 

эавалы вя башга мейвялярдян щазырлайырлар. Бу соуслар ширин вя йа турш-

ширин олуб тяркибиндяки гуру маддянин мигдары нормалашдырылыр. Ейни 

заманда мис вя галай дузлары стандарт эюстярижидян чох олмамалыдыр. 

Щазырланмыш соуслары шцшя банкалара долдуруб щерметик баьладыгдан 

сонра стерилизя едирляр. Мейвя соусларыны тамлы гатма кими макарон 
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мямулатына, йарма сыйыгларына, блинчикляря, запеканка вя пудингляря 

тюкцрляр. 

Бу група ядвиййат (дарчын, михяк, зянжяфил) ялавя етмякля 

щазырланан мейвяли гатгылар да аиддир. Тяркибиндя 32%-я гядяр гуру 

маддя, 13%-я гядяр шякяр олур. Минерал гарышыгларын (гум) мигдары 

0,03%-дян чох олмамалыдыр. 

Ев соусуну йаьда гызардылмыш соьан вя йеркюкцня томат пуре, 

дуз, шякяр вя ядвиййат гатмагла щазырлайырлар. Соусун рянэи нарынжы-

гырмызы, дады хошаэялян турша-ширин вя ятирлидир. 

Ажика щазырламаг цчцн гурудулуб хырдаланмыш рейщан, кешниш, 

мярзя, шцйцд, щямчинин гырмызы истиот, зяфяран, сарымсаг, тярявяз, дуз, 

сиркя вя башга ядвиййат гатылмыш кцтля гаты паставари мящсул алынана кими 

биширилир. Ажика – ят, балыг вя тярявяз хюрякляриня, щямчинин гялйаналтылара 

тамлы гатма кими сярф едилир. 

Деликатес соуслары сойа пахласынын хырдаланмасындан алынан 

биширилмиш вя ферментляшдирилмиш соуслардан щазырлайырлар. 

Ферментляшдирилмиш соуслара дуз, шякяр, сиркя, томат-паста, сарымсаг, 

битки йаьы, алма пцреси, гара эавалы, шяраб вя мцхтялиф ядвиййат (гара, 

ятирли вя гырмызы истиот, мускат жевизи, щил, дарчын, михяк, зянжяфил, кешниш 

тохуму) гатылыр вя биширилир. 

Ресептурадан вя щазырланма цсулларындан асылы олараг 

«Щявяскар», «Жянуб», «Шярг», «Щиндистан», «Ашхана», «Москва», 

«Томатлы» вя «Украйна» чешидляриндя бурахылыр. 

Соусун рянэи гящвяйи, консистенсийасы ейнижинсли, дады турша-ширин, 

тцнд вя ядвиййатлыдыр. Деликатес соуслары щяжми 200-500 гр олан шцшя 

банкалара габлашдырырлар. Бу соуслары ят вя балыг хюрякляриня, щямчинин 

сойуг гялйаналтылара тамлы гатма кими ялавя едирляр. 

Деликатес соусларын кейфиййяти гуру маддянин, туршуларын, хюряк 

дузунун, мис вя галай дузларынын мигдарына, щямчинин дадына, ийиня, 
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рянэиня вя консистенсийасына эюря мцяййян едилир. Гурьушун дузларынын, 

гыжгырма вя кифатма, кянар ий вя дадын олмасына ижазя верилмир. 

Мейвя соусларынын щазырланмасы вя тяйинаты щаггында олан сон 

ядябиййат мялуматлары (Н.Щ.Гурбанов, М. Я. Ящмядов 1998) чох 

мараглы вя тяжрцбяви жящятдян ящямиййятлидир. 

Йени нюв тамлы гатмалар, о жцмлядян мейвя соуслары щаггында 

експеримент щиссянин сонунда эениш мялумат вериляжякдир. 

 

6.2.3. Ятирли-ядвиййя биткиляриндян щазырланан тамлы гатмалар 

 

Бу група ашхана хардалы вя гытыготу аиддир. Ашхана хардалыны 

хардал тохумларындан преслямя йолу иля йаь алдыгдан сонра йердя галан 

ъымыхын цйцдцлмясиндян алынан хардал тозундан щазырлайырлар. 

Ашхана хардалыны щазырламаг цчцн 100 гр хардал тозуна 1/2 

стякан гайнар су тюкцб йахшы гарышдырылыр. Гаты кцтлянин цзяриня 2-3 

стякан гайнар су тюкцб гарышдырмадан 20-24 саат сахланылыр. Хардалын 

цзяриндяки суйу бошалдыб она 4 хюряк гашыьы шякяр киршаны (пудрасы), 1-2 

чай гашыьы дуз вя бир гядяр битки йаьы (зейтун йаьы даща йахшыдыр) ялавя 

едирляр. Дад вя ятрини йахшылашдырмаг цчцн ядвиййя (михяк, мускат жевизи, 

дарчын) екстракты ялавя етмяк олар. Ашхана хардалынын чешиди вя кейфиййят 

эюстярижиляри 6.1 сайлы жядвялдя верилмишдир. 

                  Жядвял 6.1. Ашхана хардалынын кейфиййят эюстярижиляри (фаизля) 

Ашхана хардалынын 
чешиди 

Гуру маддя Йаь Шякяр Хюряк 
дузу 

Сиркя 
туршусу 

Ятирли хардал 45,5 8,6 11,4 1,5 2 

Москва хардалы 48,5 8 16 1,4 1,5 

Рус хардалы 44,5 8,1 11,2 1,4 2,4 

Волгоград 

хардалы 

45,5 7 11,7 1,5 1,6 

Ашхана хардалы 37,5 4 7 2,5 2,4 
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Щазыр ашхана хардалы 125 гр тутумлу шцшя банкалара, бязян ися 

хцсуси сифариш цзря 50; 75; 100; 150 вя 200 гр тутумлу банкалара, полиетилен 

габлара габлашдырылыр вя тижарятя бурахылыр. Банкалары 60 вя йа 125 ядяд 

олмагла тахта йешикляря вя 60 ядяд олмагла картон каробкалара 

габлашдырырлар. Кейфиййятини йохламаг цчцн йешиклярин 6%-дян 2 банка 

эютцрмяк лазымдыр. 

Ашхана хардалы сарымтыл вя йа зяиф гящвяйи рянэли олуб, ейнижинсли 

хамайа бянзяйян консистенсийалы олмалыдыр. Дад вя ятри тцнд, ялавяляриня 

мцвафиг олуб кянар дад вя ятир олмамалыдыр. 

Ашхана хардалыны 100С-дян йцксяк олмайан биналарда сахлайырлар. 

Щявяскар хардалынын отаг температурунда сахланма мцддяти 30 эцн, 

башга чешидлярдя 45 эцн, гыш дюврц вя 100С-дян ашаьы температурда уйьун 

олараг 60 вя 90 эцн сахламаг олар. 

Ашхана гытыготуну, хаччичяклиляр фясилясиндян олан чохиллик биткинин 

кюкляриндян щазырлайырлар. Ясасян кюкц истифадя едилир.  Гытыготу 

щазырламаг цчцн онун кюклярини сечир, йахшы йуйур, чцрцмцш, язик, 

бцрцшмцш, гуруйуб бяркимиш щиссяляриндян тямизляйирляр. Сонра гытыготу 

кюклярини 1-2 саат тямиз сойуг суда исладырлар. Бундан сонра кюкляри кцт 

бычагла газымагла йахшы тямизляйир, кянарларындакы чыхынтылары вя зядяли 

йерляри кясиб атырлар. Тямизлянмиш гытыготу йуйулур, ят машынындан вя йа 

сцртэяждян кечирилиб нарын хырдаланыр. Хырдаланмыш кцтля ейнижинсли, 

сыйрымсыз, зяриф вя аь олмалыдыр. Кцтля гаралмасын дейя онун цзяриня 1:1 

нисбятиндя маринад тюкцлцр. Маринад сиркя, дуз, шякяр вя судан 

щазырланыр. «Ашхана гытыготу» цчцн маринад ашаьыдакы ресептура цзря 

фаизля щазырланыр. 

80%-ли сиркя туршусу     5,0 

шякяр   14,0 

дуз      4,8 

су    76,2 

          жями: 100,0 
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Бунлардан башга она мцхтялиф ядвиййяляр  (дарчын, михяк, ятирли 

истиот вя с.) ялавя едилир. Беля щазырланмыш гытыготу аьзы мющкям баьлана 

билян вя тутуму 50, 100, 125, 150, 250, 500 гр олан шцшя банкалара 

габлашдырылыр. Гытыготу щямчинин аьзынын диаметри 9,5 мм-дян аз олмайан 

215 см3 щяжмли алцминиум тублара да габлашдырылыр. Ашхана гытыготунда 

12 мг% Ж витамини вардыр. 

Маринад щазырладыгда 80%-ли сиркя туршусуну биокимйяви цсулла 

щазырланмыш 9%-ли сиркя туршусу иля явяз етмяк олар, лакин бурада уйьун 

щесаблама апарылмалыдыр. 

«Чуьундур ширяси иля гытыготу», «Йеркюкц иля гытыготу», 

«Майонезля гытыготу» щазырладыгда маринада ялавя едилян су уйьун 

олараг чуьундур вя йеркюкц ширяси, щямчинин майонезля явяз олунур. 

Гытыготу ят, балыг хюрякляри вя сойуг гялйаналтылар цчцн йахшы 

тамлы гатма щесаб олунур. Гытыготундан бязи соусларын щазырланмасында 

да истифадя олунур. Гытыготу пцрейябянзяр кцтлядян ибарят олуб, тцнд 

дада вя ятря малик олур. Кянар ий вя дад вермямялидир. 

Габлашдырылмыш гытыготуну гуру, щавасы йахшы дяйишдириля билян 

отлагларда 100С-дя сахлайырлар. Сахланылма мцддяти йай вахты 13-30 эцн, 

гыш вахты ися 30-45 эцндцр. Сойудужуда (0-20С-дя) ади габда 2,5-4 айа 

гядяр, щерметик баьлы тарада ися 6 айа гядяр сахламаг олар. Гытыготу тоз 

щалында да бурахылыр. 

 

6.2.4. Мейвя вя эилямейвялярдян алынан тамлы гатмалар 

6.2.4.1. Тязя мейвя вя эилямейвяляр 

 

Щейва тохумлу мейвяляр групуна аиддир. Щейванын тяркибиндя 

12%-я гядяр шякяр, 0,85-1,22% цзви туршу (алма, лимон), 0,35-1,25% ашы 

маддяси, 0,27-0,45% пектин маддяси, 0,51-0,85% минераллы маддя, о 

жцмлядян 30 мг/кг дямир, 1,4 мг/кг мис, 20 мг% Ж витамини вя каротин 
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вардыр. Щейванын ясасян габыг щиссясиндя топланмыш еnаnт-етил вя 

педарган-етил ефири онун ятрини ямяля эятирир. 

Зиринж кол кими аьажын мейвясидир. Тамлы гатма кими гырмызы 

рянэли ширяли мейвяси ишлядилир. Зиринж мейвясинин тяркибиндя 5% шякяр, 5-6% 

цзви туршу (ясасян алма туршусу), 0,6-0,8% ашы вя йа бойа маддяси, 0,4-

0,6% пектин маддяси, 4-9% селлцлоза, 0,95% кцл вя 150-170 мг% Ж 

витамини вардыр. Тяркибиндя цзви туршу чох олдуьундан хюрякляря хоша 

эедян туршмязя дад верир вя онлары витаминляшдирир. Бир гядяр кал йыьылмыш 

мейвяляри гурудуб сумаг явязиня тамлы гатма кими истифадя едилир. Зиринжи 

сиркяйя дя гойурлар. Беля шякилдя ону гызардылмыш ят, ев вя ов гушларынын 

йанында верирляр. 

Гора йетишмямиш цзцмя дейилир. Горадан щям дя абгора алыныр. 

Йай вахты горадан бир чох хюряклярин – «Горамусамбе», «Жцжя ятиндян 

жыьыртмалы аш», «Рзакцфтя» щазырланмасында истифадя олунур. Тяркибиндя 

лимон, шяраб вя кящряба туршусу вардыр. 

Нар субтропик нар аьажынын мейвясидир. Нарын тяркибиндя лимон 

туршусу вардыр. Нарын турш сортларында 2,9-7,9%, турша-ширин сортларында 

1,9-3,3%, ширин сортларында ися 0,55-1,25% туршу вардыр. Йабаны нарда ися 

3-9% лимон туршусу олур. Нар ширяси бир чох ят хюрякляриня, тойуг вя ов 

гушларындан щазырланан хюрякляря ялавя едилир. Йабаны нардан сянайе 

мигйасында лимон туршусу истещсал едилир. 33 тон нардан 1 тон лимон 

туршусу алмаг олар. Нар ширяси щям дя бир чох щазыр соуслара вя тамлы 

гатмалара ялавя едилир. «Басдырма кабабы», «Нар говурма», «Газан 

кабабы» «Фисинжан плов» вя с. нар иля щазырланыр. 

Лимон ситрус мейвяляриня аид субтропик лимон аьажынын 

мейвясидир. Лимонун тяркибиндя орта щесабла 6% лимон туршусу, 100 

грамда 95 мг Ж витамини, 2,0% инвертли шякяр, 10% азотсуз екстрактлы 

маддя вардыр. Лимондан кулинарийада мцхтялиф хюряклярин, соусларын вя 

шярбятлярин щазырланмасында эениш истифадя едилир. Ятли, балыглы, эюбялякли вя 
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йумурталы-йаьлы соусларын щазырланмасында лимон ширяси вя тяркибиндя ефир 

йаьы чох олан лимон габыьындан истифадя едилир. 

 

6.2.4.2. Гурудулмуш мейвя вя эилямейвяляр 

 

Алча дадына, рянэиня (гара, гырмызы, сары) формасына эюря бир-

бириндян фярглянян чяйирдякли мейвядир. Алчанын тяркибиндя 3,12-5,35% 

шякяр, 1,32-3,97% цзви туршу (ян чох лимон), 0,46-1,39% пектин маддяси, 

каротин вя Ж витамини вардыр. Тязя алча 5 эцндян 15 эцня кими сахланыла 

билир. Она эюря дя кцлинарийада ян чох гурудулмуш алчадан истифадя едилир. 

Гурудулмуш алча «пити», «кцфтя-бозбаш», «парча бозбаш», «тойуг 

шорбасы», «Нохудлу дцйц шорбасы» вя с. хюряклярин щазырланмасында 

ишлядилир. 

Албухара гурудулмуш хцсуси эавалы сортудур. Бу баь эавалысынын 

мцхтялифлийиня аиддир. Албухаранын йумру мейвяляри ачыг сары рянэли, дады 

турша шириндир. Албухарадан «соьан бозбашы», «веэетериан шорбасы», 

«туршу говурма плов», «плов алимусамба» вя башга хюряклярин 

щазырланмасында истифадя едилир. Албухараны алмаг цчцн йетишмиш эавалыны 

гайнар суда пюртцр вя эцняш алтында гурудурлар. Бязян эавалынын 

чяйирдяйини чыхарырлар. Беля гурудулмуш албухарайа эавалы гахы дейилир. 

Зоьал ахтасы щазырламаг цчцн узунсов силиндрик формалы, гырмызы 

рянэли, зоьалын чяйирдяйини чыхарыб гурудурлар. Зоьалын мейвяляри йумру, 

армудаохшар, бутулкайа охшар (мяс. Эянжя зоьалы) формада, рянэи сары вя 

гара да ола биляр. 

Зоьалын тяркибиндя 10%-я гядяр шякяр (ясасян инверт шякяри), 2-

3,5% цзви туршу, 0,62-1,6% пектинли маддя, 1,14% азотлу маддя, 1,03% 

селлцлоза, 1,13% минераллы маддя, 0,73-1,24% ашы вя бойа маддяляри 

вардыр. Зоьал чяйирдякли вя чяйирдяксиз гурудулур. Гурудулмуш зоьал 

ахтасы вя тамлы зоьал екстракты (мяти) ашпазлыгда ишлядилир. Зоьал хюрякляря 

хошаэялян турш дад вя ятир верир. 
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Курага ики йеря бюлцнцб чяйирдяйи чыхарылараг гурудулмуш 

ярикдир. Чяйирдяйи иля бирликдя, гурудулдугда урйук чяйирдяйи чыхарылыб 

бцтюв гурудулдугда ися гайсы адланыр. Курага вя гайсыдан «ширин плов», 

«мейвя плов» щазырламаг цчцн, щямчинин кишмишля бирликдя йаьда 

биширилиб, «Туршу говурма плов» йанында хуруш кими верилир. Курагадан 

пудинг вя башга милли хюрякляр щазырламаг цчцн истифадя едилир. Курага 

хюряйя туршаширин дад вя хцсуси ятир верир. 

Сумах чох да ири олмайан сумах колунун мейвяляринин 

гурудулуб тоз щалына салынмасындан ялдя едилир. Онун мейвяляри чох турш 

олдуьундан бязян сиркя аьажы адланыр. Азярбайжанда ясасян Лянкяран, 

Эюйчай, Губа, Шяки-Загатала районларынын даь мешяляриндя чох тясадцф 

едилир. Мейвяляри тцнд гырмызы вя эирдя формададыр. Сумаьын турш дады 

онун тяркибиндяки шяраб вя алча туршусундан иряли эялир. Тяркибиндя 112 

мг% Ж витамини вардыр. Сумагдан «чуду», «гаражийяр кабабы», «жыз-быз» 

вя с. хюряклярин щазырланмасында да истифадя едилир. 

6.2.4.3.  Şиряляр, eкстрактлар вя püreyəbənzər məhsullar 

Мейвя-эилямейвядян вя помидордан щазырланан мящсулларын бир 

гисми хюряклярин дадыны вя рянэини хошаэялян вя туршмязя етмяк цчцн 

истифадя едилир. Бу мящсулларын тяркибиндя цзви туршулар чох олдуьундан 

гатылашдырылмагла вя йа гайнадылыб дярщал банкалара тюкцляряк эерметик 

баьланмагла консервляшдирилир. Екстрактлар вя ширяляр ясасян хюряйя гатылыр 

вя йахуд да хюряйин йанында сцфряйя верилир. Беля мящсуллара абгора 

(гора суйу), алма сиркяси, алча мяти, алча пастасы (жоо), алча-шяраб, ажика, 

язэил-шяраб, зоьал мяти, эцл суйу, лавашана, нарданча, наршяраб, ткемали 

соусу, томат-паста, томат-пцре, томат соуслары, тут сиркяси, цзцм сиркяси, 

щейва мяти вя с. аиддир. 

Абгора nатамам йетишмиш кал цзцмдян (горадан) щазырланан 

туршмязя майе щалында мящсулдур. Кал цзцмцн тяркибиндя ян чох алма, 

шяраб, нисбятян аз мигдарда ися лимон, кящряба, туршянэ (гузугулаьы) вя 

пироцзцм туршусу вардыр. Она эюря дя йетишмямиш цзцмцн ширяси турш 
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тамлы гатма кими эениш мигйасда истифадя едилир. Абгора щазырламаг цчцн 

эиляляри бярк вя азажыг суланмыш (йумшалмыш) кал цзцм дашла тахта тякня 

ичярисиндя язишдирилир, яввял сцзэяждян, сонра икигат тянзифдян сцзцлцр. 

Сцзцлмцш ширя гайнайана кими гыздырылыр, кяфи йыьылыр, исти щалда 

бутулкалара тюкцлцб аьзы мющкям баьланылыр. Бязян абгораны 

гайнатмадан бутулкалара долдурур вя эцн алтында 2-3 эцн сахлайырлар. 

Бу цсулла щазырланан абгоранын тяркибиндя сахланылма заманы гыжгырма 

эедир вя аз мигдарда етил спирти вя сиркя туршусу ямяля эялир. Абгора 

ясасян аь цзцм сортларындан щазырланыр, гаранлыг вя сярин йердя сахланылыр. 

Абгора хямир (сулу хинэал, хямирашы, дцшбяря) вя бязи ят (чыьыртма, 

сябзиговурма, кялляпача, биширилмиш балыг вя с.) хюрякляриндя вя исэянжяби 

щазырламаг цчцн сиркянин явязедижиси кими, халг тябабятиндя ися ган 

тязйигинин ашаьы салынмасы мягсядиля истифадя едилир. 

               Aлма сиркяси щазырламаг цчцн 4 kq almaya 5 litr su, 100 q 

sıxılmış maya, 1,5 kq şəkər və ya bal götürülür. Алма тямизлянир, хырдаланыр, 

емаллы габа йыьылыб цзяриня щяр 400 г алмайа 500 мл щесабы иля 

гайнадылмыш илыг су ялавя едилир. Щяр литр суйа 100 г шякяр (вя йа бал) вя 10 

г чюряк майасы гатылыр. Кцтлянин цзяриня йцнэцл тцнд парча юртцб 20-300Ж 

истиликдя гаранлыг йердя эцндя 2-3 дяфя тахта чюмчя иля гарышдырмаг шяртиля 

10 эцн сахланылыр. Кцтляни тянзифдян торбайа тюкцб ширясини сцзцр вя 

щяжмини мцяййянляшдирирляр. Щяр литр ширяйя 50-100 г шякяр (вя йа бал) ялавя 

едиб гарышдырылыр, ири балон вя йа шцшя габа тюкцлцр. Габын аьзы мющкям 

баьланылыб йетишмяк цчцн гаранлыг йердя сахланылыр. Бу мцддятдя алма 

сиркясиндя гыжгырма давам едир, онун кюпцклянмяси дайаныр, мящлул 

шяффафлашыр. Алма сиркяси 40-60 эцня щазырланыр. Сонра сиркяни чюкцнтцдян 

азад едиб бутулкалара тюкцр, аьзыны мющкям баьлайыр вя сярин йердя 

сахлайырлар. Алма сиркясинин мцалижяви ящямиййяти вардыр. Чох тцнд алма 

сиркяси истифадя едилдикдя су иля 1:1 нисбятиндя гарышдырылмалыдыр. 

             Aлча мяти hazırlamaq üçün 1 kq turş sarı alçaya 1 litr su və 30 qr 

xörək duzu götürülür. Алча тямизлянир, йуйулур, цзяриня су ялавя едилиб вам 
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истиликдя 30-35 дяг биширилир. Бишмиш кцтля исти-исти без кисядян сцзцлцр, 

емаллы ляйяндя вя йа галайланмыш мис тийанда арабир гарышдырылмаг шяртиля 

биширилир. Гатылашана йахын дуз ялавя едилир. Гайнар щалда шцшя бутулкалара 

долдурулур, цстцня 1-2 ч.г. яридилмиш йаь тюкцлцр, аьзы мющкям баьланыб 

сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. Дошаб гатылыьында олур. Дуру хямир 

хюрякляринин йанында сарымсаг гатылыб верилир. Гызардылмыш балыг, тойуг яти 

вя кабаб йанында да вермяк олар. 

              Aлча пастасы (жоо) hazırlamaq üçün 1 kq turş sarı alçaya 200 ml su 

və 20 qr xörək duzu götürülür. Алча пастасы щазырламаг цчцн йетишмиш турш 

алчалар эютцрцлцр. Алчалар саплагдантямизляниб йуйулур. Су ялавя едилиб 

газанда вам истиликдя биширилир. Бишмиш алча язилир, ашсцзяндян кечирилир. 

Цзяриня дуз ялавя едилиб емаллы ляйяндя вя йа галайлы мис тавада там 

гатылашана гядяр фасилясиз гарышдырылараг биширилир. Мящсул гаты повидло кими 

олмалыдыр. Мящсул сойудулур, банкалара йыьылыб аьзы кип баьланыр. 

Кифлянмямяси цчцн цзяриня азажыг «Финал» битки йаьы тюкцлцр, сярин вя 

гаранлыг йердя сахланылыр. Балва, туршусыйыг, эюйярти гутабы вя дуру хямир 

хюрякляри цчцн тамлы гатмадыр. 

           Aлча-шяраб hazırlamaq üçün 1 kq turş sarı alçaya 0,5 st su, 2-3 x.q. 

şəkər, 2-3 diş sarımsaq,1 ç.q. duz, 1 qr keşniş toxumu və ya 1 dəstə keşniş 

göyərtisi və 1 qr qırmızı istiot  götürülür. Алча-шяраб щазырламаг цчцн 

хырдамейвяли туршаширин алчалар эютцрцлцр, цзяриня йарым стякан су ялавя 

едилир, йумшалана гядяр биширилир. Сонра алча сцзэяждян кечирилир, туму вя 

габыьы айрылыр. Алынмыш пцрейя дуз вя шякяр ялавя едилир,бир гядяр 

гайнадылыб гатылашдырылыр, цзяриня хырда доьранмыш эюйярти, язилмиш 

сарымсаг, цйцдцлмцш кешниш тохуму вя гырмызы истиот ялавя едилир. Алча 

турш оларса, она бир гядяр ширин эавалы пцреси вя йа ширин гырмызы истиот 

пцреси гатдыгда алча-шяраб даща да дадлы олур. 

Ажика-нын щазырланмасы вя она сярф олунан хаммалларын мигдары 

мцхтялиф мянбялярдя мцхтялиф жцр изащ едилир. Ажика щазырламаг цчцн 

гурудулуб хырдаланмыш рейщан, кешниш, мярзя, шцйцд, щямчинин гырмызы 
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истиот, зяфяран, сарымсаг, помидор пцреси, дуз, сиркя вя башга ядвиййат 

гатылмыш кцтля гаты паставари (бязян пцревари) мящсул алынана кими 

биширилир. Ажика ят, балыг вя тярявяз хюрякляринин, щямчинин гялйаналтыларын 

йанында тамлы гатма кими сцфряйя верилир. Ажика типли мящсул саплаглы 

гырмызы истиотдан да алыныр. Галын ятликли гырмызы истиот ятчякян машындан 

кечирилир, дуз вя сиркя гатылыб гарышдырылыр. Кичик банкалара тюкцлцб 

эерметик баьланылыр. Ят, балыг вя гуш ятиндян хюряклярин йанында йейилир. 

        Zоьал мяти. Йетишмиш зоьал тямизляниб йуйулур, азажыг су ялавя едилиб 

вам истиликдя  30-35 дяг биширилир. Бишмиш зоьаллар тахта чюмчя иля язишдирилир 

вя ашсцзяндян кечирилир. Алынмыш дуру кцтля ялавя олараг ялякдян сцзцлцр, 

дуз ялавя едилиб галайланмыш мис тавада вя йа тийанда гатылашанажан 

фасилясмиз гарышдырыла-гарышдырыла гайнадылыр. Щазыр мят сойудулур, банка 

вя йа балонлара тюкцлцр, аьзы кип гапагла баьланыр. Сярин вя гаранлыг 

йердя сахланылыр. Балыг вя кабаб йанында, хямир хюрякляриня сарымсагла 

бирликдя тамлы кими истифадя олунур. 

Наршяраб гатылашдырылмыш нар ширясидир. Наршяраб щазырламаг цчцн 

нардан ширяни айырыб, зяиф алов цзяриндя гатылашыб тцнд гящвяйи рянэя 

чалана кими биширирляр. Наршярабы дямир газанларда биширмяк мяслящят 

эюрцлмцр. Чцнки бу заман мящсул гаралыр. Наршяраб тамлы гатма кими ят 

вя балыг хюрякляринин йанында верилир. 

Наршяраб 62-64 №-ли республика стандартынын тялябляриня мцвафиг 

сурятдя истещсал едилир. Наршяраб истещсалы цчцн истифадя олунан нар ширяси 

яввялжя 6-8 саат чюкдцрцлмяли, сых парчадан сцзцлмялидир. Ялавя олунан 

шякяр тозу стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. (ДЮСТ 12572-67). 

Наршярабын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы 

тялябляря жаваб вермялидир: 

а)  рянэи – тцнд гящвяйи, гейри-шяффаф; 

б) консистенсийасы – гаты, шярбятябянзяр, эежсцзцлян дуру мящлул; 

в) ийи – юзцнямяхсус зяиф; 

г) дады – турша-ширин, азажыг бцзцшдцрцжц, ажы олмамалыдыр; 
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л) 10 гат су иля дурулашдырылыб бир сутка сахладыгдан сонра 100 гр 

мящлулда 10 мм-дян чох щяжмдя чюкцнтц вермямялидир; 

е) чюкцнтц – бутулкайа габлашдырылмыш мящлулда 10 эцндян сонра 

буланыглашма вя чюкцнтц олмамалыдыр; 

ъ) хцсуси чякиси – 1,360-1,365 

з) гуру маддялярин мигдары – гурулугда 73%; 

и) рефрактометря эюря 200С-дя гуру маддянин мигдары 70%-дян аз 

олмамалыдыр; 

к) туршулуг – лимон туршусуна эюря щесабландыгда 10-15% 

арасында олмалыдыр.; 

л) шякярлилийи – сахарозайа эюря 46%-дян чох олмамалыдыр; 

м) кцлц – 2%-дян чох олмамалы; 

н) башга екстрактив маддяляр – 10%-дян чох олмамалыдыр; 

с) аьыр метал дузларынын олмасына йол верилмир; 

д) туршянэ туршусу, арсен вя алкалоидляр олмамалыдыр. 

Наршяраб щазырладыгда лимон вя башга цзви туршулар ялавя 

едилмясиня ижазя верилмир. Наршярабы тутуму 100, 250 вя 500 мл олан вя 

стандартын тялябиня уйьун олан бутулкалара габлашдырырлар. Бутулкалар 

тямиз, ийсиз олмалыдыр. Бутулканын аьзына аьаж пробка гойулур вя йахуд 

дямир гапагла баьланыр. Наршяраб долу бутулкалары 30 кг-дан чох 

олмайан йешикляря йыьырлар. Бутулканын цзяриня вурулмуш етикетдя мящсул 

истещсал едян заводун ады, онун табе олдуьу идаря вя назирлийин ады, 

мящсулун ады, РСТ-нин нюмряси, нетто чякиси, истещсал тарихи, мал 

партийасынын нюмряси, штрих код (4601912000216) гейд олунур. 

Лавашана hazı rlamaq üçün 1 kq meyvəyə(алча, зоьал, язэил вя с.) 

200 ml su və 10-15 q xörək duzu götürülür. 

Лавашана, алча, эавалы, ярик, зоьал, язэил вя с. бу кими турш вя 

туршаширин, тяркибиндя пектин маддяси олан мейвялярдян щазырланыр. Бунун 

цчцн тямизлянмиш мейвянин цзяриня су тюкцлцб йумшалана гядяр биширилир. 

Бишмиш кцтля язилиб ялякдян кечирилир, мис вя алцминиум тештдя даим 
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гарышдырмаг шярти иля щяжми 2 дяфя азалана гядяр биширилир. Кцтлянин 

лавашана цчцн щазыр олмасы, гайнайаркян кянара пыртлайыб сычрамасы иля 

мцяййян едилир. Мис мяжмяйи, алцминиум вя йа миналы (емаллы) сини азажыг 

йаьланыр, онлара тяхминян 4-5 мм галынлыгда биширилмиш исти кцтля тюкцлцр, 

ики ялля тутулуб силкялянир ки, бярабяр йайылсын. Эцн алтында 3-4 эцн 

гурудулур. Бундан сонра лавашана габын бир гыраьындан назик бычагла 

галдырылыр, ещмалжа дартылыб гопарылыр. Щямин лавашаналары зивяйя (ипя) 

сяриб йел тутан йердя 6-8 жцн ялавя гурутмаг лазымдыр. Гурудулмуш 

лавашанайа дуз сяпилир, кичик рулон формада бцкцлцр вя истифадя олунана 

гядяр щямин вязиййятдя сахланылыр. Лавашана щазырланан хюрякляря 

хошаэялян туршмязя дад верир. Бязи Азярбайжан хюрякляри цчцн 

явязолунмаз тамлы гатмадыр. 

Язэил-шяраб hazırlamaq üçün 1 kq əzgilə 1,5 litr su götürülür. 

Йабаны язэилдян щазырланан наршяраба охшар тамлы гатмадыр. 

Йабаны язэил йыьылыр, там йетишиб йумшалана гядяр отаг температурунда 

15-20 эцн сахланылыр. Нятижядя язэилин тяркибиндяки протопектин щялл олан 

пектиня чеврилир, ашы маддяляри азалдыьындан аьызбцзцшдцрцжцлцк азалыр вя 

мейвяляр йумшалыб ширинляшир. Язэил тямизлянир, йуйулур, цзяриня су тюкцлцб 

45-50 дяг 950Ж-дяк гыздырылыр. Бу заман чалышмаг лазымдыр ки, кцтля 

ганмасын. Сонра ону сых парчадан щазырланмыш кисядян сцзцрляр. Яэяр 

сыхылмыш кцтлядя (ъымыхда) 3%-я гядяр ектрактлы маддя (шякяр вя диэяр 

суда щялл олан маддяляр) галарса, йенидян цзяриня 0,5 литр су тюкцб 

гарышдырылыр, бир мцддят гыздырылыр вя сцзцлцр. Алынмыш сулу екстрактлы икигат 

тянзифдян вя йа хырда эюзлц ялякдян сцзцр, щяжми 3-4 дяфя азалана гядяр 

зяиф гайнатмаг шяртиля мис вя йа алцминиум тештдя вя йа ляйяндя 

гатылашдырылыр. Щазыр язэилшяраб тутуму 250, 350 вя 500 мл олан шцшя 

банкалара вя йа 500 мл олан шцшя бутулкалара габлашдырылыр, аьзы кип 

баьланыр. Узун мцддят сахламаг цчцн гайнайан суда 12-15 дяг 

пастеризя едилир, эерметик баьланылыр. Тяркибиндя 45%-я гядяр гуру маддя, 

о жцмлядян 22%-я гядяр шякяр, 2,8%-я гядяр цзви туршу вардыр. Сярин вя 
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гаранлыг йердя сахланылыр. Кулинарийада ят вя балыг хюрякляринин дад вя 

тамыны йахшылашдырмаг цчцн истифадя олунур. 

Бякмяз(Doşab) истещсалы цчцн ясас хаммал Азярбайжанын 

цзцмчцлцк зоналарында бежярилян аь техники цзцм сортларындан алынан 

ширядир. Цзцм шякярлилийи 16%-дян аз олмайараг дярилир. Тарасыз 

контейнерляря дашыныр вя цзцм аь цсулла емал едилир. Бякмяз цчцн 

юзбашына сцзцлян ширя вя биринжи преслямядян алынан ширя истифадя едилир. 

Алынмыш ширя 150-200 мг/дм3 щесабы иля сулфидляшдирилир, лазым эялярся 1-3 

г/дм3 щесабы иля бентонитля емал едилир. Бякмязин дадыны йахшылашдырмаг 

мягсядиля ширянин титрлянян туршулуьу 3 г/дм3-я гядяр нейтраллашдырылыр. 

Бунун цчцн щяр 1 г/дм3 туршулуьа эюря 0,7-0,75 гр табашир эютцрцлцр. 

Бундан сонра ширя 12-24 саат сахланылыб йетишдирилир. Ширя чюкцнтцдян 

айрылыр, картон филтрдян сцзцлцр вя биширилир. Бякмяз аьзы ачыг ики дибли 

(кюйнякли) бухар газанларында биширилир. Гыздырылан заман илк тязйиг 0,3 

МПА (3 кг с/см3), гайнайандан сонра ися (0,15-0,20 МПА/1,5-2,0 

кгс/см3) олмалыдыр. Биширилян заман бякмязи тез-тез гарышдырмаг вя ямяля 

эялян кяфи йыьмаг лазымдыр. Бякмязин хцсуси сыхлыьы 1,25-1,35 олдугда 

биширилмя дайандырылыр. Бухар газанын кюйняйиня сойуг су вермякля 

бякмязи 400С-йя гядяр сойудуб бутулкалара габлашдырырлар. Бякмяз 

бирбаша бутулкалара долдурулмазса, пасланмайан дямирдян вя йа емаллы 

газанларда 10-200С температурда сахланылыр. Истещлака (сатыша) эюндярмяк 

цчцн бякмязи ГОСТ-10117-90 уйьун олан 0,5 вя йа 0,33 литр тутумлу 

бутулкалара габлашдырырлар. Бутулкалара тюкмяздян яввял ону 40 20С-йя 

гядяр гыздырмаг лазымдыр. Бутулкалара стандарта (ОСТ 18-85-82) уйьун 

тыхаж тахылыр. Бякмяз долдурулан бутулкалар 1,0 КПА тязйигдя АБ-2 вя 

АБ-4 маркалы автоклавларда ашаьыдакы реъимдя стерилизя олунур: 

0,33 литр тутумлу бутулкалар 

100

20520
 

0,5 литр тутумлу бутулкалар 
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100

25525
 

Бякмязин габлашдырылмасы вя маркаланмасы ГОСТ 13798-91 

уйьун олараг апарылыр. Щазыр бякмяз 10-200С-дя сахланылмалыдыр. Бцтцн 

шяртляря ямял олундугда тяминатлы сахланма мцддяти бутулкалара 

долдурдугдан сонра 1 илдир. Бякмязин кейфиййяти цчцн хаммаларын 

кейфиййятли олмасы вя истещсал технолоэийасына дцзэцн ямял етмяк 

лазымдыр. Илк нювбядя бякмяз истещсалы цчцн истифадя олунан цзцмцн 

шякярлилийи (ГОСТ 24433-90) вя титрлянян туршулуьу (ГОСТ 14252-93) 

тяйин олунур. Цзцмдян алынан ширянин филтрдян кечирилдикдян сонра 

шякярлилийи, титрлянян туршулуьу, дямирин мигдары, сулфит туршусунун 

мигдары (ГОСТ 14351-83) тяйин олунур. Щазыр бякмязи тящлил етмяк цчцн 

ГОСТ 26313-85 мцвафиг олараг нцмуня эютцрцлцр вя ГОСТ 26671-85-я 

мцвафиг олараг лабораторийа тядгигиня щазырланыр. 

Эцл суйуну гат-гат гызылэцл, бешйарпаг гызылэцл, падшащ гызылэцлц вя 

диэяр интенсив гырмызы рянэли, ятирли гызылэцллярин лячяклярини туршулашдырылмыш 

гайнар суда сахламагла щазырлайырлар. Эцл суйу айрылыгда ичилмир. Чай 

йанында сцфряйя верилир (щяр кяс зювгцндян асылы олараг бир стякан чайа 1-3 

ч.г. эцл суйу ялавя едир), овшала вя гызылэцл шярбяти щазырламаг вя диэяр 

ичкилярин дадыны ятирли етмяк мягсядиля онлара ялавя едилир. Сящяр тездян 

дярилмиш гызылэцлцн лячяклярини банка вя йа балона йыьыб цзяриня лимон 

туршусу вя гайнадылмыш исти су ялавя едилир. Цчлитрлик балона 25-30 ядяд 

интенсив гырмызы рянэли ири гызылэцлцн вя йа 120-150 ядяд бешйарпаг эцлцн 

лячякляри, 2-3 ч.г. кристаллик лимон туршусу вя долана гядяр исти су тюкцлцр. 

Имкандан вя зювгдян асылы олараг гызылэцл лячякляри бир гядяр чох да 

эютцрцля биляр. Лимон туршусу лячяклярдя олан бойа маддялярини суйа 

кечириб эцл суйунун рянэини тцндляшдирир, ону туршмязя едир, еляжя дя 

консервляшдирир. Балонун аьзыны кип баьлайыб гызылэцл лячякляриндян ятирли 

вя бойа маддяляринин  тамамиля суйа кечмяси цчцн 1-2 эцн (бязян 4-5 

эцн) сахлайырлар. Бундан сонра щазыр эцл суйуну сцзцб пычалыны (жежясини) 
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атырлар. Эцл суйуну икигат тянзифдян сцзцб тямиз бутулкалара тюкцр, 

бутулкаларын аьзына яридилмиш парафин вя йа йаь тюкцлцр, кип баьланыр, 

сярин вя гаранлыг йердя бир иля гядяр сахланылыр. Бязян бутулкаларын аьзыны 

хямирляйир, мумлайыр вя йа тыхаж гойуб цстцня яридилмиш гатран тюкцлцр. 

Эцл суйуну сойудужуда сахладыгда узун мцддят рянэини, ятрини вя дадыны 

дяйишмядян кейфиййятли галыр. Эцл суйундан истифадя етмяклазым эялдикдя, 

бутулканын аьзы ачылыр, истянилян гядяр эютцрцлцб, йенидян бутулканын аьзы 

мющкям гапаныр. Узун мцддят сахладыгда эцл суйунда чюкцнтц ямяля 

эялир. Бу, эцл суйунун хараб олмасыны эюстярмир, лакин эцл суйуну истифадя 

етдикдя чалышмаг лазымдыр ки, чюкцнтц гарышыг щазырланажаг ичкини 

буланлыглашдырмасын. Эцл суйуну компот кими дя щазырлайыб 

консервляшдирмяк олар. Бу мягсядля яввялжядян йуйулуб стерилляшдирилмиш 

1 литрлик, 2 литрликбанка вя йа 3 литрлик балона уйьун олараг 10, 20 вя 30 

ядяд интенсив гырмызы рянэли ири гызылэцл лячякляри (вя йа 50, 100 вя 150 ядяд 

бешйарпаг гызылэцл лячякляри), мцвафиг олараг 1, 2 вя 3 ч.г. лимон туршусу 

вя доланадяк тязя гайнанмыш су тюкцлцр вя дярщал тянякя гапагла 

эерметик баьланыб гапаьы цстя сойуйана гядяр сахланылыр. Тянякя гапаг 

мцтляг лакланмыш (сары гапаг) олмалыдыр. Банка вя йа балон сойуйан 

кими онлары чевириб сярин вя гаранлыг йердя сахлайырлар. Истифадя едилдикдя 

сцзцлмялидир. Банка ачылыр, икигат тянзифдян сцзцлцр вя щазырланажаг 

шярбятя вя диэяр сяринляшдирижи ичкиляря гатылыр. 

Нарданча щазырламаг цчцн 1 litr nar şirəsinə 1,5 kq şəkər эютцрцлцр. 

Нарын туршаширин вя турш сортлары дянялянир, язишдирилиб ширяси тянзифдян 

сцзцлцр, йердя галан тумларын цзяриня 1 ст. су тюкцб гайнайана гядяр 

гыздырыр, тянзифдян сцзцб ширяйя гатылыр. Ширяйя тоз-шякяр ялавя едилир, 2-3 

дяг гайнадылыр вя шярбятябянзяр мящсул исти щалда бутулкалара тюкцлцб 

аьзы кип баьланыр. Узун мцддят сахламаг цчцн нарданчаны 350 вя 500 

мл тутумлу банкалара тюкцб гайнайан суда 10-12 дяг пастеризя етмяк 

олар. Нарданчадан нар шярбяти вя газлы спиртсиз ички щазырламаг цчцн вя 

бир чох милли хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. 
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Нардаша щазырламаг цчцн 1 kq nar  dənəsinə 150-200 q toz-şəkər, 1 

kq baş soğan(orta irilikdə 10-12 əd.), 150 qr. bitki yağı və 1 ç.q. xörək duzu.  

Нарын туршаширин сортлары  дянялянир, цстцня тоз-шякяр сяпялянир. Баш 

соьан тямизляниб айпара шяклиндя доьранылыр, цзяриня дуз сяпилир, 1-2 дяг 

юз буьунда пюртцлцр, йаь ялавя едилиб гызылы рянэя гядяр гызардылыр. 

Цзяриня щазырланмыш нар дяняляри тюкцлцб гарышдырылыр, 350-500 мл тутумлу 

шцшя банкалара долдурулур, гайнайан суда 20-25 дяг пастеризя едилир. 

Эерметик баьланыр, сойудулур, сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. Нардаша 

ят вя гуш ятиндян гуру хюрякляря гатылыр, гызардылмыш тойуг яти вя балыг 

йанындасцфряйя верилир. 

          Tкемали соусу hazırlamaq üçün 1 kq  tkemali gavalısına 1 st. su, 1 ç.q. 

keşniş toxumu(və ya 0,5 st. doğranmış keşniş göyərtisi), 4-5 diş sarımsaq, 

dada görə qırmızı istiot və duz götürülür.. 

Ятирляндирмяк цчцн йарпыз вя йа наня эюйяртиси də ялавя етмяк олар. 

Ткемали тямизлянир, йуйулур, цзяриня су тюкцлцб йумшалана гядяр 

биширилир, сцзэяждян кечирилир вя гатылашана кими даима гарышдырмаг шяртиля 

биширилиб гатылашдырылыр. Щазыр олана йахын цзяриня цйцдцлмцш гырмызы истиот, 

кешниш тохуму, язилмиш сарымсаг, йарпыз, дуз ялавя едилир. Щазыр ткемали 

бутулканын дар боьазына гядяр тюкцлцб, цстцндян бир хюряк гашыьы 

«Финал» битки йаьы ялавя едилир, эерметик баьланыр, 24 саатдан сонра 

бутулкаларын аьзы гатранланыб сярин, гуру вя гаранлыг йердя сахланылыр. 

Томат паста щазырламаг цчцн 10 kq pomidora 1,5 xörək qaşığı xörək 

duzu gotürülür. 

 Ketfiyyətli tомат паста щазырламаг цчцн там йетишмиш вя йетишиб 

ютмцш (лакин чцрцйцб туршумайан) ал гырмызы помидорлар лазымдыр. 

Помидору язишдириб, габыьы айрылыб язиляня гядяр биширирляр. Туму вя габыьы 

айырмаг мягсяди иля сцзэяждян (сцртэяжли машын вя йа хцсуси новчадан) 

кечирир вя тяркибиндя 30%-дян 50%-я гядяр гуру маддя галана, башга 

сюзля щяжмини 5-6 дяфя азалдана гядяр даима гарышдырмаг шяртиля 

гатылашдырылыр, щазыр мящсулун кцтлясинин 3%-и гядяр дуз ялавя едилир. Ев 
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шяраитиндя томат пастанынчох гаты (гуру маддяси 50%-я гядяр) 

щазырлайырлар вя пастайа нисбятян артыг мигдарда дуз гатылдыьы цчцн 

пастеризя едилмир. Лакин беля пастанын рянэи тцнд гырмызымтыл-гящвяйи 

олур. Она эюря дя томат пастасы бир гядяр дуру (30% гуру маддя 

олмагла) щазырланыб исти щалда банкалара тюкцлцр, йарымлитрлик банкалары 

15-20 дяг, литрлик банкалары 20-25 дяг, цчлитрлик балонлары 35-40 дяг 

гайнайан суда пастеризя едирляр. Томат паста гидалы мящсул олмагла 

йанашы, щям дя тамлы гатма кими мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында 

истифадя едилир. 

Томат пüre щазырламаг цчцн 10 kq pomidora 2,5 xörək qaşığı xörək 

duzu gotürülür. 

Томат-паста кими щазырланыр, лакин бир гядяр сыйыг консистенсийайа 

маликдир. Помидор кцтляси сцзэяждян кечирилдикдян сонра тяркибиндя 12%-

дян 20%-я гядяр гуру маддя галана, башга сюзля щяжмини 2-3 дяфя 

азалдана кими гатылашдырылыр. Томат-пцре исти щалда банкалара тюкцлцр, 

гайнайан суда йарымлитрлик банкалар 10-12 дяг, дитрлик банкалар 15-20 

дяг, цчлитрлик балонлар ися 30-35 дяг пастеризя едилир. 

         Tомат соуслары. Сянайе цсулу иля ян чох истещсал олунан «Томатлы», 

«Тцнд», «Кубан», «Эцржцстан», «Йай», «Щяштярхан» вя «Деликатес» 

соусларыдыр. Биз ев шяраитиндя щазырламаг цчцн ашаьыдакы ики соусун 

ресептини вя щазырланмасыны веририк. 

        «Tоматлы   тцнд» соус hazırlamaq üçün 3 кг pомидорa, 1 диш 

тямизлянмиш сарымсаг, 1 ч.г. тоз-шякяр,  2,5 ч.г. дуз, 0,5 г (15 ядяд) гара 

истиот,  1 г (20 ядяд) ятирли истиот, 1,5 г михяк, 0,5 г мускат жювцзц, 2 х.г 

цzüm сиркяси  (вя йа 1 ч.г. сиркя жювщяри) götürülür. 

Помидору язишдириб йумшалана кими биширир, сцзэяждян кечириб 

тумуну вя габыьыны айырырлар. Помидор пцресини бир гядяр гайнадыб 

цзяриня дуз, шякяр, язилмиш сарымсаг, цйцдцлмцш ядвиййат вя сиркя ялавя 

едилир. Гатылашыб тяркибиндя 29% гуру маддя олана гядяр биширилир. Гаты 

кисел кими олмалыдыр. Узун мцддят сахламаг цчцн исти щалда 350 вя йа 
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500 мл-лик шцшя банкалара тюкцлцр, гайнайан суда 20-25 дяг пастеризя 

едилир, эерметик баьланыб гапаьы цстя сойудулур. 

          Kубан соусу hazırlamaq üçün 2 кг qabığı təmizlənmiş pомидорa,2-3 

диш тямизлянмиш сарымсаг,100 q çaş soğan, 5 x.г. тоз-шякяр,  3 ч.г. дуз, 0,5 

г  ятирли истиот, 1,5 г михяк, 1,5 г darçın, 1,5 q xardal,  2-3 х.г цzüm сиркяси  

(вя йа 1 ч.г. сиркя жювщяри) götürülür. 

Щазырланмыш помидор пцреси гатылашана гядяр гайнадылыр, щазыр 

олана 10-12 дяг галмыш цйцдцлмцш ядвиййат (гара истиот, ятирли истиот, 

михяк, дарчын, хардал), хырдаланмыш сарымсаг вя соьан, шякяр, дуз, 4-5 

дяг галмыш сиркя ялавя едилир, тяркибиндя 28% гуру маддя галана кими 

биширилир. Йарымлитрлик банкалара тюкцлцр, 20-25 дяг гайнайан суда 

пастеризя едилир, эерметик баьланыб гапаьы цстя сойудулур. Томат 

соусларына 40-50 г ширин истиот (бибяр) пцреси гатдыгда даща да дадлы олур. 

Гейд: Томат соусларына ядвиййаты кичик тянзиф кисядя салыб 

бишдикдян сонра чыхармаг олар. Бу заман ядвиййатын дады соуса кечир, 

кобуд щиссяжикляр ися кянар едилдийи цчцн соус зяриф консистенсийалы олур. 

             Tут ширяси  hazirlamaq üşцн ширин тутдан истифадя едилир. Бунун 

цчцн илк дяфя силкялянмиш тут йарамыр. Туту язишдириб шцшя балон вя 

банкайа йыьыр, аьзыны чох да мющкям баьламадан 25-300Ж истиликдя 

сахлайыб гыжгырдырлар. Габын 2/3 щиссясини долдурмаг лазымдыр. Бязян 

тутун гыжгырдылмасы заманы онда хырда сцрфяляр (аь-сарымтыл рянэли) ямяля 

эялир. Бу, мящсулун кейфиййятиня пис тясир етмир. Тут сиркяси 20-25 эцн 

гыжгырдыгдан сонра сых без парчадан сцзцлцр, цзяриня щяр литр цчцн фындыг 

бойда ажыхамра (майалы садя чюряк хямири), 1-2 ядяд кар янжир, 1 ядяд 

мисмар салыб 30 эцн йетишдирирляр. Бу мцддятдя тут сиркяси шяффафлашыр, 

чюкцнтц йерир. Сиркяни чюкцнтцдян айырыб гайнайана гядяр гыздырыр, кяфини 

йыьыб сойудурлар. Хам (гайнадылмамыш) тут сиркяси халг тябабятиндя 

сойугдяймяйя гаршы бядяни овушдурмаг цчцн истифадя едилир. Тут 

сиркясиндя хийар, кялям, хырда баш соьан, сарымсаг, йашыл помидор вя диэяр 

тярявязи сиркяйя гоймаг олар. 
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               Hейва мяти hazırlamaq üçün 1 kq heyvaya 1 litr su və 30 q duz 

götürülür. 

                Бу мягсядля турш вя туршаширин щейва сортлары эютцрцлцб йуйулур, 

доьранылыр, тохум камерасыны чыхарыб бол суда вам истиликдябиширилир. 

Арабир тахта гашыгла гарышдырмаг лазымдыр. Сонра кцтля без парчадан 

сцзцлцр, емаллы ляйяндя вя йа мис тийанда гайнадылыр. Гатылашана йахын 

азажыг дуз ялавя едилир. Сойудулуб шцшя бутулкалара долдурулур, сярин вя 

гаранлыг йердя сахланылыр. Дошабдан бир гядяр гаты олмалыдыр. Щейва мяти 

гызардылмыш ят вя тойуг йанында верилир. Су иля дурулашдырылыб щязмедижи 

васитя кими йемякдян габаг ичилир. 

 

 

6.2.5. Дуза вя сиркяйя гойулмуш тамлы гатмалар 

 

Зейтунун Азярбайжанда, хцсусян субтропик районларда бежярилян 

мцхтялиф сортлары вардыр. Зейтунун ян йахшы нювляри ири, узунсов вя тцнд 

гырмызы олур. Зейтунун тяркибиндя чохлу йаь вардыр. Ятлийиндя 55%-я 

гядяр, чяйирдяйиндя 13%-я гядяр йаь олур. 

Зейтунун кал, йяни эюйцмтцл мейвяси яксяриййятля сиркяйя 

гоймаг цчцн вя консервляшдирмяк цчцн тятбиг едилир. Зейтунун там 

йетишмиш тцнд бюнювшяйи вя гара мейвяляри ися йалныз дуза гойулур. 

Бунлара «маслины» дейилир. Сиркяйя гойулмуш кал мейвяляря ися «Оливки» 

дейилир. 

Дуза гойулмуш зейтунун рянэи гарадан бянювшяйийя чалан 

гящвяйи рянэя гядяр, сятщи парылдайан, дады дузлу вя хошаэялян ажылыглы, 

консистенсийасы зяриф, ятли олуб тяркибиндя 6-7% дуз олур. Дуза гойулмуш 

зейтуну 100 литр тутумлу чяллякляря габлашдырырлар. 

Сиркяйя гойулмуш вя консервляшдирилмиш зейтунун рянэи тутгун 

йашыл, сых ятликли, консистенсийасы бярк, тцнд ажы дадлы, тяркибиндя 3-4% дуз 
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олур. Сатыша консервляшдирилмиш щалда, тутуму 0,5 литря гядяр олан шцшя 

банкаларда верилир. 

Зейтунун истяр йетишмиш гара вя йа да йашыл консервляшдирилмиш 

мейвяси гялйаналты, гарнир вя хюряйи йарашыьа салмаг цчцн тятбиг едилир. 

Бунлар йцксяк калорилийя малик олан мящсулдур, чцнки тяркибиндя 55%-я 

гядяр йаь олур. 

Мцстягил гялйаналты йериндя тятбиг едилян дузлу гара зейтун, дузу 

азалсын дейя, габагжадан азажыг суйа гойулур. 

Каперс (Йергулаьы) жыр щалда йетишян чохиллик Каперс колунун 

(Жаппарис щербажеал) сиркяйя вя йа дуза гойулмуш тумуржуг 

чичякляриндян ибарятдир. Йабаны щалда Даьыстанда, Крымда вя Орта 

Асийада битир. Авропанын бир чох юлкяляриндя бежярилир. 

Каперс биткисинин тумуржуг  чичякляри 100 мм диаметря чатдыгда 

йыьылыр, сортлашдырылыр вя бир гядяр солдурулур. Сонра каперси чяллякдя дуз вя 

йа сиркя мящлулу иля исладыб консервляшдирирляр. Каперсин дадыны 

йахшылашдырмаг цчцн ону яввялжя сцд туршусу бактерийалары иля гыжгырдыр, 

сонра цзяриня 4-5%-ли сиркя мящлулу тюкцрляр. Сиркяйя гойулмуш каперсин 

дады, дуза гойулмушдан йахшыдыр. Лакин дуза гойулмуш даща йахшы 

сахланылыр. Каперсин дады тцнд вя спесификдир. Дузлуьун каперся нисбяти 

1:1 нисбяти кимидир. Хырда каперс даща йахшы тамлы олур вя гиймятли щесаб 

едилир. 

Каперсин дад вя ятирверижи маддяси рутиндир (0,32%). Рутин ажы 

дадлы глукозид (С27Щ30О16х3Щ2О) олуб щидролиз олундугда кверситин, 

глцкоза вя рамноза ямяля эятирир. П витамини фяаллыьына маликдир. Каперс 

биринжи вя икинжи хюрякляря, ясасян балыг вя шорба хюрякляриня тамлы гатма 

сайылыр. 

6.3.  Тамлы гатмаларын органолептики эюстярижиляринин юйрянилмяси. 
 

Органолептики цсулла наршярабын, бякмязин, цзцм сиркясинин вя 

йабаны язэилдян алынан екстрактын кейфиййяти мцяййян olunmuşdur. 
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Наршярабын органолептики эюстярижиляри ашаьыдакы тялябляря жаваб 

вермялидир: 

а) рянэи – тцнд гящвяйи, гейри-шяффаф; 

б) консистенсийасы – гаты, шярбятябянзяр, эежсцзцлян дуру мящлул; 

в) ийи – юзцнямяхсус зяиф; 

г) дады – турша-ширин, азажыг бцзцшдцрцжц, ажы олмамалыдыр; 

д) 10 гат су иля дурулашдырылыб бир сутка сахладыгдан сонра 100 гр 

мящлулда 10 мл-дян чох щяжмдя чюкцнтц вермямялидир; 

е) чюкцнтц – бутулкайа габлашдырылмыш мящлулда 10 эцндян сонра 

буланыглашма вя чюкцнтц олмамалыдыр. 

Йабаны язэилдян алынан екстрактын органолептики эюстярижиляри 

ашаьыдакы тялябляря жаваб вермялидир: 

а) рянэи – тцнд гящвяйи; 

б) консистенсийасы – гаты, палдашякилли мящсул; 

в) ийи – юзцнямяхсус кяскин, туршумамыш; 

г) дады – хошаэялян турша-ширин; 

д) чюкцнтц – олмамалыдыр. 

 Цзцм сиркяси тяркибиндя 4% вя 6% сиркя туршусу олмагла техники 

шяртлярин (ТУ-18-3-10-83) тялябляриня мцвафиг сурятдя бурахылыр. 

Тяркибиндя 7-9% спирт олан зяиф екстрактлы аь вя йа зяиф сарымтыл рянэли 

цзцм шярабларындан сиркя туршусуна гыжгыртма йолу иля ялдя едилир. Цзцм 

сиркясинин органолептики кейфиййят эюстярижиляри ашаьыдакы тялябляря жаваб 

вермялидир: 

а) харижи эюрцнцшц – чюкцнтцсцз, селиксиз буланыг олмайан шяффаф 

майедир. Тяркибиндя дири вя юлмцш бактерийаларын спорлары вя бактериал 

пярдя олмамалыдыр; 

б) рянэи – саманыдан ачыг гырмызыйа гядяр. Ачыг гящвяйи чаларын 

олмасына йол верилир; 

в) дады – тямиз, характерик турш олуб кянар дад вермямялидир; 

г) ийи (ятри) – цзцм сиркясиня характердир, кянар ийсиз олмалыдыр. 
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Стандарт цзря цзцм сиркясиндя ону буланыгландырмайан азажыг 

чюкцнтцнцн олмасына йол верилир. 

Тядгиг олунан цзцм сиркяси тцнд саманы рянэдя чюкцнтцсцз, 

селиксиз, шяффаф, турш дадлы вя юзцнямяхсус ийлидир. Цмумиййятля тядгиг 

олунан цзцм сиркясинин органолептики эюстярижиляри стандартын тялябиня 

уйьундур. 

Цзцмдян алынан бякмязин кейфиййяти техники шяртлярин тялябляриня 

жаваб вермялидир. Органолептики эюстярижиляриня эюря бякмяз ашаьыдакы 

тялябляря жаваб вермялидир. 

а) харижи эюрцнцшц – гаты юзлц майедир; 

б) рянэи – ачыг гящвяйидян тцнд гящвяйийя гядяр; 

в) дады вя ятри – спесифик, ширин, хошаэялян; 

г) кянар гатышыглар олмамалыдыр. 

Тядгиг олунан бякмязин харижи эюрцнцшц, дады вя ятри стандартын 

тялябиня уйьун олмушдур. Рянэи бир гядяр тцнддцр. Кянар гатышыглар вя 

чюкцнтц йохдур. Тядгиг олунан бякмязин органолептики кейфиййят 

эюстярижиляри стандартын тялябляриня уйьун эялир. Йалныз рянэи бир гядяр 

тцнддцр. 

                    6.4. Тамлы гатмаларын кимйяви тяркибинин юйрянилмяси 
 

Тядгигат апармаг цчцн тижарятдя сатышда олан цзцм сиркяси, 

наршяраб, бякмяз вя лабораторийа шяраитиндя щазырланмыш «язэил-шяраб» 

эютцрцлмцшдцр.                  

Наршярабын тядгигиндян ашаьыдакы нятижяляр алынмышдыр. 

Наршярабын рянэи тцнд гящвяйи иди, шяффаф дейилди. Чюкцнтц щисс едилирди. 

Консистенсийасы шярбятябянзяр дуру мящлул шяклиндя иди. Ийи юзцнямяхсус 

олуб азажыг туршумуш ийи эялирди. Дады турш, аьызбцзцшдцрцжц иди. Ажы 

дадмырды. 

10 гат су иля дурулашдырыб 1 эцн сахладыгдан сонра 100 мл-лик 

силиндрдя 12 мл чюкцнтц ямяля эялди. Стандарт цзря ися 10 мл-дян чох 

олмамалыдыр. 
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Рефрактометря эюря гуру маддянин мигдары 64% олду. Стандарт 

цзря ися 70%-дян аз олмамалыдыр. 

Гурутма цсулу иля тапылан гуру маддялярин мигдары 66% олду. 

Стандарт цзря ися 73%-я гядяр олмалыдыр. 

Туршулуьу лимон туршусуна эюря щесабландыгда 8% олду. Лакин 

стандартда 10-15% эюстярилир. Бу бир гядяр чохдур. 

Шякярин мигдары сахарозайа эюря щесабландыгда 39% олду. 

Стандартда эюстярилир ки, 46%-дян чох олмамалыдыр. 

Кцлцн мигдары 2,4% олду. Стандарт цзря ися 2%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Стандарт эюстярижилярдя ашы маддяляринин мигдары нормалашдырылыр. 

Лакин наршярабын аьызбцзцшдцрцжц хассяси чох олдуьундан биз ашы вя 

бойа маддялярини тяйин етдик. Ашы вя бойа маддяляринин мигдары 3,75 

олду. Бу бир гядяр чохдур. Эюрцнцр истещсал технолоэийасына дцзэцн 

ямял едилмядийи цчцн нарын габыг щиссясиндя олан ашы маддяляри екстракта 

кечмиш вя ону кяскин аьызбцзцшдцрцжц етмишдир. 

Стандарт цзря наршярабда аьыр метал дузлары, туршянэ туршусу, 

арсен вя алкалоидляр олмамалыдыр. 

Бякмязин физики-кимйяви эюстярижиляриндян, ясасян инвертли шякяря 

эюря щесабланмыш цмуми шякярин мигдары (ГОСТ 8756-13-90), титрлянян 

туршулуг (ГОСТ 25555-0-92), хцсуси сыхлыг (ГОСТ 8756-14-90) вя аьыр 

металлардан дямирин (ГОСТ 13195-93), мисин (ГОСТ 5370-88) вя 

гурьушунун (ГОСТ 5370-88) мигдары тяйин олунур. Бунлардан башга 

лазым эялярся, сулфит туршусунун мигдары (ГОСТ 14351-93) мцяййян 

едилир. Бякмяз истещсалы цчцн истифадя олунан хаммал вя материалларын 

кейфиййяти стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. Аь техники цзцм 

сортларындан алынан ширянин кейфиййяти ГОСТ 24443-90, бектонит ОСТ-18-

49-91, тябии табашир ГОСТ 12085-93, картон филтр ГОСТ 12290-90 вя сулфит 

анщидриди ГОСТ 2918-99 мцвафиг стандартларын тялябляриня уйьун 

олмалыдыр. 
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Азярбайжан Республикасынын техники  шяртляриня (ТУ-10-3-01-96) 

уйьун олараг бякмязин физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы тялябляря 

жаваб вермялидир. 

1. Инвертли шякяря эюря щесабланмыш шякярин кцтляйя эюря фаизля мигдары 

– 58,0; 

2. Рефрактометря эюря гуру маддялярин мигдары – 60,0; 

3. Хцсуси сыхлыьы – 1,25-1,35; 

4. Титрлянян туршулуг (шяраб туршусуна эюря) фаизля чох олмамалыдыр – 

1,0; 

5. Сулфит туршусунун фаизля мигдары – 0,01; 

6. Аьыр метал дузларынын кцтляйя эюря фаизля мигдары чох олмамалыдыр 

– гурьушун – 0,00004; мис – 0,0004. 

Бякмяздя шякярин тяйини. Шякяр Бертран цсулу иля тяйин едилмишдир. 

Тящлил цчцн 25 гр бякмяз эютцрцлмцш вя 500 мл-лик колбада мящлул 

щазырланмышдыр. Щямин колбада Пб(ЖЩ)2 чюкдцрмя апарылыр, сцзцлцр вя 

щямин мящлулдан 100 мл эютцрцлцб 200 мл-лик колбада гурьушунун артыг 

мигдары НаСО4 мящлулу иля чюкдцрцлмцшдцр. Алынмыш «А» мящлулундан 

50 мл эютцрцлмцш вя 100 мл-лик колбада «Б» мящлулу щазырланмышдыр. 

Цмуми шякярин инвертли шякяря эюря фаизля мигдарыны тяйин етмяк цчцн 20 

мл «Б» мящлулу эютцрцлмцшдцр. 20 мл «Б» мящлулунда олан бякмязин 

мигдарыны тапаг. 

mqqr 25025,0
100

25

100200500

203010025
 

Демяли 20 мл «Б» мящлулу 250 мг мящлула уйьун эялир. 

Тящлил 5 паралел нцмунядя апарылмыш вя ашаьыдакы (Cədvəl 

6.2.)нятижяляр ялдя едилмишдир. 

Жядвял 6.2. 

Нцмунялярин 
сайы 

Стандарт цзря Тящлил нятижяси кянарлашма 

1 58 57,7 -0,3 

2 58 57,9 -0,1 
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3 58 58,1 0,1 

4 58 57,8 -0,2 

5 58 57,6 -0,4 

Орта гиймят 58 57,82 -0,18 

 

Эюрцндцйц кими тядгиг олунан бякмяздя цмуми шякярин 

мигдары –0,1-0,4% кянарлашыр. Бу кянарлашма чох жцзидир вя мящсулун 

кей`фиййятиня мянфи тясир эюстярмир. Цзцмцн тяркибиндя ясасян инвертли 

шякяр олдуьундан бякмяздя дя инвертли шякярин мигдары чохдур, сахароза 

ися аздыр. Яэяр бякмяздя сахароза чох оларса, бу бякмяз истещсалында 

чуьундур шякяриндян истифадя едилмясини эюстярир. Чуьундур шякяри истифадя 

едилмясиня ися йол верилмир. Сахарозанын мигдарыны тапмаг цчцн яввялжя 

«А» мящлулунда, сонра ися «Б» мящлулунда инвертли шякяр тапылыр, «Б» 

мящлулунда тапылмыш инвертли шякяр чыхылыр, алынмыш рягям 0,95-я вурулур вя 

сахарозанын мигдары щесабланыр. Чцнки 0,95 гр молекул сахарозадан 1 гр 

молекул инвертли шякяр ямяля эялир. Лакин ядябиййатда вя стандартда 

сахарозанын мигдары нормаллашдырылмадыьы цчцн биз сахарозаны тяйин 

етмирик. 

Гуру маддялярин рефрактометрля тяйини. Бякмяздян бир дамла 

эютцрцб рефрактометрин алт призмасына гойур вя 200С-дя рефраксийа 

ямсалына эюря гуру маддянин мигдарыны тапырыг. Иши 5 дяфя тякрар едирик. 

Нятижядя ашаьыдакы рягямляр алынмышдыр. (Жядвял 6.3). 

Жядвял 6.3. 

Нцмунялярин 
сайы 

Стандарт цзря Тящлил нятижяси Кянарлашма 

1 60 60,1 0,1 

2 60 59,7 -0,3 

3 60 59,9 -0,1 

4 60 59,8 -0,2 

5 60 59,6 -0,4 

Орта гиймят 60 59,82 -0,18 
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Эюрцндцйц кими тядгиг олунан бякмяздя гуру маддя 59,82%-

дир. Кянарлашма орта щесаблама иля –0,18%-дир. Цмумиййятля стандарт 

цзря –0,2% кянарлашмайа йол верилир. Демяли кянарлашма норма 

дахилиндядир. 

Бякмяздя хцсуси сыхлыьын тяйини. Бякмяздя хцсуси сыхлыьы 

рефраксийа ямсалына эюря тяйин едирляр. Иш 5 дяфя тякрар апарылмыш вя 

ашаьыдакы рягямляр алынмышдыр. (Жядвял 6.4). 

Жядвял 6. 4. 

Нцмунялярин 
сайы 

Стандарт цзря Тящлил нятижяси Кянарлашма  

1 1,25-1,35 1,26 -0,04 

2 1,25-1,35 1,28 -0,02 

3 1,25-1,35 1,33 0,03 

4 1,25-1,35 1,31 0,01 

5 1,25-1,35 1,34 0,04 

Орта щесаблама 1,30 1,304 -0,004 

 

Эюрцндцйц кими бякмязин хцсуси сыхлыьы стандартын орта 

гиймятиня уйьундур. Кянарлашма нязяря чарпмайажаг дяряжядя аздыр. 

Бякмяздя титрлянян туршулуьун тяйини. Туршулуьун тяйини цчцн 3 гр 

бякмяз эютцрцлцб иткисиз 250 мл-лик юлчцлц колбайа кечирилир. Цзяриня 

дистилля суйу тюкцлцб щялл едилир вя юлчц йериня гядяр су иля долдурулур. 

Алынмыш мящлул сцзцлцр вя филтратдан 50 мл эютцрцлцр, тутуму 250-300 мл 

олан конусвари колбайа кечирилир. Цзяриня 2-3 дамла фенолфталеин ялавя 

едиб 0,1 Щ НаОЩ гялявиси иля ачыг чящрайы рянэ алынана гядяр титрлянир. Иш 5 

паралел тящлилдя апарылмыш вя ашаьыдакы рягямляр алынмышдыр (Жядвял 6.5). 

Жядвял 6.5. 

Нцмунялярин 
сайы 

Стандарт цзря Тящлил нятижяси Кянарлашма  

1 1,0 1,08 -0,08 



 256 

2 1,0 1,09 -0,09 

3 1,0 0,998 0,002 

4 1,0 0,987 0,003 

5 1,0 1,04 -0,4 

Орта гиймят 1,0 1,032 -0,21 

 

Титрлянян туршулуьун фаизля мигдары стандарт эюстярижидян 0,032% 

артыгдыр. 

Цзцм сиркясинин техники шяртляря (ТУ-18-3-12-84) уйьун олараг 

физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы тялябляря жаваб вермялидир. 

1. Сиркя туршусуна эюря щесабланмыш сиркя туршусунун кцтляйя эюря 

фаизля мигдары 2,00,4  вя 2,00,6  олмалыдыр. 

2. Щяжмя эюря оксидляшмиш спиртин фаизля мигдары 0,20-0,30 олмалыдыр. 

3. Сулфит туршусунун кцтляйя эюря фаизля мигдары 100 мг/л-дян чох 

олмамалыдыр. 

Цзцм сиркясиндя сиркя туршусунун мигдарынын тяйини. Цзцм 

сиркясиндя сиркя туршусунун мигдары стандарт цзря 2,04  вя йа 2,06  

фаиз  олмалыдыр. Тящлил олунан сиркя туршусунун етикетиндя ися тцндлцк 

4,8% йазылмышдыр. Тящлил титрлямя цсулу иля 5 паралел нцмунядя апарылмыш 

вя 6.6  saylı cədvəldəki  рягямляр алынмышдыр. 

Жядвял 6.6. 

Нцмунялярин 
сайы 

Стандарт цзря Тящлил нятижяси Кянарлашма  

1 4,8 4,25 0,55 

2 4,8 4,31 0,49 

3 4,8 4,70 0,10 

4 4,8 4,54 0,26 

5 4,8 4,37 0,43 

Орта гиймят 4,8 4,434 0,366 
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Тядгиг олунан цзцм сиркясиндя сиркя туршусунун мигдары орта 

щесабла 4,434%-дир. Бу эюстярижи стандарт эюстярижидян 0,434% чохдур, 

лакин етикетдя эюстярилмиш рягямдян (4,8%) 0,366% аздыр. Цмумиййятля 

тядгиг олунан цзцм сиркясиндя сиркя туршусунун мигдары лазыми гядяр 

олмушдур. 

Йабаны язэилдян алынмыш тамлы йейинти екстрактынын органолептики 

эюстярижиляри ашаьыдакы кими олмушдур. 

Дады – турш, азажыг тцнд олуб юзцнямяхсус ийи вардыр. Ажы дад вя 

кянар ий мцшащидя олунмады. 

Консистенсийасы ейнижинсли, чюкцнтцсцз, юзбашына тюкцляндир. 

Узун мцддят сахладыгда азажыг чюкцнтц ямяля эялмишди. Рянэи тцнд 

гящвяйи олмагла бцтцн кцтлядя ейни рянэдя иди. 

Гуру маддялярин мигдары гурутдугда 44%, рефрактометр цзря ися 

тяйин етмяк мцмкцн олмады. Чцнки екстрактын рянэи тцнд олмагла, 

тяркибиндя пектин маддяляри чох олдуьундан гаты иди. Цзви туршуларын 

мигдары алма туршусуна эюря 2,8%, шякярин мигдары сахарозайа эюря 22% 

олду. Ашы вя бойа маддяляринин мигдары 1,7%-дир. Йабаны язэилдян алынан 

екстрактын кимйяви тяркиби 6.7 сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 6.7. Язэил шярабынын кимйяви тяркиби 

 
Кимйяви тяркиб эюстярижиляри 

Тяркиби гуру маддяйя эюря, %-ля 

Ы нцмуня ЫЫ нцмуня 

Гуру маддяляр 45,5 46,1 

Туршулуьу (алма туршусуна эюря) 2,57 2,61 

Шякярлярин цмуми мигдары 
о жцмлядян 
а) редуксийаедижи шякярляр 
б) сахароза 

21,45 
 

21,17 
0,28 

22,34 
 

22,18 
0,16 

Ашы маддяляри 0,89 1,06 

 

6.7 сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими тядгиг олунан нцмунялярдя 

гуру маддянин мигдары 45%-дян аз дейилдир. Шякярин мигдарынын чох 
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олмасы екстрактын дадына мцсбят тясир эюстярир. Чцнки шякяр-туршу ямсалы 

бурада ганунауйьун шякилдядир. 

Екстрактын тядгигиндян алынан мялуматларын ядябиййат 

мялуматлары иля мцгайисядя айдын олур ки, тядгиг олунан екстрактын 

эюстярижиляри ядябиййат мялуматларына уйьундур. Ядябиййат 

мялуматларына ясасян йабаны язэилдян алынан тамлы йейинти екстрактынын 

тяркибиндя гуру маддя 40%-дян, инвертли шякяря эюря шякярин мигдары 

22%-дян аз олмамалыдыр. Цзви туршу 2,7%-дян, ашы маддяляри ися 1%-дян 

чох олмамалыдыр. 

Минераллы маддялярин мигдары 1,2%-дир. 10%-ли хлорид туршусунда 

щялл олмайан кцлцн мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Галай дузларынын 

мигдары 1 кг-да 200 мг-дан, мис ися 10 мг-дан чох олмамалыдыр. 

Узун мцддят сахладыгда щерметик тарайа габлашдырылмыш 

екстрактын кимйяви тяркиби, дады, ийи вя консистенсийасы чох аз дяйишир. 

Щерметик олмайан ади тарада 18-200С-дя сахладыгда 7-8 айдан сонра 

екстракт юз яввялки консистенсийасыны итирир, дады кяскинляшир, сиркя туршусу 

ийи эялир. Бу ися сахланылма заманы шякярлярин гыжгырмасы иля ялагядардыр. 

Екстрактын консистенсийасы дурулур. Бу ися отаг температурунда 

сахладыгда пектинин синеразиси иля ялагядардыр. Сахланма заманы 

екстрактын тяркибинин дяйишмясини 6.8 сайлы жядвялдян эюрмяк олар. 

Гыжгырма нятижясиндя шякярлярин азалмасы цмуми гуру маддялярин 

дя азалмасына сябяб олур. 8 айдан сонра 18-200С-дя екстрактын сятщиндя 

ачыг йашыл рянэдя киф ямяля эялмишдир. Она эюря дя екстрактын дад вя ийи 

хошаэялмяйян олур. 2-50С-дя сахладыгда ися 12 ай ярзиндя екстрактын 

тяркибиндя дяйишиклик чох аз олмушдур. 12 айдан сонра екстрактын 

органолептики эюстярижиляриндя кянарлашма щисс олунду. Екстрактын дад вя 

ийи дяйишилдийи цчцн артыг мцддят сахламаьы лазым билмядик. 

Цмумиййятля екстракты +200С-дя вя 75% нисби рцтубятдя 

сахладыгда ашаьыдакы мцддятляр мцяййян едилди: Щерметик тарада – 18-20 

ай, щерметик олмайан тарада   – 6 айа гядяр 



 259 

+50С-дян йцксяк олмайан температурда щерметик тарада 24 ай, 

щерметик олмайан тарада ися 12 ай сахламаг олар. 

Cədvəl 6.8. Йабаны язэилдян алынан тамлы йейинти екстрактынын 

сахланылма заманы кимйяви тяркибинин дяйишмяси 

 
Сахланылма мцддяти 

Кимйяви тяркиби, фаизля 

Гуру  
маддяляр 

Туршулуьу  Цмуми  
шякяр 

Сахланылмайа гойуларкян, щерметик тарада  
+18-200С температурда 

 
45,5 

 
2,57 

 
21,45 

3 айдан сонра 45,51 2,55 21,48 

6 айдан сонра 45,48 2,48 21,43 

12 айдан сонра 45,49 2,41 21,35 

18 айдан сонра 45,48 2,43 21,39 

Гейри-щерметик тарада +2-50С температурда 
3 айдан сонра 

 
45,55 

 
2,54 

 
21,38 

6 айдан сонра 45,58 2,64 21,55 

9 айдан сонра 45,21 2,78 21,11 

12 айдан сонра 44,74 2,86 20,66 

+18-200С температурда, 3 айдан сонра 44,87 2,77 20,78 

6 айдан сонра 44,51 2,98 20,11 

 

6.5. Азярбайжан кулинарийасында истифадя етмяк мягсядиля йени нюв 
тамлы гатмаларын алынмасы 

 

Йени тамлы гатмаларын алынмасында ясасян йабаны щалда йетишян 

вя мядяни щалда бежярилян мцхтялиф мейвя-эилямейвялярдян истифадя олуна 

биляр. Азярбайжан кулинарийасында ят, хямир вя йармадан щазырланан 

хюряклярин сцфряйя вермяздян габаг тяртибя салынмасында, дадынын вя 

ятринин йахшылашдырылмасында вя мянимсянилмясинин йцксялдилмяси 

мягсядиля тамлы гатма кими алча мяти, зоьал мяти, эавалы пастасы, 

наршяраб, язэил шяраб, сумаг вя с. бу кими мейвя-эилямейвя соусларындан 

истифадя едилир. Ядябиййатларда мцхтялиф жоьрафи бюлэялярдя щазырланан вя 

истифадя олунан мейвя соуслары щаггында мялуматлар чох аздыр. 

Биз Азярбайжан кулинарийасында истифадя олунмаг цчцн йерли битки 

хаммалларындан мейвя соусларынын щазырланмасы цзря тядгигатлар 
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апармышыг. Мейвя соусларыны тяркибиня вя тяйинатына эюря 2 мцхтялифликдя 

щазырламышыг: 

1. Ширин хюрякляр цчцн мейвя соуслары; 

2. Турш дадлы ядвиййяли мейвя соуслары. 

Ширин хюрякляр цчцн мейвя соуслары. Бу соусларын тяркибиндя 

повидладан фяргли олараг шякяр бир гядяр аз олур. Дад вя ятрини 

йахшылашдырмаг цчцн дарчын, михяк, ванилин, щил вя мускат жювцзц ялавя 

едилир. Сцдлц вя сцдсцз гаты сыйыглар, ширин хямир хюрякляриня, пудинг вя 

гыздырыжы шкафда биширилян ширин хюрякляря (запеканка) ялавя едилир. Беля 

соусларын бир нечясинин ресепти вя щазырланма технолоэийасы лабораторийа 

шяраитиндя ишляниб щазырланмышдыр. 

Алма-йемишан соусуну щазырламаг цчцн хаммалларын мигдары 

ашаьыдакы кими эютцрцлцр. Алма пцреси – 60%, йемишан пцреси – 15%, 

шякяр – 25%, дарчын дада эюря ялавя едилир. 

Алма-бюйцрткян соусуну щазырламаг цчцн бюйцрткян пцреси – 

50%, алма пцреси – 30%, шякяр – 20% вя дада эюря ванилин эютцрцлцр. 

Алма-гара гараьат соусуну щазырламаг цчцн алма пцреси – 45%, 

гара гараьат пцреси – 40%, шякяр – 15%, дада эюря михяк вя дарчын 

эютцрцлцр. 

Щейва-цзцм соусуну щазырламаг цчцн щейва пцреси – 60%, 

цзцм пцреси – 25%, шякяр – 15%, дада эюря дарчын вя мускат жювцзц 

эютцрцлцр. 

Ширин хюрякляр цчцн мейвя соусларыны щазырладыгда ятлийи азажыг 

бярк олан мейвяляр (алма, щейва, йемишан вя с.) яввялжя азажыг су ялавя 

етмякля юз буьунда йумшалана гядяр биширилир, сонра эюзжцкляринин 

юлчцсц 0,1-0,2 мм олан торлу ялякдян кечирилир. Цзцм, гара гараьат, 

бюйцрткян вя диэяр йумшаг сулу ятликли эилямейвяляр язишдирилир, 800С-йя 

гядяр гыздырылыр вя торлу ялякдян кечирилир. 

Щазыр пцреляр ресепт ясасында гарышдырылыр, шякяр ялавя едилир, тез-

тез гарышдырмаг шяртиля 20-25 дяг. биширилир. Ахырда кцтляйя цйцдцлцб 
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ялякдян кечирилмиш ядвиййя (тяхминян 1 кг мящсула 0,5 чай гашыьы) гатылыр. 

Исти щалда олан мейвя соусу банка вя йа бутулкалара долдурулуб 

йарымлитрликляри 15 дяг., икилитрликляри 30 дяг, цчлитрликляри ися 40 дяг. 

гайнайан су ичярисиндя пастеризя едирляр. 

Турш дадлы ядвиййяли мейвя соуслары. Бу соусларын тяркибиндя шякяр 

олмур. Йабаны алчадан, эюйямдян, сары эавалыдан, зоьалдан, язэилдян вя 

диэяр тяркибдя цзви туршулар олан мейвя-эилямейвялярдян щазырланыр. Бу 

соуслара соьан, сарымсаг, гурудулмуш наня, рейщан, жяфяри, шцйцд 

эюйяртиси, гырмызы истиот, гара истиот, сарыкюк, ятирли истиот вя диэяр ятирли 

ядвиййяли биткиляр гатылыр. Бу соуслар ясасян ят, гуш яти вя балыгдан 

щазырланан гуру вя дуру хюрякляря, дуру хямир хюрякляриня ялавя едилир. 

Беля соуслардан бир нечясинин ресептини вя щазырланма технолоэийасыны 

лабораторийа шяраитиндя ишляйиб щазырламышыг. 

Алчалы-сарымсаглы соусу щазырламаг цчцн хаммалларын мигдары 

ашаьыдакы кими эютцрцлмцшдцр. Алча пцреси – 90%, сарымсаг – 10%, дада 

эюря дуз, гурудулмуш наня вя шцйцд эюйяртиси, цйцдцлмцш кешниш тохуму 

ялавя едилир. Ят вя хямир хюрякляринин йанында верилир. 

Сары эавалы соусу щазырламаг цчцн сары эавалы пцресиня дада эюря 

дуз, сарыкюк вя жяфяри эюйяртиси ялавя едилир. Ясасян кялям долмасынын 

щазырланмасында вя тойуг лявянэи щазырлайаркян чий тойуьун сятщиня 

чякмяк цчцн истифадя едилир. 

Зоьал соусу щазырламаг цчцн зоьал пцресиня вя йа зоьал мятиня 

сарымсаг, кешниш эюйяртиси, сарыкюк вя гурудулмуш рейщан ялавя едилир. 

Балыг гызартмасы вя дуру хямир хюрякляринин йанында сцфряйя верилир. 

Язэил соусу щазырламаг цчцн язэил пцресиня вя йахуд 

«Язэилшяраба» дада эюря сарымсаг, соьан, гурудулмуш шцйцд, наня вя 

рейщан эюйяртиси ялавя едилир. Котлет, ят вя балыг гызартмасы йанында 

сцфряйя верилир. 

Турш дадлы ядвиййяли мейвя соусларыны ики цсулла щазырламаг олар. 

Щяр ики щалда яввялжя мейвя-эилямейвялярдян исти цсулла пцре вя йа гаты 
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екстракт (мят) щазырланыр. Биринжи щалда соусу узун мцддят сахламаг 

мягсядиля мейвя-эилямейвя пцресинин цзяриня сарымсаг, соьан 

(сцртэяждян кечирилмиш), ятирли-ядвиййяли биткиляр ялавя едиб йарымщазыр 

вязиййятя эятирир вя пастеризя иля консервляшдирилир. Икинжи цсулла ися 

щазырланмыш пцре вя йа гаты екстракт (мят) пастеризя цсулу иля  

консервляшдирилир. Истифадя етмяздян 1-2 саат яввял цзяриня язишдирилмиш 

сарымсаг, гурудулуб хырдаланмыш вя йа хырда чяртилмиш тязя ятирли-ядвиййяли 

эюйярти (кешниш, шцйцд, наня, рейщан, жяфяри вя с.) вя диэяр ядвиййяляр ялавя 

едилиб сцфряйя верилир. 

Мейвя соусларынын кцтляви истещсалы мягсядиля тяряфимиздян 

технолоъи тялимат вя норматив-техники сянядляр щазырланмасы нязярдя 

тутулур. Бу соусларын сянайе цсулу иля щазырланыб истифадя олунмасынын 

елми-тяжрцбяви ящямиййяти вардыр. Мейвя соуслары иштащанын артмасына, 

гиданын мянимсянилмясиня физиолоъи жящятдян мцсбят тясир эюстярир. Бу 

соусларын ясас тясиредижи маддяси цзви туршулар вя щазырланмасында истифадя 

олунан ятирли-ядвиййя биткиляринин тяркибиндяки ятирли маддялярдир. Лакин бу 

соусларын щазырланмасында ясасян битки мяншяли мящсуллардан истифадя 

олундуьундан организм цчцн важиб олан макро вя микроелементлярля, 

витаминляр вя диэяр биолоъи фяал маддялярля дя зянэиндирляр. 

N Ə T İ C Ə  

Тамлы гатмалара сиркя вя башга цзви йейинти туршулары, ашхана 

хардалы, гытыготу, соуслар, майонез, абгора, сумаг, лавашана, наршяраб 

вя с. бу кими мящсуллар аиддир. Азярбайжан кулинарийасында тамлы 

гатмалардан даща чох истифадя едилир. Бу мящсуллар щаггында пяракяндя 

шякилдя айры-айры ядябиййатларда гыса мялумат верилир. 

Тамлы гатмаларын юйрянилмясини асанлашдырмаг мягсядиля онлары 

хаммалына, истифадясиня вя башга охшар яламятляриня эюря ашаьыдакы кими 

тяснифляшдирмяк олар: 

1. Хюряк дузу; 
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2. Йейинти туршулары. Бу група сиркя, лимон, сцд, шяраб вя алма туршусу 

аиддир. 

3. Соуслар. Бу група майонез, томат соуслары, мейвя соусу, деликатес 

соуслары, ажика, ткемали вя с. аиддир. Бунлар хаммалындан асылы 

олараг мцхтялиф мящсул групунда юйрянилмясиня бахмайараг, 

цмумиййятля тамлы гатма кими истифадя едилир. 

4. Ашхана хардалы вя гытыготу. Йухарыда адлары чякилян тамлы 

гатмалардан фяргли олараг бунлары ев шяраитиндя, ресторан вя башга 

йемякханаларда да щазырламаг олар. Она эюря дя бунлара ятирли-

ядвиййяли биткилярдян щазырланан тамлы гатма дейилир. 

5. Мейвя-эилямейвялярдян алынан тамлы гатмалар. 3 йарымгрупа 

бюлцрцк.: 

5.1. тязя мейвя-эилямейвяляр. Щейва, нар, йетишмямиш цзцм (гора), 

алча, зоьал вя с. аиддир; 

5.2. гурудулмуш мейвя-эилямейвяляр. Бу група гурудулмуш алча, 

эавалы (албухара), зоьал ахтасы, ярик гахы (курага), зиринж, сумах 

вя с. аиддир; 

5.3. екстрактлар вя ширяляр. Бу група наршяраб, абгора, тябии нар 

ширяси, дошаб, язэил-шяраб, лавашана вя с. аиддир. 

6. Дуза вя сиркяйя гойулмуш тамлы гатмалар. Бу група зейтун (гара 

бянювшяйи вя йашыл), йергулаьы (портулак) вя мяряз аиддир.  

7. Кимйяви вя синтетик цсулла алынан тамлы гатмалара глутамат-натрий, 

ятирли жювщярляр, йейинти бойалары вя с. аиддир. 

Бу bölmədə йухарыда адлары чякилян айры-айры тамлы гатмаларын 

хаммалы, истещсалы, технолоэийасы, чешиди, кейфиййят эюстярижиляри, 

габлашдырылмасы вя сахланылмасы щаггында ятрафлы мялумат верилир. 

Tədqiqat nəticəsində йабаны язэилдян алынмыш тамлы йейинти 

екстрактынын  кимйяви тяркиби юйрянилмишдир. 

Бу bölmədəki нязяри вя практики материаллары йекунлашдырараг 

ашаьыдакы тövsiyyələri вермяк олар. 
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1. Азярбайжан милли кулинарийасында мцхтялиф нюв тамлы гатмалардан 

истифадя едилир. Бунлар тяркибляриндян асылы олараг бир нечя група 

бюлцнцр. Ян чох ишлянян тамлы гатмалар цзви туршу тяркибли 

гатмалардыр. Бу груп тамлы гатмаларын истещсалынын вя чешидинин 

артырылмасы имканы мящдуд дейилдир. Республикамызда битян бир чох 

йабаны мейвялярдян беля гатмалар ялдя етмяк олар. Мясялян, 

йабаны язэилдян, зоьалдан вя йабаны эилямейвялярдян тамлы гатма 

алмаг мцмкцндцр. 

2. Тамлы гатма кими ишлядилян сумаьын тяркибиндя селлцлозанын чох 

олмасы онун харижи эюрцнцшцнц габа едир вя щямчинин гябул 

едилдийи вахт аьызда айры-айры щиссяжикляр щисс олунур. Йахшы олар ки, 

сумахдан екстраксийа йолу иля дуру гатма ялдя едилсин. 

3. Гейд етмяк лазымдыр ки, республикамызын яксяр районларында вя 

еляжя дя Бакынын ашхана, ресторан вя кафеляриндя щямишя лазыми 

мигдарда тамлы гатма олмур. Чох надир щалларда щазыр сцфря 

хардалына раст эялмяк олур. Сцфря гытыготусу ися щятта ресторанларда 

беля щазырланыб стола гойулмур. Беля тамлы гатмалар гиданын 

щязминя кюмяк едир вя иштащаны артырыр. Ейни заманда 

республикамызда щазыр сцфря хардалы истещсал едян мцяссися йохдур. 

Йахшы олар ки, кичик мцяссисяляр тяряфиндян щазыр сцфря хардалы 

истещсал едилиб, сатыша верилсин. 

4. Сон илляр наршяраб истещсалы чох азалмышдыр. Наршярабын кейфиййяти ися 

чох ашаьыдыр. Истещсал технолоэийасына дцзэцн ямял едилмядийи цчцн 

аьызбцзцшдцрцжц дада маликдир. Лакин республикамызда еля йабаны 

мейвя-эилямейвя вя битки вардыр ки, онлардан наршяраба охшар 

мящсул алмаг мцмкцндцр. Мясялян, йабаны язэилдян язэил-шяраб, 

алча вя зоьалдан екстракт алмаг олар. Бу мящсуллар ясасында йени 

нюв meyvə соусларынын истещсалыны истещсалата тятбиг етмяк лазымдыр. 

5. Бцтцн йухарыда дейилянляри нязяря алараг щям ижтимаи-иашя 

мцяссисяляри цчцн, щям дя пяракяндя сатыш цчцн тамлы гатмаларын 
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истещсалынын, чешидинин артырылмасы вя кейфиййятинин йцксялдилмяси 

мяслящят эюрцлцр. 

6. Мяшщур рус алими А.П.Павловун тяжрцбяляриня ясасян демяк олар ки, 

йемяклярин дад вя ятриндян башга, онларын харижи эюрцнцшляри дя 

мядя ширясинин ифразыны чохалдыр, адамда йемяйя олан иштащаны даща 

да артырыр. Одур ки, тамлы гатмалар ишлядиляркян йемяклярин 

рянэляриня онларын мцсбят тясир етмясини вя хошаэялмяйян рянэлярин 

олмамасыны эюзлямяк лазымдыр. (Мяс., томат-пцре, зоьал гурусу, 

зяфяран хюряклярин харижи эюрцнцшлярини йахшылашдырырлар). 

7. Бундан башга чох ишлянян гатмаларын сахланма мцддятини 

артырмаг зярури шяртлярдян бири щесаб едилир. Одур ки, бязи тамлы 

гатмалар (майонез, майонез соусу) щазырланаркян зцлали 

маддялярин ишлядилмясини башга, эеж хараб олан маддялярля явяз 

етмяк даща сярфяли оларды. Тамлы гатмалары щазырлайаркян даща чох 

битки мяншяли хаммаллардан истифадя едилмяси мяслящятдир. Битки 

мяншяли мящсуллар щям дя гиданы витаминляр вя биолоъи фяал 

маддялярля зянэинляшдирир. 

8. Республикамызда цзцм вя мейвя истещсалынын артырылмасы щесабына 

тябии цзцм сиркяси вя алма сиркяси истещсалы артырылсын. 

9. Гида мягсядляри цчцн йалныз тябии мящсуллардан биолоъи цсулла 

алынмыш цзви туршулардан истифадя едилсин. 

10. Мешя вя мешяятяйи зоналардан йабаны нар мейвяляри топлайыб 

онлардан лимон туршусу алынмасы иши тяшкил едилсин. 
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FƏSİL7.  ХЮРЯК ДУЗУ 

 

Хюряк дузу йейинти мящсулу кими щям шяхси истещлак цчцн вя 

щям дя сянайе мягсядляри цчцн халг тясяррцфатында эениш мигйасда 

истифадя олунур. Хюряк дузу мцхтялиф йейинти мящсулларынын 

консервляшдирилмясиндя бир консервант кими тятбиг олунур. Орта йашлы инсан 

эцндя 10-15 г хюряк дузу гябул етмялидир. 

Дцнйа цзря ян чох дуз щасил едян юлкяляр АБШ (26-30 млн. тон), 

Канада (30,2), Almaniyada (13,0), Бюйцк Британийа (12,0), ЧХР (14,3), 

Щиндистан (5,2), Пакистан (5,45), Франса (4,9), Италийа (3,56), Испанийа 

(3,2), Полша (2,5), Румынийа (2,2) вя башгаларыдыр. 

Америка гитясиндя илдя дцнйа цзря щасил олунан дузун 42%-и, 

Гярби Авропа юлкяляриндя 33%-и, Асийада 20%-я гядяри (28 млн. тон), 

Австралийа вя Океанийада 3%-и (4 млн. тон), Африкада 2%-и (2,3 млн. тон) 

истещсал олунур. 

Дцнйада дуз ещтийаты чохдур. Океан суларында 38,10 трилйон 

тон натриум-хлор ещтийаты вардыр. Йер алтындакы Даш дуз ещтийаты ися 34 

трилйон тона гядярдир. Беляликля, инсанлар милйон илляр бундан сонра да 

дузла тямин олунажаглар. 

Хюряк дузу щям мяишятдя вя щям дя сянайенин мцхтялиф 

сащяляриндя истифадя олунур. Йейинти сянайесиндя, консервляшдирмядя, эюн-

дяринин емалында хаммал кими ишлядилир. Хюряк дузу инсан организминдя 

осмотик вя диффузийа просесляриндя иштирак едир. Хюряк дузунун тяркибиндя 

олан хлор мядя ширясинин тяркибиня дахил олмагла гиданын щязминя вя 

мянимсянилмясиня кюмяк едир. Демяли хюряк дузу организмдя эедян 

маддяляр мцбадилясиндя бюйцк физиолоъи рол ойнайыр. 

Республикайа хюряк дузу яввялляр мяркязляшдирилмиш гайдада, 

ясасян Русийадан вя Украйнадан эятирилирди. Азярбайжанда дуз ясасян 

Нахчыван МР-да чыхарылыр. Бундан ялавя Абшеронда шоран дуз ещтийаты да 

вардыр. Нахчыванда ясасян Нещрям, Дузлаг вя Сустин дуз йатаглары 
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вардыр. Сон илляря кими бурада чыхарылан дуз щейванларын йемлянмясиня 

сярф олунурду. Лакин Нахчыванда хюряк дузу истещсал едян дяйирманын ишя 

салынмасы иля йейинти мягсядляри цчцн дуз истещсалы тяшкил олунмушдур. 

Мцстягиллик газанмыш республикамызын хюрякдузуна олан 

ещтийажынын там юдянилмяси цчцн республикадакы ещтийатлар кифайят гядяр 

олмадыьындан, хариждян дуз алынмасы эцнцн важиб мясялясиня чеврилмишдир. 

Лакин сон илляр хариждян алынан хюряк дузунун кейфиййяти минимум 

тялябляря жаваб вермир. Хцсусян гида цчцн истифадя олунан хюряк дузу 

еколоъи жящятдян тямиз олмалыдыр. Одур ки, тижарятя эюндярилян хюряк 

дузунун кейфиййяти щяртяряфли олараг щям органолептики вя щям дя физики-

кимйяви эюстярижиляр цзря тядгиг едилмялидир. 

Qаршыда дуран ясас мягсяд дузун кимйяви тяркибинин вя 

организм цчцн физиолоъи ящямиййятинин, чыхарылан вя емал олунан дузун 

тяснифатынын, дузун ямтяя сортларынын кейфиййятинин юйрянилмясиндян 

ибарятдир.  

                     7.1. Дузун кимйяви тяркиби, тяйинаты вя  
инсан гидасы цчцн физиолоъи ящямиййяти 

 
Хюряк дузу натриум-хлорид (НаЖл) кристалларындан ибарят олуб, 

бир сыра характерик физики вя кимйяви хассяйя маликдир. Хюряк дузу 

йемяклярин дадыны йахшылашдырмаг, ят, балыг вя тярявязлярин 

консервляшдирилмяси цчцн истифадя едилян минерал маддя олмагдан башга, 

инсан организми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. 

Инсан бядянинин тяхминян 0,5 кг-ы натриум-хлорид дузу тяшкил 

едир. Бу дузун организмдя чатышмамазлыьы нятижясиндя щяйати ящямиййяти 

олан бир сыра физиолоъи просесляр позула биляр. Хюряк дузу гана дахил 

олмагла бярабяр организмдя олан щцжейря протоплазмаларында, ганда, 

лимфаларда осмотик тязйигин йаранмасыны тямин едир. Бунун сайясиндя 

ганын иштиракы иля мцхтялиф тохумалардан маддяляр мцбадиляси нормал 

сурятдя баш веряряк, щцжейря вя тохумаларын щяйат фяалиййятини мцщафизя 

едир. 
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Инсанын мядясинин селикли гиша вязиляри хюряк дузундан мядя 

ширясиня лазым олан дуз туршусуну щазырлайыр ки, бу, щязм просесляри цчцн 

чох ящямиййятли сайылыр. 

Инсан организми щяр эцн мцяййян мигдарда натриум-хлорид 

дузу гябул етмялидир, чцнки организмдян мцнтязям олараг натриум-

хлорид хариж олунур. 

Беляликля, бцтцн физиолоъи функсийанын нормаллыьыны тямин етмяк 

цчцн инсан щяр эцн бцтцн йемяклярля бирликдя 10-15 г хюряк дузу гябул 

етмялидир. 

Хюряк дузу консервляшдирижи бир вясаит кими ярзаг мящсулларынын 

консервляшдирилмясиндя дя бюйцк рол ойнайыр. Мясялян, ят вя балыг 

мящсулларынын, пендирин, йаьын вя тярявязлярин дузланмасы цчцн кцлли 

мигдарда хюряк дузу сярф едилир. Дузламада онун тясири осмонабиоз 

принсипляриня ясасланыр. 

Ярзаг мящсулларынын консервляшдирилмяси цчцн лазым олан дузун 

мигдары, микроорганизмлярин нювцндян асылы олараг мцхтялифдир. Беля ки, 

киф эюбялякляринин инкишафыны дайандырмаг цчцн 12-17%-ли, 

стрептококклардан мящсулу мцщафизя етмяк цчцн 3-5%-ли Судан истифадя 

етмяк лазым эялир. 

Кимйяви тяркибиня эюря тямиз натриум-хлорид дузунун 39,4%-ни 

натриум вя 60,6%-ни хлор тяшкил едир. Бу дузун яримя температуру 800,40С-

дир. 14130С температурда гайнайараг, парчаланмадан бухарланыр. Бунун 

доймуш мящлулу 1080С температурда гайнайыр. 21,30С температурда ися 

донараг бярк дузлу буз кцтляси ямяля эятирир. Хюряк дузу суда йахшы щялл 

олур, цзви щялледижилярдя ися щялл олмур. Бунун суда щяллолма габилиййяти 

температурдан чох да асылы дейил, мясялян, 150С температурда 26,4%, 

1000С-дя 28,4% дуз щялл олур. 

Дузлуьун консентрасийасындан асылы олараг онун бухарланмасы 

интенсивлийи дя дяйишир, беля ки, ейни шяраитдя сахланан тямиз су, 25%-ли 

дузлу суйа нисбятян 2 дяфя тез бухарланыр. 
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7.2. Хюряк дузунун тяснифаты вя айры-айры дуз нювляринин  

тяркиб хцсусиййятляри 

 
Хюряк дузу тябиятдя 2 типдя олур: 

1. Мядян дузу – бярк кристаллы минералдан ибарят олуб, йер алтында 

бюйцк йатаг шяклиндя олур. Бу нюв дуза минералоэийада галит Ады 

верилир. Йейинти сянайесиндя вя тижарятдя беля дуза Даш дуз дейилир. 

2. Шора – йалныз суда щялл олмуш щалда эюллярдя, дянипздя, щювзялярдя 

олур. Бунун алынма цсуллары мцхтялифдир. 

Дуз йатагларынын характериндян вя дузун алынмасы 

технолоэийасындан асылы олараг хюряк дузу ашаьыдакы нювляря айрылыр: 

1. ися  

Юлкямиздя щазырланан дузун 50%-ни Даш дуз тяшкил едир. Бцтцн 

юлкялярдя истещсал олунан натриум-хлорид дузунун 50%-и йемяк цчцн, 

галан щиссяси ися сода, хлорид туршусу, натриум-сулфат, хлор, натриум-

щидроксид вя башга бирляшмялярин щазырланмасына, еляжя дя дяри 

ашыланмасына, йаь вя нефтин тямизлянмясиня, бойагчылыьа, кянд 

тясяррцфатына вя сойудужулуг сянайесиня сярф олунур. 

Даш дуз. Даш дузун кимйяви тяркиби натриум-хлориддян ибарят 

олуб, мядян сухуруна бянзяр галит минералы сайылыр. 

Даш дуз рянэсиз шяффаф кристалдан ибарятдир. Лакин чох вахт 

ичярисиндяки башга дузларын, эилин, битумун вя гейри гарышыгларын олмасы 

нятижясиндя бу дуз ачыг Сары, чящрайы, абы вя бозумтул рянэдя олур. 

Республикада дуз йатаглары ясасян Нахчыван Мухтар Республикасындадыр. 

МДБ-дя ясас Даш дуз йатаглары Украйнанын Слевйанка вя 

Артйомов районларында, Закарпат вилайятиндя, Оренбург вилайятинин 

Илетск шящяриндя, Перм вилайятинин Верхнокам районунда, Азярбайжанын 

Нахчыван МР-дя, Башгырдыстанын Йар-Бишкядар районунда, 

Тцркмянистанын Жябяля районундадыр. 

Щазырда Даш дузу механикляшдирилмиш шахталарда електрик 

газма машынлары васитясиля йердян чыхарыб хцсуси дяйирманларда стандарт 
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цзря цйцдцрляр. Даш дуз нисбятян тямиз олдуьундан ону тямизлямядян 

сатыша бурахырлар. Даш дузда натриум-хлорид орта щесабла 98,99% олур. 

Республикада истещсал олунан хюряк дузунун 60%-ни Даш дуз, 

30%-ни шоран дуз тяшкил едир. 

Чюкдцрцлмцш дуз (щювзя дузу). Бу дуз сцни сурятдя щазырланмыш 

щювзялярдяки дяниз, эюл суларындан тябии бухарландырма йолу иля жянуб 

районларында Крымда, Йевпаторийа вя Перекоп районларынын шор эюлляриндя 

(Сен, Севаш Гонич дузлары), Херсон вилайятиндя, Азярбайжанын Абшерон 

йарымадасында истещсал едилир. Беляликля жоьрафи мяншяйиня эюря 

чюкдцрцлмцш дуз Крым, Гонич, Херсон вя Абшерон дуз нювляриня айрылыр. 

Чюкдцрцлмцш дузу ялдя етмяк цчцн габагжадан лиманлара вя 

йа шор елляря йахын йердя салынмыш дайаз щювзяляря дузлу суйу апрел айында 

кючцрцлцб, сентйабра гядяр тябии сурятдя бухарландырырлар. Дузлу суйун 

сыхлыьы 1,19-1,21 г/см3-я чатана гядяр бцтцн гарышыглар щювзянин дибиня 

чюкцр, сонра да эипс вя карбонат дузлары айрылыр. Нящайят, гарышыглардан 

тямизлянмиш вя гатыланмыш дузлу су ещтийаты щювзяляря кючцрцлцб, натриум-

хлорид дузунун чюкдцрцлмяси (кристаллашмасы) цчцн орада сахланылыр. 

Ещтийат щювзяляриндя 5-6 см галынлыгда кристаллашмыш дуз дямир 

лапаткаларла парчаланыб щювзядян чыхарылдыгдан сонра 3-4 м щцндцрлцкдя 

йыьылыр вя 3-4 айа гядяр бу вязиййятдя сахланылыр. Бу мцддят 

ярзиндяйыьылмыш дуздан ахан анна дузлугда даща чох калсиум вя 

магнезиум дузлары олур. 3-4 ай кечдикдян сонра тязя дуз хцсуси дуз 

дяйирманларына эюндярилиб цйцдцлцр. 

Крымда щазырланан щювзя дузунун тяркибиндя гуру маддяйя 

эюря 9816-99,17% МэЖл, 0,05-0,4% МэЖл2, 0,6-0,95% ЖаСО4, 0,093% 

МэСО4 вя 0,05-0,14% щялл олмайан галыг вардыр. 

Шоран дузу (эюл дузу). Шоран дузу ясас етибары иля континентал 

дузлу эюллярдян тябии бухарланма нятижясиндя алыныр. Эюллярдя олан 

дузлуьун тяркиби эеолоъи, иглим вя торпаг шяраитиндян, еляжя дя илин 

фяслиндян асылы олараг мцхтялиф олур. 
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Шоран дузуну алмаг цчцн ян ясас дузлу эюл Астрахан 

вилайятиндя олан Баскунчак эюлцдцр. Русийада щазырланан натриум-хлорид 

дузунун 30%-и бурада алыныр. 

Шоран дузунун икинжи мянбяйи Газахыстанын Павлодар вя Арал 

эюлляри, Алтай юлкясинин Бурлин вя Тцркмянистанын Куулин эюлляри сайылыр. 

Бир чох алимлярин тядгигатына эюря Баскунчак эюлцндя 3 гат 

дуз вардыр. Бунлардан биринжи гат 6-8 м, икинжи гат 2-5 м вя цчцнжц гат 

тяхминян 32 м галынлыгдадыр. 

М.Е.Позинин мялуматына эюря шоран дузу ашаьыдакы 

маддялярдян ибарятдир. 

Даш дуза нисбятян шоран дузда даща чох кянар дуз гарышыьы вардыр, 

буна эюря дя шоран дузу щигроскопик вя даща йцксяк рцтубятя маликдир. 

Жядвял 7.1. Шоран дузунун кимйяви тяркиби  
(гуру дузун чякисиня эюря фаизля) 

 
Дузун 

тяркиби 

Баскунчак 

дузу 

Павлодар 

дузу 

Куулин дузу 

НаЖл 97,22-99,32 97,91-99,22 99,7-98,3 

ЖаЖл2 0-0,24 - - 

МэЖл2 0,50-0,48 0,01-0,44 0,1-14 

ЖаСО4 0-0,85 0,01-0,43 0,24-1,27 

МэСО4 0-0,25 0,03-0,24 0,059 

Щялл 
олмайан 

галыг 

0,07-0,6 0,6-0,7 0,19-0,5 

 

Бухарландырылмыш булаг дузу. Буд уз йералты чешмя суйундан вя йа 

дуз гатына гядяр газылан буруглара бурахылан суда юзбашына яринмиш йаш 

дузун тябии мящлулундан (дузлуьундан) алыныр. Бу нюв йералты дузлуг 

юзбашына вя йа насос васитясиля чыхарылыр. Чыхарылмыш дузлуг дуз 

заводларында хцсуси гайда иля бухарландырылыр. 

МДБ-дя олан мяшщур дуз заводларындан Украйнанын Славйанск, 

Перм вилайятинин Березников вя Боров, Иркутск вилайятинин Усол, Коми 

Мр-ин Серегов заводларыны эюстярмяк олар. Гейд етмяк лазымдыр ки, 
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вакуум жищазы иля бухарландырылмыш дузда кянар гарышыглар нисбятян аз, 

НаЖл ися даща чох (99,0%) вя тямиз аь рянэдя олур. Буна эюря дя вакуум 

дузу «Екстра» сорту иля сатыша бурахылыр. 

 

Жядвял 7. 2. Бухарландырылмыш дузун кимйяви тяркиби  
(гуру чякисиня эюря фаизля) 

 
Дузун тяркиби Чян дузу Вакуум дузу 

НаЖл 97,46 99,06 

ЖаСО4 1,03 0,15 

На2СО4 0,23 0,15-0,46 

МэСО4 0,08 0,17 

КЖл 0,02 - 

Щялл олмайан 
галыг 

0,05 0,05 

 

Вакуум дузунун бир гядяр тямиз олмасынын ясас сябяби 

дузлуьун бухарландырылмадан габаг 45-500С температура гядяр 

гыздырылыб, кимйяви тямизлямя цсулу иля (ЖаЖО3, Мэ(ОЩ)2) тямизлянмяси вя 

бир аз да ЖаСО4 бирляшмяляринин чюкдцрцлмясидир. 

МДБ-дя щазырланан натриум-хлор дузунун 8%-ни 

бухарландырылмыш дуз тяшкил едир. Эяляжякдя бу дузун хцсуси чякиси 

артырылажагдыр. 

Бизим сянайемиз хцсуси дуз – йодлашдырылмыш  дуз да истещсал 

едир. Буд уз организмдя йодун чатышмамазлыьы цзцндян баш верян 

ендемик боьаз Уру (зоб) хястялийинин профилактикасы цчцн ишлядилир. Беля 

дуздан ичмяли суда йоду олмайан районларын ящалисинин истифадя етмяляри 

чох важибдир. 

Йодлашдырылмыш дузу ян чох йаш цсулла щазырлайырлар. Бунун 

цчцн тямиз дузун (ясасян вакуум дузунун) цзяриня КЪ-ун 0,5%-ли 

мящлулу чиляйирляр. Бу заман чалышмаг лазымдыр ки, дузун нямлийи 0,5%-

дян чох олмасын. 1 тон дуза 25 КЪ ялавя едилир ки, бунун тяркибиндя 19,1 г 

елементар йод вардыр. Яэяр йашлы инсан орта щесабла эцндя 15 г дуз 
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йейирся, беля дузда 285 гамма йод олур. Эцндялик йода тялябат иля 150 

гаммадыр. 

Дуза ялавя едилмиш КЪ тядрижян оксидляшир вя юзцндян йоду 

айырыр. 2-3 ай ярзиндя хюряк дузунда олан йод тамамиля итир. 

КЪ-ун тез оксидляшмясинин гаршысыны алмаг цчцн ону (На2С2О3) 

натриум-тиосулфатла гарышдырырлар. Бунун мигдары 1 тон дуз цчцн 250 г-дан 

чох олмамалыдыр. Беляликля, йодун стабиллийи артыр вя йодлашдырылмыш дуз 6 

айа гядяр сахланыла биляр. 

 

7.3. Дузун ямтяя сортлары вя стандарт цзря кейфиййят эюстярижиляри 
 
Тижарятя эюндярилян хюряк дузу хырда кристаллы (бухарландырылмыш 

булаг дузу) цйцдцлмцш «парча» дуз, «дянявяр» дуз вя йодлашдырылмыш дуз 

нювляриня айрылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг хюряк дузу екстра, яла, Ы вя ЫЫ 

сортлара маликдир. Хюряк дузунда халис НаЖл ня гядяр чох вя суда щялл 

олмайан маддялярин мигдары аз оларса, дузун сорту бир о гядяр йцксяк 

сайылыр. Буна эюря дя хюряк дузунун айры-айры тижарят сортларында кянар 

гарышыгларын мигдары Дювлят Стандарты тяряфиндян мящдудлашдырылмышдыр. 

 

 

 

Жядвял 7.3. Хюряк дузунун кейфиййят эюстярижиляри  
(гуру маддяйя эюря фаизля)  

 
Дузун 

сорту 
НаCл Суда 

щялл 

олмайан 

маддялr 

Жа Мэ Фе2О3 На2С 

Екстрaа 99,2 0,5 - 0,03 0,005 0,2 

Яла 
сорт 

98,0 0,2 0,6 0,1 - 0,5 

Биринжи 
сорт 

97,5 0,5 0,6 0,1 - 0,5 

Икинжи 
сорт 

96,5 0,9 0,8 0,25 - 0,5 
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Хюряк дузу мящлулунун (1:3) реаксийасы лакмуса эюря нейтрал 

олмалы, лакин нейтрал реаксийайа йахын олмасына да йол верилир. 

Хюряк дузунун айры-айры нювляри вя тижарят сортларында олан 

нямлийин мигдары да мящдудлашдырылыр (жядвял 7.4). 

 

Жядвял 7.4. Хюряк дузунун нямлийи 
 

  Дуzuн 

сорту 

Даш дуз Чюкдцрцлм

цш дуз 

Шоран 

дуз 

Бухарланды

рылмыш 

булаг дузу 

Йодлашдырылмыш 

хюряк дузу 

Екстра - - - 0,5 - 

Яла сорт 0,8 4,0 4,0 4,0 3,5 

Биринжи 
сорт 

0,8 5,0 5,0 6,0 - 

Икинжи 
сорт 

0,8 5
,
0 

5,0 6,0 - 

 

Хюряк дузу органолептики эюстярижиляриня эюря ашаьыдакы 

тялябаты юдямялидир. 

Дады – дузун 5%-ли мящлулу кянар тамсыз, халис шор олмалыдыр. 

Ийи – тамамиля ийсиз олмалыдыр. 

Рянэи – дузун Екстра сорту тямиз аь рянэдя, галан сортлары ися 

нювцндян асылы олараг аь вя йа бозумтул, сарымтыл чящрайыйа чалмалыдыр. 

Зибиллийи – дузда эюзля эюрцля билян зибилляр вя кянар гатышыглар 

олмамалыдыр. 

Кристалларын ирилийи – дяйирманда цйцдцлмцш вя тябии ириликдя 

олан дуз кристаллары юз ирилийиня эюря 0; 1; 2 вя 3 нюмряли олур ки, бунлар да 

мцхтялиф яляклярдян кечирилмякля фярглянир. 

«Парча» вя йа «Дянявяр» дуз кристаллары 40 мм-я гядяр ириликдя 

олмалыдыр. 

Истещлакчыларын тялябиня эюря сатыша бурахылан ири Даш дузун щяр 

парчасы 3 кг-дан 50 кг-а гядяр ола биляр, лакин бу нюв дузда 3 кг-дан аз 

вя тамамиля хырда парчаларын 10%-я гядяр олмасына йол верилир. 
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Артйом даш дузунда сулфат анщидридинин ашаьыдакы мигдарда 

олмасына йол верилир: 1,1% яла сортда, 1,3% биринжи сортда вя 2,2% икинжи 

сортда ола биляр. 

Дузун тяркибиндяки аьыр вя токсики елементлярин мигдары 7.5 

сайлы жядвялдя верилмишдир. 

Жядвял 7.5. Хюряк дузунун тяркибиндяки токсики 
елементлярин мигдары 

Дузу

н нювц 

Эюстярижиляр  Йол верилян 

щядд, 

мг/кг-ла, 

чох 

олмамалыдыр 

 Екстра дуз гурьушун 0,01 

кадмиум 0,01 

арсен 0,03 

живя 0,005 

мис 1,0 

синк 5,0 

Даш  дуз гурьушун 0,03 

кадмиум 0,03 

арсен 0,1 

живя 0,006 

мис 3,0 

синк 10,0 

 

                             7.4. Дузун габлашдырылмасы, маркаланмасы вя 

сахланылмасы 

 

Хюряк дузу ачыг вя тараларда сатыша эюндярилир. Дузун Екстра 

сорту, 0 вя 1 нюмряли цйцдцлмцш, бухарландырылмыш вя йодлашдырылмыш дуз 

ири вя хырда тараларда сатыша бурахылыр. 

Пачкалар, картон гутулар вя 100, 200, 500, 600, 1000 вя 5000 г 

тутумлу аь парчадан тикилмиш кисяжикляр хырда тара сайылыр. 50 кг-а гядяр 

тутуму олан щясир вя цчгатлы каьыз кисяляр ири тара сайылыр. Хырда тараларда 

бурахылмыш дуз фанер вя йа назик тахта йешикляря габлашдырылыб эюндярилир. 
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Бцтцн таралар ашаьыдакы гайда иля маркаланмалыдыр: тара цзяриндя 

мцяссисянин вя мящсулун Ады, сорту, цйцдцлмяси, нюмряси (цйцдцлмцш 

дузлар цчцн), нетто вя брутто кцтляси, бурахылдыьы тарих вя стандарт нюмряси 

эюстярилмялидир. Йодлашдырылмыш дуз баьлысы цзяриндя «йодлашдырылмыш хюряк 

дузу», бухарландырылмыш дузда ися «бухарландырылмыш дуз» сюзляри гейд 

едилмялидир. 

Хюряк дузу йцксяк щигроскопиклик хассясиня маликдир ки, буна 

да тяркибиндя олан ЖаЖл2 вя МэЖл2 дузларынын гарышмасы сябяб олур. Буну 

нязяря алараг хюряк дузуну нисби рцтубяти 75%-дян чох ашаьы олан бинада 

сахланан дуз юз рцтубятини харижи мцщитя веряряк гуруйур, даща йцксяк 

нисби рцтубятдя ися исланыр. 

Хюряк дузунун ясас хассяляриндян бири дя сахланан заман дузун 

йапрыхмасыдыр. Дуз бу заман сяпялянмя габилиййятини итирир вя монолит 

кцтля ямяля эятирир. Дузун йапрыхмасы дяряжяси дя кристалларын ири-

хырдалыьындан асылыдыр. Хырда кристаллы дуз (1 №-ли дуз) даща чох йапрыхыр. 

Бундан башга, чох рцтубятли дуз да гуру дуза нисбятян тез вя даща чох 

йапрыхыр. Бунун гаршысыны алмаг цчцн гуру дузу (0,1%-дян чох 

олмайараг артыг рцтубяти олан дузу) юзцня рцтубят чякмяйян тарайа 

йыьмаг вя йа нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан бинада сахламаг 

лазымдыр. 

Щяля 1960-жы илдя Украйна дуз сянайесинин Елми-Тядгигат 

институту дузун йапрыхмамасы цчцн йени цсул щазырламышдыр. Бу цсулун 

ясас мащиййяти кристалларын цстцнц «бяркимяйя гаршы» гойулан АлЖл3 вя 

На2ЖО3 мящлулу иля юртмякдян ибарятдир. 

2АлЖл3+3На2ЖО3+3Щ2О 2Ал(ОЩ)3+3ЖО2+6НаЖл 

Буг айда иля щазырланмыш хюряк дузунда щидрат алцминиумун 

0,05-0,15% олмасына йол верилир. Йодлашдырылмыш хюряк дузу хцсуси шяраитдя 

сахланмалыдыр, чцнки онда олан КЪ чох давамсыздыр. Щава, рцтубят вя ишыг 

олан йердя КЪ оксидляшяряк йоду юзцндян айырыр вя 2-3 ай ярзиндя хюряк 
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дузунда олан йод тамамиля айрылыб итир. Буна эюря дя йодлашдырылмыш хюряк 

дузуну гуру, гаранлыг вя баьлы йердя сахламаг лазымдыр. 

7.5.Duzun keyfiyyətinin öyrənilməsi 

                             7.5.1. Орта нцмунянин эютцрцлмяси 
 

Дузун кейфиййяти дуз истещсал едян мцяссисяляр вя тижарят 

тяшкилатлары тяряфиндян мцяййян едилир. Дуз мцяссисяси тяряфиндян йцклянмиш 

дуз сертификатла бирликдя эюндярилир ки, бурада да дузун емалына эюря нювц, 

дузун кейфиййяти (сорту) вя цйцдцлмцш дуз цчцн цйцтмя нюмряси эюстярилир. 

Йцклянмиш дузу мцшаийят едян сертификаты дуз мцяссисяси ашаьыдакы ясаслара 

эюря веря биляр: 

- дузу йцкляйян анда харижи эюрцнцшцнцн йохланмасы. 

- сертификаты вериляжяк дузун орта нцмунясиндяки дяняляринин 

ирилийинин тяйини. 

- дуз мцяссисяси тяряфиндян бурахылмыш дузун ясас кейфиййят 

сяняди сайылан нюмрялянмиш, гайтанла баьланмыш вя мющцрлянмиш 

лабораторийа ъурналына кечян беш эцн ярзиндя йцклянян бцтцн дуз 

партийасындан айрылмыш орта нцмунянин кимйяви тящлил нятижяляри «Даш 

дуз»ун кейфиййяти дуз мцяссисясиндя щямин шахтанын цйцдцлмцш дуз 

тящлилиня эюря мцяййян едилир. 

Истещлакчынын алдыьы дузун кейфиййяти щаггында шцбщяси олса, бу 

стандартын мцяййян етдийи гайда цзря дузу алдыьы йердя орта нцмуня 

айырмалыдыр. Орта нцмунянин чякиси ашаьыдакы мигдарда мцяййян едилир: 

- дузун «екстра», цйцдцлмцш (0; 1 вя 2 №-ли цйцдцлмцш дузлар), 

«парча» вя йа «дянявяр» вя «даш дуз» нювляри цчцн – 1,5 кг; 

- 3 №-ли цйцдцлмцш дуз цчцн – 2,25 кг. 

Айрылмыш дузун орта нцмуняси 3 ейни щиссяйя бюлцнцб тямиз, 

гуру шцшя банкайа вя йа бутулкайа йыьылыр. 

Нцмуня иля долдурулмуш габы йахшы тыхана биляжяк мантар вя йа 

сцртцлмцш шцшя пробка иля баьлайырлар вя сургуж вя йа парафин иля пробканы 
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мющцрляйирляр. Нцмунянин бири тящлил цчцн лабораторийайа верилир, икинжиси 

арбитраъ тящлили цчцн сахланылыр вя цчцнжцсц дуз мцяссисясиня верилир. 

Айрылмыш нцмуняляр етикетля тямин едилмяли вя орада мящсулун 

Ады, сорту, дуз мцяссисясинин Ады, дуз партийасынын чякиси, дуз тайаларынын 

сайы, нцмунянин айрылдыьы йер вя тарих, гаимя вя вагонун нюмряси, дузун 

эюндярилдийи стансийа вя тарих, еляжя дя нцмуняни айыран шяхс гейд 

едилмялидир. Етикет нцмуня айыран шяхс тяряфиндян имзаланмалыдыр. 

Арбитраъ нцмуняси мющцрлянмялидир. Арбитраъ нцмуняси еля бир 

цсул иля мющцрлянмялидир ки, банканын вя йа бутулканын аьзындакы мющцрц 

вя габлашдырыжы материалы зядялямяк, пробканы йериндян тярпятмяк гейри-

мцмкцн олсун. 

Арбитраъ тящлили цчцн лабораторийанын сечилмяси, арбитраъ 

нцмунясинин сахланма мцддяти вя щарада сахланажаьы йер, тяряфлярин йазылы 

сурятдя баьладыглары мцгавиля иля мцяййян едилир. 

Арбитраъ нцмунясинин тящлили цчцн йер щаггында тяряфлярин 

мцгавиляси олмадыьы заман дузун тящлили Азярбайжан Республикасы Тижарят 

Назирлийинин Мяркязи йейинти лабораторийасы тяряфиндян йохланылыр вя алынан 

нятижяляр дузун кейфиййяти щаггында сон мцлащизя сайылыр. 

Яэяр алынан дуз партийасында зядялянмиш баьлы оларса, о заман 

щямин баьлылар сайылыр. Зядялянмиш баьлыда олан дузун кейфиййятинин бцтцн 

галан дузларын кейфиййятиня мцвафиг олуб-олмамасы шцбщя алтына алындыьы 

заман щямин баьлыларын мцхтялиф йерляриндян орта нцмуня эютцрцб, ону 

айрыжа олараг тящлил едирляр. Тящлил етмяк цчцн ашаьыдакы гайда цзря дузун 

орта нцмуняси айрылыр: хырда баьлыда олан дуз партийасы цчцн щяр бир 

вагонун вя йа щяр 90 тон дузун мцхтялиф йерляриндян вя мцхтялиф 

дяринлийиндян бцтюв баьлы иля (гуту, пакет вя кисяжикля) ашаьыдакы мигдар 

нцмуня айрылыр: 

5000 г чякиси олан баьлылардан  – 2 ядяд 

1000 г чякиси олан баьлылардан  – 4 ядяд 

600-500 г чякиси олан баьлылардан  – 6 ядяд 
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250 г чякиси олан баьлылардан   – 9 ядяд 

100 г чякиси олан баьлылардан   – 24 ядяд. 

Айрылмыш бцтцн дуз баьлылары диггятля гарышдырылыр. 

Бир вагондан аз мцтяшяккил хырда баьлы дуз партийасы цчцн дя 

ейни мигдарда баьлы нцмуня эютцрцлцр. 

Ири баьлыларда эюндярилян дуз партийасындан орта нцмуняни 

айырмаг цчцн щямин дуз партийасыны тяшкил едян кисялярин 5%-и сечилир вя щяр 

кисянин щцндцрлцйцнцн 2/3 щиссясини тяшкил едян дяринликдян кися шупу иля 

дуз нцмуняси айрылыр. Кисялярин сайы 5-дян чох олмамалыдыр. 

Айрылмыш бцтцн дуз нцмуняляри диггятля гарышдырылыр вя 

квадратлашма цсулу иля йухарыда эюстярилмиш мигдарда орта нцмуня айрылыр. 

Вагона ачыг щалда (габлашдырылмамыш) йыьылмыш дуз 

партийасындан орта нцмуня айырмаг цчцн ялля вагонда олан дузун 6 

йериндян шуп иля нцмуня эютцрцлцр. Щяр дяфя шупла айрылан нцмунянин 

мигдары 0,5 кг-а гядяр олмалыдыр. Айрылмыш бцтцн дуз нцмуняляри диггятля 

гарышдырылыр вя квадратлашма цсулу иля орта нцмуня айрылыр. 

Баръларда эялмиш дуз партийасындан айрылмыш орат нцмуня, дузу 

баръдан бошалдан заман эютцрцлмцш нцмунялярдян ибарят олмалыдыр. 

Айрылан нцмунянин бир щиссяси дузу бошалтмаьа башлайан заман айрылыр, 

икинжи щиссяси баръда олан бцтцн дуз партийасынын ¼ щиссясини бошалтдыгдан 

сонра айрылыр вя цчцнжц щиссяси йарыйа чатдыгда айрылыр. Дузун цст тябягяси 

кирлянмиш оларса, о заман шупла нцмуня эютцрмядян габаг щямин кирли дуз 

тябягяси кянар едилмялидир. 

Парча вя йа дянявяр дуз партийаларындан да цйцдцлмцш дузда 

олдуьу кими орта нцмуня айрылыр. Айрылан илк нцмунянин цмуми чякиси 60 

кг олмалыдыр. Орта нцмуня айырмаг цчцн эюстярилян илк нцмунянин мигдары 

ашаьыдакы гайда цзря ихтисар едилир. Айрылмыш дузу метал табаьа йыьыб дямир 

чякижля 10 мм ириликдя парчалара гядяр язирляр. Бундан сонра нцмуняни 

квадратлашдырмагла 7,5 кг-а гядяр азалдылыр. Буг айда иля айрылмыш 

нцмуняни тякрар чякижля язяряк 5 мл ириликдя олан дуз хырдасы щалына салырлар 
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вя щямин дуздан квадратлашдырма йолу иля мцяййян едилмиш мигдарда орта 

нцмуня айрылыр. 

Даш дуз партийасындан орта бюйцклцкдя олан 5 парча Даш 

дуздан аз олмайараг нцмуня айрылыр. Бунларын хырдаланмасы вя ихтисара 

салынмасы ейни иля парча вя йа дянявяр дузда олдуьу кими апарылыр. 

Квадратлашдырма ашаьыдакы гайда цзря баша чатдырылыр. Дузу дуз 

йыьымы (конусвари) щалында лювщя цзяриндя сярдикдян сонра вурма 

формасында шагули вязиййятдя дюрд бярабяр щиссяйя айырырлар. Гаршы-гаршыйа 

дуран ики щиссяни кянар едиб, галан ики щиссяни ися йахшыжа гарышдырырлар вя 

йухарыда эюстярилян гайда иля тякрар дюрд щиссяйя айырырлар. 

Нцмунянин бюлцнмяси вя гарышдырылмасы о вахта гядяр давам 

етдирилмялидир ки, йердя галан дуз орта нцмунянин мцяййян едилмиш чякисиня 

мцвафиг олсун. 

7.5.2. Хюряк дузунун органолептики эюстярижиляринин юйрянилмяси 

Йейинти мящсулларынын кейфиййятинин гиймятлян-дирилмясиня онун 

гида дяйяринин (лабораторийада), гида зярярсизлийинин (санаторийа-нязарят 

органлары) вя дад кейфиййятинин тяйини аиддир. 

Мящсулун гида дяйяринин, йяни онун кимйяви тяркибинин тяйини 

мцхтялиф лаборатор тядгиги методлары иля щяйата кечирилир. Бу заман зцлал, 

йаь, карбощидрат, минерал маддя, витамин тяркиби мцяййян едилир. 

Ярзаг малларынын дад кейфиййяти сенсор, йяни щисс органларынын 

кюмяйи иля тяйин едилир. Бу заман мящсулун тамы, ийи, рянэи, харижи 

эюрцнцшц, консистенсийасы мцяййян едилир, габлашдырылманын тяртибатынын 

кейфиййяти йохланылыр. 

Мящсулун кейфиййятиня верилян сенсор эюстярижиляриня гиймят 

верилмяси инсанын щисс органлары (эюрмя, ийбилмя, ламися, дад вя ешитмя) 

васитясиля щяйата кечирилир. Буна эюря органолептик анализ физиолоъи просес 

щесаб едилир. Сенсор гиймятин дягиглийиня тясяррцфата гаршы щяссаслыг, физиолоъи 

вя психолоъи вязиййят, фряди адятляр, верилян мцшащидя шярти вя йа адят-яняня 

цзря гябул едилян гиймятляндирмя цсул вя шяраитляри вя с. факторлар тясир едир. 
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Гиймят верян шяхсин мцхтялиф дяряжядя Ий, дад вя йа рянэляр 

дяряжясини гаврамаг габилиййятини адятян щиссиййатла чох чятин мцяййян 

едилян фяргляр ямяля эятирян ики Ий вя йа дад арасындакы минимал фяргляр 

дяряжяси (фяргляр астанасы) характеризя едир. 

Беляликля, дузлу тама гаршы йцксяк щяссаслыг олдугда гиймят 

верян шяхс тяркибиндя 0,18 вя 0,2% хюряк дузу олан мящсуллары асанлыгла 

фяргляндиря биляр. Щямчинин турш вя ажы тям цчцн дад щиссиййатынын «фяргляр 

астанасы» ашаьы, ширин тям цчцн нисбятян йцксякдир. 

Малларын дегустасийасы там тямиз щавада, ишыглы отагда 

апарылмалыдыр. Йахшы олар ки, мящсулун кейфиййятинин гиймятляндирилмяси 

сящяр, йцнэцл йемякдян сонра апарылсын. Малларын дегустасийасынын кяскин 

йаьлы вя ядвиййатлы йемякдян сонра апарылмасына йол вермяк олмаз. 

Дад щиссиййатынын интенсивлийи мящсулун температуру, онун 

физики-кимйяви вязиййяти вя хырдаланма дяряжяси иля мцяййян едилир. 

Мящсулун дадыны мящсулун стандартда эюстярилян температурда 

вя йа 15-200С-дя мцяййян етмяк лазымдыр. Температур 100-дян 200С-йя 

гядяр йцксялдикдя дад щиссиййаты 2 дяфя йцксялир. 30-400С-дя ися ашаьы 

дцшмяйя башлайыр. 18-200С-дя дузлу маддяляря, 100С-дя ися ажы маддяляря 

гаршы нисбятян йахшы щиссиййат мцшащидя олунур. 

Яэяр мящсуллар йахшы нязяря чарпан дад тяркибиня маликдирся, бу 

заман дузлу дад щисс олунур. Хюряк дузу 0,12-0,3 сан сонра  дилин ужунда, 

0,16-0,5 сан сонра дилин ясасында щисс олунур. Турш вя ширин дада 0,1-0,6 сан 

сонра щисс олунур. Ажы дад ися 0,22-2,2 сан сонра дилин ужунда, 0,5-1,5 сан 

сонра ясасында щисс олунур. 

Мящсулун дадыны тяйин едян заман йадда сахламаг лазымдыр ки, 

дилин ужу дузлу маддяляря гаршы йцксяк щяссаслыг габилиййятиня маликдир, 

туршуйа гаршы орта щисся, ажы щиссиййаты ися дилин ясасында дад синири ужлары 

тяряфиндян щисс олунур. 

Мящсулун дилин сятщи иля узун мцддят тохунмасы нятижясиндя дад 

щиссиййаты тядрижян зяифляйир (хцсусян дузлу, ширинлийя гаршы). Турш маддяляр 
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цчцн йохланылан нцмуняляр арасындакы вахт тягрибян 15 сан, ажы маддяляр 

цчцн 50 сан-дир. Бир мящсулда ейни заманда бир нечя тамлы гатгы олдугда, 

дад щиссиййаты дяйишир ( ажы дад дузлу иля гарышмыр, дузла да гянд гарышдыгда 

бир дад щиссиййаты диэяри тяряфиндян арадан галдырылыр). 

Дузун тями 5%-ли дузлу суда тяйин едилир. Бунун цчцн тящлил 

едилян дуздан 5 г чякилиб 15-200 температуру олан 95 мл дистилля олунмуш 

суда щялл едилир. Алынмыш 5%-ли мящлулда хюряк дузунун тамы дегустасийа 

етмякля тяйин едилир. 

Дузун реаксийасынын тяйини цчцн 15 г дуз 15 мл дистилля суда щялл 

едилир. Сонра щямин мящлул иля гырмызы, эюй лакмус каьызыны исладырлар. 

Каьызын рянэинин дяйишмясиндян асылы олараг дузун мцвафиг реаксийасы 

характеризя едилир. 

«Лакмуса эюря турш», «лакмуса эюря гяляви», «лакмуса эюря 

нейтрал», «лакмуса эюря зяиф турш», «лакмуса эюря зяиф гяляви». Лакмуса 

эюря зяиф гяляви, зяиф турш дузлар гцввядя олан стандартын тялябатына 

уйьундур. 

Ийин йахшы гябул едилмяси цчцн мцтляг ийли маддянин 

бухарланмасына шяраит йаратмаг – сятщини артырмаг, температуру 

йцксялтмяк лазымдыр. 

Ийи тяйин етмяк цчцн хюряк дузундан 20 г чякиб чини касайа 

тюкцрляр вя дястякля язишдириб ийи мцяййянляшдирирляр. Илин сойуг вахтында дуз 

нцмунясини щявянэдя язишдирмяздян габаг бинанын температурунун 

щаванын температуруна чатана кими дузу баьлы габда сахламаг лазымдыр. 

Хюряк дузунун тящлили цчцн «екстра» вя 1 №-ли цйцдцлмцш Ы сорт 

дуз эютцрцлмцшдцр. Ясасян дузун ийи, дады вя рянэи мцяййня едилмишдир. 

Ейни заманда дуз пачкасынын харижи эюрцнцшц, пачканын цзяриндяки йазылар 

нязярдян кечирилмəliдир.  

7.5.3.  Хюряк дузунун физики-кимйяви эюстярижиляринин юйрянилмяси 

Лабораторийа цсулу иля хюряк дузунда суда щялл олмайан 

маддялярин мигдары, дянялярин ирилийи вя нямлик тяйин олунмушдур. Суда щялл 
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олмайан маддяляря гумм, торпаг, силикат дузлары вя башга чятин щялл олан 

дузлар аид едилир. Хюряк дузунун тяркибиндя башга дуз гарышыгларынын чох 

олмасы онун кейфиййятини ашаьы салыр. 

Минерал маддяляр гарышыьы хюряк дузунун тяркибиня мцхтялиф жцр 

тясир едир. Жа дузлары она бир гядяр кобуд гяляви, Мэ дузлары ажы там верир. 

Фе дузлары туршуланма просесини катализя едир. Буна эюря деликатес малларын 

дузланмасында йаьларын ажыланмасына шит йаьын цзяриндя пас, боз рянэли 

лякялярин ямяля эялмясиня сябяб олур. К дузлары боьазда гызышма, 

црякбуланма, баш аьрылары ямяля эятирир. МэЖл2 вя КЖл дузлары хюряк 

дузунун щигроскопиклийини артырыр. 

Екстра дузун нямлийи 0,6%-дир. Ы сорт 1 №-ли цйцдцлмцш дузун 

нямлийи 4,65% олмушдур. 

Дювлят стандартында нямлик екстра сорт дузда 0,1%, яла сорт 

парча дузда 0,25%, башга чешидлярдя 4,0%-дян, Ы вя ЫЫ сорт мцхтялиф 

дузларда 4-6%-дян артыг олмамалыдыр. 

Ы сортда нямлик 4-6%-дян чох олмамалыдыр. Чцник тящлил олунан 

дуз Баскунчак эюлцндян алынмышдыр. Тядгигатын нятижяляри стандарт 

эюстярижилярдян бир гядяр чохдур. Бу, дузун сахланылмасы заманы ням 

чякмясиндян иряли эялмишдир. 

 

Суда щялл олмайан маддялярин мигдары 

Екстра дузда суда щялл олмайан маддялярин мигдары 0,05% 

олмушдур. Ы сорт 1 №-ли цйцдцлмцш дузда суда щялл олмайан маддялярин 

мигдары 0,52% олмушдур. 

Дювлят стандартына ясасян дузун гуру маддясиндя суда щялл 

олмайан щиссянин мигдары екстра сортда 0,03%-дян, яла сортда 0,16%-дян, Ы 

сортда 0,45%-дян вя ЫЫ сортда 0,85%-дян артыг олмамалыдыр. 

Алынмыш нятижяляря эюря екстра дузда 0,02% (0,05-0,03), Ы сорт 

дузда ися 0,07% (0,52-0,45) суда щялл олмайан маддяляр стандарт 

эюстярижидян артыгдыр. 
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Цйцдцлмцш хюряк дузу дяняляринин ирилийинин тяйини 

Екстра дуз цчцн дянялярин ирилийинин тяйини. Екстра дузу 0,8 №-ли 

ялякдян 100% кечди, 0,5 мм эюзлцклц ялякдян кечирдикдя дузун 90%-и 

ялякдян кечди. 

1 №-ли Ы сорт цйцдцлмцш дузу 1,2 мм эюзлцклц ялякдян 

кечирдикдя дузун 90,8%-и ялякдян кечди. 

Дювлят стандартына ясасян екстра дуз 0,8 мм мясамяли ялякдян 

100% кечмялидир. 0,5 мм мясамяли ялякдян ися 95% кечмялидир. Бизим 

тящлилдя ися 94% кечмишдир. Кянарлашма мянфи 1%-дир. 

Дювлят стандартына ясасян цйцдцлмцш яла вя Ы сорт дузлардан 0 

№-ли цйцдцлмцш дуз 0,8 мм мясамяли ялякдян ян азы 90%, 1 №-ли 

цйцдцлмцш дуз 1,2 мм мясамяли ялякдян ян азы 90%, 2 №-ли цйцдцлмцш 

дуз 2,5 мм мясамяли ялякдян ян азы 90%, 3 №-ли цйцдцлмцш дуз 4,5 мм 

мясамяли ялякдян 85% кечмялидир. ЫЫ сорт дузун 1; 2 вя 3 №-ли 

цйцдцлмцшляри уйьун олараг 1,2; 2,5 вя 4,5 мм мясамяли яляклярдян 90; 90 

вя 85% кечмялидир. 

Демяли, бяизим тящлилдя Ы сорт 1 №-ли цйцдцлмцш дуз 1,2 мм 

мясамяли ялякдян 90% кечмяли иди, лакин фактики олараг 90,9% кечмишдир. 

Дузун цйцдцлмяси нормалдыр вя стандартын тялябиня жаваб верир. 

 

 

7.6. Masazır gölündəki şoran duzdan qida məqsədləri üçün  

                  vacuum duzunun istehsalının əsaslandırılması 

                          

Respublikamızın dağlıq və dağətəyi bölgələrinin sularında yod 

çatışmadığından ölkə əhalisinin yodlaşdırılmış duzla təmin olunmasının  

insanların sağlamlığının qorunmasında mühüm əhəmiyyəti vardır. 

 Abşeronun  ərazisində olan şoranlıqların əksəriyyəti duz mənbəyidir. 

Bunlardan ən çox ehtiyata malik olanı Masazır gölüdür. Hazırda buradakı duzun  

primitiv şəkildə hasil edilməsi ilə tək-tk adamlar, son illərdə isə fəaliyyət göstərən 

kiçik müəssisələr məşğul olurlar. Əhali təmizlənməmiş, eləcə də yodlaşdırılmamış 
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duz  ilə təmin olunur. Biz hələ həmin duzun tərkibindəki yabançı maddələri, ağır 

metal duzlarını və toksıkı elementləri demirik. Belə duzun istehlakı insanların 

sağlamlığına mənfi təsir göstərir. Abşeronda bu günə kimi müasir tələbata cavab 

verən istehsal sahəsi təşkil olunmamlşdır. Bu sahəyə  investisiysa qoyulmalı və 

müasir tələbata  uyğun avadanlıqla təchiz olunmuş dünya standartlarına cavab 

verən texnologiya tədbiq olunmalıdır. Əsas məsələ burasındadır ki, şoran duzu, 

tərkibindəki yabançı maddələrdən, ağır və toksiki metallardan azad etmək üçün 

dünya standartlarına cavab verən yeni istehsal texnologiyası tədbiq etmək 

lazımdır. Bunu öhtəsindən isə yalnız maliyyə imkanı olan “Azersun Holding” 

kimi şirkət gələ bilər. 

Hər bir məhsulun keyfiyyətini formalaşdıran bir neçə amillər var. 

Burada  əsas  xammalın keyfiyyəti, tədbiq olunan texnologiya  və avadanliq, 

işçilərin səriştəliyi, o cümlədən bilikləri və bacarığı əsas rol oynayır.  Keyfiyyəti 

qoruyan amil kimi hazır məhsulun qablaşdırılmasında istifadə olunan tara və 

qablaşdırıcı materialar, məsulun qablaşdırılması, markalanması, daşınması, 

saxlanılma şəraiti və muddəti, eləcə də istehlak xüsusiyyətləri əsas rol oynayır. 

İndi gəlin bu amillər haqqında dərindən düşünək və bir anlığa da olsa 

araşdıraq. Və görək ki, fərdi istehsalla məşğul olan və hətta kiçik müəssisələrdə 

fəaliyyət göstərən bir qrup adamlar bütün bu məsələləri təmin etməyə qadirdirlər. 

Bu işin “Azersun Holding” şirkətinin maliyyə dəstəyi ilə təşkil 

olunması realdır, iqtisadi baxımdan və  həm də son  məqamda əhalinin 

yodlaşdırılmış vakuum duzu ilə təmin olunmasında mühüm əhəmiyyətə malik 

olması danılmazdır. Biz artıq bunu İmişli Şəkər zavodunun tikilib istifadəyə 

verilməsində bir daha  şahidi olmuşuq. İllərlə Azərbaycanın müxtəlif bölgələrində 

şəkər zavodu tikmək istəyənlərin heç biri bu işi reallaşdıra bilmədi və 1992-cı 

ildən sonra 10 ilə yaxın  respublikada becərilən şəkər çuğunduru emal üçün qonşu 

ölkələrə göndərilirdi. 

Mən əminəm ki, duz istehsalında da  “Azersun Holding” şirkətlər 

qrupu öz maliyyə dəstəyini əsirgəməyəcək və müasir avadanliqların köməyi ilə 
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dünya standartlarına cavab verən texnologiyani tədbiq etməklə yüksək keyfiyyətli 

duz istehsalını təşkil edə biləcəkdir.  

Masazır gölündəki şoran duzunun analizləri göstərir ki, bu duz 

tərkibinə görə MDB-nin digər bölgələrindəki şoran duzlardan çox az fərqlənir. Bu 

göldəki duzun tərkibində NaCL-un miqdarı ümumi kationların(99,2 q/l.) 

miqdarının 97%-ə qədərini təşkil edir. Eyni zamanda bu duzun məhlulu zəif turş 

və bəzi hallarda zəif qələvi reaksiyaya malikdir, başqa spzl. Duzun PH-ı 6,5-7,4 

arasında olur. Bu isə qida məqsədləri üçün istifadə olunan duzun tələbinə cavab 

verir. Duzun tərkibində Mg və Ca kationları da vardır.və 4%-dən çox 

deyil.Əlbəttdə ki, yüksək texnologiyanın tədbiqi ilə istehsal zamanı bunun miqdarı 

minimuma endiriləcəkdir. Duzun tərkibindəki anionların(156,26 q/l.) 99,5%-ni 

xlor(154,5 q/l.) təşkil edir, az miqdarda sulfat(1,62 q/l.), hidrokarbonat (0,28 q/l.) 

və 0,0011 q/l. ftor vardır. Son zamanlar  şor suyun tərkibində 2,23-2,54 mq/l yod, 

11,9-18,9 mq/l brom və 0,09-0,1 mq/l   NH4    tapılmışdır. Göldəki suyun ümumi 

minerallaşması 255,33 q/litrdir.  Duz məhlulunun tərkibinin formulu aşağıdakı 

kimidir(1977-ci ilin məlumatı).  

 

                  Cl 99  ·  SO4  1,6 

M255  =   ­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­ 

               (Na + K) 96 ·  (Mg 3)   

 

Kurlov formulu aşağıdakı kimidir(1997-ci ilin məlumatı).  
  

                      Cl 99,5   

M238  =   ­­­­­­­­­­­­­­­­­­­ 

                                                    (Na + K) 99,5    

 

Masazır gölünün duz tərkibinin  və ağır metalların analizlərinin nəticələri 

aşağıdakı kimi olmuşdur.  

Gölün suyunun duz tərkibi. 

Quru maddə             :25,11% 

Sixliği (20 °C)         :1,1798 g/ml 

Qatılığı (20 °C)        :23 (Yəni 100 ml-də 23 qr NaCl vardir) 

CaCl2                       :3800 mq/l 
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Mg Cl2                              :16600 mq/l 

Na2SO4                     :213 mq/l 

NaCl                        : 94,6% 

Suda  həllolmayan   

maddə                      : yoxdur 

 

Ağır metalların analizi. 

 

Ağır metallar                   Tapılan miqdarı(mq/kq)       

                                                                                      

Civə(Hg)                          : 0,006                                              

Qurğuşun(Pb)                  : 0,01                                                 

Aluminium(Al)                : 0,13                                                 

Mis(Cu)                           : 0,04                                                   

Arsen(As)                        : 0,03                                                   

Dəmir(Fe)                        : 1,9                                                     

Molibden(Mo)                 : 0,02                                                       

Vanadium(V)                   : 0,002                                                    

Xrom(Cr)                         : tapılmadı                                             

Mo+Cr+V                        : 0,022 

Titan(Ti)                          : 0,04 

Nikel(Ni)                         : 0,007 

Ti+Cu+Ni                        : 0,087 

 
Yeyinti məhsullarının tərkibində olan toksiki elemehtlərdən 8 

elementin miqdarı beynəlxalq ərzaq malları ticarətində ciddi nəzarət altında 

saxlanılır. Bunlara civə, kadmium, qurğuşun, arsen, mis, stronsium, sink və dəmir 

aiddir. Bu elementlərin siyahısı hazırda dəqiqləşdirilir və artırılır. 

Xörək duzunun tərkibində ağır metalların yol verilən miqdarı mq/kq-la 

aşağıdakı miqdardan çox olmamalıdır: qurğuşun-2,0; kadmium-0,1; arsen-1,0; 

civə-0,01; mis-3,0; və sink-10,0. 

Beləliklə Masazir gölündə olan duzun analizləri imkan verir ki, ən müasir 

texnika və texnologiya tədbiq etməklə yüksək keyfiyyətli yodlaşdırılmış vakuum 

xörək duzu istehsalına başlamağın vaxtı gəlmişdir.  

НЯТИЖЯ  

Хюряк дузу щава, су вя чюряк кими зярури щяйат немятидир. Хюряк 

дузу щям эцндялик гидада вя щям дя сянайенин мцхтялиф сащяляриндя 

хаммал кими истифадя олунур. Хюряк дузунун инсан организми цчцн 
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бюйцк фииолоъи ящямиййяти вардыр. Хюряк дузу ганын тяркибиня дахил олур. 

Инсанын мядясиндяки вязиляр хюряк дузундан мядя ширясиня лазым олан дуз 

туршусуну щазырлайыр ки, бу дащязм просесляри цчцн важибдир. Бцтцн 

физиолоъи функсийаларын нормаллыьыны тямин етмяк цчцн инсан щяр эцн бцтцн 

йемяклярля бирликдя 10-15 г хюряк дузу гябул етмялидир. Хюряк дузу ят, 

балыг вя тярявязин консервляшдирилмясиндя консервант кими тятбиг олунур. 

Чцнки чцрцдцжц микроорганизмляр 3-7% дузлу мцщитдя инкишаф едя 

билмирляр. 

МДБ дузла зянэин олан юлкялярдир. Дуз ясасян Волгабойу, 

Украйнанын Донетск – Приднепровски игтисади районларында, 

Азярбайжанда Нахчыван МР-да, Тцркмянистанын Жябяля районунда, 

Перм, Оренбург,Хорсен вилайятляриндя вя с. чыхарылыр. 

МДБ-дя истещсал едилян дузун 42%-и Волгабойу игтисади 

районунун, 24%-и ися Баскунчаг эюлцнцн пайына дцшцр. Украйнада ися 

МДБ-дя чыхарылан дузун 40%-я гядяри щасил едилир. 

Нахчыван МР-да чыхарылан дуз республиканын тялябини 22% 

юдяйир. Щяр ил республикайа Баскунчагдан 600 мин тона гядяр сянайе 

емалы цчцндуз эятирилир. Екстра дуз ися Тцркийядян эятирилир. 

Республика сянайесинин дуза олан тялябини 50% юдямяк цчцн 

Нахчыванда дуз щасилатыны 3 дяфя артырмаг вя ялавя олараг Абшеронда илдя 

150 мин тон шоран дузу истещсал етмяк лазымдыр. Хюряк дузу тябиятдя 2 

типдя олур. 

1. Mядян дузу вя йахуд даш дуз; 

2. Şора дузу – суда щялл олмуш щалда эюллярдя, дянизлярдя вя 

щювзялярдя олур. 

Дуз йатагларынын характериндян вя дузун алынмасы 

технолоэийасындан асылы олараг хюряк дузу ашаьыдакы нбвляря айрылыр. 

1. Даш дуз. Бу дузу йералты дуз йатагларындан ири парча щалында 

чыхарыб дуз дяйирманларында хырдалайырлар. 
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2. Чюкдцрцлмцш вя йа щювзя дузу. Буд узу сцни сурятдя 

дцзялмиш щювзялярдя, дяниз суйуну бухарландырыб чюкдцрмякля ялдя 

едирляр. 

3. Шоран дузу вя йа эюл дузу. Бу дузу дузлу эюллярин дибиндян 

чыхарырлар. 

4. Бухарландырылмыш дуз. Бу дуз йер алтындан чыхарылмыш суйун 

бухарландырылмасы нятижясиндя ялдя едилир. 

5. Йодлашдырылмыш дуз. Бу  дузу ади хюряк дузунун 1 тону 25 г 

КЪ ялавя етмякля щазырлайырлар. Беля дуздан суйунда йод олмайан 

районларын ящалисинин истифадя етмяляри важибдир. Йодлашдырылмыш дузун 15 

г-дан 286 гамма елементар йод олур. Эцндялик йода тялябат иля 150 

гаммадыр. 

Кейфиййятиндян асылы олараг хюряк дузу екстра, яла, Ы вя ЫЫ ямтяя 

сортларында бурахылыр. Хюряк дузунда суда щялл олмайан маддяляр ня 

гядяр аз оларса, онун сорту бир о гядяр йцксяк сайылыр. 

Дяйирманларда цйцдцлмцш дуз ирилийиндян асылы олараг 0; 1; 2 вя 3 

№-ли олур ки, бунлар да мясамяляри уйьун олараг 0,8; 1,2; 2,5 вя 4,5 мм 

олан яляклярдян 85-90% кечмялидир. 

Пяракяндя тижарятя хюряк дузуну ясасян 5000-10000 чякидя 

эятирирляр. Стандарт цзря хюряк дузунун нямлийи вя НаЖл-ун вя ЖО3 

ионунун мигдары сортундан асылы олараг мящдудлашдырылыр. Хюряк дузунун 

нормал шяраитдя сахланылма мцддяти мящдудлашдырылмыр. Тякжя 

йодлашдырылмыш дузун тяминатлы сахланылма мцддяти 6 айдыр. Бу 

мцддятдян сонра ади дуз кими сатыша верилир. 

Органолептики эюстярижилярдян  дузнn дады, ийи вя рянэи мцяййян 

едилир. Органолептики тящлилин нятижяляри эюстярир ки, тижарят шябякясиндя 

реализя олунан хюряк дузунун кейфиййяти стандартын тялябиня уйьундур. 

Лабораторийа цсулу иля дузун реаксийасы, нямлийи, суда щялл олмайан 

маддялярин мигдары, цйцдцлмцш хюряк дузу дяняляринин ирилийи тяйин едилир. 
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Тядгигатын нятижяляри эюстярир ки, тижарят шябякясиндя реализя олунан 

дузларын физики-кимйяви эюстярижиляри стандартын тялябиня уйьун эялир. 

Бу bölmədəki нязяри вя тяжрцбяви мялуматлара йекун вурараг 

ашаьыдакы tövsiyyələri vermək olar. 

1. Республика сянайесинин дуза тялябини вя тябии имканлары нязяря 

алараг дуз щасилатынын артырылмасыны тяклиф едирям. 

2. Азярбайжанын тябии-жоьрафи шяраитиндян асылы олараг бязи 

районларын, мясялян, Шяки-Загатала зоналарынын суйунда йод чатышмыр. 

Она эюря дя тяклиф едирям ки, йодлашдырылмыш дуз истещсалы артырылсын вя 

ящалинин тяляби там юдянилсин. 

3. Бакы шящяр пяракяндя тижарят шябякясинин «Екстра» дуз иля 

тяжщиз олунмасында фасиляляря йол верилир. Бунун гаршысыны алмаг цчцн 

Нахчыван дуз мядянляри няздиндя емал олунмуш екстра дуз истещсал едян 

хцсуси завод вя йа сех ачылмасы мягсядяуйьундур. Хюряк дузу истещсалы 

цчцн Абшеронун шоран дузундан да тямизляндикдян сонра истифадя етмяк 

олар. 

4. Ящалинин саьламлыьыны тямин етмяк мягсядиля кичик мцяссисяляр 

тяряфиндян истещсал едилян дузларын кейфиййяти дягиг йохланылсын вя кейфиййят 

експертизасындан кечмяйян дуз хюряк дузу кими сатыша верилмясин. 

5. Абшерон шоранлыгларындан щасил едилян дузун кимйяви 

тяркибинин вя тямизлийинин стандарта жаваб вермядийи цчцн ондан хюряк 

дузу кими истифадя олунмасы гадаьан едилсин. Лакин тямизляндикдян сонра 

истифадя едиля биляр. Одур ки, Абшеронда, xüsusilə Masazır gölühdə щасил 

едилян шоран дузунун мцасир тялябата уйьун кейфиййятли емалы цчцн йени 

дуз емалы заводунун тикилмяси мяслящят эюрцлцр. Bu sahədə “Azərsun 

Holding”  şirkətinin son illər apardığı praktiki işlər təqdirə layiqdir. 

 

Елми вя практики ящямиййятли нятижяляр 
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1. Истещсал олунан гида мящсулларынын чешидинин йениляшдирил-

мясиндя вя кейфиййятинин йцксялдилмясиндя Азярбайжанын ятирли-ядвиййя 

биткиляриндян və йабаны мейвя-эилямейвялярдян истифадя олунмасы вя 

туллантысыз технолоэийанын тятбиги мясяляляри юйрянилмишдир. Ейни заманда 

республиканын мцхтялиф бюлэяляриндя битки хаммалларындан истифадя 

олунмасынын халг тяжрцбяси юйрянилмиш, ədviyyələrin və ədviyyə 

qarışıqlarının istifadə olunması, yeni ədviyyə qarışıqlarının hazırlanması, 

yabanı meyvə-giləmeyvələrdən  alınan tamlı qatmaların hazırlanması, çeşidi 

və kulinariyada istifadəsi, yabanı мейвя-эилямейвя xammalынdan  халг 

тяряфиндян щазырланан tamlı qatmaların эениш чешиди топланмыш, онларын 

ресепти вя щазырланмасы технолоэийасы дягигляшдирилмиш вя илк дяфя tamlı 

qatmalar тяснифляшдирилмишдир. 

2. Vətənimizdə yetişən və becərilən ətirli-ədviyyəli bitkilərin 

müxtəlif çeşidinin kimyəvi tərkibi, emalı, keyfiyyət göstəriciləri, qida 

məhsulları istehsalında və kulinariyada  səmərəli istifadəsi məsələləri 

öyrənilmişdir. Azərbaycanda  becərilən  zəfəran və dəfnə yarpağı daha ətraflı 

və  dəqiq öyrənilmişdir. 

3. Абшеронда бежярилян зяфяранын цмуми кимйяви тяркиби 

юйрянилмиш, сахланылма шяраитиндян вя таранын мцхтялифлийиндян асылы олараг 

зяфяранын сахланылмасы дюврцндя нямлийинин, ефир йаьынын вя бойа 

маддясинин кямиййят вя кейфиййятжя дяйишмяси юйрянилмишдир. Зяфяранын 

щигроскопик мящсул олдуьу мцяййян едилмишдир. Спектрал тящлил 

нятижясиндя зяфяран кцлцндя 17 елемент тапылмыш вя онларын айры-айрылыгда 

мигдары мцяййян едилмишдир. 

4. Зяфяранын ефир йаьы газ-майе хромотографийасы цсулу иля 

тядгиг едилмиш вя онун тяркибиндя елмя мялум олан 9 компонентдян 

(цчцнцн ады мялум иди) 34 мцхтялиф компонент ашкар едилмишдир. 

Онлардан 27 компонентин ады, кимйяви гурулушу вя ефир йаьындакы фаизля 

мигдары мцяййян едилмишдир. Тясдиг олунмушдур ки, зяфяран ефир йаьы 

сярбяст вя бирляшмиш формададыр вя ефир йаьынын бир щиссяси бойа маддяси 
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кросинля глцкозид формада бирляшмишдир. Сахланылма шяраитиндян вя 

тарадан асылы олараг ефир йаьынын кямиййят вя кейфиййятжя тяркибинин 

дяйишилмяси юйрянилмиш вя мцяййян едилмишдир ки, бир ил ярзиндя эерметик 

тарада сахланылан зяфяранын ефир йаьынын 12 компоненти, селлофан пакетдя 

10, каьыз пакетдя ися 8 компоненти галмышдыр. Сахланылмаьа давамлы 

сафранал маддясидир ки, бу да цмуми ефир йаьынын (ясасян бирляшмиш ефир 

йаьынын) 62,5-83,2%-ни тяшкил едир. Илк дяфя тяряфимиздян зяфяран ефир 

йаьынын физики костантлары мцяййян едилмиш və efir yağının  tərkibindəki 

komponentlərinin cpektri çəkilmişdir. 

5. Зяфяранын бойа маддясинин тяркибиндя -, - вя - каротин вя 

кросетиндян башга ялавя олараг ликопин, азафирин, зеаксантин, ауроксантин 

мцяййян едилмишдир. Каротиноидлярин мигдары 1,48%-дир. Цмуми бойа 

маддясинин мигдары ися 3,44%-дир (3443,2 мг%). Сахланылма шяраитиндян 

вя таранын мцхтялифлийиндян асылы олараг зяфяранын ефир йаьы бир ил ярзиндя 

12-50%, бойа маддяси ися 4-25% азалыр. 

6. Мцхтялиф тараларда сахланылан зяфяранын +15 +180С-дя вя 70% 

нисби рцтубятдя сахланылма мцддяти müəyyən  едилмишдир. Зяфяраны щямин 

шяраитдя эерметик тарада гаранлыгда 18 ай, ишыгда 12 ай, селлофан пакетдя 

гаранлыгда 12 ай, ишыгда 9 ай, ичярисиндя пергамент олан картон гутуда 9 

ай, каьыз пакетдя ися 6 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Якс 

щалда ефир йаьынын вя бойа маддясинин ясас щиссяси парчаланыр. 

7. Зяфяран истещсалынын туллантылары цмуми чичяйин 90-92%-ни 

тяшкил едир. Туллантыларын тядгиги онун тяркибиндя 0,3% йцксяк кейфиййятли 

ефир йаьы олдуьу вя ефир йаьынын кейфиййятжя тяркибинин зяфяран ефир йаьы иля 

уйьунлуьу мцяййян едилмишдир. Туллантылардан алынан ефиr йаьында 19 

компонент тапылмыш, бунлардан 13 компонент кейфиййятжя ашкар 

едилмишдир. Щяр ил туллантылардан 30 кг-а гядяр йцксяк кейфиййятли ефир йаьы 

алмаг мцмкцндцр. Щямин ефир йаьындан йейинти мящсуллары истещсалында 

вя парфцмерийада истифадя етмяк олар. 
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8. Azərbaycanda  nəcib dəfnənin yetişdirilməsi, dəfnənin növ 

müxtəlifliyi, dəfnə yarpağının toplanması, qurudulması, kimyəvi tərkibi, 

hiqroskopikliyi, saxlanılması zamanı baş verən proseslər öyrənilmişdir. 

9. Хариждян алынан ядвиййялярин çeşidi, onların tərkibi, keyfiyyət 

göstəriciləri, onların istifadə olunması və явязедижиляринин щазырланмасы 

məsələləri öyrənilmişdir. Bu  мягсядиля Азярбайжанын ятирли-ядвиййяли 

биткилярдян истифадя олунмасынын мцмкцнлцйц юйрянилмиш, бу сащядя 

апарылажаг ишлярин истигамяти мцяййянляшдирилмиш, еyни заманда 3 истиот 

гарышыьынын тяркиби верилмишдир. Апардыьымыз tədqiqat ишлярi нятижясиндя 

Азярбайжан кулинарийасынын хюрякляри вя ширниййат мямулатлары цчцн 8 

адда йени мцхтялиф тяркибли ядвиййя гарышыьы щазырланмыш вя сынагдан 

кечирилмишдир. 

Ядвиййялярин вя ядвиййя гарышыгларынын мцхтялиф шяраитдя вя 

тараларда сахланылма шяраити вя мцддяти мцяййян едилмишдир. 

10. Qida məhsulları istehsalında və kulinariyada istifadə olunan  

müxtəlif tərkibli ədviyyə qarışıqlarının geniş çeşidi toplanmış, onlardan 

səmərəli istifadə olunmasının yolları göstərilmişdir. 

11. Азярбайжанын йабаны мейвя-эилямейвя ещтийаты, онларын 

кимйяви тяркиби юйрянилмиш вя мцхтялиф  tamlı мящсулларыn алынмасы 

мягсядиля онлардан сямяряли истифадя олунмасы йоллары эюстярилмишдир. 

Йабаны мейвя-эилямейвялярдян бир нечя чешиддя тамлы гатма, о жцмлядян 

йабаны язэилдян «язэилшяраб», йабаны алчадан алча пастасы, алча мяти, 

эюйямдян эюйям пастасы, зоьалдан зоьал мяти вя диэяр бу кими тамлы 

мящсуллар щазырланмышдыр. 

12. Битки хаммалларындан алынан тамлы гатмалар чох мцхтялиф 

олдуьундан, еляжя дя бунлардан гида мящсуллары истещсалында вя 

кулинарийада сямяряли истифадя олунмасыны вя бу сащядя апарылан тядгигат 

ишлярини системляшдирмяк мягсядиля биз илк дяфя тамлы гатмаларын тяснифатыны 

ишляйиб щазырламышыг вя мцвафиг дярслик вя дярс вясаитляриня ялавя етмишик. 
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Бу тяснифат техники ядябиййатларда вя дярсликлярдя биздян яввял 

верилмямишдир. 

13. Азярбайжанда йетишдирилян цзцмdən və meyvə-

giləmeyvələrdən müxtəlif tamlı мящсуллар щазырланмышдыр. Belə 

məhsullardan abqora, üzüm sirkəsi, tut sirkəsi, alma sirkəsi, gül suyu, 

nardaşa, heyva məti, müxtəlif meyvə sousları və digər tamlı qida əlavələrini 

göstərmək olar. Bu məhsulların çeşidi, kimyəvi tərkibi, hazırlanması üsulları 

və istifadəsi məsələləri öyrənilmişdir. 

14. Xörək duzu alınma mənbəələrinə və emalı üsullarına görə geniş 

şərh edilmiş, duzun insan qidasinda fizioloji əhəmiyyəti və respublikada 

xorək duzu istehsalının xammal bazası və istehsalı elmi cəhətdən 

əsaslandırılmışdır. 

15. Апарылан елми-тядгигат  ишлярinin  нятижяləri илк дяфя 

Aзярбайжан дилиндя али мяктяб тялябяляри цчцн  yazılan  дярслик, дярс 

вясаити вя  müxtəlif  китаб  və monoqrafiyalarda  няшр олунмушдур. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РЕЗЮМЕ 

 

ПРЯНОСТИ И ПРИПРАВЫ 

 

             Группа пряностей и приправ объединяет разнообразные 

пищевкусовые вещества в основном растительного происхождения, 

которые улучшают вкус и аромат пищи и способствуют ее более 

полному усвоению. Пряности добавляются в пищу в крайне малых 

количествах. В излишнем количестве они придают пище горечь или 

повышенную жгучесть, что вредно для организма. Вкусная пища, 
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приготовленная с умеренным применением пряностей и приправ, 

вызывает большой аппетит, и на нее интенсивнее выделяются 

пищеварительные соки и тем самым улучшается пищеварение, 

способствующее усвоению пищи. 

         Большая часть пряностей была известна задолго до нашей эры в 

древнем Китае, Индии и других восточных странах. Индусы, арабы и 

египтяне использовали различные пряности и пряные растения не 

только в кулинарии но, прежде всего в качестве лекарственного сырья. 

        В современной кухне по сравнению с прошлым потребление 

пряностей значительно снизилось. Главным требованием правильного 

использования пряностей является точное знание их видов и типов, а 

также того действия, которое они оказывают в организме. 

         Пряности и приправы обладают низкой энергетической ценностью 

из-за малого количества в их составе питательных веществ, но они 

активно влияют на процессы пищеварения, благодаря содержанию 

эфирных масел, гликозидов, алкалоидов и органических кислот. Почти 

все пряности обладают бактерицидными и антиокислительными 

свойствами, что способствует некоторому повышению сохраняемости 

продуктов. Для применения с целью улучшения качества продуктов 

необходимо изучить и знать различные виды пряностей и приправ и их 

рациональное использование, как в общественном, так и домашнем 

питании. 

           Известно более 170 видов пряностей и пряно-ароматических 

растений, однако с глубокой древности применяют около 30 видов, так 

называемых классических пряностей. К сожалению, большинство 

популярных пряностей мы вынуждены покупать за границей, так как 

многие пряно-ароматические растения произрастают только в жарких 

странах. Поэтому пряности по географическому происхождению 

подразделяют на произрастающие в тропических странах и 

культивируемые в нашей республике. К первым относятся мускатный 

орех, мускатный цвет, бадьян (звездчатый анис), ваниль, кардамон, 

перец (черный, белый, душистый), гвоздика, корица, куркума, имбирь. 

Пряности, произрастающие на территории Азербайджана – это перец 

красный стручковый, анис, тмин, фенхель, кориандр, укроп, горчица, 

лавровый лист, шафран, розмарин, каперцы, галгант, некоторые 

пряновкусовые овощи, как базилик, иссон, кервель, майоран, мелисса 

лимонная, чабрец, чабер и другие. 

             Благоприятные почвенно-климатические условия и 

географическое расположение Азербайджана обусловили разведение 

пряно-вкусовых растений. Большинство пряностей также растут и 

культивируются в Азербайджане. В Азербайджанской национальной 

кухне вдобавок к импортным пряностям используются такие 

отечественные пряности как шафран, тмин, фенхель, анис, перец 

красный стручковый, лавровый лист, кориандр, а также пряно-вкусовые 

лиственные овощи, как мята (нана), укроп (шюют), петрушка 
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(джафари), эстрагон (тархун), сельдерей (керевиз), базилик (рейхан), 

чабрец (кякоту) и др. Некоторые из них известны издавна, уже введены 

в культуру и из них получают пряности и приправы, которые 

используются в производстве пищевых продуктов, в общественном 

питаниии в домашних условиях в натуральном виде. 

         В зависимости от того, какую часть (орган) растения они 

представляют, пряности классифицируют на следующие группы: 

         1. Плоды – анис, бадьян, ваниль, кардамон, кориандр, перец 

(черный, белый, душистый, красный стручковый), тмин, фенхель и др.  

          2. Семена – горчица, мускатный орех, мускатный цвет, укроп, мак 

и др. 

3. Цветы и их части – шафран, гвоздика, каперсы и др. 

4. Листья – лавровый лист, розмарин, а также пряно-

ароматические лиственные овощи – укроп, эстрагон, чабер, майоран, 

петрушка, сельдерей, базилик, мята, кинза и др. 

5. Кора – кассия (китайская корица), корица и др. 

6. Корни – галгант (калган), куркума, имбирь, хрен и др. 

Ниже дается краткое описание наиболее распространенных 

пряностей, широко используемых в Азербайджанской кулинарии. 

Анис – двусемянные плоды однолетнего травянистого растения 

обратно-грушевидной формы серовато-желтого или зеленовато-

коричневого цвета с шероховатой поверхностью. Главным компонентом 

эфирного масла (2-3%) является анетол (80-90%). В качестве пряности 

используются молотые плоды, в основном, в хлебопечении, 

производстве кондитерских изделий, в кулинарии, при квашении 

овощей и плодов. 

Бадьян – высушенные зрелые звездчатые соплодья 

вечнозеленого тропического дерева бадьяна настоящего. Содержит 3-

6% эфирных масел, основным компонентом которых служит анетол. 

Бадьян более ароматен, чем анис, очень приятен на вкус, пряный, 

сладковатый. Используют бадьян в производстве кондитерских изделий, 

жаждоутоляющих безалкогольных напитков, мясных блюд. 

Базилик – однолетнее травянистое ароматное растение с пряным 

запахом. Надземная часть содержит 1,5% эфирного масла, 6% 

дубильных веществ. В кулинарии базилик используется во всех 

овощных блюдах. Употребляется базилик в свежем виде, в салатах, при 

мариновании огурцов, кабачков, высушенные, измельченные листики 

базилика улучшают вкус соусов, котлет и других мясных блюд и 

поэтому входят в состав смеси пряностей, используемых взамен 

импортных. 

Ваниль – высушенные после специальной термической 

обработки и ферментации недозрелые стручкообразные плоды 

вьющегося тропического растения двух видов. Родиной его является 

Мексика. В плодах находится 1-3% ванилозида, который при 
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ферментации расщепляется на ванилин и ваниол. Ваниол, в свою 

очередь, окисляется в ванилин. 

Для замены дорогостоящего ваниля широко применяют 

синтетический ванилин. Это кристаллический порошок от белого до 

светло-желтого цвета, горького вкуса, с резким и сильным запахом. 

Используют ваниль при изготовлении кондитерских изделий, сладких 

блюд, мороженого, а также в хлебопечении. Употребляется также для 

изготовления напитков. 

Гвоздика – высушенные на солнце после предварительной 

бланшировки в горячей воде нераскрывшиеся цветочные почки 

вечнозеленого тропического дерева. В черешках содержится 5-6%, а в 

головках 16-25% эфирного масла, в состав которого входит 78-90% 

эвгенола. Используют в кондитерском производстве, в кулинарии и при 

консервировании, особенно для маринадов. 

Горчица – семена масличных однолетних травянистых растений  

семейства крестоцветных. Различают три вида горчицы – сарепетская, 

белая и черная. Семена содержат 35% жирного масла и приблизительно 

1% эфирного масла. Содержит 0,6-0,8% синигрина (в горчице белый 

синальбин), при гидролизе он образует аллиловое горчичное масло, 

которое имеет специфический аромат и вкус. Горчичный порошок 

используют как пряность для приготовления столовой горчицы и других 

приправ (майонез, соусы). Известны два основных типа столовой 

горчицы – французская и горчица с хреном. 

Имбирь – полностью очищенное или полуочищенное от 

покровных тканей и высушенное на солнце корневище многолетнего 

травянистого тропического растения семейства имбирных. Аромат 

имбиря обусловлен содержанием около 1,4% эфирного масла, в составе 

которого, в основном, обнаружен цингиберен. Используют имбирь для 

ароматизации хлебобулочных, колбасных и кондитерских изделий при 

изготовлении маринадов, а также в кулинарии – в сладких и мясных 

блюдах. 

Кардамон – высушенное отбеленные или неотбеленные плоды 

(семена) травянистого многолетнего растения семейства имбирных. 

Семена содержат 4-8% эфирного масла. Высушенные и  смолотые 

семена используются в качестве пряности в кулинарии, в производстве 

мучных кондитерских изделий, маринадов, мясного и колбасного 

фаршей. 

Кориандр – высушенные зрелые двусемянные плоды 

однолетнего травянистого растения семейства зонтичных. Кориандр 

содержит 0,8-1% эфирного масла, главным компонентом которого 

является линалоол и гераниол. Выпускается в целом и молотом видах. 

Применяется для ароматизации хлебобулочных, мучных кондитерских 

и восточных изделий, рыбных консервов, при мариновании рыбы, 

тушении мяса и др. В качестве пряности используют в национальных 

блюдах свежую и сушеную зелень кориандра, называемую кинзой. 
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Корица – высушенная кора молодых побегов нескольких видов 

вечнозеленых тропических коричных деревьев семейства лавровых. 

Различают корицу цейлонскую и явскую, китайскую (кассию), 

вьетнамскую и индийскую. Пряные аромат и вкус корицы обусловлены 

содержанием до 1% эфирного масла, составной частью которого 

является коричный альдегид (65-70%), эвгенол и др. Применяют корицу 

в кулинарии и в производстве кондитерских изделий. Входит в 

рецептуру многих Азербайджанских блюд. Корица в кофе и корица в 

чае многим нравится. 

Куркума – высушенные корневища тропического кустарника 

близкого к имбирю. Это пряность и краситель. Содержит очень 

ароматное масло и краситель куркумина. Вкус и запах куркумина 

слабоприятный, а в большом количестве – острый, жгучий. Входит в 

состав различных национальных пряных смесей. В окраске блюд оно 

служит хорошим заменителем шафрана. Широко используется в 

Азербайджанской кулинарии, усиливает и улучшает вкус мясных блюд, 

плова и блюд из куриного мяса. 

Лавровый лист – высушенные в тени листья вечнозеленого 

кустарника (дерева) благородного лавра семейства лавровых. Лавровый 

лист содержит до 3% эфирного масла, активные полифенолы – катехин 

и флавоны. Лавровый лист обладает слабоароматным, пряным запахом 

и горьковатым вкусом. Его преимуществом является то, что даже при 

длительном хранении он не теряет в существенной мере своего 

качества. В качестве пряности используется лист или порошок из него. 

Применяют лавровый лист для ароматизации консервов, при 

мариновании и посоле рыбы, овощей, грибов и в кулинарии – для 

ароматизации блюд. Не следует добавлять лавровый лист больше, чем 

один листик на 4 человека, лучше использовать его в меньшем 

количестве. Лавровый лист придает всем соленым и кислым блюдам 

более нежный вкус. 

Мускатный орех и мускатный цвет – переработанные и 

высушенные семена и семенной оболочки полностью созревших плодов 

мускатного дерева семейства мускатниковых. Мускатный орех 

содержит до 10% эфирного масла. Кроме них, орех содержит жирные 

масла, крахмал, пектин и красители. Вырабатывает целые и 

измельченные мускатный цвет и мускатный орех. Используют эти 

пряности в производстве колбас, кондитерских и хлебобулочных 

изделий, а в кулинарии – в сладких и мясных блюдах. Их следует 

применять в очень малых количествах. Мускатный цвет можно 

добавлять во все блюда, в которых используется мускатный орех. 

Мята перечная – высушенные листья многолетнего 

травянистого растения семейства губоцветных. Содержит до 2,5% 

эфирного масла, дубильные вещества, флавониды. Мятное масло 

широко используется в кондитерской, ликероводочной, пищевкусовой 

промышленности. В Азербайджанской кухне сушеную мяту подают на 



 299 

стол в качестве пряности. В кулинарии используют листья свежей и 

сушеной мяты. Листья мяты улучшают вкус мясных, овощных и других 

блюд. 

Перец душистый – высушенные недозрелые плоды 

тропического дерева семейства миртовых. Перец душистый содержит 

до 1,5% эфирного масла, основным компонентом которого является 

эвгенол. Перец душистый во многих блюдах заменяет перец черный. Он 

содержит в себе аромат корицы, черного перца, мускатного ореха и 

гвоздики. Это очень сильная пряность. Применяют для приготовления 

мясных и овощных блюд, для ароматизации солений, маринадов и 

консервов, вводят в колбасные фарши. В небольшом количестве 

придает своеобразный вкус фруктовым напиткам. 

Перец стручковый красный – высушенные зрелые плоды 

растений семейства пасленовых. Используют плоды стручкового и 

кайенского перцев. Главным компонентом перца является алкалоид 

капсаицин (до 1%), придающий ему жгучий вкус, также он содержит 10-

15% жирного масла, каротиноиды и витамины. В качестве пряности 

используют стручковый перец со жгучим вкусом в молотом виде. Перец 

красный обладает слабым пряным ароматом и в зависимости от вида 

(жгучий, среднежгучий и слабожгучий) вкусом от пряного до острого и 

даже очень жгучего вкуса. Используют перец красный в консервной и 

концентратной промышленности, в кулинарии. В целом виде – это 

незаменимая пряность для различных солений и маринадов. 

Перец черный – высушенные недозрелые плоды вьющегося 

тропического растения семейства перечных. Острота перца зависит от 

содержания алкалоида пиперина в количестве 5-9%, а аромат – 

наличием до 1% эфирного масла. При неправильном хранении эфирные 

масла улетучиваются. Самая распространенная пряность. Применяется в 

производстве колбас, консервов, концентратов, при приготовлении 

горячих и холодных блюд. Перец черный содействует пищеварению, но 

не следует употреблять его в больших количествах. 

Петрушка – двухлетнее или многолетнее зонтичное растение. 

Используют корень и зеленые листья как пряно-ароматическое сырье. 

Содержит 0,1% эфирных масел, каротин, витамин С и группы В. 

Петрушка обладает пряным запахом, сладковатым, пряным и горьким 

вкусом. Зелень петрушки используется для приготовления блюд из 

овощей, различных салатов и супов из мяса. Мелко нарезанная зелень 

петрушки добавляется в блюдо непосредственно перед подачей на стол. 

Корень закладывается в блюдо в начале варки, главным образом, в супы 

и блюда из овощей. Петрушку можно употреблять в диетическом 

питании. 

Сельдерей – двухлетнее пряно-ароматическое травянистое 

растение семейства зонтичных. Используются в пищу корни, листья и 

стебля. Содержит витамины, минеральные вещества, эфирное масло. 

Типичный вкус сельдерея обусловлен присутствием апиола. Сельдерей 
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обладает сильным ароматом, сладковатым и горьким, пряным вкусом. В 

качестве пряностей используется в сушеном виде, мелко нарезанным, в 

виде порошка с солью или сухой зелени, а также семена сельдерея. Без 

сельдерея невозможно представить себе ни одной кухни. Используется 

сельдерей для приготовления супов и различных видов мяса, при 

консервировании, солении и мариновании овощей. 

Тмин – высушенные зрелые плоды, двусемянки двухлетнего 

травянистого растения семейства зонтичных. Аромат обусловлен 

содержанием до 6% эфирного масла, в состав которого, в основном, 

входят карвон и лимонен. Тмин облегчает переваривание жирных и 

тяжелых блюд. Тмин обладает сильно пряным и даже острым вкусом, 

пряным запахом. Часто входит в состав пряных смесей. Используется в 

целом виде или молотый в хлебопечении, сыроделии, при засолке и 

квашении овощей, а в кулинарии – при изготовлении первых и вторых 

блюд. 

Укроп – однолетнее пряно-ароматическое растение семейства 

зонтичных. В качестве пряности употребляется зелень и плоды.  Плоды 

содержат 2,5-4%, а зелень – 0,56-1,5% эфирного масла. Эфирное масло 

укропа усиливает выделение пищеварительного сока и способствует 

отхождению газов. Укроп обладает сильным пряным освежающим 

вкусом и запахом. Используется в свежем виде, сушеный и соленый. В 

Азербайджанской кулинарии мелко нашинкованной зеленью укропа 

посыпают готовые блюда, сушеный укроп употребляется в 

приготовлении различных блюд. Сюзьма с укропом подается как 

закуска перед обедом. Добавляют укроп к овощным кисломолочным, 

мясным, рыбным блюдам и салатам. 

Фенхель – двухлетнее или многолетнее растение семейства 

зонтичных. Фенхель очень похож на тмин. Плоды ароматные, 

двусемянки, продолговатые, овальные. Плоды содержат 2-6% эфирного 

масла, 9-12% жирного масла, белки и сахар. Характерный запах вызван 

анетолом и фенхеном. Фенхен обладает пряным, сладковатым 

ароматом, напоминающим запах аниса. В качестве пряности 

используется в производстве ликеров, кондитерских изделий. В 

Азербайджанской кулинарии фенхель в основном используется в 

приготовлении слоенных изделий из дрожжевого теста (шоргогал, 

кюлча и др.). Используют свежие побеги, а листья и незрелые 

цветочные зонтики для консервирования огурцов, овощей и капусты. 

Чабер садовый – однолетнее растение семейства губоцветных. 

Используется трава. Она срезается почти под землей, связывается в 

пучки и сушится в сухом месте при температуре не выше 35
0
С. 

Содержит 0,5-1% эфирного масла. Главными его компонентами 

являются карвакрол, цимол, борнеол и др. Чабер садовый обладает 

сильным ароматом, пикантным, острым и пряным вкусом. В кухне 

используются свежие и сушеные листья и стебли. Добавляют при 

заваривании чая, используют сушеные листья чабера для приготовления 
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мясных блюд, блюд из бобовых, а также при консервировании огурцов 

и овощей. 

Шафран – высушенные рыльца цветов многолетнего клубне-

луковичного бесстебельного растения семейства касатиковых. 

Используются рыльца, которые выщипываются из зрелых цветков и 

быстро сушатся. Из 80000 цветков получается 1 кг шафрана. Содержит 

красящий гликозид кроцин, до 0,8-1,0% эфирного масла, главным 

компонентом которого является сафраналь. Шафран улучшает 

пищеварение. Обладает сильным, своеобразным ароматом, 

горьковатым, пряным вкусом. Шафран используют при приготовлении 

плова, кондитерских изделий и мясных блюд из баранины. Шафран 

необходимо за 6-8 часов до использования замачивать в небольшом 

количестве воды. В Азербайджанской кулинарии с добавлением 

шафрана приготавливают более 150 различных блюд и более 20 

кондитерских изделий. Стоимость шафрана почти равна цене золота. В 

некоторых блюдах шафран заменяют куркумой. 

Эстрагон – многолетнее пряное и лекарственное травянистое 

растение семейства сложноцветных. Используется зелень, которая 

собирается в сухую погоду. Высушенная трава употребляется в качестве 

пряности. Зелень содержит 0,4% эфирного масла, до 70 мг% витамина С 

и 170 мг% рутина. Эстрагон обладает слабопряным и пикантно терпким 

вкусом. Употребляется в свежем виде, в приготовлении блюд из риса, 

вареной рыбы. Уксус с эстрагоном используется в консервировании 

огурцов. Вкус эстрагона станет отчетливее, если в блюдо добавить 

лимонный сок. Мелконарезанные свежие листки эстрагона добавляют в 

готовые блюда и к салатам. Эстрагон используется для изготовления 

безалкогольных напитков (шербетов) и зеленого масла. 

Пряности и пряно-ароматическое сырье кроме того широко 

применяются в производстве безалкогольных напитков, особенно 

национальных видов напитка – шербета. Используют их при 

заваривании чая, в производстве компотов и других напитков. 

Кроме классических пряностей в кулинарии применяют 

различные пряно-ароматические растения, которые, как правило, 

употребляют в свежем виде, а также в соленом и сушеном. К ним 

относят пряные овощи, например, различные виды лука, чеснок, 

черемшу, чесночник, пастернак, хрен и пряные травы – ажгон, аир, 

герань, гравилат, донник, иссон, кервель, колюрию, кресс, лаванду, 

любисток, майоран, мелиссу, можжевельник, полынь, рту, фенгурек и 

др. В качестве пряности используют также цитрусы, особенно 

высушенную и измельченную в порошок кожуру, в составе которой до 

2% эфирного масла. 

Для замены классических пряностей иногда используют 

искусственные пряности: ванилин, синтетический коричный экстракт, 

порошкообразные заменители корицы, гвоздики, мускатного ореха и 
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шафрана. Однако они не обладают полной гаммой оттенков аромата, 

присущего натуральным пряностям. 

Приправы представляют собой продукты, которые не имеют 

самостоятельного пищевого значения, но обладают определенными 

вкусовыми и ароматическими свойствами. Поэтому их прибавляют к 

мясным, рыбным и другим блюдам для улучшения вкуса и аромата 

последующих. 

Важнейшей и незаменимой приправой является поваренная соль. 

Широко используется также уксус. В качестве продуктов, улучшающих 

вкусовые и ароматический свойства пищи можно отметить горчицу, 

столовый хрен, майонез, соусы, каперсы, маслины и оливки, пищевые 

кислоты (лимонная, винная, молочная, яблочная) и др. 

Для улучшения вкуса, аромата, а иногда и цвета пищи в 

Азербайджанской кулинарии кроме вышеупомянутых пряностей 

широко применяются различные приправы, как абгора, алыча, 

альбухара, айва, алчашараб, аджика, бекмес (дошаб), азгилшараб, 

барбарис, сумах, гора, гранат, лимоны, кизил-ахта, курага, лавашана, 

наршараб, маслины, сушеные сливы и др. Эти приправы используются 

только в национальных блюдах. 

Кроме национальной кулинарии, пряности и приправы 

используются также в производстве отдельных пищевых продуктов. 

Отечественные пряности широко используются в производстве 

консервов, кондитерских, молочных, мясных и рыбных продуктов. 

Несмотря на то, что в производстве пищевых продуктов и в 

Азербайджанской кулинарии используют различные приправы, но они 

до сих пор полностью не изучены и не систематизированы. 

Приправы, также как и пряности, используемые в 

Азербайджанской кулинарии, а также в производстве пищевых 

продуктов очень разнообразны. Поэтому для изучения и обобщения их 

надо классифицировать. Нами впервые разработаны классификация 

приправы, по очень близким признакам, а также по использованию 

сырья и назначению готовых приправ, которые приводятся ниже: 

1. Поваренная соль. 

2. Пищевые кислоты. К этой группе относятся уксусная, 

лимонная, молочная, яблочная и др. пищевые кислоты. 

3. Соусы. К этой группе относятся майонез, томатные соусы, 

аджика, фруктовые соусы, ткемали и др. 

4. Готовые приправы, полученные из пряно-ароматических 

растений. К этой группе относятся столовая горчица и столовый хрен. 

5. Приправы, полученные из плодов и ягод, которые делятся на 

три подгруппы: 

5.1. Свежие плоды и ягоды. К этой подгруппе относятся айва, 

гранат, незрелый виноград (гора) и незрелая алыча. 

5.2. Соки и экстракты. К этой подгруппе относятся сок граната, 

абгора, наршараб, азгилшараб, алчашараб, лавашана, дошаб и др. 
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5.3. Сушеные плоды и ягоды. К этой подгруппе относятся 

сушеная алыча, сушеная слива и альбухара, кизил-ахта, курага и кайси, 

барбарис, сумах, сабза, кишмиш и др. 

6. Маринованные и соленые приправы. К этой группе относятся 

маслины, оливки, каперсы, майоран, маринованный виноград, моченые 

яблоки и др. 

7. Приправы и добавки, полученные химическими и 

синтетическими способами. К этой группе относятся глютамат-натрия, 

ароматические эссенции и пищевые красители. 

Кроме вышеперечисленных, к приправам относятся сметана, 

томат-паста, томат-пюре, пюре из кислот плодов и ягод, разные соусы, 

кетчуп, равигот и др. 

Все вышеперечисленные приправы можно разделить на две 

группы. 

1. Натуральные однородные продукты, например, поваренная 

соль, пищевые кислоты, свежие и сушеные плоды и ягоды, экстракты, 

соки. 

2. Продукты, полученные искусственным и комбинированным 

способами, например, майонез, различные соусы, аджика, алчашараб, 

ткемали, столовая горчица и хрен, маринованные и соленые приправы, 

глютамат-натрия, ароматические эссенции и пищевые красители. 

Ниже дается краткое описание некоторых приправ, свойственных 

для Азербайджанской кулинарии.  

Абгора – кислый сок, приготовленный из незрелого винограда. 

Используют абгору при приготовлении мучных блюд, таких, как сулу 

хингал, хамраши, дюшбара; мясных блюд, таких, как чыхыртма, сабзи 

говурма, кялляпача, вареная рыба и др. Абгора - заменитель винного 

уксуса. Еѐ также используют в народной медицине при повышенном 

кровяном давлении. 

Аджика – это смесь, пряностей, которая готовится в виде пасты 

или порошка. Для приготовления аджиги свежие или сушеные листья 

базилика, кинзы, майорана, укропа, а также красный перец, шафран, 

чеснок, пюре из помидоров, соль, уксус и другие пряно-ароматические 

растения варят вместе до получения густой пастообразной, иногда 

пюреобразной массы. Аджику подают к мясным, рыбным и овощным 

блюдам, а также используют вместе с закусками. 

    Азгил шараб – пищевкусовой экстракт из дикорастущей 

мушмулы. Мушмулу перебирают, моют добавляют воду, прогревают в 

течение 45 – 50 минут при температуре 95 С, затем процеживают через 

мешочек из плотной ткани. Полученный водяной экстракт сгущают при 

слабом кипении до содержания 44-45% сухих веществ. Используют в 

кулинарии для улучшения вкуса и аромата мясных и рыбных блюд. 

Подают к шашлыку из осетрины. 

Айва – плод айвового дерева. Используют айву как приправу при 

изготовлении национальных блюд: айва фаршированная, кялям долмасы 
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(голубцы), суп с айвой, в качестве гарнира к жареному мясу, плову, 

утке, а также для ароматизации сладких блюд. 

Албухара – сушеные сливы особых сортов (разновидность 

садовых). Зрелые плоды (они кисло-сладкого вкуса) бланшируют 

(иногда удаляют косточки) и сушат на солнце. Применяют для плова 

туршикаурма, али-мусамбе, лукового бозбаша, вегетарианского супа. 

Алыча – косточковые плоды. Свежая алыча может храниться от 

5 до 15 дней, поэтому в кулинарии чаще используют сушеные плоды. 

Для сушки зрелые плоды бланшируют в кипящей подсоленной воде, 

затем сушат на солнце или при температуре 50-55
0
С. Алыча идет для 

приготовления пити, кюфта-бозбаш, шорба (горохового супа с рисом), 

шорба с курицей, супа Азербайджанского. 

Алчашараб – это пюре кислых сортов алычи с добавлением 

красного перца, чеснока, пряно-ароматической зелени, соли и других 

пряностей. Употребляется в качестве приправы к мясным и жидким 

мучным блюдам. Придает пище приятный аромат и кисловатый вкус. 

Барбарис – ягоды кустарникового дерева. Приправой являются 

высушенные и истолченные в порошок ягоды барбариса как заменителя 

сумаха во многих национальных блюдах, особенно шашлыка, люля-

кебаба, пити и др. Маринованный барбарис подают к жареному мясу, 

дичи, домашней птице. 

Бекмес(Дошаб) – является продуктом уваривания 

высококачественного виноградного  сока. Бекмес используется как в 

свежем виде, так и для приготовления кондитерских изделий: шербета, 

халвы и мучных сладких блюд. Бекмес является ценным 

высококачественным продуктом питания и используется в народноц  

медицине при малокровии, головокружениях и болезни печени. Бекмез  

готовят также из плодов белой шелковицы. 

Гора – незрелый виноград, из которого получают абгора. В 

летнее  время используется в качестве приправы для некоторых блюд 

как гора мусамбе, плов-чыгыртма из цыплят, риза-кюфта и др. 

Гранат – плод субтропического дерева. Гранатовые зерна и сок 

широко применяют как приправу ко многим блюдам из мяса, дичи, 

домашней птицы, часто добавляют во многие готовые соусы и 

приправы. Шашлык бастурма, нар каурма (каурма с гранатом), казан 

кебабы, плов фисинджан готовятся с гранатом. 

Кизил-ахта – мелкие, ярко-красные продолговатой формы, 

кисло-сладкие ягоды с косточками. В Азербайджанской кулинарии 

кизил используют в свежем и сушеном виде. Сушеные плоды (без 

косточек) идут для приготовления различных пловов. Добавляют кизил 

в блюда во время их приготовления. Кизил придает блюдам приятный 

кислый вкус и аромат. 

Курага – сушеные абрикосы с удаленными косточками, 

разрезанные пополам. Еще применяются целые высушенные плоды 

абрикоса с выдавленной косточкой, которые называются кайси. Курагу 
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и кайси используют как приправу к различным пловам, пудингам и 

многим национальным блюдам. Они придают блюдам сладко-кислый 

вкус и особый аромат. 

Лавашана - готовят из кислых и кислосладких плодов алычи, 

сливы, абрикосов, кизила, мушмулы  и подобных им плодов, 

содержащих пектиновые вещества. Для приготовления лавашаны плоды 

перебирают, добавляют воду и варят до размягчения. Сваренную смесь 

пропускают через дуршлаг, варят  до уменьшения объема в 2 раза,  

равномерно  наливают  тонким слоем горячую смесь толщиной в 4 – 5 

мм в эмалированный поднос и сушат на солнце в течение 3 – 4 дней. 

Полученную, еще влажную лавашану сушат на веревке в течение 6 – 8 

дней. Сушеные пласты посыпают солью, заворачивают в виде рулона и 

в таком виде хранят в сухом месте. Для некоторых азербайджанских 

блюд, как зеленый щии по азербайджаски, суп пюре с рисом и зеленью, 

кутабы с зеленью, рыбы тушеной и др.,  лавашана является 

незаменимой приправой. Лавашана придает блюдам приятный 

кисловатый вкус. 

              Наршараб – уваренный до опреднленной густоты гранатовый 

сок. Для приготовления нарашараба используют кислые 

культивирующие сорта или дикорастущие сорта граната. Сок из гранада 

сгущают  до уменьшения объема в 4 раза. Наршараб подают к мясным и 

рыбным блюдам, особенно к шашлыку из остерины и  жареной рыбе. 

Он придает блюдам кисло-сладкий вкус. 

Томат – паста. Для приготовления томат – пасты используют 

вызревшие (но не гнилые и не скисшие), равномерно красные 

поимдоры. Помидоры моют, дробят (измельчают) и немного уваривают. 

Для отеделния кожицы и семян массу протирают на специальной сетке 

или пропускают через дуршлаг с мелкими отверстиями. Затем 

полученную томатную массу концентрируют (сгущают) до уменьшения 

объема в 5 – 6 раз с содержанием сухих веществ от 30 до 50%, 

постоянно помешивая. Добавляют поваренную соль в количестве 3% от 

веса готового продукта. В домашних условиях томат – пасту иногда 

готовят густой (примерно 50% сухих веществ), добавляют больше соли 

и поэтому не пастеризуют. При этом продукт получается  

темнокоричнево цвета. 

Но в основном томат – пасту готовят относительно жидкой ( 30 % сухих 

веществ), в горячем состоянии разливают в банки и пастеризуют 

(полулитровые банки 15 – 20 минут, литровые банки 20 – 25 минут, а 

трехлитровые баллоны – 35 – 40 минут) в кипящей воде. Герметично 

закрывают и хранят в темном прохладном месте. Томат- паста  

используется для приготовления различных блюд, как незаменимая 

приправа. 

Томат – пюре. Готовят также как и томат – пасту, но оно 

бывает более жидкой консистенции. После процеживания томатной 

пасты через дуршлаг, концентрируют до уменьшения первоначального 
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объема в 2 – 3 раза с содержанием сухих веществ от 12 до 20 %. Томат – 

пюре в горячем состоянии расфасовывают в банки и пастеризуют 

(полулитровые банки – 10 – 12 минут, литровые банки 15 – 20 минут,  а 

трехлитровые баллоны – 30 – 35 минут) в кипящей воде. 

 «Острый» томатный соус. Помидоры варят до полного 

размягчения, пропускают через дуршлаг и отделяют от кожицы и семян. 

Полученное томатную массу немного проваривают, добавляют соль, 

сахар, измельченный чеснок, молотые пряности и уксус. Смесь сгущают 

(концентрируют) до содержания в ней сухих веществ не менее 29%. Она 

должна быть в консистенции густого киселя. Для длительного хранения 

расфасовывают в 0,25 и 0,5 л банки и пастеризуют в течение 20 – 25 мин 

в кипящей воде, герметично закрывают и охлаждают, ставя банки вверх 

дном. Хранят в темном прохладном месте.  

Уксус из белой шелковиц. Для приготовления  используют 

сладкие ягоды белой шелковицы. Для этого отбирают ягоды после 

второго встряхивания с дерева, так как при первом встряхивании в 

ягодах не содержится достаточное количество сахара. Баллоны или 

банки на 2/3 объема плотно заполняют ягодами шелковицы, закрывают 

не плотно (лучше марлей) и ставят для брожения при температуре 25-

30 С. Во время брожения могут появиться мелкие белые черви, чего не 

надо бояться , это говорит о правильном прохождении прцесса 

брожения и не влияет отрицательно на качество уксуса. После 20-25 

дневного брожения массу выжимают, процеживают через плотный 

бязевый мешочек. На 2-3 л уксуса добавляют дрожжевое тесто (кислое 

тесто) размером в мелкий орех, 1-2 шт незрелого инжира, 1 железный 

гвоздь и ставят в теплое место для окончательного брожения на 30 дней. 

За это время уксус становится прозрачным и дает осадок. Уксус 

отделяют от осадка, нагревают до кипения, снимают пену. 

Непрокипяченный сырой уксус применяется в народной медицине при 

натирании тела во время простуды. Уксус из белой шелковицы 

используют для маринования огурцов, капусты, чеснока, мелкого 

репчатого лука, зеленых помидоров и других овощей. 

 

 Айва мети  (сгущенный сок из кислых сортов айвы) 

Отбирают кислые и кислосладкие сорта айвы,  моют, режут на дольки, 

очищают от семенной камеры и варят в большом количестве воды. 

Иногда помешивают деревянной ложкой. Затем смесь процеживают 

через мешочек из бязевой ткани, сгущают в медных  или 

эмалированных тазах. В конце добавляют поваренную соль. После 

охлаждения наливают в чистые бутылки, герметически закрывают, 

хранят в теплом прохладном месте. Он бывает темнее и гуще, чем 

дошаб. Айва мети подают к жареному мясу и курице. Смешивая с 

водой, пьют перед едой, что улучшает переваривание основной пищи. 

Сумах – небольшой кустарник (его иногда называют уксусным 

деревом), у плодов очень кислая красноватая кожура, которая содержит 
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много яблочной и винной кислоты и экстрактивные вещества. В плодах 

до 112 мг% витамина С. Толченая кожура плодов – хорошая приправа к 

рыбным и мясным блюдам, особенно к шашлыкам и люля-кебабам. 

Сумах используют также к кутабам, пирожкам по-азербайджански, 

шашлыкам из печени и почек, плову тас кебаб. Сумах зачастую в 

литературе неправильно называют барбарисом. 

Оливки – это незрелые плоды оливкового дерева. Их 

обрабатывают щелочью, солят и в консервированном виде используют 

как закуску и приправу к солянкам, салатам. Используют также для 

оформления различных блюд. 

В современной Азербайджанской кулинарии применяются также 

хрен столовый, столовая горчица, аджика, различные соусы, майонез, 

томат-паста, томат-пюре, различные органические кислоты, сушеная 

пряно-ароматическая зелень и др. приправы. 

Применяемые в Азербайджанской кулинарии пряности и 

приправы являются продуктами растительного происхождения, 

полученными незначительной переработкой сырья. Они не только 

придают блюдам приятный вкус и аромат, но и обогащают их 

биологически активными веществами растительного происхождения. 
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Normativ – teniki sənədlər 
163. ГОСТ 16732-81 Зелень петрушки, сельдерея и укропа сушеная. 

164. ГОСТ 16731-81 Белые коренья петрушки, сельдерея и пастернака 

сушеные.       Технические условия. 

165. ГОСТ 21567-86Е Трава майорана. 

166. ГОСТ 21570-86Е Трава зубровки. 

167. ГОСТ 1683-81 Смеси сушеных овощей для первых блюд. Технические 

условия. 

168. ГОСТ 91159-71 Семена горчицы промышленное сырье. Требования 

при заготовках 

169. ГОСТ 12094-76 Мак масличный промышленное сырье. Технические 

условия. 

170. ГОСТ 12095-76  Кунжут промышленное сырье. Технические условия. 

171.  

172. ГОСТ 17081-83 Кориандр промышленное сырье. Требования при 

заготовках. 

173. ГОСТ 18315-88 Анис промышленное сырье. Требование при 

заготовках. Технические условия. 

174. ГОСТ 20460-85 Фенхель промышленное сырье. 
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175. ГОСТ 24881-81 Тмин промышленное сырье. Требование при 

заготовках. Технические условия. 

176. ГОСТ 17594-81 Лист лавровый сухой. Технические условия. 

177. ГОСТ 21722-86 Шафран. Технические условия. 

178. ГОСТ 17082,1-81 Плоды эфирномасличных культур, промышленное 

сырье. Методы отбора проб и выделения навесок. 

179. ГОСТ 17082,2-88 Плоды эфирномасличных культур, промышленное 

сырье. Метод определения влажности. 

180. ГОСТ 17082,3-88 Плоды эфирномасличных культур, промышленное 

сырье. Метод определения содержания расколотых плодов, сорной и 

эфирномасличных примесей. 

181. ГОСТ 17082,4-88 Плоды эфирномасличных культур, промышленное 

сырье. Методы определения запаха и зараженности вредителями. 

182. ГОСТ 17082,5-88 Плоды эфирномасличных культур, промышленное 

сырье. Методы определения. Содержания эфирного масла. 

183. ГОСТ 13884-67. Соль поваренная пищевая для экспорта. Упаковка, 

маркировка, транспортирование и хранение. 

184. ГОСТ 13685-91. Соль поваренная пищевая.  Методы испытаний. 

185. ГОСТ 13230-91. Соль поваренная пищевая 

186. ГОСТ  6076-51  и  ГОСТ  6077-51. 

187. Общесоюзный стандарт. ОСТ-4413. 

188. ОСТ 18-38-86 Пряности кориандр. 

189. ОСТ 18-272-86 Пряности. Фасовка, упаковка, маркировка, хранение и 

транспортирование. 

190. ОСТ 18-274-86 Пряности. Перец душистый. 

191. ОСТ 18-275-86 Пряности. Имбирь. 

192. ОСТ 18-276-86 Пряности. Гвоздика. 

193. ОСТ 18-277-86 Пряности. Мускатный орех. 

194. ОСТ 18-278-86 Пряности. Корица. 

195. ОСТ 18-279-86 Пряности. Перец черный и белый. 

196. ОСТ 18-280-86 Пряности. Мускатный цвет. 

197. ОСТ 18-281-86 Пряности. Шафран. 

198. ОСТ 18-283-86 Пряности. Перец красный молотый. 

199. ОСТ 18-284-86 Пряности. Бадьян. 

200. РТУ  Азерб.ССР  16-70. 
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