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Azarbaycan dilinds ilk dafe yazilmis bu darslikda kitlavi gidalanma
(ilase mahsullari) texnologiyasinin elmi-nazari asaslari MDB makaninda
vo Avropa Olkelerinde c¢apdan ¢ixmis muasir adebiyyat manbaleri ve
musllifierin  alds etdiyi bir sira elmi naticelor osasinda islenib
hazirlanmisdir.

Burada esas qidall maddslaerin bitki ve heyvanat mansali
xammalda, butévlikds arzaq mahsullarinda qorunub saxlanmasi, ilk ve
isti emal zamani dayisilmasinin elmi osaslar arasdinhr. Kutlavi
gidalanma mahsullari istehsalinda xUsusi vacibliyini nazera alaraq
derslikds ilk dafs olaraq mdvcud ve perspektiv yeyinti gatqilarinin
alnmasi va texnoloci istifade qaydalarindan va funksional qida
mahsullarindan da s6hbat agilir.

Burada mixtslif ahali qrupu tguln rasional gidalanmanin ve pshriz
gidalanmasinin teskilinde tetbiq edilon texnologiyalarin Usul va
gaydalarindan, bu sahade mévcud elmi konsepsiyalardan bahs olunur.

Kitab «Qida mahsullarinin texnologiyasi» istigamatinde (Yeni
tosnifata gore «Qida mehsullari mihandisliyi» ixtisasi Uzre) «iase
mahsullar texnologiyasinin nazari asaslari» fanni taedris edilan bakalavr
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tehsilli tslsbaler Gg¢ln nazarde tutulsa da, ondan arzag mallari
amtoaslinashdi ve ekspertizasi ixtisaslagsmalari (zre tslabaler,
musallimlar va hamginin digar bu tipli pesa sahibleri, gida mitaxassisleri
va elmi isgiler da yararlana bilarler.

Q grifli negr

© N.H.Qurbanov, E.M.Omarova - 2010
© «lIqgtisad Universiteti» Nagriyyati - 2010

On soz

Katlavi qidalanma sahesinde (iase sistemi Ugun)
yuksak ixtisasli kadrlarin hazirlanmasi dovlet ahamiyyatli
masalalerdan biridir. Bu barede mustaqil Azarbaycan
dovleti hokumsatinin qgerarlarinda shalinin saglamliginda
boyuk rol oynayan erzaq programinin  Olkada
muvaffeqiyyatle yerina yetiriimasi Gg¢lin xidmet ve yeyinti
sahaleri kadrlarinin payina digen vezifsloerden xuUsusi
olaraq sohbat aciimigdir.

©halinin normal qidalanmasi iginin dizgun tagkili
bilavasite bakalavr tahsilli muhandis-texnologlarin ve
istensalda c¢alisan diger mutaxessislerin foaliyyati ile
alagadardir ki, bu da har seydan avval onlarin saha Uzre
bilik saviyyalerinden xeyli asilidir.

Ona gobre de iase sistemi Ugln ali ve orta ixtisas
tohsilli miitexessis kadrlarin  hazirlanmasinda  «iase
mahsullar  texnologiyasinin nazari asaslari» kursunun
tadrisi xUsusi ahamiyyata malikdir. Fikrimizce, bu ham da
arzaq mahsullan istehsal edan gida sanayesi sahalarinde
calisacaq gslacek mutexassisler uglin de eyni daraceds
vacib sayilmalidir.

Moahz bu sebabdan de yuksek xidmat madeniyyatine
malik, muasir texnoloci avadanliglarla tachiz olunmus iase
muassisalarinde tatbiq olunacaq mutaraqqi texnologiyalarin
nazari asaslarinin darindan dyranilmasi vacib masalalerdan
biridir. Bu isa keyfiyyatli mahsul istehsalini tamin etmakla
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beraber, sahanin senayelosdiriimasi garaitine uygun yeni
ve muasir avadanliglarin yaranmasi isini surstlendirmaya
genis imkanlar agir.

«lage mahsullan texnologiyasinin nazeri asaslari» adi
altinda nazerds tutulan, bir sira obyektiv va subyektiv
sabablar Uzundan gapdan c¢ixmasi gecikdirilon bu darslik
azarbaycan dilinds ilk defe yazilmis material oldugundan,
burada texnoloci prinsiplerin va terminlerin ana dilinda
islenmasi beazi hallarda sual ve yaxud muibahiseler da
dogura biler. Bunu nazars alaraq, musallifler bir sira hallarda
moterizeds, yaxud ayrica qeydler gaklinda alave izahatlar
vermis va c¢alismislar ki, yazilanlar asan oxunan sakilda
basa dusulsun.

Ali maktabler uUgun movcud ve yenilosmis tedris
planlari ve programlarina uydun olaraq «iase msahsullari
texnologiyasinin  nazari asaslar» kursu onun tam
manimsanilmasi Ugun bir sira Umumtexniki va pesaydonumli
fonlarin tadrisinden sonra kegilir ki, bu da fann Uzre serh
olunan nazeri muddealarin ve elmi arasdirmalarin daha
yaxsl Oyranilmasine komak etmalidir. Eyni zamanda
mutexassisler onu nazera almalidirlar ki, geyri-Uzvi va Uzvi
kimya, bioloci ve fiziki-kolloid kimya ve s. bu kimi fenleri
darinden manimsamadan, derslikds izah edilen bir sira
suallan basa dusmak ¢atindir. Bu da tabiidir, ¢lnki gida
xammall ve gidanin 6zU muayyan manada Uzvi ve qeyri-
Uzvi birlegmaler ve maddalerin toplusundan formalagsmisdir.

Derslikde asas etibarile kutlavi gidalanma mahsullan
istehsalinda rast galinan texnoloci proseslarin
xususiyystleri, iase muassisaleri goaraitindes muxtslif ndv
yeyinti xammalindan yarnmfabrikatlar ve hazir mahsullar
istehsalinin nazari asaslar va bir sira texnoloci prinsiplari,
isti kulinar emal proseslerinde onlarda bas veran muxtalif
qurulus, fiziki ve kimyavi dayisikliklerin, dad ve atirli
maddsalerin yaranmasinin elmi ssaslarindan sohbat agilir.



©halinin saglamligi iginin taskilinde pahriz ve mualice
profilaktiki gidalanma mahsullarinin miasir seraitde vacibli-
yini nazere alaraq, iase muassisalarinde hazirlanacaq asas
pahrizlar ve mualice-profilaktiki gida rasionlari haqqginda, o
cumlaedan psahriz iagsesinde mahsullarin  kulinar emal
xususiyystleri baresinde de elmi cehatden asaslandiriimis
izahatlar verilir.

Kitabda ana dilinds ilk defe olaraq, dinya miqgyasinda
genis tetbigq olunan yeyinti qatgilarinin  alinmasi ve
tosnifatindan, yerli xammal menbaleri asasinda bir sira
perspektiv qida gatqilarinin alinmasindan, onlardan istifada
etmokle kutlevi qidalanma mahsullarinin  hazirlanma
texnologiyasi masslelarinden de genis bahs olunur.
Burada bir sira yerli bitki xammalindan iase sisteminda
totbig olunma magqgsadile boyaq maddsleri alinmasi
texnologiyasinin nazari ve praktiki sertlari de asaslandinilir.

Darslikda olan yeniliklardan biri de ondan ibaratdir ki,
burada ilk defe olarag funksional qida mahsullar
istehsalinin  elmi asaslarindan, onlarin gidalanmada
isladilmasinin bir sira problemlarinden ve s. sGhbat acllir.

Xoroklarin reseptloer lUzre macmuslari, standartlar va
texnoloci telimatlarin ve s. bu kimi diger normativ
materiallarin kiutlavi qidalanma mahsullan hazirlanmasi
Ucun vacibliyini nezera alaraq, qisaca da olsa, onlarin
islonib hazrlanmasi Ugun asas telabler barade muiayyan
malumatlar verilir.

Burada eyni zamanda, kutlavi gidalanma
muassisalaerinde tatbiq oluna bilecek qida mahsullarn
texnologiyalarn Ugun vacib olan diger elmi malumatlar da
toplanmisdir ki, kursun tedrisinde telebalara yaxindan
komak etmalidir.

Musllifloer mid edirlar ki, kitab nainki gida mahsullar
muahandisliyi ixtisasi Uzra bakalavr tshsilli telabaler
terafinden, heamginin magistrler, dissertantlar, praktiki iscilor
ve bltov-likde oxucu Kkltlesi terefinden maragla
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garsilanacaqdir. Bununla yanasi, onlar har hansi bir fasil
barede meydana ¢ixacaq har cir irad ve taklifleri, kitabin
galacak nasrlerinde mazmunca daha da yaxsilasdirimasina
komak edacak dayerli tovsiyalari gabul etmaya hazirdirlar.
Ona gora de kitabin alyazmasinin hazirlanmasinda ayri-ayri
fosillar Gzra muallif payr mindaricatda gosterilmisdir.

Batin bunlarla yanasi, onu da qeyd etmak yerina
duserdi ki, kitaba daxil edilon bir sira elmi malumatlar
dosent N.H.Qurbanov tarefinden Almaniyada, Berlin
Texniki Universitetinin Qida Msahsullarinin  Texnologiyasi
Institutunda alman hamkarlar ile  birlikde apardig
tedqiqatlar zamani alinmigdir. Tadgigatlar dgun meyve-
teravez xammalinin alde edilmasi va tadarlkunde
gosterdikleri kdmays gbre AzDIU-nin bas musllimi, vaxtilo
respublikada iase sisteminin taninmig mutaxassislerinden
olan Faiq Haciyeve va dissertant C.Osge-rovaya derin
tesoakkurimuzu bildiririk.

Nehayst, vaxtile kitabin alyazmasinin  arsays
galmasinda gdstardiklari bir sira maddi ve manavi kdmaya
gora gorkamli alimlerden Berlin Texniki Universiteti Qida
Mahsullarinin Texnologiyas! ve Qida Kimyasi Institutunun
professoru H.Kunzeks ve Azerbaycan Dodvlet iqgtisad
Universitetinin professoru 8.P.Hasanova minnatdarligimizi
bildirir vo onlara can saghg dilayirik.

AzDIiU «Qida moahsullarinin

texnologiyasi»

kafedrasinin dosenti, t.e.n.
N.H.Qurbanov



Giris

Qidalanma shalinin saglamligini tamin edan an asas
amillardan biridir. DUzgln qidalanma insanlarin normal
inkisafini,  xestaliklarin  qarsisinin  alinmasin;,  émrin
uzadilmasini, is qabiliyyatinin artinlmasini, insanin otraf
muhite aligmasini temin edir.

Eyni zamanda son iller arzinde shalinin saglamligi bir
sira neqativ meyllarle xarakterize olunur.

Ohali arasinda Umumi xastaliklarin sayr goxalmisdir.
Toekce MDB makaninda orta hesabla har 1000 nafer shali
arasinda 6lim hallar 1990-ci ildeki 11,2 naferdan 1996-ci
ilde 15-8 c¢atmigdir ve bu artm bu glna geader davam
etmakdadir.

Xostaliklorin vo 6lumun sabableri arasinda esas yeri
urok-damar va onkoloci xestslikler tutur ki, bunlarin da
inkisafi mueayyen derecede qidalanma ile alagadardir.
Masalan, kegmis SSRI meakanini gotirdiikds, gidalanmanin
pozulmasi shali teraefinden gida maddalarinin, o cimladan
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vitaminler, makro- va mikroelementlarin, tam dayerli
zulallarin kifayat gadar qgebul olunmamasi ve hamginin
onlarin rasional sakilds istifade olunmamasi ile slagadardir.

Qidalanmanin pozulmasi shali arasinda ilk ndévbada
bazar iqgtisadiyyati seraitinde bir ¢ox sahalerds arzaq
xammali ve qida mahsullarinin istehsali ve emalinda
catinliklarin olmasi, resept ve texnologiyalarin dizgun tatbiq
edilmamasi, hazirlanan mahsullara laboratoriya nazaratinin
zoifliyi ve digar obyektiv va subyektiv amillarle slagadardir.

Qidalanma strukturunu yaxsilagdirmaq Ugun ylUksak
gidallg ve bioloci deayarliyoa malik kutlevi istehlak
mehsullarinin istehsall an azi 2-30% miqdarda zulallar,
vitaminlor ve mineral maddslerle zanginlesdiriimis
mahsullar hesabina, 30-40% mig-darda ise teze meyve va
teravezler hesabina artinimalidir.

Qida msahsullan istehsalinda saglam qidalanma
konsepsiyasina muvafiq olaraq o6lkemizde asasan
asagidakilar nazara alinmalidir:

1. Kend teserrifatt msahsullarinin  zararsiz emalinin
teminati;

2. Umumi ve xlsusi tayinatl mahsullarin istehsalinda
bioloci faal maddaslardan istifade olunmasi;

3. Qida senayesi ve toekrar emal senaye sahaleri
tullantilarindan tam dayerli ve yararll gida msahsullan va
yuksak keyfiyyatli yem istehsalinin taminati;

4. Keyfiyyatco yeni, kimyavi tarkibce zangin, insan
organizminin talebatina cavab vera bilen gida mahsullarinin
istehsali Ggun yeni istehsal texnologiyalarinin yaradilmasi;

5. Muxtalif yas qruplu shali Ggun (o cumladan usaqlar
va yagslilar) kutlavi istehlak mahsullarinin yaradilmasi;

6. Mdualica-profilaktik xasseli ve pahriz shamiyysatli
mahsullarin yaradilmasi;

7. Herbi qulluggular, denizgilar ve s. bu kimi shali
gruplarinin gidalanmasi tugtin mahsullarin istehsali;



8. Vitaminlar, mineral maddalar, mikroelementlar vo s.
bu kimi gida maddslerinin sintez yolu ile deyil, meyve-
teravez mahsullarindan istehsali;

9. Qida msahsullarini zenginlagdirmak magsadila
yeyinti zulali ve zulal preparatlari istehsalinin teskili;

10. Istehsal olunan gida mahsullarinin keyfiyyatli
saxlanmasi gartlerinin taminati ve s.

Butun bu tedbirlerin hayata kegirilmasinda isa ciddi
dovlat nazarsti ile barabar, tebabet ve gidalanma elmlarinin
muasir talablari gdzlanilmali, gida ve gidalanma ile slagadar
movcud informasiyalar muatemadi olarag  shaliys
catdinlmali,  sahelerle  slagali  kadrlarin  ixtisasca
hazirlanmasi isi temin olunmall, erzaq xammall, qida
mahsullari va qatqilar istehsall, istehsal Ugun dovlet
standartlagdirma ve sertifikasiya sistemlerinin  daim
toekmillagdiriimasi  gozlenilmali va bunlar beynalxalq
tacribanin taleblerina uygun olmalidir.

Her bir camiyyatin gabul etdiyi sosial-igtisadi prog-
ramda ohalinin yasayis saviyyasinin va saglamliginin
inkisafini ehate eden massalelar 6n planda durur. Bu
problemin hallinin asas istiqamatlerinden biri kutlovi
ahalinin tam telabini ylksak keyfiyyotli vo muxtalif gida
mehsullar ile temin etmak, istehsal texnologiyalarinin
tokmillasdirilmasi, hazir mahsullarin keyfiyyatinin
yaxsilagdinlmasi, tullantlarin  ve itkilerin azaldiimasi
hesabina onlarin istehlak madeniyyatinin yuksaldilmasina
nail olmaqdir.

Butin bu masalalerin  hallinde qgida sanayesi
sahalerinin ve iage muassisalarinin rolu boyukdur. Clnki bu
sahalords arzaq ehtiyatlarir emal olunur, gundslik gida
mohsullarn istehsal olunur ki, bunlar da shalinin boyuk
okseriyyasti tarefinden xidmat sahslerinde genis istehlak
olunur.

Hor gun qida senayesinde ve iase sistemi
muassisalaerinde elementar terkibli mahsullardan tutmus
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(maselen, mineral su, x6rak duzu, sirke va s.) bioloci
quruluguna gore daha murakkab olan ¢oxlu migdarda arzaq
xammali istifade edilir ki, onlarin asasinda da c¢oxsayli
kulinar mahsullari, gennadi mamulatlari ve s. bu kimi gida
ahamiyyatli mahsullar hazirlanir. Slbastts, veziyystine ve
xassalarine gora de emal edilan bu xammallar sade mineral
birlesmalardan tutmus canl orqanizmlarae qadar heg¢ do az
muxtalifliya malik deyiller. Belalikle, isladilan xammalin
muxtalifliyi, onun istigamatlandirilmis emalinin goxmarhalali
olmasi, xasselerin dayismasi ilo alagedar keyfiyyatin
dayigkenliyi ve s. bu kimi telablerin mévcudlugu istehsalda
muxtalif emaliyyatlarin tetbigini, tesir formalarini, onlarin
intensivliyi ve xarakterinin de deayismasi zaruratini
sortlondirir.

Mahz bu sabablarden de istar gida sanayesi, istarsa
doe kutlevi gidalanma sistemi muessisslerinde calisacaq
goalecek mutexassisler, elace do hazirda orada iglayen
iscilor, eyni zamanda bu istigametde elmi is aparan
aspirantlar, magistrler, alimlar Ggun daima fiziki metodlarin
totbigi ile muteraqgi texnoloci emal proseslarinin
yaradilmasi ve Oyranilmasi, bunlar G4g¢lin yeni nov
avadanliglarin yaradilmasi, xammal va hazir mahsullarin
movcud istehsal texnologiyalarinin tekmillesdirilmasi ve
yenilarinin  yaradilmasi problemlarinin  halli masalalari
garsida bir ndmrali mesala kimi durur. Bunlar ise emal
edilan  mahsullarin  texnoloci  xasselarinin  darindan
Oyrenilmasini ve sonuncunun hazir msahsul istehsall
texnologiyasi sertlerine uygun olaraq istehsalda elmi
cohatdan asaslandinimis sakilda tatbiqini taleb edir.

Belsliklo, arzaq xammali ve yarimfabrikatlarindan
hazir  qida mahsullarinin ister qgida  senayesi
muassisalarinds, istarsa do kutlavi gidalanma sistemi (iage)
muassisalarinda istehsall, ilk ndévbada ali tehsil gazanan
gida mutaxassislari — bakalavr tslebalar Ugun ananavi ve
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yeni texnologiyalarin elmi-nazari asaslarinin dyranilmasini
telab edir.

Elmi-nazari biliklerin gida mahsullar texnologiyalarinda,
akser hallarda ham qida sanayesinda, ham da iage sistemi
muassisslarda tatbiginde Umumilik ve oxsarliq olsa da, bu
sahalorin, xususile kutlavi qidalanma muassisalerinin
xidmatla va istehlakla bilavasite slaqgsliyi sebabindan qida
texnologiyasinda igledilen termin va mafhumlarin va s.
ifadalarin 6ziinemaxsuslugunu meydana gixarmis,
batovliukde bu sistem Ugun texnologiyalarin elmi asaslarinin
darslik kimi ayriiqda iglenib hazirlanmasi zaruratini
sertlondirmisdir. Onu da geyd edak ki, ictimai iase (hazirda
iage) msahsullarn texnologiyasi ixtisasi uUzre ali tehsilli
mutaxessislerin az qgala 40 ile yaxin respublikamizda
hazirlanmasina baxmayaraq, hazirladigimiz bu kitab ana
dilinde isiq UzU gormus ilk darslikdir. Tebii olaraq, burada
voesaitin  saha mutaxassislori tarefinden manimsanilmasi
(oxunmasi) zamani tenqidi ve mutareqqi yanasma fikirleri
meydana ¢ixa biler ki, musllifiear onlarin faydali cehatlorini
gabul edir, galacek nasrlerde tetbigine mamnuniyystle 6z
raziliglarini gabaqcadan bildirirler.

Mahz buna goére do «Qida mahsullarinin
texnologiyasi» istigamatinde (hazirda «Qida mahsullan
muhandisliyi» ixtisasl) mutexassis kadrlarin hazirligi isinds
mistesna shamiyyst kesb edan fanlarden biri kimi «iage
mahsullar  texnologiyasinin nazeari asaslari» kursunun
Oyranilmasi gunun vacib talablarindendir.

| FOSIL

IAS® MOHSULLARI (KUTLOVI QIDALANMA
MOHSULLARI) TEXNOLOGIYASININ NOZORI
9SASLARI KURSUNUN OYRONILMOSININ 8SAS
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ISTIQAMSTL®ORI

1.1. Bsas istigamatlor vo tasnifat sxemlori

Butun dovrler erzinde dunyada bas veran an vacib ve
murokkeb masalelarden biri dinya 8halisinin qida
mahsullari ile teamin olunmasi masalasi olmusdur.

otraf muhitin vacib amillarinden biri kimi qida
mahsullari insanin anadan oldugu glindan émrinin sonuna
kimi onun organizmina bu ve ya diger deracads tasir edir.

1) Qida meahsullarinin ingrediyentleri gida il insan
organizmine daxil olandan sonra murekkab biokimyavi
cevrilmaler naticasinda huceyralarin qurulus elementlarine
cevrilir, metabolizm zamani ise dayisarak organizmi plastik
materiallarla ve enerci ile temin edirler va eyni zamanda
ona lazim olan fizioloci ve aqli islemak qabiliyystini yaradir,
insan  hayatinin  saglamhigini,  aktivliyini  ve  uzun
omurlaldyuna tamin edir, naslin artim qabiliyysatina tesir
edirler. Ona go6re da millatin saglamligini tamin eden
gidanin vaziyyati muhum amillerden biridir.

2) Onillikler arzinde dunya shalisinin, o cumleden
respublika shalisinin sahhatinin gostericileri keskin asagi
disma ile xarakterize olunmusdur. Hazirda MDB makani
Olkalarinds orta yagama muiddatinin asagi digmasi ile insan
omru kisilerde 58 yasa, qadinlarda 73 yasa (orta hesabla
65,5 il) catmig, inkisaf etmis Olkalerds ise Umumi
xastaliklarin artmasi davam etmakdadir. Dlnya Uzra bir sira
Olkalerin shalisinin orta yagama muddatinin azalmasi daha
¢ox Urek catismazligindan ve badxassali sislerin
¢oxalmasindan irali galmisdir. Bunu asagidaki cedval 1.1-
den asanligla musahide etmak olar.

Cadval 1.1
Diinya olkaleri lizra ahalinin yagsama middati va xastaliklori
haqqinda malumatlar (2000-ci il)
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100.000 ahali Gizra o6liim
B Yagama _ !1a||ar|, nafar
Olkalor miiddeti, il | Oreyin Bodxassali
isemiya .
xastaliyi siglor
Belorusiya 69,0 143,1 114.,8
Bolgariya 71,2 64,7 91,9
Boyuk Britaniya 76,0 55,7 89,3
Almaniya 75,7 35,7 88,1
Avropa 75,2 39,3 92,2
Rusiya 65,6 135,9 122,3
ABS 75,8 - -
Ukrayna 69,0 98,1 83,3
Finlandiya 75,3 49,4 66,8
Fransa 77,6 14,8 94 4

©neanavi gida meahsullarinin istehsal texnologiyalarinin
tokmillagdiriimasi ve yenilerin yaradilmasi, respublika
ahalisinin gidalanma strukturunun tedqiqini, yeyinti ve emal
sanayesi sahalerinin, agrar senaye sahalarinin vaziyyatinin
tohlilini, demogqrafik dayisiklikleri nazere alarag saglam
gidalanma sahasinde duzgun va dusunulmus elmi-texniki
siyasatin apariimasini, saglam gidalanma sahasinda elmin
inkisafini  taleb edir. Bitki zulallarinin, bioloci aktiv
maddalerin ve qgida qatqgilarnnin istehsall ise usaq qidasi
sonayesinin tagkili masalalarinin hallini da vacib sayir. Bu
masalalarin hallinda asas rolu muasir gida
texnologiyalarinin islenmasi iloe slagadar tedqigatlar, yeni
biotexnoloci tadgiqatlarin inkisaf etdiriimesi, yeni-yeni
texnoloci naticelerin ve avadanliglarin slds edilmasi, analiz
metodlarinin va keyfiyyat sistemloerinin idare olunmasinin
tokmillasdirilmasi xUususi aktualliq kasb edir.

BUtlin sadalanmis masalaleri hall etmak Ugln arzaq
xammalinin  emali  Gsullarmin  ve  kimyavi terkibinin
Oyrenilmasi, bu halda bas veran dayisilmalerin tedqiqi ve
yeni ananavi hazir msahsullanin yaradilmasi ve tedqiqi
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metodlarinin dyranilmasi an vacib gertlardendir. Ona goéra
doe kitlevi gidalanma (iage) mahsullan texnologiyasinin
elmi-nazari biliklerinin  dyranilmasi  xUsusi shamiyyeate
malikdir. Cunki burada yeyinti mahsullarinin, onlarin analiz
metodlarinin tahlili, texnoloci Usullar ve diger bir sira
prinsipler nazere alinir ki, bunlar da texnologiyalarin
tekmillasdirilmasinda va yenilarinin yaranmasinda
mustesna rol oynayirlar. Bundan basga xammalda,
yarimfabrikatlarda ve hazir mahsullarda bas veren
dayisikliklarin Oyrenilmasi xammala qgenasts, istehsalda
keyfiyyotin yuksalmasine ve s. musbet naticelare gatirib
¢ixarir. Yalniz bu halda muasir kimyanin ve diger
fundamental elmlarin nailiy-yatlerina asaslanaraq, tullantisiz
texnologiyalarin tetbiqi ve itkilarin azaldilmasi yolu il
saglam gida mahsullarinin yaradilmasi Ugtn texnoloci emal
recimlarinin va resepturalarin iglanib hazirlanmasina nail
olmaq mumkundur. Batin bunlar nazars alinaraq, kutlavi
gidalanma msahsullari  GUgun muasir texnologiyalarin
yaradilmasinda asas nazeri ve praktiki istigamatlori
asagidaki sxemda gOsterildiyi kimi tesevvir etmak olar
(sokil 1.1).

Son illar dunyanin muxtalif élkslerinde, o cumladan
bizim respublikada da aparilmis tibbi, texnoloci, igtisadi, de-
mogqrafik ve diger xarakterli tadgiqatlar bir daha
gOstermisdir ki, ayri-ayri ahali qruplan arasinda qeyri-
normal gidalanmanin asas sabablarindan biri, gabul edilan
gida rasionlarinda teleb olunan gqida komponentlarinin
(maddsalerinin) organizm tarafindan kifayat gader miqdarda
istehlak olunmamasi ile elaqgedardir. Bunu Rusiya ve
Azarbaycanin timsalinda asagidaki cedval malumatlarindan
asanligla gérmak mumkundur (cedval 1.2).
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I'una pusnonosnitace! B HyTpUCHOIOdHHA
WIS sUIarsiiap MIOacup eIMu OMITHKIIIPUH

IOUDSHUIMSICH

SIp3ar xammasl Bs
HEeHUHTH
CHUCTEMILSIPUHNH
KUMUSIBY TAPKUOH,
€KOJIOBH BsI
MHUKPOOHOJIOBU
TAUUIIKACU3TUANHIH
OUPSHUIMSICH

I'mpoa xammansl Bs
HapeiMdadprUKaTIApBIH
Jla OJIaH sicac ruja
MaJISISIPUHIH,
LISMYMHUH MaKpo- Bs
MUKPOKOMITIOHEHTIISIPUH
TEXHOJIOBU eMall
3aMaHBbI
NSIAUIITUIMSICUHUH
IOUpSHUIAMSICH

Xammadn Bst HeHUHTH
CHUCTEMJISIPUH/ISH
alpbI-aipsl
KOMIIOHEHTIISIPUH
alipelIMachl Bs
eMalbl
HIPOCECTSIPUHUH
HS3ApH ACacClIapbIHBIH
ONPSIHUIIMSICH

A

CapaMm
KIITIISIBA
rujajiaHnMa
MSILCYJUTAPBI
TEXHOJI0 UM AI
a-phIHBIH
HapaablamMachl
HBIH HS3SIPU BA
MPaKTUKA
ACTIICKTIISIPU

CabnaMm KeHpuitiaTIm
HeHnHTH
raTrblUIapPbIHBIH,
OHOJIOBH aKTUB
MaUTSPUH
aJLIHMACKHI BSI
TATOUTHHUH HA3SAPU
B IPAKTHKH

ATipbI-alipbl
TEXHOJIOBH eMall
PEBUMILIDUHIH
(TcymTapbIHBIH)
HS35IPU aCHEKTISIPH
Bl OHJIAPBIH TATOUTH
LICYJUIAPbIHBIH
OUPSHUIMSICH

XamMmai Bs 11a3bIp
sp3ar MALICYJUIApbIHBIH
eMaJbl,
HapbsIM(aOdpuKaTIapbIH
Hapa/apliIMacs! Bst
TSATHTH 113PSI MIIACHP
OpTaHOJICITHKHY,
(bM3UKH-KUMISBH,
O0H0JIObH, OMOKUMISBH,
MHKPOOHOIIOBH,
TEXHOJIObU
METOJUIaPbIH

Msixkna 1.1. KumisBu ruganaaMa MSIICyJIapbl TEXHOI0IUHACKIHBIH

HS3SIPH
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Bu, 6zind, ilk ndvbada, vitaminlerin, makro- ve
mikroelementlerin, tam dayarli zllallarin ¢atismazhiginda ve
onlarin geyri-rasional nisbatlerinde da aydin gostarir.
Aparilan tadqigatlar onu da gostermisdir ki, Olkalerde
ahalinin gida statusunun pozulmasi sabablerine heyvanat
yaglarinin artig gebulu, polidoymamis yag tursularinin
catismazligi, tam dayarli zulallann ¢atismazhgi, askorbin
tursusu, riboflavin (Bz), tiamin (B1), foliy tursusu, retinol (A)
va B-karotin, tokoferol kimi va s. vitaminlerin ¢atismazlgi,
kalsium va demir kimi mineral maddalerin va selen, sink,
yod ve ftor kimi mikroelementlerin g¢atismazh§ ve qida
liflerinin catismamasi da daxildir. Bu halda, deyilanlera
saxtalagdinlmis ve saglamlig Uglun tshlukali mahsullarin
ahali terafinden bilmadan gsabulu da salave olunsa,
gOstarilon istigamatda negativ meyllerin daha da artinimasi
bir daha neazerea carpir. Elmi-texniki taraqqginin qida
sonayesi sahaelarina tasiri ise ohalinin sosial va ekoloci
vaziyyatini  son iller menfi istigamete daha da
darinlagdirmisdir.

Butun bunlar mahsullarin  ananavi texnologiya ile
alinmasi texnologiyalarinin tekmillesdiriimasini Vo
konkurensiya shamiyyatli muasir texnologiyalarin islenib
hazirlanmasini 6n plana g¢akir. Ona gora da tarazlasdinimis
torkibde, asagi kalorili, tarkibinde az miqdar yag ve sakarlar
olan, organizm ugun artiq migdarda faydall ingrediyentlorle
zangin, funksional ve mualice shamiyyatli tahllikesiz kutlavi
gidalanma mahsullarinin yaradilmasi, onlarin alinmasi ve
saxlanmasi  udglin  effektiv  texnologiyalarin  islenib
hazirlanmasi gunun asas taleblarinden sayilir.

Bu isde muasir gida mahsullarinin tesnifatinin nazara
alinmasi (bax. sakil 1.2) asas sertlorden hesab olunmali ve
kutlovi gidalanma mahsullari  texnologiyalari  ve
resepturalarinin yaradilmasinda xususi shemiyyata malikdir.
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saviyyasi Uzro
malumatlar (kqg/il hesabi ila 1 nafara gora)

Cadval 1.2
Miixtslif illor arzinde Rusiyada/Azarbaycanda asas gida mahsullarinin istehlak olunma

Maslahat
Qida Maslahat goriilan
gorillon | 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | normaya
mahsullan o
norma gora %-
la, 1999
Corak
mehsullan, (o 117 119/140 | 120 | 125 | 124 | 124 | 121142 | 117 | 118 | 119 | 117/150 100
cumladan
import)
ot Vo ot
mehsullan (0 78 72/36 | 69 | 60 | 59 | 57 | 5515 | 51 50 | 48 | 42/19 54
climladan (6) oy | @ | © | (0| @13 | a4 | a7 | (16) | (1)
import)
Balg ve balq| .4 2042 | 16 | 12 | 12 | 10| 913 | 94 | 7 7 | 8427 29
mahsullar
iﬁsuu;’z S‘ig 390 386/292 | 347 | 281 | 294 | 278 | 2531139 | 232 | 224 | 221 | 206/147 53
otmlodon import) 38) | @7 | @) | (39 | 37) | (38) | (32) | 36) | (33) | (25)
Yumurta, adad 291 207/143 | 288 | 203 | 250 | 236 | 214/78 | 207 | 210 | 216 | 224/77 77
ffm don (0 38 47/36 | 38 | 38 | 38 | 29 | 3112 | 31 33 | 33 | 34/14 89
import) 28) | (@4 | @3) | @1) | (18) | (18) | (20) | (24) | (24) | (24)
Kartof 117 106/27 | 112 | 118 | 127 | 122 | 124/20 | 125 | 130 | 123 | 123/38 105
Torovazler  ve 139 80/67 | 86 | 77 | 71 68 | 76/58 | 75 | 79 | 78 | 79/109 .

bostan  bitkileri

(12)

(12)

(10)

(11)

(4)

(6)

(6)

(13)

(12)

(11)
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(o cimladan
import)

g’i'l‘;’n":yveler ‘22 80 35/33 | 30 | 32 | 29 | 28 | 20149 | 31 31 31 30/64 37
S port (18 | (17 | A0 | (@) | (10) | @ | (1) | (12) | (15) | (14)
El.meé’gg'a” (0 130 | 10225| 78 | 67 | 7.0 | 66 | 7420 | 7.9 | 84 | 88 | 89/25 68
mport) ' 20 |anladla2alan] 1) | @2 | @n | 68 | 39

Qeyd: Xaottin (/) sag tersfinde qara herflarle godsterilan regemler Azarbaycana aiddir ve cadvaldaki
malumatlar Rusiya ve Azarbaycana aid statistik manbalerdan goétlrtilmuisduir.
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I'mpa mstcynnapst

A 4

v v v v v

Kurnsasu Kurnsasu | | Alipbr-aiipsl Ymarmnap Muanmxs
TAWUHATIBI | | TAMMHATI SIIATH B -BY TU/1a-
SIHSHSIBY BSI Bl rpymjapsl raJbIHIap JaHMa
Henu ruaa | | GyHKCHO- | | IUUH XucycH | | (maMus, MSALICY-
MALICYIIap | | HaJl Tuja | | TAMMHATIBI CILISIMU3IH Japsl

Bl MSLICYII- ruia -pSHILSP)
Japsl MSALICYJIAp ITYLH

Hsikna 1.2. Muacup ruza MAIICYJUIapbIHBIH TACHH(AT CXEMH.

Yuxarida qeyd olunanlari Umumilegdirerek bela bir
fikre galmak olar ki, shalinin saglamligi isinds ve butdvlikda
dovletin tshlukesizliyi baximindan mustasna shamiyyet
kesb edan enenavi ve yeni qida mahsullari
texnologiyalarinin tekmillagdirilmasi va yaradilmasi noqteyi-
nazarinca kutlavi gidalanma mahsullarn texnologiyalar Ggin
vacib olan elmi-nazari biliklarin dyranilmasi ve onlarin asas
muddsalannin tedrisi bu gunkd saha muitexassislari va
golacak texnologlar-bakalavr mutexassisler ugun nainKki
aktualdir, hatta gunun asas tslablari sirasina aid edilmalidir.
Bu baximdan, iase (kUtlevi qidalanma) mahsullari
texnologiyasinin  nezari esaslan kursunun tadrisi ve
oyrenilmasi bir daha vacibdir.

1.2. Kulinariyanin va qida mahsullari
istehsalinin
tarixine dair malumatlar

Xorak ve digar gida mahsullarini hazirlamaq isi insan
foaliyyatinin  en gadim sahssidir. Qida mahsullarinin
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istensali, o cumladen kulinariyanin tarixi ilk antik Misir
madaeniyyati tarixinden baslanir. Qadim gabiristanlglarda
va bir sira geharlarin va abidalerin xarabaliglarinda tapilan
matbax islerine aid esyalar, etnografiya va digar elmlarin
apardiglari goxsayll tedqiqatlar subut edir ki, hale
eramizdan ug¢ min il avval gadim misirlilar kulinariya pegesi
ile masgul olurlarmis.

Azarbaycanin alverigli tebii-cografi seraiti, burada ta
gadimden beri insanlarin measkan salmasina kdmak
etmigdir. Bir ¢ox arxeoloci gazintilardan gorunur ki,
Azarbaycanin erazisinde hele das dovrundan ibtidai
insanlar yasamiglar. Tarixi manbalera gora Azarbaycan
arazisinde maskan salmis an qadim qabilslarin boyluk
grupunu maniyalilar ve midiyalilar taskil etmigdir. Bunlardan
basqa burada xazerilor, albanlar, karusiler ve diger
goebileler de yasamigdir. Movcud manbalarden o da
malumdur ki, eramizdan qabagki VII asrin avvallarinde
burada Midiya dovlsti yaranmigdi ki, bunun da paytaxti
Ekbaton (Hesmadan) sehari olmusdur.

Bir sira tarixcilerin fikrince isa, Azarbaycanda feodal
munasibatlerinin inkisafl ilo elagadar olaraq IV asrds ilk
feodal Alban dévleti yaranmis ve bunun da paytaxti Barde
sohari olmusdur.

VIl asrds ise Azarbaycan arab iggalcilarinin basqinina
maruz qgalmisdir. Deyilanlare goére dilimiza xeyli arab
sozlerinin  va masallerinin  kegmasi, kabab xorayinin
hazirlanmasi da bizim matbaximize els orablarin isgall
dovrinda bas vermisdir. Qadim tlrbalerin va pirlerin
movcudlugu, das kitabelarde rast gelinen areb yazilari,
coxsayl diger sacdagahlar da bunlan tasdiq edir.

O zamanlar Azerbaycan kenar odlkelarde 6z ipak
parcalar, xalgalari, gon-deri meamulatlari, dulusguluq
agyalari, habele ¢ox sla Gzimul, meyva va dlyusu, sud ve
ot mahsullan ile sohret qazanmigdi. Batin bunlar
tesarrufatin digar sahaleri ile barabar, kutlavi gidalanma
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maehsullarinin, o cumladan sirniyyat ve xorak hazirlanmasi
isinde gennadcilhigin ve milli kulinariyanin digar sahalarinin
yeni-yeni reseptlarle zenginlesmasina sabab olmuglar. Oz
yuksek dadina, tam keyfiyyotlorine va tertibatina gore
forglonan bizim xoéraklerin  ve diger gundslik gida
mahsullarinin  hazirlanma gaydalarinin  bir hissasi is®
ermanilar, gurcular, farslar, ruslar ve s. digar qonsu xalglar
terafinden nainki gabul edilmis, bir sira hallarda hatta
Ozundnkulasdirilmisdir. Taassuf ki, bir sira xoroeklerimiz
manfur qonsularimiz olan ermaniler tarafinden bu glna
goader bilereakdan o6zununkulasdiriimis, cox hallarda isa
hatta onlarin adlari da 6zgslesdirilmigdir.

Bu istigameatde, xususile milli  kulinariyamizin
etnografik tarixi ile elagadar son illerde Azerbaycan Milli
Kulinariya Mearkazi ve Milli Elmlar Akademiyasi

amakdaslarinin tadqgigatlan ve derc etdirdikleri materiallar,
xususile alqiglanmalidir.  Turkiyade, Moskvada, vyerli
matbuatda dearc olunan tirk (Azarbaycan) meatbaxinin tarixi
ile bagll goxsayl yazilar ve magalsler buna ayani stbutdur.
Azoarbaycan xoraklerinin tabligi ile slagedar t.e.n., prof.
8.1.8hmadovun ve C.Xslifeza-denin gcoxsayl kitablar da bu
gabildandir.

Batin bunlara baxmayaraq, tariximize, o cuimladen
kulinariya tarixine aid hale elmi cehatdan Oyranilmasi ve
arasdinlasi islerimiz ¢oxdur. Son illear Qobustan gaya
rosmlarinde agkara ¢ixarnlmis heyvan camdayinin ayri-ayri
hissalera bdlin-masi Uzre cizgiler ve bunun muasir
texnologiyalardaki sxemlarle uygunlugu ile alagadar tarixgi
alimlerimizin mdalahizelari va fikirlarinin elmi cehatdan
asaslandiriimasi va s. buna misal ola biler.

Tarixi malumatlara gore, 1562-ci il avqust ayinin 18-de
Samaxiya galmig ingilis sayyahi Antoni Cenikson 0z
soyahatnamasinda Sirvan hakimi Abdulla xan Ustaclinin
onu g@abul ederken sufreya 290 cur xorak, muxtaslif
yemaklar, meyvaler goyuldugundan yazmisdir.
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XIX osrin ikinci yarisinda ise Azarbaycanda olmus
fransiz sayyahi Aleksandr Dima orada rast galdiyi lazzatli
x0rak novunden — kababin hazirlanmasindan yazmigdir.

Azerbaycan haqqinda eramizdan avval V asrde
Herodot da yazmisdir. Hala neolit dévriinden arpa ve bugda
akilmakla, burlinc dévrinds heyva akilmakle Azerbaycanda
akingilik inkisaf etmigdir.

XIlI esrde Azarbaycanda olmus sayyah Bl Qarnati ise
Baki haqqinda yazmig, orada otin deri igerisinde nece
bisiriimasinden — faktiki olaraq, goban bozartmasi haqqinda
sOhbat agmisdir.

1833-cl ilde fransiz yazigisi Aleksandr Dima Tiflisda
butév qoyunun kozde bigirilmasinden yazmisdir. Saker
haqqinda da gadim malumatlarin mdévcudlugu hagginda
adabi manbalerda sdhbat agilir.

Bununla bels, Azarbaycan matbaxinin muassisaler go-
raitinde asas inkisafi va onun yayillmasi, na qadar qariba
olsa da, XX asrin avvalinden etibaren, respublikamiz
kegmis SSRIi-nin terkibine daxil oldugu ddvrlerden
baslanmisdir. Mahz ictimai iage s6zunun dilimizde, ham da
rosmi sanadlarde ele formalagsmasi da bu dévrds olmusdur.
Cunki kdtlevi qgidalanma yeri olan yemakxanalar,
galyanaltixanalar ve s. bu tipli muisassisaler «ictimai»
qurulusun moévcud oldugu bir seraitde daha genis
yayllmaga baslamig, basqga faaliyyet dairasi olan bir sira
aclq va gapall sakilds faaliyyet gostaren digaer muassisalar
bu ddévrde acilmig, dovlets, xalqga (ictimaiyysts) xidmat
etmays basglamisdir. Basga soOzls dessk, ictimai iage
sdzUunun igladilmasi bize kegmis sovet qurulusundan (rusca
«obsestvennoye pitaniya» s6zindan) qalmisdir. Halbuki
xalgin butun tsbagslerinin gidalanmasina, butin xalq
kutlalerine xidmat eden bir saha Avropa makaninda hale
kegan asrden va ondan da oavvaldan etibaren kutlovi
gidalanmani camlagdiron yer — kdtlevi qgidalanma
muassisalari adlandiriimisdir.
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Batun bunlarla  yanasi, gida  mahsullarinin
hazirlanmasinin  ister kulinariyada, isterse de (qida
sonayesinda inkigsaf etmasi murakkeb ve tarixi bir yol
kegmisdir. Bu tskce bir mekanda deyil, umumduinya
makaninda bas vermisdir. Buna tarixde bas vermis, ister
comiyyetds, isterse de ayri-ayrn erazilerde bas veron
kataklizmlerin, muharibalerin olmasi, modvcud iqtisadi
formasiyalarin ve iglimin deayisilmasi ile slagadar cografi
makanlarda bas veran dayisikliklar, ahali sayinin ¢ox olmasi
vo yaxud azhdi, okean ve denizlerin mdvcudlugu ve
dayismasi, tarixi ananalar va dini marasimlarin ve s., va s.
coxsayl amillerin 6z tasiri olmusdur.

Hesablamalara gore Yer kurasi ahalisinin sayi
texminan milyon il bundan gabag 100 min nafera gatmisdir
ve 0 dovrde yasamis ovgular va diger shali qruplar 6z
gidalarini gcox ¢atinlikla, primitiv yollarla temin etmislar. O da
muayyan edilmisdir ki, bele bir «texnologiya»nin
saxlanmasi ila yalniz 10 min shalini gidalandirmaq mumkun
ola bilardi.

2000-ci ilin malumatlarina goéra isa planetimizde
ahalinin say! har il orta hesabla 86 min artmaqdadir va bu
hesabla o, hazirda 6 mird-1 coxdan ke¢gmisdir.

Bir fakt da movcuddur ki, dlkelards yerdan gdye
(kosmosa) gadar muxtslif faaliyyet sahslerinin buglinki
inkisafi, birbasa hiss edilmasa da gida xammali istehsali
texnologiyalarini, onlarin emall ve takrar emali, saxlanmasi
vo bolusdurilmasi islerini hadsiz deracads yuksaltmisdir.

Tarixgilerin verdikleri malumatlara gore acdadlarimizin
an yuksek nailiyyati, hale eramizdan 800 min avval odu
kasf etmolori olmusdur. Bunun Ustinden 750 min il
kegdikden son-ra ise insanlar yunlu mamontun ovlanmasini
oyranmigler. Bir sira alimler «matbax texnologiyalari»nin
inkisafini da bu dovrden etibaran hesablamaga
baslamiglar. Eramizdan 30 min il avval Avropada istilik
manbayi kimi guxur i¢arisinda qizdinimig daslar olan yerin
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yaradilmasi (tendir tipi), soba, 27 min il avval dulusguluq
sobasi (Cexiya ve Slovakiya), 11 min il avval danin
uyudulmasi ve gunabaxandan istifade (Simali Amerika)
gaydalari  tapilmigdir.  Yuxari paleolit dovrunds ise
(eramizdan 6 min il avvelle qadar) yay ve oxla ovetma
(Avropada), qoyun ve kecinin yetisdirimasi (iranda),
keramika qablarindan istifade (Yaponiyada), toxa, zeytun
yagi almaq Uugin press (Yaxin Serqds), das oraq
(Fransada), pive va gilenar gerabi (Zaqafgaziyada)
insanlara malum olmusdur. Bu doévrda Yunanistanda mal-
garanin ohillesdiriimasi, kokumeyvalilerin  yetigdiriimasi
(Yeni Qvineya), qargidal ve paxlanin (Meksika), noxud va
marcinin (Uzaq Serq) yetisdiriimasi bas vermisdir. Neolit
dévrinde isa (eramizdan 5000 il svval, xristian erasinin
baslangicina gadar) texniki teraqqi nisbaten suratlonmisdir.
Avropada ilk kend teserriifati cemiyyetleri yaranmaga
baslamisdir. Bu dévrde donuzlar (italiyada), at (Asiya),
lama (Peru), essok (Misirde), qaz ve O&rdekler
(Yunanistanda), simal marall (Avropada) shillesdirilmisdir.

Ik qusculug fermalar (Hindistanda), sid emali
musassisaleri, pendir va yag istehsali (Yaxin Serq) da bu
dovrden baglanmisdir. Hamin ddévrda kartofun becarilmasi
(Peru), duyu (Tailand), earik (Cin, Zagafgaziya), yemis
(Sudan), soya (Cin), manioki (Kolumbiya), sekar gamisi
(Serq olkaleri), yumsaq bugda (Cin) ve s. yetisdiriimasi da
bu ddévrdan baglanmisdir. Stni suvarma (Misirde), ticaret
danizgiliyi (Aralig denizi dlkslari), at ile sumlama (Misirda),
balig¢ilg (Kanada), ariciig (Misirds), balina ovu (Simali
Amerika), kommersiya bagciligi ve bostanciligi (Meksikada),
mayal ¢orakbisirma (Fransada) ve s. bu ddévrdan
formalagmisdir.

Eramizdan avval 500-ci ilden etibaren ise su
enercisinden dayirmanlarin iglemasinda istifads, 700-cu
ilden kulek dayirmanlan yaranmaga baslanmisdir. Qida
sonayesi inkisafinin digar marhalalerine gealdikde ise —
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sokar gqamisinin xirdalanmasinin dyranilmasi ile 1449-cu
ilde Siciliyanin prefekti Petro Speciale teroefinden 3 valli
dayirmanin ixtirasi baslanmigdir.

Sokarin senaye texnologiyasi ile emalina kegdikdan
sonra ise arzaq mallar, xUsusan sekarle ticarstin inkisaf
dovru baslanmisdir.

Xl asrda Marko Polonun malumatlarina géra quru
yagsizlasdinlmis sidin ilk defe mongollar terafinden
istehsal tarixi baslanmisdir. X.Kolumbun XV asrda
avropalilarla apardi§i sohbetlore gbre ise Karayib
adalarinda olan shalinin xtsusi ¢érayindan danisilir. Belo ki,
onlar «psoraleya» bitkisinin nUvasini Uyudarak yumrular
dizsltmig, onu glinasds garalana kimi va i¢ine qurd disena
kimi saxlamiglar. Bu texnolo-giya 3 maqgsada xidmat
edirmis:

1) Gunasda toksinler aktivliyini itirir (kurare zahari
kimi); 2) Terkibde qurdlarin amale galmasi onun zararsiz
olduguna dslalst edir; 3) Bununla da meahsul paralel olaraq
zulallarla qurdlarin biokutlasi hesabina zenginlasir.

icki senayesinin shamiyyatli inkisaf dévri ise agac
¢olleklarinin  va sidr igkisinin (alma serabi) Fransada
istehsall ile (eramizdan avval 100 illikde), Iranda serabdan
spirtin istehsali (e.8.800 illikds) ile baslanmigdir. 1276-ci
ilde Irlandiyada ilk dafs viski istehsall (izre misssiss
yaranmigdir. 1678-ci ilde ise fransizlar serab materialinin
sampanlasdinimasini icad etmiglor.

Bunlardan alave, butdévllkde senayedsa va qida
sonayesinda inqgilab prosesi C.Uatt terafinden buxar
muharrikinin ixtirasi ile: London yaxinliginda 50 at giiclinda
iki buxar  muharrikinin uyutme dayirmanlarinda
qurasdirnimasindan  baslanmigdir. 1747-ci ilde alman
kimyacisi Markqgraf c¢ugundurdan ilk gsaker kristallarini
ayirmig, 1802-ci ilds ise Rusiyanin Tula quberniyasinda ilk
dafa gugundur sakari misassisasi yaradilmigdir.
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1785-ci ilde O.ivans tersfinden, 1835-ci ilds
Zulgberger terefindan konveyer, 1894-cu ilde C.Rostonik
toerafinden, 1878-ci ilde Q.de Lavale terefinden xama
ayiranin yaradilmasi, Q.Borden terafinden 1856-ci ilde sudu
gatilagdiran separatorun (ayiricinin) ixtirasi, A.Arsonval va
F.Bordas terefinden 1856-ci ilds ixtira edilmis dondurma ile
qurutma, 1850-ci ilde V.Perkin tarafinden buxar tavasinin
yaradilmasi ve s. bu gabildendir. O ddvrin shamiyyatli
ixtiralarindan biri ise 1810-cu ilde N.Apper terafinden
hermetik tara igerisinde konservlesdirma va qablagdirmanin
ixtirasi sayilir. Deyilona gore, avtoklav da ilk dafe onun
terafindan yaradilmisdir.

ilk konserv fabriki ise 1820-ci ilde ABS-da
yaradilmisdir. Butun bunlara baxmayaraq, XIX asrin an
boyuk nailiyyatlarindan biri 1860-ci ilds L.Paster tarefinden
yeyinti mahsullarinin mikrobial xarab olmasi hagqginda dearc
etdirdiyi melumatlar olmusdur. Bununla bels, qida
sonayesinda texniki, kimyavi va mikrobioloci nazarstin
asaslar 1895-ci ilde U.Andervud va C.Preskott tarefinden
goyulmusdur. Onlar burada erzaq mehsullarinin xarab
olmasinin sabablerini klassik sakilde tadqiq etmiglar.

Amerika Qida Texnologlar institutunun 50 illik yubileyi
arofesinda isa XX asrin son 50 ilinde gida senayesinin 10
an yaxsl yeniliklari agagidakilar hesab edilmisdir:

1) Qusaldilmis muddst erzinde yuksek temperatur so-
raitinde mahsullarin emall Usulu (sonradan buna aseptik
tok-rar emal va gablasdirma adi verilmisdir);

2) Ciddi elmi asaslar Uzra teravazlerin emalinin vaxta
ve temperatura gore optimallasdirimasi (Bu da tsravez
konservlerinin - minimum xarcle tehlUkasizliyine teminat
verir);

3) Mikrodalgal peclarin tatbiqi;

4) Sitrus sirelarinin krio gatilasdiriimasi texnologiyasi;

5) Nozarst ediloan atmosfer seraitinde meyve va
terevazlerin gablasdinimasi. Bu da Nobel mukafati laureati
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P.Larsena gora ABS-a kulli migdarda manfaat gatirmisdir.
Bunun da s&sasi 1914-cu ilden rus alimlarindan
F.Serevitinov, Y.Nikitinski ve V.Zaqoryanski tarafindan
goyulmusdur. Bazi fikirlere gbére bu texnologiyanin asasi
Britaniya alimlerinden F.Kidd ve K.Yest terafindan
goyulmusdur (1918-ci ilda).

6) ©rzaq mahsullarinin  dondurulmusg veziyyatds
sublimasiya yolu ile qurudulmasidir. Bu ise Cenubi Amerika
shalisinin 100 iller arzinde hundir dag seraitinds,
temizlanmis kartof kitlesinin  donduruldugdan sonra
gizdinlmadan havada qurudulmasi toecrubasindan
goturdlmusddr.

Burada da senaye seraitinde bu islarin pioneri neft
Uzra rus miuhandisi Lappa Stercenski olmusdur. Bels ki, o,
1925-ci ilde tesadufen vakuum nasosuna dusan
gilemeyvalarin yaxsi saxlanildigini misahide etmisdir;

7) ©rzaq mehsullarinin  sdretle  dondurulma
texnologiyasi;

8) Suyun aktivliyi konsepsiyasinin yaradilmasi. Bunun
oyrenilmasi, quru va neam mahsullarin mikrobioloci va digar
sobabdan xarab olmalarini misahide (nazarat) etmaye
imkan vermisdir;

9) Qidanin qgidaliq ve bioaktiv deyarinin yukseldiimasi
ucun yeyinti gatqilarninin tatbiqi;

10) Cox qisa muddet erzinds yuksak temperatura
(130°C) seraitinda sudun tekrar emali texnologiyasi.

Olbette, slda, ata ve onlarin mikroflorasina yuksak
tozyiqin tasirinin Oyrenilmasini de bu islera aid etmak olar
(1899-cu ilden etibaren). Bu metod basqa senaye
sahalarinda da tatbig edilir. Bununla bela, hamin metodun
gida senayesinda tetbigine yaponlar terefinden 1989-cu
ilden baglanmigdir. Cox zaman fransiz alimi I.B.Paskalin
sorafina bu metod paskallasdirma adini da dasiyir.

Texnologiyalara geldikda ise onlarin tetbigina ilk defe
12 min il bundan avval baslanmisdir.
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1994, 2000-ci illerde qida informasiyalan Uzre
Beynalxalg Suranin darc etdirdiyi materiallara asasan 2001-
ci iloe geder qida mehsullari yaradiimasi ile slagadar
texnologiyalar sahasinde alde olunmus muvaffagiyystlora
asagidakilan aid etmak olar:

1) Gec (tadrican) yumsalan, ala dada va ranga malik
meyva-teravaz sortlarinin yaradilmasini;

2) Xostalik ve zerervericilore gargi davamh bitki
sortlarinin yaradilmasini,

3) Keyfiyyatli yagverme qabiliyystine malik bitki
sortlarinin yaradilmasini;

4) Heaseratlara, xtsusan kolorado bdceyine davamli
olan kartof sortlarinin alinmasini;

5) C, E vitaminlari ve B-karotinle zengin olan meyva va
teravez sortlarinin yaradilmasini,

6) Azyagli qizardilmis ot vae kartofun yaradilmasini;

7) Tarazlasdirlmig amintursu terkibine goéra ve
xususaen lizina gora zangin duyu sortlarinin yaradilmasini;

8) Allergiya veron zllallar olmayan qidanin
yaradilmasini;

9) Toksinlerin, patogenlerin va kontaminantlarin
xammal va hazir mahsullarda tayininin tekmillagmis
metodlarinin yaradilmasini va s.

XXl asrda gozlanilan biotexnologiya nailiyystlerine ise
keyfiyyatli mahsul veren taxil sortlarinin yaradilmasini,
yuksoakzulalll yeni sort yem bitkilerinin yaradiimasini, iglime
vo atraf muhitin diger amillerine davamli kand tesarrufat
kulturalarinin yaradilmasini, yeni keyfiyyotde tebii saker
avez-edicileri veran bitkilarin, yeni ¢esidda va keyfiyyatdo
funksional inqrediyentler ve gida mahsullarinin ve onlarin
texnolo-giyalarinin yaradilmasini ve s. hesab etmak olar.
Radiasiyanin kdmayi ile gida mahsullarinda tetbig olunmaq
Ucln texnolo-giyalarin yaradilmasini va s. de bunlara daxil
etmak olar.
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Hazirda, dunyada haer il muxtalif emal Usullar zamani
gida mahsullarinin itkisi 1 mird. tona c¢atir. Bunun
azaldilmasi usullari ve texnologiyalarinin yaradilmasi da
perspektiv elmi nailiyystlorden hesab olunmalidir.

Heala 100 il bundan avval yasamis fransiz kimyagisi
M.Bertlonun tabirinca desak, 2000-ci ile gadar butun kand
teserrufati mahsullarinin kimyavi sintezle va zavodlarda
istehsal etmak fikri yaxsi ki, hale 6zini dogrultmamisdir.
Bununla beloe, onlarin xeyli hissasi hayata kegiriimoak
uzradir. Butin bunlarla berabar nezarden gagirmaq olmaz
ki, hale 2001-ci ile gader dinyada har gun 800 min nafar
ahali acligdan aziyyet ¢akirdi ve bu proses indi de davam
edir. Bela ¢ixir ki, yeni gida texnologiyalarinin galecakda
daha da inkisafi lazimdir. Onun tarkib hissasi olan
kulinariya, o cumladan kutlevi qidalanma mahsullarinin
istehsal sahasi olan iase sistemi ise daha da irsliya
getmalidir.

1.3. Kitlavi qidalanma mahsullari texnologiyasi
elminin inkigaf tarixinden va muxtalif alimlarin
bu
elma verdiyi tohfalar

Tarixan gidalanma (qgida) ile alagadar elmlarin tarixi ta
gadimden ilk avvel pshriz iagesinin yaranmasi, basqa
s6zla, normal gidalanmanin taskili ile bagh olmusdur. Bu
barada bir sira elmi fikirlar ve faydall maslehatler 6z oksini
mahz mashur Hippokrat, Celsi, Qalen, ibn-Sina (Avisenna),
Ol-Razi ve Abu Ferabinin ve digar elm Kkorifeylarinin
aserlarinde tapmisdir. Pahriz gidalanmasinin bir elm Kimi
formalasmasi ereb 6lkelerinde, Azerbaycanda, iranda,
Gurcustanda ve diger qgadim Olkalerde — Rusiya ve
Ukraynada baglamisdir. Qadim Rusi-yada ivan Qrozninin
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duzun zsherli qatisiglardan ksnar olunmasi, c¢ar Mixail
Fyodorovigin ¢orekle ve c¢orakbisirma ile bagh farmanlar,
evdarliga aid kitablarin meydana c¢ixmasi ve s. bunlara
misaldir.

Rus alimlerinden M.V.Lomonosovun va digerlerinin
asarlarinin qgidalanma ile alagadar bir sira suallarin
inkisafina boyuk tasiri olsa da, bunlar hamisi empirik tesir
bagislamig, 6z esasini xUsusile tecriibaden gotlirmusddr.
Butovlikde gida elminin indiki MDB olkslerinin vaxtile
yerlasdiyi makanda inkisafi yalniz XIX esrdan etibaran
kimya, fizika, fiziologiya, mikrobiologiya ve digar elmlarin
inkisafi il alagedar davam etmisdir.

Avropa alimlarinden alman Yustus Libix IX asrin 40-ci
illerinde a&sas qida maddalarinin ahamiyyatini dizgln
muayyan etmis ve onlarin elmi cahatdan asaslandirimig
tosnifatini vermisdir. Libix asas qida maddslerini plastiki
maddalerdan, tanafflis U¢in maddalerdan ve duzdan ibarat
oldugunu gostermisdir. Plastiki maddslerden azot ve
kUkurdu o, toxuma vea ganin, muasir baximdan zulallarin
qurulmasinda asas hesab etmisdir. Bununla belo, Libix
heyvan ve bitki zulallarini eynilesdirmakla sahv etmisdir.
Azotsuz, tez oksidlasen, organizmde energetik proseslari
temin edan karbohidrat ve yaglar kimi maddasleri ise o,
toneffus Ugln maddalare aid etmisdir. Cunki o, hesab edirdi
ki, mahz bu adi ¢gekilen maddalerin hesabina organizmda
toneffius proseslori bas verir. Mineral duzlarn ise o, asas
gida komponentlarina aid etmigdir. Bu fikirlor elmda XX
asrin avvallerina gedar gabul olunmusdur.

Insanin gida maddalerina olan taslebatinin dyrenilmasi
ve onlarin normalagdirnimasi ile slagadar elmi suallarin
dyrenilmasinds ise M.Pettenkoferin (1818-1901) rolu boyuk
olmusdur. Bununla bels, qgidalanma ile slagedar elmin
formalagmasinda gorkamli alman fizioloqu Karl Foyt (1831-
1908) muhum rol oynamigdir ve onu bu elmin asasini goyan
kimi gabul etmisdir. Clinki maddaler mubadilesi sahasinda
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onun apardigi elmi isler ve sair tadqiqatlar sonradan qida
elminin inkisafinda muihim rol oynamisdir. Foytun
asaslandirdigi va taklif etdiyi sutkaliq zulal (118 q), yag (56
q) ve karbohidrat (500 q) normalar yiz ilden ¢ox bir
muddat arzinds butin olkslerde muxtslif ahali qruplarn
ucun kaloriyo ve asas qgida maddslerine olan telebatin
oyrenilmasinde esas olmusdur. Qida maddslerinin
organizmda manimsanilmasinda (yanmasinda) oksigenin
da aveazsiz rolunu mahz Foyt asaslandirmisdir.

Qida texnologiyalarinin yaranmasinda osas sayilan
fiziologiya ile elagadar ve gigiyenik elmi fikirlorin
formalagsmasinda va inkisafinda rus alimlerindan
I.M.Segenov ve M.N.Saternikovun smayi béyiik olmusdur.

Herbi qulluggularin gidalanmasi ve harbi tachizatla
alaqgadar gida msahsullarinin tadgiginde A.P.Dobroslavinin
(1842-1889) apardidi elmi isler de gidalanma ile alagadar
elmin inkisafinda mahdm rol oynamisdir.

Ik defe A.P.Dobroslavin Rusiyada «Qida
Akademiyasi»nin yaranmasini taklif etmisdir.

Qida ve qidalanma ile alagadar xastaliklarin
oyrenilmasinds isa rus alimi V.V.Pasutinin elmi iglerinin
ahamiyyati boyuk olmusdur.

Batun bunlarla yanasi, qidalanma ile slagadar elmlerin
inkisafinda mihdm rol oynayan alimlaerden F.F.Erismanin
(1842-1915) fabrik fahlelerinin gidalanmasi ve ¢orok
surroqatlan ile elagadar apardigi tadgigatlar o vaxtki elm
aleminda boyuk aks-sada dogurmusdur.

Tursudulmus sud msahsullarinin  yaranmasi, sekarle
alagadar tadqiqatlar, vitaminlarin dyranilmasi ve s. elmi-
tadqgiqat igleri Rusiyada miivafiq olaraq I.I.Megnikov (1845-
1416), A.M.Butlerov (1828-1886) va N.i.Lunin terafinden
genis aparilmisdir.

Sovet dovrinde qidalanma sahasinde elmin
inkisafinda [.P.Pavlovun hazmin fiziologiyasi ve s. ilo
alagedar tadqigatlan, Q.V.Xlopinin qida mahsullarinin

31



sanitariyasi ve gigiyenasina aid elmi iglari, Rusiyanin gida
institutunda M.N.Saternikovun rahberliyi ile muxtalif ahali
grupunun qidalanmasina aid tadgiqat igleri, sonradan
O.P.Molganovun bu iglarde bdyuk amayi, tarazlasdiriimig
gidalanma prinsiplarinin elmi cehatdan asaslandiriimasinda
onun ve A.E.Sar-penakin boylk hacmds elmi-tadgigat
isleri, taninmis akademik A.A.Pokrovskinin ve akademik
A.M.Uqgolevin sagirdleri il birlikde apardigi elmi-tedqigat
islerinin rolu gox-gox shamiyyatli olmusdur. Slbatts, bu
islorde sovet fiziologlari ve gi-giyenistlerinin amayini
xususile geyd etmak yerina dusardi. Azarbaycanda iss prof.
P.V.Rostovsevin, prof. A.A.©mi-rovun, prof.
S.R.Ocagqverdizadanin, prof. F.i.Caeferovun ve basqalarinin
fiziologiya sahesinde apardi§i  tedgiqatlarin,  prof.
M.H.Kerimovanin xoéraklerin bioloci dayerliyinin artiriimasi
ilo alagedar elmi islerinin, prof. ©.9.Nabiyevin rehbarliyi
altinda AzTi-de aparimis elmi-tadqigatlarin, b.e.d.
R.A.Abusevin rahbarliyi ile BDU-da gida mikrobiologiyasina
aid coxsayl elmi iglerin, t.e.d. Bagirova Basti Olisefa
gizinin ATU-da apardigi respublika ahalisinin
gidalanmasinin elmi asaslar tzarinda rasionallasdiriimasi ile
bagl tedgigatlarin MDB-ds, o cimladan respublikamizda
gida elminin inkisafina musbat tasiri az olmamisdir.
Azearbaycanin da daxil oldugu kegmis SSRI dévriinde
ise gidalanmanin taskili ile alagedar elmi iglerin intensivliyi
sohiyyenin inkisafi ile bas vermis, 1920-1921-ci illerds
Moskvada F.F.Erisman adina Sanitariya institutunun
yaradilmasi va bunun nezdinde gqida laboratoriyasinin
yaradilmasi ile daha da inkisaf etmisdir. O vaxtki ictimai
iagenin elmi asaslarinin yaradiimasi iss SSRi-de «Narpit»
(xalg gidalanmasi) deyilon pay amakdashgl tagskilatinin
yaranmasi ila baglanmisdir. Bunun nazdinds ise qida elmi
surasi yaradilmisdir ki, terkibine gigiyenist alimlar,
fiziologlar, biokimyagilar, texnologlar ve s. alimler qrupu
daxil edilmisdir. Bu suranin yaradilmasi ilo 6lkeds (SSRI-
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da) shalinin gidalanmasinin rasionallagdirimasi problemlari
ile masgul olan elmi-tedqgiqat ve tadris institutlarinin tagkil
olunmasina baglanmisdir.

Bu baximdan, Odessada M.V.Lomonosov adina Qida
Senayesinin Texnologiyas! Institutu, Xarkovda Xarkov
ictimai lase Institutu, Moskvada ictimai lasenin Elmi-
Todgigat Institutu, Moskva Qida Senayesi Institutu,
C.V.Plexanov adina Moskva Xalq Taserriifati Institutu,
Leningrad Sovet Ticarati institutu, diger elmi-tadqigat ve
tadris institutlarinin yaranmasi ve burada elmi iglarle yanasi
kadr hazirhiginin aparimasi indiki MDB makani 6lkalarinda
iagse sahasinin inkisafina, xususile kutlevi gqidalanma
mahsullari  texnologiyasinin ~ bir elm sahasi  kimi
formalagmasina boyulk tekan vermisdir.

Yuxarida qgeyd etdiyimiz malumatlardan gérunduyu
kimi, gida (iase mahsullari) texnologiyasi elminin inkisafi 6z
manbayini gidalanma ile slagadar elmlerin inkisafindan ve
alimlerin  ssarlarinden  gétirmusdir. Cunki  bunlarsiz
sonradan qida texnologiyalarinin  elmi  asaslarinin
yaranmasl, tebii olarag qgida mahsullarinin (kitlovi
gidalanma, yaxud iase mahsullarinin) texnologiyasi elminin
formalagmasi geyri-mimkuin olardi. Sonuncu ise ¢ox boyuk
sonaye sahalarini: ¢orakbisirme sanayesi, sud sanayesi, at
sonayesi, balig senayesi, makaron sanayesi, un istehsall
sonayesi, soerabgiliq, konserv senayesi sahalerini ve s.
shatas etdiyinden, hamin sahaler Uzre ayri-ayriligda
texnologiya elmlarinin formalasmasina ve onlarin bugunku
inkisafina gatirib gixarmigdir. lags sistemi ise 6z inkisafi
doévrinda kutlevi gidalanma msahsullarinin istehsall va
onlarin istehlakinin tagkili ile masgul oldugundan, basqga
sozle, burada istehsalla yanasi xidmat iginin tagkili de
oldugundan va hamginin 6ztinemaxsuslugu ile ferglenan
avadanlig ve qurdulara, cihaz ve aparatlara malik
oldugundan, ham de daha ¢ox kulinariya ila baglh
oldugundan, bu saha 0zinin mixtalif cahatden
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formalagsmis elm sahalerini: texnologiyasini, igtisadiyyatini,
sanitariya va gigiyenasini ve s. vo ham de mutaxassis
kadrlarini yetisdirmigdir.

Diger formada ifade etsek, butin bunlar iase
mahsullarinin istehsall ile elagedar ve mobvcud qida
sonayesi mahsullari texnologiyalar ile six bagl olan,
bununla barabaer, onlardan aksar hallarda kaskin farglanan
«lage mahsullarinin texnolo-giyasi» elminin yaranmasi ve
inkisafina sebab olmusdur. Gorunduyu kimi, bu elm ¢ox da
gadim tarixe malik deyildir va konkret geyd olunsa, indiki
MDB odlkalerinds hals onun he¢ yuz yasi da tamam
olmamigdir.

Konkret olaraq goturdikds isa, iase mahsullarinin
texnologiyasi elminin formalasmasi ve inkisafl kegmis SSRI
dovrinden etibaren asasan ug¢ tedris institutu: Moskva Xalq
Teserriifati Institutu, Xarkov Ictimai lase Institutu ve
Leningrad Sovet Ticarsti institutlarinin alimleri ve onlarin
sagirdlari ve hamgcinin asasen Rusiya ve Ukraynada
comlesmis elmi-tadqiqat gida institutlarinda calisan alimler
terafinden heyata kegirilmis, onlarin tasiri va kdmayi ile
diger respublikalarin mavafiq institutlarinda ve elm
idaralarinde davam etdirilmisdir.

Kulinariya proseslerinin muasir elmi texnologiyalarinin
(lase mehsullan  texnologiyasinin) asasi ise MDB
mokaninda Boyuk Vetan muharibasinden sonraki illerds,
xususile  50-60-c1 illerde Moskva Xalg Tasaerrufat
institutunun professoru D.i.Lobanov torofinden
goyulmusdur. Bu isde goérkemli alim S.M.Bessonovun
omayi ds boylk olmusdur. D.l.Lobanovun monografiya
xarakterli elmi isleri vo maqalsleri va hamginin xoraklerin
istehsal texnologiyasi dersliyi kegcmis SSRIi dovriinden iage
mahsullar texnologiyasi elmi tGgun ilkin elmi baza olmusgdur.

Sonradan XX asrin 70-80-ci illarinden etibaren hamin
institutda prof. V.S.Baranovun deniz yosunlarindan alinan
polisekarlerin iase mahsullar istehsalinda tatbiqgi il
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alagadar apardigi goxsaylh tedqiqatlar, prof.
E.P.Kozminanin unlu me-mulatlarin texnologiyasi ile bagl
elmi iglari, prof. A.S.Ratus-ninin at ve ot mahsullarindan
kulinar mamulatlarinin texnologiyasi, fermentlarin bu isda
totbiqi, prof. A.I.Mglinetsin st ve st mahsullarinin texnoloci
emall ve istehsall proseslerinde qida dayarliyinin
dayisilmasi ve saxlaniimasi ile bagh elmi tadgiqatlan, prof.
L.V.Babigenkonun, dos. Q.N.Lovagevanin nisastanin va
ondan alinan komponentlarin kulinariyada tatbiqgi ile
alagadar genig elmi arasdirmalari, dos. N.R.Us-penskaya
ve dos. S.F.Elmanovun halimlerin (maye qida sistemlarinin)
oyrenilmasi ile olagadar tadqigat igleri, onlarin
sagirdlerinden prof. B.Baranov va prof. A.Yefimovun bitki
va balig xammallarinin kulinar texnologiyalari baximindan
tedqigi Uzre elmi osorlori, dos. L.M.Alyosinanin muxtslif
terovez msahsullarinin  tadqiqi ve onlardan xorek va
memulatlarin hazirlanma texnologiyasinin iglenmesi Uzra
elmi-tadqigatlan va s., ve s. elmi igler adi ¢akilan institutun
kulinariya (iagse meahsullar) texnologiyasi elminin inkisafinda
avazsiz rolu olmusdur. Xususilea geyd etmak lazimdir ki,
muxtalif 6lkalerds, o cimladan Misir ©rab Respublikasinda,
Bolgaristanda, Vyetnamda, Ukraynada, Ozbsakistanda,
Moldovada, Estoniyada, Azerbaycanda, Gurcustanda,
Rusiyanin bir sira zonalarinda, Belorusda, Qazaxistanda,
Tacikistanda va digar dlkalerda ¢alismis va indi de galisan
alimlarin eksariyysti 6z elmi iglerini C.V.Plexanov adina
Moskva Xalq Teserrifati Institutunun aspiranturasinda,
onun laboratoriyalarinda asasan D.I.Loba-nov,
E.P.Kozmina, V.S.Baranov, A.i.Mqlinets, A.S.Ratusniy,
Q.N.Lovageva, L.M.Babicenkov va L.M.Alyosinanin
rohbarliyi altinda baslamiglar. Bu institut alimlerinin
kulinariyanin elm sahasi kimi inkisafinda, iagse mahsullari
texnologiyasi elminin formalagsmasi ve galacak inkisafinda
rolu ve ¢akdiyi zehmatlarin shamiyyati misilsizdir.
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Batlun bunlara baxmayaraq, iase mahsullar texnologi-
yasl elminin inkisafl Leningradda (hazirda Sankt-Peterburq)
Sovet Ticarati Institutunun gérkamli alimleri N.I.Kovalyovun
ve M.N.Kutkinanin rahbarliyi altinda, Xarkovda marhum
prof. M.I.Belyayevin, prof. L.P.Malyukin ve digar alimlerin
istiraki ve rahberliyi altinda davam etmisdir.

Ukraynanin  hazirki  Kiyev  Milli  Ticarst-igtisad
Universitetinin  (evvaller Kiyev Ticarst-igtisad Institutu)
amakdaslarindan prof. M.M.Kalakuranin, dos.
V.l.Yeqorovanin  (Kogerganin), prof.  M.l.Peresi¢niyin
rehbarliyi ve istiraki ila apariimig elmi iglerin iage mahsullari
texnologiyasi elminin zeanginlegdiriimasinde ve bugunki

inkisafinda shamiyyati daniimazdir. ia§e__ mahsullar
texnologiyasi sahesinde elmin inkisafina Ozbskistanda
Samergand Kooperasiya Institutunun (M.Atoyev,

M.Kerimov), Buxara Qida Senayesi Texnologiyasi
institutunun (C.Qurbanov ve basqalari), Moldovada Kisinyov
Politexnik Institutunun  (C.Cumak ve O.Desyatnikova),
Belarusda Mogilyov Texnologiya institutunun (hazirda 8rzaq
Universiteti, prof. Z.V.Vasilenko ve T.l.Los ve basqalar),
Oryol Dévlst Texniki Universitetinin (S.I.Koryagkina ve
E.N.Artyomova),  Stavropolda  Pyatiqorsk  Politexnik
institutunun ~ (A.l.Danilov ve V.M.Vazaqov), Kutaiside
Politexnik Institutunun  (D.R.Tavdidisvili va basqgalari),
Azarbaycanda Texnologiya Institutunun (8.M.8hmadov,
N.H.Qurbanov, L.R.ibrahimo-va, sonradan prof.
9.8.Nobiyev) ve Azerbaycan Dévlet igtisad Universitetinin
(N.H.Qurbanov, N.M.Huseynov, E.M.Omaro-va ve bagqgalari)
vo s. xidmatlari bdylk olmusdur va bu isler indi de davam
etdirilir.

Respublikada ali mokteb  sisteminde  «iase
mahsullarinin  texnologiyasi» ixtisasinin inkisafina diqqget
yetiron va bu igde avazsiz xidmetleri olan qocaman elm
fadailsrinden AzTi-nin sabiq rektorlar prof. Rshim Karam
oglu Rehimovun, prof. T.B.Qocayevin, prorektorlardan prof.
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M.H.Farzeliyevin ve BDOKI-nin rektoru olmus yorulmaz
insan prof. ©li Panah oglu Hasenovun amayini geyd
etmamak insafsizliq olardi. Onlarn hamisi ixtisasca gida
mahsullarinin texnologiyasi sahasinden uzaq olsalar da, bu
saha Uzra ali tahsilli elmi kadrlarin formalagsmasinda, iasa
mahsullarinin texnologiyasi Uzre alimlerin yetismasinda ve
galaecak inkisafinda mustasna rol oynamisglar. Musalliflar
onlara 6z darin tasekkurlerini bildirir va R.K.Rahimovun
ruhuna ise Allahdan rahmat dilayirlar.

lase (kiUtlavi gidalanma) mahsullarinin texnologiyasi
elmi nainki dinyada, MDB-da, o cimladan Azarbaycanda
bu glin da inkisafdadir. Bu sahada meydana ¢ixan yeni-yeni
muasir istilik va mexaniki avadanliglarin layihslandiriimasi
tebii olaraq yeni tullantisiz texnologiyalarin, funksional gida
maohsullar texnologiyalarinin iglenib hazirlanmasina gatirib
cixarmigdir.  Nisbatan  sonraki  dovrun alimleri  ve
mutexassislerinden olan AzTU-da M.Tagiyevin,
A.Hesanovun, A.Abadovun, ADIU-da A.HlUseynovun va
C.9sgarovanin bitki xammali ve onlarin emal mahsullari ila
apardigi ve indi de davam etdirdiyi tedgigatlar bu
gebildendir. Hazirda ister ADiU-da, isterse de AzTU-da
aparilan elmi igler funksional ehamiyyatli yeni qida
komponentlarinin alinmasi va tullantisiz texnologiyalarin
nainki gida senayesinds, ham da iase sisteminds tatbiqi ilo
alagadardir.

1.4. iase mahsullarinin standartlasdiriimasi

Qida senayesinde ve iase musassisalarinds istehsal
olunan mahsullann keyfiyyati bitin élkalerds oldugu kimi,
bizim 6lkemizde da dovlet standartlasdirma sistemina daxil
edilen standartlara uygun olaraq nizamlanir. Bu standartlar
ganun daxilinde xammal, materiallara, yanmfabrikatlara ve
hazir mahsullara goOsterilon vahid texniki talableri
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muayyanloesdirirlor. Standartlar eyni zamanda elm va
texnikanin son nailiyyatlerini 6zinda cemlesdirmakla, gida
sonayesi va iage muassisalerinde gabaqcil tacribanin ve
mutaraqqi texnologiyalarin genis yayilmasi Ug¢un genis
imkanlar yaradirlar.

Respublikamizda standartlagsdirma Gmumi bir milli
sistemdan ibaret olub, Azarbaycan Respublikasi Dovlat
Standartlasdirma sistemi standartlari kompleksi saklinda
foaliyyet dairesine malikdir. Hazirda kutlevi gidalanma
mahsullarn istehsalinda normativ texniki senadler kimi
beynalxalg standartlardan, regional standartlardan,
dovlstlerarasi standartlardan, milli standartlardan ve
muassisa standartlarindan genis istifada olunur.

Talebalarimiza ayrica «Standartlasdirma va
sertifikasiya» fonni tedris olundugu Ugln burada
standartlagdirma hagqinda qisa malumat vermakla
kifayatlanacoyik.

Qida msahsullarina olan standartlar tekce istehsal
marhalasinda deyil, eyni zamanda onlann istehlaki
marhalasinda da asas taleblera emal olunmasini telab edir.
Ona gore xidmat (qullug) standartlan da movcuddur.
Toassuf ki, bu masale Rusiya Federasiyasinda ylksak
soviyyada hall olunmasina baxmayaraq, bizim
respublikamizda bu glna gadar hale 6z hallini tapmamisdir.
Bu da iase sisteminin Olkemizde tam manada
tokmillesmamasi iloe slagadardir. Bu ham da musassisaler
Ucun vahid tabegilik prinsipinin olmamasi Uzundan irali
galmisdir.

Bununla bels, Azarbaycan Respublikasinda Dovlat
Standartlagdirma sistemi standartlan kompleksi 6zinda
asag@idakilan birlagdirir:

- AZS 1.0-96 «Azerbaycan Respublikasinin dovlet
standartlasdirma sistemi. ©sas muddaalary;
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- AZS 1.2-96 «Azerbaycan Respublikasinin dovlet
standartlasdirma sistemi. Dovlat standartlarinin islanib
hazirlanmasi gaydalari»;

- AZS 1.3-96 «Azarbaycan Respublikasinin dovlst
standartlagdirma sistemi. Texniki gertlorin islonmasi,
razilasdirlmasi, tesdigi ve geydiyyati qaydalari»;

- AZS 1.4-96 «Azerbaycan Respublikasinin dovlet
standartlasdirma sistemi. Miiessise standartlari. Umumi
muddealary;

- AZS 1.5-96 «Azarbaycan Respublikasinin dovlst
standartlagdirma sistemi. Standartlann tartibine, sarhins,
resmilasdiriimasina ve mazmununa olan umumi taleblery;

- AZS 1.6-96 «Azerbaycan Respublikasinin dovlet
standartlasdirma sistemi. Saha standartlarinin iglanib
hazirlanmasi, razilasdirimasi, tesdiq edilmasi ve geydiyyati
gaydalari».

Kutlavi gidalanma mehsullarina standartlar hazirlan-
digda gorulen igler 16 aprel 1996-ci ilde gabul olunmus ve 8
aprel 1996-ci ilde respublika prezidentinin farmani ile tesdiq
olunmus (quvveye minmis) «Standartlasdirma haqqinda»
ganunun talablarina muvafiq olaraq hayata kegirilir.

Qida mehsullan  Ggln, basga so6zle, xdérek va
mamulatlar, unlu, gannadi mamulatlari, igkilar ve s. bu kimi
iagse mehsullan hazirlanmasi Ggun istifade edilon xammal
vo yarimfabrikatlar Ugun normativ senadler asasen
Azarbaycan Respublikasinin doévlet standartlar (AZS),
Texniki Sertlor (TSAZ), Sahsa standartlan (SSAZ),
Dovlstlerarasi  standartlar (QOST) ve  Muessise
standartlarinin  (MS)  kateqoriyalarina  aid  edilen
sonadlardan, reseptlor macmuslarindan va texnoloci
xaoritalardan ibaratdir.

QOST-lar MDB odlkslerinda quvvades olan standartlara
aiddir. Onlar xalq teserrufatinin blitiin sahslerinde va
muassisalorinde, taskilatlarinda ve idaralerinde, o
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cumladan iase sisteminde tetbiq edilo bilan macburi
sonadlardir.

Saha standartlan basqa sahelarde oldugu kimi iase
sistemi muessise ve taskilatlarinda tatbiq edilmak Ugun
macburi senadlerdir. TSAZ AZS 1.3-96 standartinin
teleblarine uygun olaraq konkret mahsula aid olan talableri
muayyanlesdirir. MS ise ayri-ayr muassisalerin  6zunda
quvvads olan senaddir.

Butin standartlar mumi bir sxem Uzra hazirlanir ki,
buraya da asagidaki bdlmaler daxil edilir: «Tayinaty,
«Tesnifaty, «Texniki sortlary, «Qablasdirma )
markalanmay», «Numuna gabul etma va secilma gaydalari»,
«Yoxlama metodlari», «Saxlanma ve dasinma.

Standartlar asas qgida mehsullarindan un, yarmalar,
asas ¢Orak sortlar, at, sekar, bitki yaglari, heyvanat yaglari
va s. bu kimilers iglenib hazirlanir.

Hoer bir QOST 6zunin ndmrasine (sayina) malik
olmagla 2 hissali reqamlardan ibarat olur: birincide QOST-
un tesdiq olundugu sira ndémrasi, ikincide ise tesdiq
olundugu il gostarilir.

lase mehsullari, esas etibarile xisusi tesdiq olunmus
«Xoraklerin  va mamulatlarin reseptlar macmuasi»na
asasan istehsal olunurlar. Burada onlar dglin xammal gorti
normalari, yarimfabrikatlarin va hazir mahsullarin gixari
gOsterilir. Bu macmualar dovrlu olaraq daqiglesdirilir ve
nazardan kegirilir. Bununla bels, iaga sistemi muassisalari
Ucun normativ senadlar toplusuna saha standartlari, texniki
sortler va texnoloci talimatlar da daxil edilir. Bunlarin har
birinda xammalin, yarimfabrikatlarin va kulinar
mamulatlarinin keyfiyyatine gOsteriloen tolablor
muayyanlaesdirilir, saxlanma  muddsti ve  sertlari,
gablagdirma ve dasinma qaydalarn, onlarin gabulu ve
realize sortlori gosterilir.

Texnoloci tslimatlarda atden, qusdan, baliqdan,
xemirdan yarimfabrikatlar hazirlanmasi Ugln xammalin
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vahid emal qgaydalari (Usullar), onlann istifadesi Ugun
maslahatler gosterilir. Butlun bunlarla yanagi, nazere
alinmaldir ki, iase sisteminds standartlasdirma basqa
sahalardan prinsipial xUsusiyyatlarine gora kaskin farglenir.
Bunlar kulinar mahsullar Ggun igladilen xammalin va
mahsullarin 6zunun sabit olmayan kimyavi terkibe malik
olmasindan, istehsala nazarstin yuksak olmamasindan va
texnoloci prosesloerin aparilma sartlorinin  (temperatur
recimlari, isti emalin muaddaeti ve s.) coxvarianth olmasindan
irali galen xususiyyetlordir. Butovlukde iase sistemi
mahsullari agun halalik  vahid  standartlasdirma
metodologiyasi islayib hazirlamaq mumkin deyildir. Ona
gbra da bu sistemin musassisaleri asasan reseptlor
macmuasinda gosterilon teleb ve gaydalara uygun olaraq
foaliyyet gOsterirlor va bu da obyektiv sabablaer Uzunden
haqli olarag ¢cox zaman iradlar dogurur.

Butin bunlar nezers alinaraq, iase muassisalarinde
hazirlanacaq xo6rak ve memulatlar Ggun texnoloci xaritaler
islenib hazirlanir ve onlar genig tatbiq olunurlar. Texnoloci
xaritaler yeni va firma xoéraklar Ggln ds islanib hazirlanir.

lase  mehsullarinin  standartlagdirnimasinda  farqli
xususiyystlarden  biri  da onlarin  hazirlanmasinda
muassisalarin tipinden asili olaraq muxtaslif sepgili reseptlor
macmualarinden istifade edilmasidir. Masalan, pahriz
xoroklari tGgln «Pahriz xoreklerinin reseptlor macmuasi»,
«Senaye musessisalari va tahsil sisteminde yerloson iase
muassisalarinda hazirlanan xérek ve mamulatlarin reseptlor
macmussi», «Makteb iasasi Ugun xoroklerin reseptlor
macmuasi» va s. sanadlar toplusu igledilir ki, bunlar da bir
sira hallarda keyfiyyate vahid nazarstin apariimasinda
cotinlik dogururlar. Mahz bu sebsbden do iase
muassisalarinde hazirlanan mahsullarin keyfiyystina asas
nazaret kimi arzaqg xammalina olan standartlarla yanasi,
organoleptiki nezarat metodu (brakerac) daha genis tatbiq
olunur. Bizim respublikada iase sistemi Ug¢ln sahade
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faaliyyat gOstaroen «Sanitar yeyinti laboratoriyalarinin» lagv
olunmasi da bu sahanin mehsullarinin keyfiyyatine olan
nozareti xeyli deracede =zaiflatmigdir. Fikrimizce, bu
catismamazliglar 6lkanin galecek inkisafinda tadricen
aradan galdirilacaqdir.

Il FOSIL

KUTLGV_i QiDA_LANMA MOHSULLARI iSTE_HSALI UCUN
ISLODILON ©RZAQ XAMMALININ IAS®
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MUSSSISOLORINDS SAXLANILMASININ ELMi
OSASLARI

2.1. Umumi talablar

ot, baliq, taravez, yarma va s. bu kimi ¢iy mahsullar
soklinda olan xammal ve muxtslif gastronomiya mahsullan,
iase muassisalarine gida sonayesinin muxtalif
sahalarinden, ticarat taskilatlarinin tachizat bazalarindan,
0zal muessiselerden, yardm¢ ve goxsi fermer
tesarrufatlarindan Vo bilavasita digear  malsatan
toskilatlardan daxil ola bilar. Danli olmayan kend tasarrufati
mahsullari birbasa teserrifat sahaslarindan, gdyertilor ise
satis bazarlarindan satin alinib istifada olunurlar.

Muxtalif ilk emal Usullanni tetbiq etmakls, arzaq
xammallari yarimfabrikatlar sekline salinir. Bu halda
xammalin sortlagdirimasi, yuyulmasi, gabigdan, yaxud
azale qatlarindan soyulmasi, temizlenmasi, dogranmasi,
azilmasi va s. amaliyyatlar yerina yetirilir. Digar hallarda ise
onlar kbmakgi emala ugradilirlar. Massalan, xammal suya
goyulur, gaynar suya salinib ¢ixarilir, od uzarinda ttultr ve
s. Yarimfabrikatlanin hazir veziyyata getiriimasi ug¢in onlar
isti emaldan kecirilmali, yoani bigirilmali, qizardiimal, buxar
vasitesile bisirilmali ve s. Usulla emala ugradilmaldirlar.
Soyuq qgelyanaltilar ve bir sira sirin xoérakler Ugln ise
xammal va yarimfabrikatlar esasan soyuq emal vasitesilo
hazirlanirlar. Burada da ilk avval isti kulinar emal tetbiq
edilir. BG4tin bunlann naticesinin  musbat olmasi Udgln
xammal ve yarimfabrikatlar ilk névbada yararli ve keyfiyyatli
olmalidirlar. Bu ise, har seyden avvel, mahsullarin dizgun
saxlaniimasi sartlarindan asilidir.

jlase miiessisalerine daxil olan erzag xammalinin
keyfiyyatinin standartlara uygun olub-olmamasi hékman
yoxlaniimaldir. Daxil olan mahsullarin keyfiyysti onlarin
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tamina, iyine, rangine, bazileri Ugln ise qatiigina, zahiri
gorunusuna ve s. gostaricilarine asasen muayyanlosdirilir.

Xarab olmus meahsullar, qisa muddat dclun bels
istehsalatda saxlaniimaq Ug¢un qebul edile bilmaz.
Mehsullarin  keyfiyystine onlarin saxlanmasi sertleri, o
cumladan havanin temperaturu va nisbi rutubsti, habelo
binanin (kameranin) nece kulaklanmasi ve s. tasir gosterir.
Soyudulan anbarlarda havanin temperaturunu —-2°C-den
50°C-a qoeder, nisbi rltubstini ise 80-90% saviyyade
saxlamaq ve hamin binalarda onun sutkada an azi 2 defa
dayisilmasi magsadauygundur.

100 naferdan g¢ox istehlakgl yeri olan orta ve iri iase
musessisalerinda at, balig, sid ve yag mahsullarn terevez,
kartof va quru mahsullar ayri-ayri anbarlarda (kameralarda)
saxlaniimahdir. Ayrn-ayri mahsullarin iagse muassisalarinda
saxlaniimasi gertlori movcud normativ-texniki sanadlara
muvafiq olaraq 2.1-ci cedvalda gdsterilmisdir.

2.2. Saxlanilma ugun isladilen ayri-ayri
mahsullarin keyfiyyat xarakteristikasi

Soyumus at

Heyvan kasilondean sonra 12 saat muddatinds
saxlaniimig at soyumus at hesab olunur. Bela atin rangi
aglq, quru, teze ate maxsus iyi olur. Bu at agiq qirmizidan
tund qirmizi renge calir, piyi bark va six, siresi ise seoffaf
olur. Kohna atin sathi suruskan, iyi tursumus ve bazan
ufunatli, sirasi bulaniq, yagi suvasgan olur. Bundan basqga
atin keyfiyyati onun iyine gore de bir nega Usulla tayin
edilerek muayyanlagdirila bilar:

a) Su buxari il (azca isti su igarisina salmagla iyini
muayyan etmali);
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b) Aspaz iynasi ila (onu ate batirmagla va ¢ixarib yani

sixmagla alinan siranin rangina gora).

Cadval 2.1

laga miiassisalorina miixtslif manbalardan daxil olan

xammalin,

yarimfabrikatlarin va bir sira hazir mahsullarin onlarin
anbarlarinda saxlanma sartlari

Havanin Nisbi Saxlanma
Mahsullarin adi temperaturu, o miuiddoati,
°C namlik, % giin
1 2 3 4

Ot mehsullan 0 85 2-5
Balig mahsullan -2 hamginin 2-5
Sud,. yag ve qastro- +2 e 5-20
nomiya mahsullari
Meyvalar,
gilemeyvalar, igkiler +4 85-90 3
va teravezler
Duzlanmis va tursuya
goyulmus meyveo- +5 85-90 3-5
terevaz mahsullar
Quru mahsullar +12 70-75 5-10
_Qa_ymaq ve gaymagqli +8 85 12
ickilar
Muxtslif gablarda sud +8 i 20
Qatiq, kefir, asidofilin +8 e 24
Kaesmik va kesmik +6 o 36
mamulatlan
Yagll' Vo yagsiz +8 e 36
kasmik
Xama +8 —meeeee 72
I sort gan e
kolbasalari +6 12
Submsahsulu (icalat) "
olaveli Il  sort S 48
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kolbasalar

I vo Il sort bigmis

kolbasalar, sosiska ve +8 R - 72
sardelkalar
Karbonat +8 e 48
Hislenmig-bisiriimis
sarimsaqh ot +8 e 72
mahsullari
Cadval 2.1-in ardi

1 2 3 4
Suda  Dbigirilmis  ve +8 —ee 48
skafda bisirilmig balig
Isti hise verilmis baliq +8 s 72
Baliq sosiskalari +8 e 24
Ot yarimfabrikatlari:
- iri tikali +6< 85< 48
- tabii payliq +6< S R 36
- payliq urvalanmig +6< S 24
- kigik tikali +6< e 21
- giymalanmisg +6< S — 14
Toyuq vo ciica
yarimfabrikatlari:
-toyuqg, clice cemdak- "
ori. tobii file vo bud o 36
-urvalanmis toyuq filesi +6< S 24
- giymalenmis kotletlor
va birinci x6rak Ugln "
ot yigimi, stimik Qve ve< | 18
icalat
Xasusi bélinmus | 1-den 5-o o o4
soyudulmus balig gader
Havada garalmayan 15-16 " 24
temizlenmis kartof 2.7 | T 48
Qizardilmig kartof "
yarimfabrikati 58 | 48
Tamizlanmis toza 0-4 e 24
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kalem, yerkokd,
cugundur ve diger
teravezler

Xamir
yarimfabrikatlari:
- mayall xemirdan 2-4 S 12

- qath xemirdan 2-4 | eemleeee 24

- sekarli xamirden 2-4 - 36

Soyudulmus at

Soyudulmus ot 0°C-den yuxar temperaturada
saxlanilan at hesab olunur. Burada stin toxumalar daxilinde
temperatura (t) 4°C tagkil edir. Bels ats barmaq basanda o
nam olur, atin Uzarinde ise barmaq yerinden batiq amala
galir ve tez da yox olur. Soyudulmus otin keyfiyysti do
soyumus atin keyfiyyati kimi eyni Usullarla yoxlanila bilar.

Dondurulmus at

O zahirden qirov tutmus, acgiq boz rengli etden
ibaratdir; esya ile saslandironds (taqqildadanda) aydin ses
verir. Bu ate qizdinimig bigagin ucu ile toxundugda hamin
yerda al qirmizi leke amale galir. Beloe atin kasiyinin sathi
hamar va diz olur, yaginin rengi ise soyumus atin yagi kimi
olur.

Takraran dondurulmus ot kerpic kimi girmizi range
malik olur va ona isti bicagla toxundugda rangini dayismir.
Anbarlarda st asasen qalayll garmaglardan asili halda
saxlaniimahdir.

Soyuducu kameralarda otin saxlanilmasi muddsti 5
glina gadaer, buzxanalarda ise 2 glina ¢atir.

Ot sub (icalat) mehsullari, o cumladen ciz-biz
mahsullar yesikloarde saxlanilir. Bu yesikler ise soyuducu
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kameralarin xususi raflarine yigilir. Yesiklor kamerada 1,5
m-den  hdndidr  yigiimamalidir.  Onlarin~ soyuducu
kameralarda saxlanma muddati 2 gindan ¢ox olmamalidir.
Soyuducu kamerasi va soyuducusu olmayan
muessisalorde ise sub mehsullarinin saxlaniimasina yol
verilmir. Qus camdaklari miassiselera toyuq, gaz, érdak,
hind toyugu ve s. quslar saklinda, igalath yarim temizlenmis
voaziyyetde gsatirilir. Keyfiyyotsiz qus ati yumsaq va bos olur,
qusurlu qoxu verir, darisi buklsur ve sathdaen asan qopur
va s. bu kimi alamatlara malik olur.

Dondurulmus va soyudulmus qus cemdsaklari (oti)
yesikloerda saxlanilir. Dondurulmus quslar t 2°C-da an g¢oxu
5 gun, buzxanalarda ise 1 gun arzinds saxlanilr.
Soyudulmus quslar soyuducu kameralarda, yaxud
skaflarda +2°C-den 4°C-s qeder an ¢ox 2 glina gadar
muddat arzinde saxlanila biler. iase musssisslerine baliq
soyudulmus (teza), dondurulmus va duzlanmis halda daxil
olur. Teze (soyudulmusg) balig tabii, 6zinamaxsus rengde
olmali, bark axgall va Ustu seliksiz olmagqla iy vermamalidir.

Teza baligin gozlari gabariq va parlaq, galsemalari isa
qirmizi olmalidir. Iri baliglar asma veziyyetds, xirda baliglar
iso sabetlards, yaxud yesiklarde saxlaniimali ve aralarina
buz qinntilan tokulmalidir. Bela baliglar 1-2 gin muddetinde
saxlanila biler.

Dondurulmus balgin sethi temiz, go6zleri qabariq
olmali, eoti ise donu acildigdan sonra sumukdan c¢atin
gopmaldir. Bela baligin atinin kasiyi tebii rangda, qoxusu
da tebii olmaldir. Dondurulmus baliglar gatirildikleri
taralarda (sabat, c¢allok, yesik) saxlanilir. Soyuducu
kameralarda onlarin saxlanma muddastleri 3  gun,
buzxanalarda ise 2 glna gader davam eda biler.

Duzlu baligin zahiri gorunugu parlaq, galsemaleri tund
qirmizi, yaxud agiq qirmizi, oti elastiki va bark olmalidir.
Belo baliq 10 guina gadar saxlanila bilir.
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Bunlardan basga iagse muassisalarinde hise verilmis
baliglardan da istifads edilir. Hise verilmis baliglar isti hise
verilmis halda (+140°C-ds), ya da soyuq hise verilmis
(+20°C-den 40°C-a qoader temperaturda) halda emal
olunmus baliglar sayilir. Bu baliglarda atirli edviyyali
maddalarin olmasi va onlarin xudsusi tami istahi artinr ve
belalikla digar gida mahsullarinin hezmina de kdmak edir.

Yaglar enerci meanbayi olmagla xbrayin gida
keyfiyyatini artinr veo tamini yaxsilasdirirlar. Onlar yuksak
temperatura davam (t 200-300°C) gatirdiklerine gora
muxtalif mahsullarin qizardilmasi Ggln tatbiq olunurlar. Bu
zaman onlar bir gox terevazlerde olan atirli ve renglayici
maddalari hall edarak xoroklere xususi dad ve gozsllik
verirlar. Qizartma zamani yaglar mahsullara hopur ve
kitleca azalirlar. Onlar bu proses zamani «yana» da bilirler.
Hamisindan ¢ox yanan-tustilenan margarin yaglardir. ©n
az yanan isa garamal va goyun piyidir. Bu da onlarin arima
temperaturu ve yag tursusu tarkibi ile alagadardir.

Keroe yagi tarada yaxud pergamentlere bukulmus
tikalar saklinds reflers yigilib saxlanilir. Yaglarin pendirle ve
digar tund qoxulu mahsullarla yanasi saxlaniimasina icaza
verilmir. Yaglar soyuducu kameralarda 20 gina qadar,
sada buzxanalarda ise 10 guna gadar saxlanila biler.

Qoyun piyi daha bark va an ¢atin ariyan yaglardandir.
Onun arima temperaturu 44-51°C-dir. Qoyun piyi cemdayin
daxilinden va xaricinden alinir, rangi ag olur va spesifik iy
verir.

Quyrugdan alinan yag tez eriyir, 6zinin sarimtil rangi
ile farglenir. O hazm Ugln xususile yararlidir. Heyvanat
yaglan (piyler) quru ve nam Usullarla eridilib istifads
edilirlor.

Quru Usul ile eritmads yag dogranib darin dibli
tiyanlara doldurulur, buxar yaxud su ila gizdirilib sridilir.

Nom (lisulda ise yag dogranilib su il birlikde qazanlara
tokulir ve qizdirnib aridilir. Bu halda yagin g¢ixar normasi
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artir. Yaglara azotlu maddslar da garisir ki, bu da onlarin
saxlaniimasina manfi tasir gdsterir. ©n yaxsi aritma Usulu
quru Usul hesab edilir. Burada qoyun piyinden yagin gixar
normasi 75% toskil edir. Itkinin 8-10%-i buxarlanma
hesabina olur, 15-17%-i ise qgaliq, ¢okuntu saklinda gixir.
Olda edilan gqoyun yagi U¢ sortda — ola, 1 va II sortda
buraxilir.

Bla sort i¢ yagindan va quyrugdan alinir. Qoyun piyinin
comdaklarde olan diger yerlerinden isa 1 va II sortda yag
alde edilir.

Siid mahsullari

Sud mahsullari — gatig, turs xama va kesmik slse
taralarda ve gapaql celleklaerds, paketlarda gatirilib realiza
dovrina gadar saxlanilir. Soyuducularda sud an ¢ox 12
saat saxlanila biler. Soyuducusu olmayan muassisalarde
ise sudu saxlamaga icaze verilmir.

Keyfiyystli sidiin rangi ag, azaciq sarnmtil, dad
sirintehar, goxusu suda xas olmalidir.

Keyfiyyotsiz stdin isa rangi goyumtul olur, qusurlu
goxu va tam verir.

Sudun keyfiyyatini yoxlamaq Ggtin 1 litr sidU terazide
¢okirler. Onun normal kutls gakisi 1032 qram galmalidir.

Yaglilqg deracesi ise an ¢ox butirometr cihazi ile tayin
edilir. Normal tabii sudun yaghhg 3,2%-den asagi
olmamaldir.

Sude g¢ay sodasinin qgatilib gatiimamasini isa lakmus
kagizi ile tayin edirloer. Bu halda qirmizi lakmus kagizi goéy
ronga calir.

Yumurta mahsullar yesiklorde, xUsusi yumurta
qutularinda saxlanilir. Bunlar keskin iyli mahsullarla bir
yerde saxlaniimamalidir. Cunki yumurta keskin iyi 6zuna
cox tez c¢akir. Teze yumurtani isiga tutanda isi§i bir
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gaydada kecirmali ve sarisi duran yerds qaralti vermalidir
(ucunda da).

Kéhna yumurta ise bulaniqg, tind ve lakali gorundr.
Yumurtanin tezaliyi asagidaki kimi yoxlanilir. 5-6 litr suya 90
g duz tokub hall edilir vo bele mahlulda en teze yumurta
diba ¢okur. 3-4 gunlik yumurta suyun altinda Uzur, daha
kohna yumurta ise suyun Uzunda Gzur (qalir).

Meyvo-taravaz mahsullar

©halinin ve kitlavi gidalanma muassisalarinin butun il
boyu taze meyve ve taravezlaerle temin olunmasi istehsalin
movsumiliyi ile elagadar olaraq onlarin uzun muiddat
saxlanmasinin tagkilini talab edir.

Teza meyva va teravazlerin saxlanmasinda magsad
bitki organizminin hayat fealiyystini meahdudlasdirmaq,
muxtalif mikroorqanizmlarin faaliyyatini dayandirmagdan
yaxud tam kasmakdan ibaratdir.

Muvefig emtes emalindan yaxud emtea keyfiyyatinin
formalagsmasindan ve gablasdirnimagdan sonra saxlaniima
ucun secilmis meyve va teravezler ortllu avtomobillardes, ya
da digar nagliyyat vasitaleri iloe sonradan saxlanma Ugun
anbarlarin mavafiq kameralarina dasinir.

Meyva ve terevazlerin daha yaxsi saxlaniimasi adatan
0°C-den 2°C temperaturada ve havanin nisbesten ylksak
nisbi nemlilik saraitinde hayata kegirilir.

Saxlanilan mahsulun vaziyystina adatan istiden soyuq
muhite keskin dayigilms, tez-tez secilma, isiq, havanin
dayisilmaesi, yerlasma Usulu va «anbar»in tipi xUsusi tasir
gOstaerir.

Batin meyve-teravez saxlama anbarlar iki qrupa
bolina biler: sads va ixtisaslagdirimis.

Sade anbarlarda, hemgcinin zirzami ve xandeklerda
terovezlerin yaxsl saxlanmasi hsle payizdan 0°C-e yaxin
temperaturda yigilmasina asaslanan daimi herarat reciminin
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olmasi, torpagin istilik izolyasiya xassesine va xususi ilo
onun havadaki artig nemliyi hopdurmaq qabiliyystine malik
olmasi ile izah olunur. Tarevazlerin saxlanmasi zamani
onlarin tanafflsu ile alagadar emala galan karbonat tursusu
da hamginin onlarin saxlanmasina kdmak edir. Buna
baxmayaraq, qis vaxti saxlanma zamani teravezlerin daimi
realize imkaninin olmamasi saxlanma Uugun c¢atismazliq
sayllir.

Meyve-taravezler namlik ve herarst tenzimlanan
ixtisaslasdirnimis anbarlarda daha yaxsi saxlanilirlar. XUsusi ila
buradaki teravazleri butun il boyu istifade etmak mumkan olur.

Daha sade ve genig yayllmis anbar tipi eni 10m,
divarlarinin hdndurliyd 1,5-2m ve uzunlugu 40m ve daha
¢ox olan torpaglanmis anbarlardir.

Meyve-terevez anbarlarini ylklsmaden gabaq qurudur,
temizlayir, dezinfeksiya edir, lazim goldikde ise deaerasiya
edirlar.

Daha tez realize olunacaq meyve-taravezleri adsatan
anbarlarin  ¢ixis  yerine yaxin yerlosdirirler. Meyve-
toravezlerin  keyfiyyatini  giymetlandirmakle  berabar,
saxlanma recimini dayismakle, onlarin kameralarda
yuklenmae hundurlyunu azaltmagla ve s. bu Kimi
catismazlglarin qarsisini ala bilen tadbirlerloe saxlanma
prosesini tanzimlayirler. Belo ki, kartof partiyasinda fitoftora
ilo zadaloenmis kartof musahida olundugda temperaturu 1-
20C-a kimi asagi salirlar. Bu ise kartof yumrularinda
cicarmanin qarsisini alir, ya da onu azaldir. Adaten
anbarlarda  meyve-taroevazlerin  keyfiyyatine  nazaret,
saxlanma recimina nazarat ile paralel gedir.

Anbarlarda hararatin  (temperaturanin)  dlciimasi,
gapinin agzinda ve markazi kegidde ddosemadan 1,5m
masafede qurasdirilan spirtli yaxud civali termometrlarla
hayata kecirilir. Bundan salava, bltlin is doévri erzinds
herareti qeyda ala bilan heftelik yaxud bir gunluk
termograflar da tstbiq edirloer. Havanin nisbi namliyi iss,
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markazi kegidin ortasinda dégsemadean 1,5m hundurlikda
qurasdinlan pisixrometrlarin kdmayi ila 6lguldr.

Teravez mahsullarindan an c¢ox isledilen kartof
yumrulari saglam, cicarmamis, zadslanmamis olmaldir.
Kartofun enerci deyari diger teravez ndvlerinden 3-5 dafe
artiqgdir. Kartofda an ¢ox nisasta ve C-vitamini vardir. Kartof
+2°C-dan +4°C-s qeder temperaturda, an c¢cox 1,5 m
huindurlukde kameralarda yaxud zirzemilarda, xususi
namlikda saxlaniimaldir.

Badimcan meyvaleri muxtslif formada (yumru silindrik,
kirevari) yetisir, ag va beandvsayi rangds olurlar.
Azarbaycanda bandvsayi roengli badimcan sortu daha gox
yetigdirilir. Badimcan ve istiot (bibar) kimi tarevazler uzun
muiddat saxlanildigda, onlarda C vitamini itkisi bas verir.
Ona gore do onlar tazs halda igledilmalidir.

Pomidorda ¢oxlu vitaminler ve mineral duzlar vardir ki,
bunlar da onda sekarler va tursularla birlikds faydali
xassalor vo yuksek dad keyfiyyatlori yaradir. Pomidordan
kulinariyada ikinci xoreklarde, duru xoreklarde ve salatlar
hazirlanmasinda daha ¢ox istifada edilir.

Yetismis ve orta oOlglide olan pomidor meyvalarinin
+18-20°C temperaturda 2-3 glna qader saxlaniimasi
maqgsadauygundur. Onlar soyuducuda 10 glina qader
saxlanila biler.

Sogan terevazleri terkibindeki aromatik ve tamli
maddaelarine gbre dayerli teravez sayilirlar. Sogan
teravezleri salatlarda, quru (ikinci) ve duru xoraklarde daha
cox istifade edilir. Aci soganda 2,5%, sirin soganda isa
1,7% miqdarda azotlu maddaler vardir.

Bas sogan, havasinin temperaturu 0°C-den +3°C-a
catan ve nisbi ratubsti 75-80% olan quru anbarlarda,
gofeslarda ve binalarda saxlanilir.

Asagida daha genis yayllmis meyve ve teravezler
Ugcln uzunmuiddatli saxlanma recimleri goOsterilmisdir
(cedval 2.2).
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Cadval 2.2

Bir sira genis yayillmis meyva va taravazlarin uzunmiiddatli
saxlanma recimlori

Meyvo- Saxlanma recimi
torovazin Havanin N'St?' Aylarla
novii temperaturu 0°C nemlik, | saxlanma
% muddati
0. oC.
Kartof 0,5°C-den 2°C-o 80-85 6-8
gader
Cugundur 0°C-den 1°C-s gader | 85-90 3-5
Yerkoku 0°C-den 1°C-s gader | 85-90 4-6
b4 (e 0.
Sogan, 0,5°C-den 0°C-o 70-75 6-8
sarimsaq gader
Kalam 0°C-den 1°C-s gader | 85-90 6-8
0C. 0C-
Balgabaq 8°C-dan 10°C-a 70-75 2.6
gader
oC. 0C-
Payiz almasi | 0°C-dan 0,5°C-o 90-95 2.4
gader
0C. 0 0C-
Qis almasi 0°C-den 1°C, 2°C-o 90-95 6-7
gadar
0. (fa
Payiz 0°C-den 1°C-sa gader 85-90 | 3 aya qader
armudu
Qis armudu | 1°C-den 0°C-s geder | 85-90 4-6
Heyva 1°C-den 1°C-s geder | 85-90 | 3 aya gader
Payiz nari 0°C-den 1°C-s geder | 87-90 | 3 aya qeder
-1C- 0C-
Qoz 1°C-den 0°C-o 87-90 5.7
meyvaliler gader
O cimladan:
Qoz
Findiq 0,5°C-den 6°C-o 70
Sabalid gader 1 ile qoder
Badam

Quru mehsullar, o cumleden yarma, un gakerler,
adviyyaler ve s. bu kimi mahsullar sandiqgalarda, yaxud da
kisalare dolduruimus ve qalaq saklinde qafeslerde

saxlanilir.
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Butovlukde goturdukde ise, iase muassiselarinde
mohsullari saxlayan zaman asagidaki Gmumi gaydalara
riayat olunmalidir:

1. Ciy (xam) mehsullar, hazir mamulat ve xoéraklarla
birlikds saxlaniimamaldir;

2. Xarab meahsullar xarab olmamis mahsullarla bir
yerda saxlaniimamalidir;

3. Keskin iyli msahsullar  bir-birinden  arali
saxlaniimahdir.

Belalikle, mahsullarin dizglin saxlaniimasi recimina
riayat edildikda, onlarin keyfiyyati daha yaxsi saxlanilir.

Butun bunlarla  beraber, kitlavi  gidalanma
mahsullarinin istehsalinda teze vea saxlanmis xammallarla
baraber, konservlasdiriimis mahsullardan da genis istifada
olunur. Eyni zamanda da bir sira kulinar mahsullan iase
muassisalarinde muayyan konservlagsdirma recimi tatbiq
olunmagla hazirlana biler. Mahz bu baximdan, arzaq
mohsullarinin  asagi temperaturada konservlesdiriimasi
haqda biliklarin olmasi da bu sahanin mutaxassisleri ugin
¢ox vacibdir.

2.3. ©rzaq mahsullarinin asagi temperaturda
konservlasdirilmasinin nazari asaslari

Orzaq mahsullarinin  asagl temperatur gseraitinde
konservlasdiriimasinin gida texnologiyalar ugin shamiyyati
bdyukdldr. Cunki mahsullarin texnoloci xasselsari takce
onlarda olan dzvi ve geyri-Uzvi maddalerin terkibinden
deyil, ham de saxlanilma zamani onlarda bas veren
dayisikliklardan asilidir. Saxlanma davamliligina goéra yeyinti
mahsullarini iki asas qrupa bdlurler: adi seraitde uzun
muddst saxlanma qabiliyystine malik daha davaml
mahsullara ve az davaml — tez xarab ola bilen ve saxlanma
zamani ¢ox dayisilon mahsullara. Bu dayisikliklarin
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nizamlanmasi  ise  kimyevi  terkibden, = mahsullarin
xassolarinden va atraf muihit seraitinden asilidir. Burada
mahsulun keyfiyyatinin agagi dismasina va xarab olmasina
onlarda olan fermentlerin ve mikroorganizmlerin de tesiri
boyukdur (stde kasilmanin ilk saatlarinda, baligda toxuma
fermentlorinin  tesiri ile olverigli seraitde bas veran
prosesloards va s.).

Adaten gida mahsullari tez xarab olurlar. Buna gore da
onlar ya tez isletmali, ya da mumkinsse saxlanmasi Ugun
tedbirler gormak lazimdir, basqa so6zle, konservlesdirmak
telab olunur. Konservlesdirma dedikde muxtslif ndv xarab
olmalara qarsi istiqamatlondirilon tedbirlarin (proseslarin)
macmusu basa dusulir. Dar manada ise konservlasdirma,
saxlanma zamani mahsullarin mikrobioloci baximdan xarab
olmasinin qarsisini almaq uclundur. Bu magsadle bir-
birinden forqli iki metoddan: fiziki ve kimyavi metodlardan
istifade edilse da, son ller bioloci konserviesdirma
metodlar da genis muzakire olunur.

Fiziki konservlagdirma metodlarinin tatbiqi zamani,
arzaq mahsullarinda fiziki tesirin kémayi ile mikroblarin
inkisafi da-yandirnlir. Bunlarin an genis yayllmasi sterilize va
pasteriza edilma (qizdinimada), soyudulma ve dondurulma
(soyugun tesiri ile), qurutma (suyun kanar edilmasi) ve
sualanmadir.

Kimyavi metodlarla konservlesdirma ise mikroblarin
inkisafinin dayandiriimasi ve yaxud mahv edilmasi magsadi
ilo, mehsullara az ve ya ¢ox dereceds yaxsl taninmig
kimyavi birlesmalerin slave olunmasini nazards tutur. Bu
maddaler konservantlar adini dagiyirlar.

Bioloci  konservlegdirma  Usullarinda  mahsullara
muayyan temizlanmis mikroorganizmler alave edilir ki,
bunlar da xarab olmani yaradanlara tormozlandirici tasir
goOstarirlar. Bu kulturalar midafis kulturalari sayilirlar.

Tez xarab olan mahsullar G¢lin saxlanma metodlarinin
asasini prof. Nikitinski terafinden taklif olunmus tasnifat
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toskil edir. Bunlarnn esasi xarici muhitin bioloci amillars
tosiri ile alagadardir. Tesnifatda 4 prinsip esas goéturular:

a) Bioz (hayat) — yani mahsullarda galan hayat
proseslorinin saxlanmasi ve bu magsadle de onlarin
immunitetinden istifade olunmasi. Bu prinsip canl
toxumalar olan mahsullar U¢un xarakterikdir. Masalan,
canl baligin saxlanmasi, meyve-taroevezin saxlanmasi bioz
prinsipina asaslanir.

b) Anabioz (hayatin tormozlanmasi) — yeni
mikroorganizmlerin ve toxuma fermentloerinin aktivliyinin
muxtelif fiziki ve kimyavi amillerin tesiri ile asagi
saxlanmasini nazerde tutur. ©rzaq mahsullarinin goxsayli
konservlasdiriimasi metodlar bu prinsips asaslanir. Buraya
asagl ve menfi temperaturda, quru ve qaxac veziyyetde,
sokar vo duz mahlullarinda, turs muhitds, karbon gazinin
cox oldugu atmosfer seraitinde, vakuumda saxlanma va s.
aiddir.

c) Cenoanabioz (yeni, yaxud hayatin ikinci defe
dayandirimasi, zeiflomasi  prinsipi). Burada zerarli
mikrofloranin inkisafinin, mikroflora muhiti yaratmagla
dayandinimasi nazerde tutulur. Bu prinsiple meyva-
teravazlarin, sid mahsullarinin istehsali ve saxlanmasi ve s.
proseslar hayata kegirilir. Tursudulmus std mahsullarinin
hazirlanmasinda suda xususi sud tursusu
mikroorganizmlari vurulur ki, bunlar da qicqiraraq turs mahit
yaradir ve naticada zarerli mikroorganizmlarin inkisafini
dayandirirlar.

d) Abioz (hayatin inkar edilmasi) — mikroorqanizmlerin
vo toxuma fermentlarinin foealiyyatinin tam dayandiriimasi.
Pasteriza, steriliza, antiseptiklor (ozon, SO2, natrium
benzoat ve s.) sla enercisi va s. amillarin tasiri ila
konservlasdiriima metodlan bu prinsipe asaslanir. Yuksak
temperaturun tasiri ile konservlasdirma zamani mahsullarda
olan zasrarli mikroorqanizmlar mahv olurlar. Bu ham ds
temperaturadan, onun tesir muddatinden, mduhitin
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xassasindan ve mikroorganizmlarin noévinden asihdir.
Pasterize (63-92°) ve sterilize olunma (105-120°C) abioz
amiline asaslanr.

Soyugla emal saxlanma ugln an alverigli Usullardan
olub, keyfiyyatli mehsul almaga imkan yaradir deys,
soyuduculuq texnologiyasinda asagidaki emal proseslori
nezarde tutulur: soyudulma, zaif dondurulma, dondurulma,
soyugla saxlanma, isidilma ve donun agiimasi.

Soyudulan meahsullarda toxuma daxilinda temperatura
donma temperaturuna yaxin olmall ve ondan asagi
olmamalidir. Bele mahsullarin saxlanma muaddati bir ne¢a
gundan ¢ox olmur. Zsif dondurulmus (yaxud dondurulmus)
mahsullarda ise temperatura, donma temperaturundan 2-
39C asagi olur ve mehsullar ele bir moéhkamliya malik
olmurlar. Bu halda, saxlanma daha uzun muddatds olur.

Dondurulmus mahsullarda temperatura toxuma
daxilinde (-8°C-den) yuxari olmur ve onlar mohkam
konsistensiyaya malik olurlar (buz kimi -12°C-ds ve daha
asag temperaturada mikroorganizmlarin inkisaf prosesi
dayanir). Yaglarda saxlanma zamani 6z-6ziine oksidlesma
getsa da, bu proses -18°C-den asagdi temperaturda dayanir.
Dondurulma prosesi mahsullarin daha uzun muddasts
saxlanmasi Ugun tetbiq olunur.
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Il FSIL

KUTL8&Vi QIDALANMA MOHSULLARI
TEXNOLOGIYALARININ V& QIDALANMANIN ELMi
OSASLARI KiMi MOVCUD OLAN QIiDA
NOZORIiYYSLORIi HAQQINDA

3.1. Rasional ve tarazlasdiriimis qidalanma
haqqinda anlayislar

Bu haqgda biz bir sira fikirlarimizi fizioloci baximdan
«Qida fiziologiyasi» kitabinda gdstermisdik. Bununla bels,
texnoloci bilikler Ggun da movcud gqida nazariyyalari
hagqinda malumatlar xtsusile vacibdir.

EImi ve tedris adabiyyatlarindan, o cimladan «Qida
fiziologiyasi» kurslarindan malum oldugu kimi, gidalanma
gida maddalarinin organizma daxil olmasi, hazm olunmasi,
sorulmasi ve manimsanilmasi ile alagedar murakkab
proseslarin macmusu kimi basa dusulir. Qida dedikds iss,
yemak Ug¢un hazirlanan arzaq msahsullarinin  murekkab
garnigigi basa dusulir. ©rzaq mahsullan (yaxud qida
mahsullari) tabii ve suni ola biler. Qida rasionu gun (sutka)
arzinds istifade olunan gida mahsullarinin terkibi ve miqdari
kimi basa dusulmsalidir. Qidanin manimsanilmasi dedikda
is?, onun made-bagdirsaq (hazm) aparatinda hazm
prosesindan baslanmaqgla qgida maddaslerine ¢evrilmasi,
gana ve limfaya sorulmasi, hlceyraler va toxumalar
terefinden manimsanilmasina gadar davam eden murekkab
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prosesler basa dusulur. Hsazm olunmayan qida
badirsaglarin kdmayi ile orqganizmdan kenar edilan son
parcalanma mahsullarina deyilir.

Qidanin manimsanilma qabiliyyseti onda olan qidali
maddalarinin organizm Ucgun istifade olunma daracasini aks
etdirir. Manimsanilma qabiliyyatini xarakterize etmak ugun
gida maddalarinin manimsanilma amsallarindan istifade
olunur. Sonuncular ise gida rasionunda olan mahsullarin
xususiyyatleri, onlarin kulinar emali Usullart ve hazm
organlarinin vaziyystinden asilidir. Qida maddaslarinin
moenimsanilma amsallari ayri-ayrt xorek ve mahsullarin,
batovlukde rasionlarin  qidaliq dayerini hesablamaq
magqsadils istifade olunur.

Qidanin hazm UglUn vyararhgi ise, onun hazmi
zamani  hazm organlarinin  hareki va sekretor
funksiyalarinin ne daracedea gearginlesmasi kimi basa
dusulir. Ona goéra de hazm ugun yararliiq termini ila
gidanin manimsanilmasi termini bazan ust-uste dusmur.
Butln bu malumatlar pahriz iasesinin teskilinde xuUsusila
istifade edilon terminlardandir.

Nahayst, rasional qidalanma dedikds ise, saglam
insanlar Ggun onlarin cinsi, yasi, hayat tarzi va diger amiller
nazara alinmagqla fizioloci cehatdan tam dayaerli gidalanma
basa dusilir. Onun esas tslaebleri barede asagida
tarazlasdirlmig gidalanma nazariyyssinin asas mahiyyati
izah edilerkan malumat verilir.

©halinin gidalanmasina gdsterilon Umumi talablarin
asasinli organizmin gida maddslerine olan optimal
telebatinin iglenib hazirlanmasi ile alagedar elmi
muddealar teskil edir. Bu muiuddsalara asasan, qida
maddalerine olan tslebat uzunmuiddetli evolyusiya
naticesinde formalasmigdir. Bunun naticasi olaraq da
organizmdae O0zUnamaxsus fermentlor sistemi
yaranmisdir. Bunlar ise mada-bagirsaq sisteminds,
butdévlikde hezm zamani qebul edilen gidada olan
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maddalarin  pargalanmasi ve sorulmasini, onlarin
murakkab dayisilmasini temin eds bilirlor. Naticeda
organizmdas olan zulallar, yaglar ve karbohidratlarin hazm
ve toxuma fermentlerinin kémayi ile pargalanmasi
proseslari bas verir ki, bunlar da 6z ndvbasinda hayat
foaliyyeti proseslarini nizamlaya bilirlor.

Insan organizminin ayri-ayri gida maddslerine olan
telebati  hal-hazirda butun danyada qgebul edilmis
balanslasdirnimis (tarazlasdirlmig) gidalanma nazariyyasinin
prinsiplarine asaslanir. Bu prinsiplerin esasinda qabul
edilan gidanin kimyavi tarkibinin organizmin telebatina olan
uygunlugu (adekvathigi) durur.

Qeyd etmaliyik ki, tarazlasdinimis qidalanma
konsepsiyasi asasinda fizioloci normalarin islenmasi ila
alagadar praktiki masalalerin halli, xUsusi msahsullar ve
rasionlar islenib hazirlanmasi ile alagadar bir sira masalaler
asasan kegmis SSRI-da (indiki MDB makaninda), hamginin
dinya miqgyasinda apariimig tadqigatlar esasinda
formalagsmisdir. Ona gore de bu nazariyyaye bir az strafli
nazer salaqg.

Odabiyyat malumatlarina gors, indiye qgader elm
tarixinde iki asas qidalanma nazariyyesi modvcud
olmusdur. Bunlarin birincisi, antik dovrlerde yaranmis
nazariyys, ikincisi ise klassik, oksar hallarda
tarazlasdiriimig gidalanma nazaeriyyssi adi altinda iglenan
200 ilden ¢ox bundan avvel yaranmig nazariyyadir.
Hazirda quvvade olan ikinci  nazariyys eksperimental
biologiya, tsbabet ve gida texnologiyasi elmlarinin an
go6zal nailiyyastlarindan biri kimi sayila bilar.

Aristotel va Qalenin irali strdikleri antik nazariyyaya
gbra organizmin qidalanmasi, fasilesiz olaraq qida
maddalarindan namalum murakkab prosesler naticasinde
(gicqirmaya oxsar) amala galen ganin hesabina bas verir.
Belo ki, qaraci-yerde qan tsmizlenir voa o organ va
toxumalarin gidalanmasina isladilir.
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Rusiya fizioloqu akademik Uqolevin (1991) fikirleri ilo
desak, muasir terminologiyani tetbiq etmakla gidalanmaya
ilk defe qgidali maddelerin digar substansiyalara
transformasiyasi prosesi kimi baxmiglar. Sonuncular enerci
manbayi ve tikinti komponentlari (orqanizm tgun) rolunu
oynamiglar.

Muasir tarazlasdinlmis qidalanma  nazeriyyssi
muxtalif tedqiqatcilar torefinden daha genis
isiglandirimigdir.  Bu nazeriyya bir sira elm va
texnologiyalarin inkisafinda boylk rol oynamigdir. Onun
yenice yarandigi ilk gunlarden malum olmusdur ki, gan
dévrani ve hazm Ugln teklif olunan antik dovrin sxemlari
asassizdir ve onlar dayisdirilmalidir. Butin bunlar nazara
alinaraq, XIX esrin sonlarindan ve XX asrin avvallarinden
etibaren klassik tarazlagdinimig qida nazariyyasi tam
manada formalasmisdir ki, onun da asas
ganunauygunluglarini asagidaki kimi xarakterize etmak
olar:

1) Qidalanma organizmin  molekulyar terkibini
saxlamagqla, onun enerci ve plastiki xarclerini talab olunan
soviyyade ddayir;

2) Qidalanma ugun ideal veziyyst o haldir ki, gabul
olunan (daxil olan) gida maddalari onun sarfine maksimum
daqiqlikla uygun gsalir;

3) Qida maddaslerinin gana daxil olmasi qida
strukturlarinin dagiimasi va gida maddalarinin
(nutriyentlerin) sorulmasi naticesinda organizmin energetik
va plastiki telabati zerureti esasinda bas verir;

4) Fizioloci ehamiyyatine gore qida, biri digerinden

forglenan bir sira komponentloerden — nutriyentlerdan,
ballast maddalarinden ve zsherli maddealarden teskil
olunmusdur;

5) Qida mehsulunun shamiyysti (dayari) onda olan
amintursular, monosakarler, yag tursular, vitaminler ve bir
sira duzlarin migdari va nisbati ile tayin olunur;
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6) Qidanin hazm edilib, tullantilar gaklinde ifraz
edilmasi orqanizmin 6z tarefinden hayata kegirilir.

Belolikla, tarazlasdinlmis gqidalanma nazariyyasinin
asasini o tagkil edir ki, gidalanma organizmin molekulyar
torkibinin ~ mueyyan fizioloci interval  seviyyasinde
saxlanmasina xidmat edir.

Bu nazeriyyanin shamiyysti hem da ondan ibarat
olmusdur ki, ideal gidanin, kifayat gader minimum rasionun
neca olmasini, gidanin c¢atismayan xususiyyatlerini ve
bunun naticesinde organizmin faaliyyat funksiyalarinin
hayatla na daracada uygunlugunu o&yranmaysa imkanlar
acmisdir. Bunlarin da naticasinda 10-a gaedar amintursularin
avazolunmazligi, bir sira vitaminlarin kasfi ve s. bu kimi elmi
masalelar derinden  Oyrenilmis ve onlarin  tatbiqi
asaslandiriimigdir. Tarazlasdinimis gidalanma
nazariyyesinin muddealan asas goturilmekls XX esrda
muxtalif Olkalerde rafinadlasdirimis (temizlenmis) qida
mahsullar  yaradilmig, kliniki tecrUbada damar daxili
gidalanmani tetbiq etmak muimkin olmusdur ve nahayat,
onu geyd etmak yerine dusar ki, bu nazsriyya muasir gida
texnologiyalarinin yaradilmasi va inkisafina boyuk tekan
vermisdir, qida ehtiyatlarinin qorunmasi ve istifadasi,
gidalanma ils bagli tadbirlerin islenib hazirlanmasinda
muhim rol oynamigdir. Basga soOzle, o qidalanma
sahasinda yeni ideya va prognozlarin inkisafinin da asasini
goymusdur. Masalan, kosmonavtlarin gidalanmasi ile bagl
elmi fikirlorin @sasi da bu nazeriyys ile alagadardir. Stni —
yeni formal gida mahsullarinin miasir istehsall da klassik
tarazlasdirimis gidalanma nazariyyasinin inkisafi va tatbiqi
sayasinds mumkun olmusdur. Kegan asrin sonlarinda rus
alimlerinden Nesmeyanov ve Tolstoquzovun Moskvada,
Ukrayna alimlarinin Xarkovda bu sahadsa alde etdiklari
nailiyyatler buna ayani stbutdur.

Batun bunlara baxmayaraq, hale o doévrde aparilan
elmi tedqigatlar klassik nazeriyyanin de c¢atigmayan
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cohatlarini meydana c¢ixarmisdi. Bu da 06z aksini, ilk
ndévbade akademik Uqolev tersfinden teklif olunmus
adekvat gidalanma nazariyyasinde tapmisdir ki, bu haqda
sonradan malumat verace-yik. Bununla bels, klassik
nazeriyye halalik tacribs dglin quvvadadir ve onun
ganunauygunluglar gida mahsullari istehsall va gidalanma
ilo elagadar butlin sahalerda genis tetbiq olunmaqgdadir.

Kassik qidalanma nazasriyyalari insan organizminin
rasional gidalanmasini onun gabul etdiyi muxtalif gidalarda
asas qida maddalerinin fizioloci telebatlara tam uygun
galmasi maesalesi ila gertlondirir. Gundalik gidalarin
torkibinde zilal, ya§ ve karbohidratlarin, vitamin, su ve
mineral elementloerin zaruri migdarlarinin olmasi organizmin
dizgun bdylima ve inkisafinda asas bioloci telabati hesab
olunur.

Organizmin béyumasi ve inkisafl, onun hayat foaliyyaeti
gida maddslerindan tikinti va enerci materiali kimi istifade
edilmasi ilo bilavasite bagldir. insan fealiyyasti Gicin gidanin
energetik shamiyyati daha vacibdir. 1 gram zulalin tam
yanmasli (orqanizmde oksidlasmasi) zamani 4 kkal ve ya
17,16 kcoul, 1 gram yagin oksidlagsmasinda 9 kkal ve ya
37,9 kcoul, 1 gram soakarin oksidlagsmasi zamani ise
texminan 3,75-4,0 kkal (15,7-17,16 kcoul) enerci (istilik)
ayrilir.

insanin glndslik (sutkaliq) gebul etdiyi gidalarin
kalorilik amsallarinin fizioloci norma hidudlarinda olmasi
rasional gidalanmani xarakterize edan baslica gertlardandir.
Qida texnologiyasinda va fiziologiyasinda tatbiq edilon
xronometrac metodlari bu ve ya diger fealiyyat, o cimladan
muxtslif emak faaliyyetleri zamani sarf olunan enercini da
Olgmaya imkan verir.

Batun bunlar bilerak, insanin rasional gidalanmasinin
asas sartlerinin islenib hazirlanmasi bdyuk elmi va praktiki
ahamiyyet kasb edir.
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Rasional gidalanmanin an baslica serti qida
rasionunun Kkaloriliyinin organizmin sutkaliq enerci sarfina
uygun gelmesidir. Bu uygunlugun, mivafigliyin dayismasi
ve ya pozulmasi organizmde miuxtslif pozgunluglara sebab
olur.

Rasional qidalanmanin kemiyyet gostericilori gidada
zulal, yag ve karbohidratlarin miqgdan va onlarin
tarazlasdirimasi ile xarakterize olunur. Qidanin optimal
hazmi, sorulmasi ve manimsanilmasi Uc¢lin onda qida
ahamiyyatli butin  zeruri komponentlerin  muayyan
nisbetlerdes  olmasi vacibdir. Qidalanmanin fizioloci
normalarina asasen gidada (rasionda) zilal, yag ve saker
arasindaki nisbatin 1:1, 1:4 kimi olmasi daha optimal sayilir.
Onu da geyd edoak ki, bu nisbat muxtslif yas deracaleri,
fizioloci veziyyatler, cografi ve iqlim seraitleri, amak
fealiyyatinin ndvlari ve hatta cins farqleri ile alagedar olaraq
dayisile biler.

Texnologlar tersfindaen gida rasionlan tartib edilerkan,
ilk névbada arzaq mahsullarinda ve xoéraklerda zilal, yag
va sakar maddalarinin nisbati migdarlarina digqget yetirilir.

Batin bu deyilanlerden aydin olur ki, insan Ggun
rasional gidalanma va qidada organizm Ugun zeruri olan
muxtalif maddalerin olmasi ve onlarin muayyan tarazliq
nisbatlerinin gbézlenilmasi, ham normal fizioloci hayat
faaliyyati, ham de saglamlig baximindan oldugca vacib
masaladir.

BUtln bunlan xorak ve mamulatlar Ggun reseptler va
texnologiyalar isleyib hazirlayarkan nazara almali, gindalik
gida rasionlari (menyu) organizmin maddi telebatina uygun
tortib olunmalidir.

Bu baximdan, Azerbaycan milli xdreklerinin, tatbiq
olunan diger xalglarin  xoraklarinin  kimyeavi tarkib
gostaricilerinin - dyranilmasi, onlarin qgidaliq va bioloci
dayaerliyinin tekmillasdiriimasi hamige diqgat merkazinds

65



olmaldir. Yalniz bu halda milli matbeximizi muasir
texnologiyalar baximindan inkisaf etdirmak olar.

Muxtalif shali qruplari Gglun gida rasionlarinin enerci
dayarini nazera alan fizioloci normalar qgidaliq dayeri ve s.
haqqinda muxtelif odebiyyatlarda genis malumatlar
verilmigdir. Bunlardan slava, gida rasionlar qurularkan, he¢
olmasa, gundslik mahsul normalar nazears alinmaldir
(masalen, cadval 3.1 va 3.2-da gostarildiyi kimi normalar).

Bununla bels, asas yeri bu isde halalik tarazlasdiriimig
gida nezeriyyasi osasinda tertib olunmus esas qida
maddaelari va komponentlerini eks etdiran normalar (bax:
cadval 3.3) tutur. Bu normalar sutkaliq enerci dayeari 3000
kkal-a c¢atan rasionlarnr nezere almaq serti ile
hesablanmisdir.

Noezare alinmalidir ki, yash shali UGgun qidalanma
normalari, o cumladan maslahat gorulen mahsul normalari:
a) cins-den, b) yasdan, v) emek xarakterinden, q) iglim
soraitinden, d) organizmin fizioloci veziyyatinden asil
olaraq islenib hazirlanmisdir.

Butun bunlarin esasinda 18 yasdan 60 yasa qgader
ahali emak intensivliyi qruplari Gzre boélusdurularek, onlar
Ucln fizioloci gidalanma normalari islenib hazirlanmisdir
(bax: cadval 3.4).

Cadval 3.1
Gargin olmayan fiziki is reciminda iglayanlar liglin maslahat
gorilan giindalik mahsul normalari

Mahsullarin adi Miqgdani, qr.
ot 200
Balig 50
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Sud va muvafig stid mahsullari

0,5-0,7

Corok va ¢corak-bulka mamulatlari 300
Seker 50-100
Kartof 300
Diger teravezler 400
Meyvao, gilomeyva ve siralar 200
Yarmalar 30
Bitki yagi 20
Kara yagi ve diger heyvanat yaglari 10-15

(xd6raye daxil olanlardan slave)
Yumurta

Glnda 1 adad

Caedval 3.2

Yash shalinin gidalanmasi ligiin giindalik mahsullarin

maslahat

gorulan miqdari, gramla

65 yasa qeder 65-den yuxar
Mahsullarin adi — - yaglllar ueun
Kisilor | Qadinlar | Kisiler Qadinlar
dcln Ugln Ugln Ugln
1 2 3 4 5
Covdar corayi 100 100 100 100
Ag corak (bugda) 200 150 150 120
Bugda unu 10-20 10-20 10-20 10-20
Makaron mamulati 10 10 10 10
Yarma ve paxlalilar 30 30 25 25
Kartof 250 200 200 150
Teroavez va bostan 400 400 350 350
mahsullar
Quru meyvalar o5 o5 o5 o5
(gaval)
Saker 50 50 50 50
Yagsiz ot 100 75 100 75
Cadval 3.2-nin ardi
1 2 3 4 5
Yagl baliq 75 75 60 60
Sid 150 150 150 150
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Kefir 150 150 150 150
Yagsiz kesmik 100 100 100 100
Pendir 10 10 10 10

Yumurta Hefteds 2 adad Heafteds 2 adad
Bitki yadi 20-30 20-30 20-30 20-30
Kera yagi 10 10 10 10
Xama 10 10 10 10
Cadval 3.3

Yash insanin orta sutkaliq (glindalik) gida maddalarina olan
tolabati (A.A.Pokrovskiya gora tarazlasdiriimis qidalanma

disturu)
Qida maddalerinin Migdari Qida maddalerinin Migdar:
adi adi
1 2 3 4
Su, g 1750- Yadlar, q
2200 80-100
o cumlaedan: o cumladan:
icmali  (su, cay, 800-1000 polidoymamis yag 3.6
gshva va s.) tursulari, g
birinci x6raklarda 250-500 | Bitki yagi 20-25
gida mahsullarinda 700 Xolesterin + 0,3-0,6
zillallar, g 80-100 Fosfolipidlar + 5
o cumladan: 50 Mineral maddaler,
heyvanat mansali mq
evgzolunmaz kalsium 800-1000
amintursular, q
triptofan 1 fosfor 1000-
1500
leysin 4-6 natrium 4000-
6000
izoleysin 34 | Kalium 2500-
5000
valin 4 xloridler 5000-
7000
treonin 2-3 magnezium 300-500
lizin 3-5 demir 15
metionin 2-4 sink 10-15
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| fenilalanin 2-4 | mangan | 5-10
Cadval 3.3-0n ardi
1 2 3 4
©vazolunan xrom 2-2,5
amintursular, q
histidin+ 2 mis 2
arginin+ 6 kobalt 0,1-0,2
sistin+ 2-3 molibden 0,5
tirozin+ 3-4 selen + 0,5
alanin 3 ftoridloer 0,5-1,0
serin 3 yodidlar 0,1-0,2
QlGtamin tursusu 16 Vitaminler, mq
Asparagin 6 C (askorbin 70-100
tursusu tursusu)
pralin 5 B (tiamin) 1,5-2,0
glisin 3 B> (riboflavin) 2,0-2,5
Karbohidratlar, q B2 (mUxtolif 0,04
400-500 formada) (300-400
ME usaqlar
Ugiin)
o cimladan: PP (nikotin tursusu) 15-25
nisasta 400-500 | Bs (pantotenat) 5-10
sokar 50-100 | A (mixtalif formada) 1,5-2,5
Uzvi tursular (stid
tursusu, limon 2 Bs (piridoksin) 2-3
tursusu va s.), q
Ballast maddaler : 0,005-
(selliloza, pektin), g | 2° | Bi2 (kobalamin) 0,08
Bis (pangam 25
tursusu)
P (rutin) 25
By (foliy tursusu) 0,1-0,5
E (muxtelif formada) 2-6
K (muxtslif formada) 2
biotin 0,15-0,3
xolin 500-1000
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lipoy tursusu +

0,5

inozit, q +

0,5-1,0

Qeyd: + isaresi — qida amilini gosterir ki, ya avazolunmaz

komponentlerle  avez oluna  bilerler, ya da
avazolunmazligi tam manada miusayyan edilmamisdir.
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Cadval 3.4

Yash ahali i¢lin organizmin fizioloci talabatina uygun qida maddalarinin giindalik normalari

Fiziki Enerci Zulallar, q
Qruplar aktivlik | Yas, il kkal ’ comi | © cimladen, | Yaglar, q Karbohidratlar, q
amsall heyvanlarda
Kisilor ligiin
I 1,4 18-29 2450 72 40 81 358
30-39 2000 68 37 77 335
40-59 2100 65 36 70 303
11 1,6 18-29 2800 80 44 93 411
30-39 2650 77 42 88 387
40-59 2500 72 40 83 366
111 1,9 18-29 3300 94 52 110 358
30-39 3150 89 49 105 335
40-59 2950 84 46 98 303
1\Y% 2,2 18-29 3850 108 59 128 411
30-39 3600 102 56 120 387
40-59 3400 96 53 113 366
\ 24 18-29 4200 117 64 154 484
30-39 3950 111 61 144 462
40-59 3750 104 57 137 432
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Cadval 3.4-Un ardi

Qadinlar iigiin

I 1,4 18-29 2000 61 34 67 289
30-39 1900 59 33 63 274
40-59 1800 58 32 60 257
11 1,6 18-29 2200 66 36 73 318
30-39 2150 65 36 72 311
40-59 2100 63 35 70 305
111 1,9 18-29 2600 76 42 87 378
30-39 2550 74 41 85 372
40-59 2500 72 40 83 366
1\Y% 2,2 18-29 3050 87 48 102 462
30-39 2950 84 46 98 432
40-59 2850 82 45 95 417

Ahil yaslilar iigiin
Kigilor 60-74 2300 68 37 77 335
>75 1950 61 33 65 280
Qadinlar 60-74 1975 61 33 66 284
>75 1700 55 30 57 242
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Tarazlasdinlmis qgidalanma nazariyyasinin talablari
nazera alinmaqgla yash ahali Ugln organizmin fizioloci
telabatina muvafiq olaraq gundslik asas qida maddalari
normalari ise 1991-ci ilden etibaran cadval 3.4-daki kimi
gabul edilmigdir. Bu normalar nezara alinmagla organizmin
tam telebati Ugun maslahat gorulen arzaqg mahsullarinin
migdar ise MDB makaninda (xususile Rusiyada) texminan
asagidaki kimi gabul edilmisdir (cedval 3.5).

Cadval 3.5
Organizmin asas gida maddalarina olan tam talabati li¢iin
glin arzinda maslahat goriilon mahsullarin migdari

Ssas mahsullar M?hsullarln miqdarl_
g/glin kqg/il

BUtln ¢érak mahsullan 330 1204
(una hesablanmagla)
Kartof 265 96,7
Teravaz va bostan mahsullari 400 146,0
Tazoe meyvalar 260 94,9
Quru meyvalar 10 3,6
Sokar 100 36,5
Bitki yagi 20 7,3
Ot va ot mahsullari 205 74,8
Balig ve balig mehsullari 50 18,2
Piy (yag) 5 1,8
Sid 450 164,2
Heyvanat yagi 15 55
Kesmik 20 7,3
Xama 18 6,6
Pendir 18 6,6
Sud ve sid maehsullar (stde 1090 390.0
hesablanmagla)
Yumurta 40 14,6
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3.2. Adekvat qidalanma nazariyyasi haqqinda
muasir baxiglar

Yuxarida gosterdiyimiz kimi, muasir elmi tadqiqatlar
klassik qgida nazeriyyssinin bir sira c¢atismazliglarini
meydana c¢ixarmisdir. Onlardan biri gidalanmaya qida
maddslerinin daxil olmasi va serf olunmasi proseslorinin
tarazlasdirimasi prosesi kimi baximasidir. Burada canli
organizmin faaliyyeti enerci manbayina asaslanir ve daima
tezalanir. Mduasir biolo-giyanin  nailiyystleri ise onu
gOstarmisdir ki, canli orqanizmda eyniadli elementlar ham
tikinti materiali kimi, ham da enerci manbayi kimi istifads
edilirlor.

Klassik nazeriyyenin antik nazeriyyaeden fergi ondan
ibarat olmusdur ki, gidalanmaya qida maddalerinin
ayriimasi va ballast maddalarin orqanizma daxil olmazdan
avval tullanmasi proseslarinin macmusu kimi baxmisdir.

Adekvat qgidalanma nazesriyyesine gore  qida
maddaelarinin  muayyan hissasinin organizmda ballast
maddalerinden emala galmasi fikirleri asaslandirilir. Basga
sOzla, gida rasionuna ballast maddslerin slave edilmasi
organizmin ¢oxlu, hayat ucUn vacib xususiyyatlorini
yaxsllasdinr, bir sira hallarda ise okser xastsliklerin
garsisinin alinmasinda profilaktiki vasite rolunu oynayir. Bu
nazariyyaya gOre organizmin bakterial florasi gidalanmada
xususi rol oynayir — bir tarefden o makroorganizmlarin
nutriyentlar tugln konkurenti ve poten-sial patogeni kimi
cixis edir, diger terefden ise takrar yaranan nutriyentlor
ucln vacib simbiont ve daglyici rolunu oynayir. Bunun
naticesinde de organizm metabolik baximdan bagga bir
sistema cevrilir.

Adekvat qidalanmanin sartloerine gore klassik qida
nazariyyasi ballast maddalarin — qida liflerinin gidalanmada
organizm Ug¢un vacib rolunu nazere almamisdir. Bu da
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aksar Olkalerin gidalanmasi strukturunda rasionlarin farqli
terkibde alinmasina gatirib ¢ixarmisdir.

Qida lifleri made-bagirsaq sistemi faaliyyatinin
nizamlanmasinda muhum rol oynamagqgla organizmin azale
gatinin katlasini artinr, onun motor aktivliyina tasir edir,
nazik bagirsaqda gidali maddalarin sorulma siratine boyuk
tasir gostarirlar. Qida lifleri zaharli maddeleri adsorbsiya
etmak xUsusiyysatine malikdirler. Onlar bakteriyalarin
bagirsaqglardaki inkisaf mduhitine tesir gdsterir va bunlar
ugun qidalanma manbayi hesab olunurlar. Bu halda
mikroorganizmler qida liflearine aid edilen sellilozani,
hemisellilozlar ve pektini istifade edarak, ham de onlarin
bir hissasini sirka, propion va yag tursularina gevira bilirlar.

Ona gore da adekvat gidalanma nazariyyasi akademik
Ugolevin ifadssi ila «bioloci qanadlari» olan tarazlasdirimis
gidalanma nazariyyasi adlandirilir.

Belolikla, qidalanmanin  optimallasdirimasi  Ggun
klassik qidalanma ve muasir adekvat qidalanma
nazariyyalarinin asas qanunauygunluglarini hékman nazera
almaqg lazimdir. Bu ise hazirda rasional gidalanmanin ve
muasir texnologiyalarin taskili isinda xususi rol oynayir.

Buradan da gqida texnologiyalarinin, kulinar emali
usullarinin takmillagdiriimasi ve onlarin yenisinin islanmasi
gortlori meydana c¢ixir. Mduasir gidalanma baximindan
gidalanmanin optimallagdinimasinin tamin olunmasinda,
hamgcinin yeyinti qatqilarinin  da xdsusi rolu nazeara
alinmaldr.

Goruanduyud kimi, gidalanmanin optimallasdiriimasi ham
de texnologiya baximindan galacayin gida probleminin halli
Ucun vacibdir.

3.3. Digar movcud gida konsepsiyalari vo
nazariyyalari haqqinda
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Dunya ohalisi ve bir sira elmi ictimaiyyatin
numayandsleri arasinda ele qida konsepsiyalari da
yayllmisdir ki, halalik asas (haqiqi) elm tarafinden tam qabul
edile bilmir. Bunlar haqgqginda da mealumat verilmasi galecak
elmi biliklarin daha da inkisafina komak etmis olardi. Rusiya
Tibb Elmler Akademi-yasinin Qida institutunda calisan
alimlarden V.A.Konisevin tehlili de nazare alinarsa, onlar
vacib istigamatler Gizre asagidaki kimi gruplasdirmagq olar:

Qidalilig dayari indeksi — Qida mahsulunun yaxud
rasionun reqgam gqiymatleri formasinda migdari giymatlarin
cami kimi, gidanin (yaxud rasionun) kimyavi terkib hissalari
nazere alinmagqgla giymatlendiriimasidir. Bununla bels,
alimlaerden Foyt ve basqalar XIX asrin sonunda M.Rubner
terafinden izodinamiyanin (ayri-ayn qida maddalerinin
migdarca orqanizma verdiyi enerci barabarliyinin) kasfindan
irali galan fikirlari tam gabul etmamis rasionun dayarliliyinin
onun kaloriliyi ile qgiymetlaendirimesine gsubha ile
yanasmiglar. Cunki onlarin fikirlerine gbra  belo
giymatloendirma fizioloci ndqteyi-nezardan rasionda qeyri-
berabar gida maddaleri yigimina sabab ola biler. Basga
sdzla, insan ucgln erzag normasl gabul edilmali, amma
norma kimi kalori sayi gabul edilmamalidir. Keg¢an asrin 70-
ci illerinde pshrizlerin ball giymsati ile (her mahsula ayrica
ball giymati verilmakla) giymatlendiriimasi manfi naticalera
gatirib c¢ixardi. Cunki bele rasionlarda asasan zdlallar,
yaglar, karbohidratlar ve spirt gidalanmanin biri digarini
avez eda bilen amilleri kimi gabul edilirdi. Slbstte, bu ise
duzgun ola bilmazdi.

Bele toklifler da ireli suUrdlmusdur ki, zulallarin
dayerliliyi  onlarda olan essensial (svezolunmaz)
amintursularin (geyri-essensial amintursularla muqayisada)
spektral enerci sixligi cami saklinde giymatlaendirilsin. Basqa
sOzla, essensial amintursu terkibli zUlallara Gstunlik
verilirdi. Bu indeksda ise muxtalif amintursular biri digarini
avaz edon rolunda nazera alinirdi ki, muasir elmi fikirlora

76



gbra bu da dizgun sayilla bilmsz. Hamin gdstericinin
rasionlarin  kalorik giymetlendiriimasi uUgun da yararh
olmadigi tasdiglanmisdir.

3.3.1. Qidalanmanin yeni informasiya
nazariyyasi

Heala 1943-cu ilde qerb alimi Sryodingerin «Hayat na
demakdir?» kitabinda organizm manfi entropiya ile gidalanir
deyo, gobul etdiyi naticoni basga bir alim I.Brexman
mahsulun giymat gostaricisi kimi gebul etmisdir. Sonuncuya
gore mahsuldaki molekullarda olan informasiyalarin cemi
onun giymat gostericisi kimi nazare alinmalidir. Brexmanin
fikrine gore informasiyalar esasinda mehsullarda olan gida
maddalerinin keyfiyyatce miuxtalifliyini geyde almaq olar.
Tabii olaraq, burada da hamin gida maddalerinin bir-birini
avezetma ehtimali meydana ¢ixir. Bu isa tabii olaraq, yena
dizgun saylmamisdir. Cunki cam informasiyalarin
toplusunu keyfiyyatce muxtelif gida maddasleri terkibina
malik mahsullardan da alde etmak olar.

Diger konsepsiyalardan biri de «Canli enerci» anlayisi
ilo elagadardir. Slbeatta, termodinamika ganunlarinin gabul
edilmasi, onlar asasinda qida zencirleri konsepsiyalarinin
yaradilmasi, qida zencirlerinde enerci  ¢evrilmasi
ganunauygunluglarnnin arasdirilmasi «canli enerci» kimi
elmi mahiyyetin gabul edilmasini hega endirmigdir. Bela ki,
XIX asrin avvallarina kimi orqanizmda onun 6zlinamaxsus
xususi enerci oldugu iddia edilirdi. Slbatte, indiyse gader do
bu fikrin mudafiecilori galmaqgdadir. Bununla bels,
hesablamalarla  mueayyan  edilmisdir ki,  ATF-nin
(adenozintrifosfat) orqanizmda ADF-ya (adenozindifosfat)
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gader hidrolizi zamani rasionun 0,00003%-na qader
miqdarda enerci alina bilar. Bu ise miqdarca heg bir seydir.
Belalikla, «canli enercini» indiye qadar haqigate ¢evirmak
mumkun olmamisdir.

Gorunduyd  kimi, indiye gader muxtslif qida
nazariyysalari mévcud olmusdur. Bunlar Aristotel va Qalenin
toklif etdiyi gedim nazariyyalar, A.A.Pokrovskinin islayib
hazirladi§i  «Tarazlasdinlmig qgida nazariyyssi», bu
nezariyyo osasinda formalagan, akademik Uqolev
torafindan taklif olunan muasir «Adekvat gidalanma
nazariyyesi» ve s. bunlara aiddir. Dinya migyasinda bu
istigamatde son iller digar fikirlar de meydana ¢ixmisdir.

Postulat seklinde meydana ¢ixan, daha dogrusu, taklif
olunan ve hala da elmi kitablara dugsmayan, xususi maraq
doguran nazariyyalarden biri do Azarbaycan Milli Kulinariya
Maerkazi tersfinden tebli§ olunan «informasiya gidalanma
neazariyyesidir». Bu hagda biz 2000-ci ilde «Qida
fiziologiyasi» darsliyimizde geyd etmisdik. Bir sira gadim ve
muasir malumatlara esaslanaraq T.©Omiraslanov bela bir
fikirlor ireli sUrdr ki, orqanizm tarefinden enerci alinmasinin
basga manbalari d@ mdvcuddur. Onun fikrine gore, qida
goebul edildikda, o, tekce enerci dasliyicisi kimi deyil, basqa
rolu da oynaya biler.

Bir sira xalglarin, etnik qgruplarin  gidalanma
xususiyystlerina istinad edilarek gosterilir ki, onlar gida ile
az miqdarda enerci almalarina baxmayaraq, bazi hallarda
daha c¢ox enerci sorf edirloar. Baes bu enerci farqini onlar
haradan olde edib sarf edirlor? Olbstts, buradan
organizmda bioenergetikanin  mdévcudlugu fikirleri de
meydana ¢ixir. Qidanin plastik tikinti materiali kimi orqanizm
ducln rolunu inkar etmayarok, paralel olarag onun
informasiya dasiyicisi rolu oynamasi ideyasi da taklif edilir.
Olbatte, gedim ve muasir elmi manbalerde bu istigameatda
coxsayl fikirler meydana ¢ixsa da, konkret formada gidaya
ham enerci dasiyicisi kimi, ham de informasiya manbayi
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kimi baxiimasi ferziyya halinda onun tarefinden irali suralur.
Bu fikirlerini o, ayri-ayri xalglarin gidaya ham da genetik
baghligi ile esaslandirir. Buradan o, tamizlenmis (rafina
olunmusg) mahsullarin informasiya dasiya bilmemalari fikrini
da ireli surur. Basqa soOzls, dolay! yolla qida liflerinin,
vitaminlar ve mineral maddslerin informasiya verilmasi
proseslarinds istirak etdiyi asaslandirilir. Buradan diger
maraqh fikirler de meydana c¢ixir ki, onlardan biri da
mehsullarin  (gidanin) hazirlanmasinda  milliliyin, ~ milli
texnologiyalarin gézlenilmasi (saxlaniimasi) prinsipidir.
Basqa bir fikir isa, an saglam qidanin (xammalin) yarandigi
atraf muhit hagginda tam informasiya vermasi (yaratmasi)
fikridir.

Butun bunlarnn maragli olmasina baxmayaraq, bizim
fikrimizcoe, gidanin «informent» kimi informasiya dasiyicisi
olmasi haqqginda fikirler tam menada elmi ceahatdan
asaslandiriimali, muasir laboratoriyalar garaitinda texnoloci,
fizioloci, tibbi ve s. bu kimi tedqgigatlar neticasinda
oyranilmalidir. Yalniz bu halda teklif olunan elmi fikirler yeni
bir nazariyys kimi tacribada 6zunu tesdigleyas biler.
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IV FaSIL

KUTL&Vi QIDALANMA MOHSULLARI
ISTEHSALINDA TEXNOLOCi PROSESLORIN
SOCiYYSOLONDIRILMSSI. KULINAR
MOMULATLARININ GESIDi v
TOSNIFLOSDIRILMSSi, ONLARIN HAZIRLANMASI
MORHOLOLORI

4.1 Xammal, yarimfabrikatlar, hazir kulinar
mamulatlari, itkilar va tullantilarin mahiyyati
haqqinda

Katlavi gidalanma (iaga) sistemi musassisalarinds hazir
kulinar mahsullari istehsalinda muxtalif arzaq
xammallarindan istifade edilir. Bunlar ise ¢iy kand
tesarrufatt xammallari, onlarin soyug emali mahsullari, gida
sonayesinin  muxtalif sahslaerinden daxil olan, muiayyen
deracada soyuq ve isti emaldan Kkegirilmis mahsullar,
dondurulmus ¢iy kand taserrifatt mehsullar, yaxud da
onlarin muayyan darecade emal olunub dondurulmus
mahsullari, maxtslif su hovzealarinds yetisdirilon yaxud da
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ovlanan balig ve qeyri-ballg xammal, onlarin emal
mahsullarinin va s. bu kimi ¢iy, yarim hazir yaxud da hazir
mahsullar 6zlerinds birlasdirirlor.

Ona goéra da c¢iy kend tesarrufati mahsullari-meyve-
teravez, gobelaklar, kesilmis ve soyudulmus iri ve
xirdabuynuzlu heyvan oti; dovsan camdakleri, diri yaxud
kasilmig, tukleri va igalati temizlenmis ev va ov qusu atleri,
diri, soyudulmus va dondurulmus, icalati temizlenmis baliq
ve daniz sanayesinin baliq olmayan mahsullar; gida
sonayesinin muxtalif sahalerinden daxil olan yarmalar,
paxla ve makaron mamulatlari un; sudd, sudin emal
mahsullari, yumurta ve onun emali mahsullar va s. bu kimi
coxsayll mehsullar adsten iage muassisalerinin asas
xammali kimi giymatlandirilirlar.

Emal zamani xammallar muayyan mexaniki,
hidromexaniki, kimyavi, biokimyavi, mikrobioloci, bazen isa
¢ox clzi deracads termiki proseslera ugradilaraq ¢iy kulinar
mamulatlarina xas olan formaya salindigdan sonra iase
muassisalarinde yarimfabrikat kimi giymatlendirilirler.

Xammalla iglayan tadarUkgu iase muassisalarinda
hazirlanan yaxud da qida senayesi musssisaloerinda
hazirlanaraq, xo6rak hazirlanmasini tamamlayan iage
muassisalarinda istifada edilan, qisa muddat arzinde xdrak
ve mamulatlar hazirlamaq tg¢un yararh olan yanmfabrikatlar
yuksak daracada hazirhqh yarimfabrikatlar  kimi
giymatlendirilirlor.

Muayyan formaya va qurulusa malik ¢iy halda yaxud
da isti emaldan sonra istifade Ug¢ln yararl olan ve iase
muassisalerinde hazirlanan yarimfabrikatlar, yaxud da
onlarin isti emalindan sonra alde edilon yeyilmak Ugun
yararli olan hazir mahsullar kulinar mamulatlan (xoéreklar,
salat ve gealyanaltilar, igkilar bir sira unlu xamir mamulatlari
vo s.), bazen isa kulinar mahsullari adi altinda xarakteriza
olunurlar.
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Xammal ve  yanmfabrikatlarin, hazir  kulinar
mamulatlarinin iaso muassisalarinda saxlanmasi,
dasinmasi, qablasdirimasi, donmus veziyyetden azad
edilmasi, soyuq ve isti emaldan ke¢gmasi naticasinds, yaxud
da dizgun istifade edilmamasi ve s. sabablar naticesinda
onlarin tarkibinde olan esas qida maddalerinin muayyen
daraceds dayisilmasi ve itirilmesi kutlenin azalmasina
gatirib ¢ixarir ki, onun bu miqgdar itkilar kimi giymatlandirilir.

Temizlenmae, yuyulma, xirdalanma va s. ilkin texnoloci
amaliyyatlar naticasinde xammal, yarimfabrikatlar ve hazir
kulinar mamulatlarindan ayrnhb qalan, istifade Ggun yararli
va yaxud yararsiz olan mahsul kutleleri ise tullantilar kimi
giymatlondirilirler.  Slbstte  onlarin  migdarn  muxtslif
mahsullar Ugun movsumdan ve bir sira digar amillardan
asili olaraq emal zamani muxtaslif olur. Tullantilarin migdan
digar prinsipial sertlardan de asili ola bilar.

lage milsssisslerinde hazirlanan, yeyilmak (gin
bilavasite yararli olan mahsullar asas etibarile xoraklar ve
kulinar meamulatlant adi altinda qruplasdirilirlar. Birinci
xorokler (duru halda bisirilen mahsullar) ve souslar, meyve-
teravez va gobsleklerden, yarma, paxlalilar ve makaron
mamulatlarindan, et ve et yarimfabrikatlarindan, kasmik va
yumurtadan, balig-dan ve deniz senayesinin balig olmayan
mohsullarindan alda olunan yanmfabrikatlarin isti emal
naticesinde meydana c¢ixan hazir mehsullar ise asas
etibarils xorekler grupuna aid edilirler. Yarma, paxlallar ve
makaron mamulatlari, un ve xamirdan isti emal zamani
hazirlanan mahsullar da elmi adabiyyatlarda ¢ox zaman
kulinar mamulatlan adi altinda ifade olunurlar. BGtln
bunlarla berabar, qeyd etmaliyik ki, xoroek va kulinar
moemulatlart (mehsullar) terminlari akser mutexassislor
terafinden ¢ox zaman eynilesdirilir, bazan ise forglendirilir.
Bu terminlerin hansinin ne zaman va neca igladilmasi gida
texnologiyalari Ggun prinsipial ndqgteyi-nezardan bir o gadar
ahamiyyet kesb etmasa ds, ister diinya migyasinda, istarsa
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de MDB meakani Olkalarinda hale indiyadak mubahisalidir.
Ona go6ra da fikrimizca, bir sira terminler haqqginda
dusUnduklarimizi asagidaki kimi izah etssk magsadauygun
olardi.

4.1.1. Terminlar haqqinda

©rzaq meahsullari (mallar) ve gida meahsullari terminini
hamisa eynilesdirmak duzgun deyildir. Massalon, duyu
arzaq mahsulu sayilsa da, o yalniz bigdikden sonra qida
mahsulu sayilir. Clnki gida, mahsulun hazm Ugln yararli
olan hissesidir, yaxud bilavasite hezma geden erzaq
mahsuludur. Basqa soOzle, qida mahsulu daha genis
manada basa dusulmalidir. Bundan slave, bir adda qida
mahsulunun hazirlanmasinda ola bilsin ki, ¢oxsayll arzaq
mahsulundan (yaxud komponentlarinden) istifada edilsin.
Masalon, sakerbura tipli mamulatlar konkret gannadi
mahsullar kimi arzaq mallarina aid edilir. Bununla bels,
onlarin hazirlanmasinda un, sakar, duz va s. goxsayl arzaq
mallarindan (xammalindan) istifads edilir. Ele buna gore da
yaxs! olar ki, igladilenda onlar gida mahsullar kimi isladilsin.
Orzaq sdzunas iqtisadi baximdan yanasilsa ise, onun termin
kimi saxlanma, dasinma ve satis prosesinde meydana
¢cixdigi aydinlasir, yani o hals istehlak edilmayan, istehlaka
hazirlanmis qgida mahsuludur. Bununla bels, akser arzaq
mallarn qidalanma Gg¢Un bilavasite (birbasa) istifads
olunurlar. Ona goéra da onlar ham da gida mahsulu adi ile
isledila bilerler. Buradan bele cixir ki, erzaq mahsulu ve
gida mahsulu (xammal) terminlaerinin, onlarin tayinatina
uygun olaraq igledilmasi daha dizgindir. Masalen,
duyunun gida mahsulu kimi  gida  mahsullar
hazirlanmasinda istifadesi ifadasi dizgun deyildir. Onun
arzaq xammali kimi gida mahsullarinda istifadesi ifadesi
daha duzgun ifads olardi ve s. Bu gabildan olan fikirlari eyni
ardicilligla davam etdirmak de olar.
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4.2. Qida mahsullarinin asas texnoloci xassalori
Vo
onlarin tadqgiqginin elmi-nazari asaslari

4.2.1. Kutlavi gidalanma mahsullarinin keyfiyyat
gostaricilari va texnoloci xassalari

Mehsulun keyfiyyati dedikde, rasional gidalanmada
ahalinin tsalebatinin 0denilmasini temin edan, onun
yararligini sertloendiran xassalerin macmusu basa dusulir.
©On ohamiyyatli, keyfiyyoti xarakterize eden gdstericilara
zorarsizlik, yuksak gqidalliq, dad ve amtes dayerliliyi aid
edilir.

lase sistemi ve qida senayesi miassisalori
mahsullarinin zararsizliyini istehsalda tsleb olunan sanitar-
gigiyenik telablari, o cimladan mahsullarin emal Usullarina
va recimlerina texnoloci prosesin har bir maearhalasinda
gOstarilan telableri gdzleamakls tamin edirlor.

©rzaq mahsullar va iage mahsullarinin yliksak gidaliliq
dayaeri, optimal variantda onlarin terkibinin tarazlasdirilmis
gidalanma dusturuna (formuluna) uygunluguna gére muay-
yonlasdirilir. Bununla bels, her bir ayri-ayriligda mahsulun
Ozunamaxsus, onu tarazlagdinimis gidalanma dusturundan
forglendiran qidaliq Ustunllyd (dayari) moévcuddur ki, bu da
tecribade onun easasinda fizioloci tarazlasdirimis qida
rasionunu tertibini har zaman ¢atinlasdirir.

Bundan slave, qida senayesi ve kutlavi gidalanma
muassisalerinin  istehsal etdiyi ¢oxgesidli mahsullarin
asasini teskil edan goxsayl arzaq xammali, hemginin xorak
vo kulinar mamulatlarn, onlarin tarkibinde C vitamini ve B
grupu vitaminlarinin  miqdarinin  artinimasini,  zalallarn
aminturgsu terkibinin daha yaxsi tarazlasdirimasini,

84



polidoymamis yag tursulari ve qida lifleri ile zanginlesmani
daima talab edir.

Yeyilan gida mahsullarinin yuksak dad xususiyyatlaeri o
gostaricilardir ki, biz onlari organoleptiki baximdan qabul
edirik. Cunki sonuncu ilsa slagadar dusuncemiz dadllq,
yaxsl hazirlanmis qida qgebul etmak kimi tefokkirle
zongindir. Bununla da x0Oreyin kulinar hazir vaziyyasts
catdinlmasi kimi hisslerimiz beynimizde adat geklinde
formalagmisdir.

Batin bunlara baxmayaraq, mahsul keyfiyyatinin
batin gostericileri muayyanlasdiriimis orta saviyyaye va
miqdar gos-tericilarine malik olmaldir. Bu gdostariciler ise
tokce mahsulun keyfiyysti tUgln deyil, ham de istehsal
texnologiyasinin tekmillesdiriimasi Ugun dayaq nogtesi kimi
gabul edilir. Masalen, ¢ox yag icarisinde qizardilma (fruter)
zamani bele bir gosterici yaglarin oksidlesma mahsullarinin
faizle migdandir (1,0%-dan ¢ox olmamagq serti ile). Yaxud
gidalig dayeri, dad ve amtaalik gostericileri har hansi bir
moahsulun  keyfiyyatinin ~ Umumi  giymetlandiriimasinda
barabar seviyyada qabul edilmslidir. Basqa so6zle qida
faydalidir, amma dadli deyil demak olmaz yaxud da sksina.
Bununla bels, istehsalda texnologiyalarin tekmillesdiriimasi
zamani mahsul keyfiyyatinin bir, yaxud bir nege konk-ret
gOstaricilara gora yaxsilasdirnimasi mumkun olsa da, digsr
gostariciler talab olunan saviyyaya uygun galmalidir.

Keyfiyyatin gdstericilerini adatan muxtslif metodlarla:
eksperimental, hesablama, orqganoleptiki, sosioloci, ekspert
yolu ile muayyenlasdirirler. Buna baxmayaraq, keyfiyyatin
vahid gostericiya gbre giymatlendiriimasinin differensial
metodu, UGmumilesdiriimis keyfiyyat gdstaricisinden istifada
etmakla (masalen, enerci dayeri) kompleks metod yaxud
garisiqg metod da malumdur. Onu da geyd etmak lazimdir ki,
yalniz batin bu gaydalarin ciddi g6zlanilmasi naticaesinda
texnolo-giyanin tekmillesdirilmasini yaxud mahsul
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keyfiyyotinin  giymatlendiriimasini  obyektiv  aparmaq
mumkunddr.

Qida mahsullari ucun texnologiyalarin
toekmillagdiriimasinde, o cumladen arzaq mahsullarn va
xoraklarin hazirlanma texnologiyalarinda resepturalarin cuzi
dayisilmasi de mum-kundur. Bu isa yeni texnologiyalar
oldugda, muasir avadan-liglar tetbiq edildikde, xammal
avaz edildikda va s. hallarda bas vera biler. Butun bunlarla
yanagl, tskmillesmaden sonra ilkin ananavi mahsulun
(x6rayin, mamulatin) adi saxlaniimalidir. ©ks halda iss,
resepturalara shamiyyatli derecads dayisiklik edildiyi halda,
alnan mahsul yeni adda ve yeni keyfiyyotds
giymatlandirilmalidir.

Masaloan, qgennadi mamulatlari istehsalinda unun
(xemirin)  keyfiyyatini yaxsilasdirmaq maqgsadile ona
kleykovina (zulal kompleksi), pektinli emulsiya (10-15%) va
s. alave edilmakla bu va ya diger mahsul alda edildikds,
onlar yeni adla gabul edilmalidirlar.

Umumilesdirerek bele ifade etmoek dlizgiin olardi ki,
xammal, yanmfabrikatlar ve hazir mehsullarin texnoloci
xarakteristikasi yaxud texnoloci xassaleri, yalniz onlarin
texnoloci emali zamani meydana c¢ixir. Bunlar isa mexaniki,
fiziki, kimyavi xasselar va qurulug xususiyyatleri kimi
tosniflosdirilirlor.

Texnoloci xarakteristika, yani texnoloci xassalerin ayri-
ayriigda saciyyalandiriimasi iss, an c¢ox instrumental va
organoleptiki metodlarla aparilir. Msahz bu hallarda
mahsulun qurulugu, mexaniki xasselari, organoleptiki
gOstaricileri ve digar keyfiyyat gdstericilari miqdarca reoloci
(qurulug xarakterize edan) va organoleptiki metodlarla
giymetlendirilir. Fiziki-kimyavi ve orqanoleptiki xassalerin
0zu ise miqdarca sixliq, reng, kimyavi terkib va s bu kimi
gOstaricilara gore ifade olunurlar.

Butovlukle goturdikds, texnoloci xasseleri tayin
etmokle hazirlanan mahsullarin bu ve ya diger emal

86



dsuluna yararliigini ve onun kimyavi terkibini, qurulusunu,
hacmi kutle da-yisikliklarinin dayisilmasinin xususiyyatlarini
muayyanlasdirirlor ki, bununla da onlarnn gidalanma ugun
yararli olmasi askarlanir. Slbatta, ¢coxsayll misallarla da
bunlann sadalamag mumkundur. Dersliyin  ayri-ayri
bolmalerinda biz bunu konk-ret olaraq izleyecayik deys,
burada nimunalarls izah etmayi lizum bilmirik.

Butun hallarda bu va ya digear emal Usulunu kegmis
yarimhazir ve hazir msahsullarin  (xdrek, mamulat,
yarnmfabrikat ve s.) texnoloci xassaleri ilkin xammallarin
xassolerinden farglenir. Bunu isa, keyfiyystin toyini
metodlarn tstbiq edildikde agig-askar musahide etmak
mumkundur. Deysak ki, bismamis stden pure qurulusu
yaratmaq mumkudn deyildir. Clnki atin asan va hall edilen
sokildes xirdalanmasi ugin, o hokman qgabaqcadan isti
emaldan (bismadan) kegmalidir ve yaxud aksina. Texnoloci
xassalerin  muayyan edilmasinds, texnoloci proseslarin
mexanikloesdiriimasi movcud olan hallarda xammal,
yarimfabrikatlar ve hazir msahsullar Ggun onlarin
texnolociliyi, yaxud yararliligi ve ya sanaye Usulu ile muasir
emal metodlarina uygunlugu xisusi ahamiyyat kasb edir.
Masalon, yuUksak dereceds sortlagdirnimis kokuyumru
teravezler, ot-ballg ve diger bu kimi xammallardan
hazirlanmis qgiymaler (st kutlasi) ona goére ylksek
texnolociliya malik sayilirlar ki, muavafiq olarag mexaniki
emalda asan va minimum itki ile temizlanirlor va senaye
metodu ile emal edilmak Ugun daha yararlidirlar.

Galacak mutaxassislar, o ciumladen ali tehsilli bakalavr
texnologlar, amteasunaslar, bir sodzle qida mahsullari
istehsali ve keyfiyyatinin giymatlendiriimasinda bilavasita
istirak edanler, ilk avval bilmalidirler ki, har hansi yeni
xammal texnoloci cehatden Oyranilmalidir. ©ks halda onu
na istehsala, ne de gidalanmaya maslehat gérmak olmaz.
Mahz bu sebabdan ds bitin arzaqg xammall ve
mahsullarinin  texnoloci  xassalerinin  dyranilmasi il
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alaqadar biliklerin alde edilmasi ister gida sanayesinds,
istersa de kutlavi gidalanma muassisalerinde keyfiyyatin
artinimasina va texnologiyalarin yaxsilasdirimasina xidmet
edir. Butun bunlar isa, ilk novbada gida texnologiyalarinda
indiya qgader movcud olan mahsullar Ugun xarakterik
texnoloci xassalarin bir daha oyranilmasini telab edir.

4.2.2. Qida mahsullarinin enerci dayarliyi,
bioloci
dayar, qidaliq dayari anlayiglari (gostaricilari)
Vo
onlarin tayin edilmasi haqqinda

Qida mahsullarinin keyfiyyati onun qidalliq (qgidalq),
bioloci ve energetik (enerci) deysri ilo xarakterize edilir.
«Qidallq dayari» termini mahsulun tam faydali keyfiyyatini,
«bioloci» va «energetik» dayeri terminlari ise keyfiyyati oks
etdirir.

Bioloci dayarlilik mahsulun zilal komponentlarinin,
daha dogrusu, amintursusu terkibini manimsanilmasini ve
tarazlasmasini aks etdirir. Fizioloci funksiyalarin yerina
yetirilmasi Ugun orqganizma enerci lazimdir ki, bu da gidanin
bioloci oksidlegsmasi zamani yaranir. Bu enercini xarakteriza
edan gosterici enerci dayerliliyi (dayeri) adlanir ki, bu da
100 q mahsula kilokalorii (kkal) ile ve yaxud BS -
beynalxalqg vahidler sisteminda kilocoulla (KC), 1kkal=4,184
KC hesablanir.

Mahsulun enerci dayarini hesablamaq ugun hamin
mahsulun terkibindaki komponentlerin migdari ve onlarin
hazm zamani organizmda ayirdiglar enercinin miqdarini
bilmak lazimdir. Organizmda fizioloci oksidlasma zamani 1q
zulaldan 4 kkal, yagdan 9, karbohidratlardan 4 kkal enerci
aynilr.
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Karbohidratlari teyin etmak Ugun zilallarin, yaglarin ve
kilin miqdarni  quru qaligin  migdarindan c¢ixmagqgla
muayyan edirler. Belo toyinat Usulu daha deaqiq olur, ¢unki
karbohidratlar sirasinda organizm tersfinden hazm
edilmayan birlagmaler (pektin ve s.) de vardir.

Enerci dayerinin hesablanmasi ugun qgabul edilmis
amsallart MDB meakaninda, o cumladan respublikamizda
kecmis SSRi TEA-nin (hazirda Rusiya Tibb Elmleri
Akademiyasi) Qida Institutunun iglayib hazirladi§i «Qida
mahsullarinin  kimyavi terkibi» cadvaellerinden istifade
etmakla gabul edirlor. Masaloen, ayriligda nazars alinarsa 1q
mono- va disakarin enerci dayari 3,8 kkal, nigsastaninki 4,1,
Uzvl tursulardan — sirke tursusu ucin 3,5, alma tursusu
ugun 2,4, sud tursusu ugun 3,6, limon turgusu uglin 2,5
(ager tursu malum deyilsa, onda amsal 3,0 kkal) kkal gabul
edilir. Selllloza tgln kalorilik gabul edilmir.

Mahsulun tarkibinda olan ayri-ayri komponentlar tgun
onlarin yanma istiliyinden asili olaraq, enerci dayari

E:Zeimi dusturuna asasen teyin olunur. Burada e —

enerci dayeri amsalidir, kkal/q; m; — iss 100 q mahsulda
olan ayri-ayri komponentin gramla payidir (q/100 q).

Orta hesabla géturdikds isa, enerci deyari amsallar
asas komponentlor Ugln onlarin orta manimsanilmasi
nazara alinaraq goturulur. Bu halda gidanin kimyavi tarkibi,
kulinar emali Usulu va s. nazera alinir. Masalen, asas
mikronutriyentlerdaen olan zdlallar, yaglar ve karbohidratlar
Ucln enerci daysri amsallarinin segilmasi muvafiq olaraq
onlarin manimsanilmasi 84,5%, 94,0% ve 95,6% nazaro
alinaraq kkal/q hesabi ile 4 (zulallar Ggun), 9 (yaglar tgun),
4 (karbohidratlar tGgun) gabul edilmisdir.

Enerci dayerina (kaloriliyine) gére qgida mahsullarini 4
grupa bdlurlar:

1. XUsusi yUksak enerci dayerli mahsullara (sokolad,
yaglarva halva)...........c.cooiiiiiinn 400-900;



2. YUksak enerci deyarli mahsullara (un, yarma,

makaronlar va SaKar)............ccoiiiiiii i, 250-400;

3. Orta enercili mahsullara (¢orek, ot, kolbasa,
yumurta, yumurta tozu, likdr, araq mahsullar) ....... 100-
250;

4. Asag@ enercili mahsullara (slid, baliq, kartof,
toravazler, meyvaler, pive, ag serab)............ccccc..... 100-o
goader.

Ona gora de enerci dayari erzaq mahsulunun gidaliq
de-yarini aks etdiran asas xassalerdan biri kimi istehsal va
gidalanma zamani hamisa diqgat markazinda olmalidir.

Qennadi mamulatlan misalinda energetik dayerin
giymetlandiriimesina nazer salaq.

Gundelik gida rasionunda gannadi mamulatlarinin
xususi ¢akisi 8%-den ¢ox olmadigina baxmayaraq, Qida
Institutu terefinden tayin edilmis normaya gérs illik sarf 15
kg teskil edir. 100 g gennadi mamulatinin enerci dayarini
hesablamaq Uugun mutexassislara onun resepti malum
olmalidir. Istifade edilon xammalin migdarina ve kalorik
amsallara gore gostaricilorden istifade ederak zullallarin,
yaglarn, karbohidratlarin migdar ve onlarin enerci dayari
toyin edilir. Bunlart hamg¢inin  mamulata daxil olan
xammallarin kimyavi tarkibine gore de teyin etmak olar.
Qeyd etmak lazimdir ki, xammallarin goéstericideki namliyi
reseptin hesabatindaki namlikle Ust-Uste disgmur, ona goéra
de ayri-aynn xammalin enerci dayari hesabat zamani
korreksiya ~ olunmalidir. Masalan: kimyavi  tarkib
cadvallerinds I ndv bugda ununun gdstaricileri (faizls)
asagidaki kimi verilmisdir:

Nemlik — 14,0, zdlallar — 10,6, yaglar — 1,3,
karbohidratlar — 67,6 ve hamginin mono- va disakarlor —
0,5%.

Reseptura uzre unun nemliyi — 14,5% olmalidir. Ona
gOra da bu gostericilari nazare alaraq onun kimyavi tarkibini
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(nisbatan) hesablayirig. Belslikle, unun namliyi nazers
alinmagla yeni gostericiloer %-lo:

Zulallar — 10,5, yaglar — 1,3, karbohidratlar — 67,2,
hamcinin mono- va disekarler — 0,5 (saxarozaya c¢evirdikda
0,5-0,95=0,475~0,5%) kimi muayyan edilir. Bele halda,
100 q gennadi memulatlarinin enerci deyeri asagidaki
dustur ile hesablanir:

Zinzl(E i KHi )
é 'QM 100

burada, ED100 — 100 q hazir memulatin enerci dayaridir;

Kui — 100 g hazir mamulata serf olunan ayrica i-
komponentinin natural migdarnidir, g-la;

Egi — ayrica i-komponentinin enerci dayaridir,

ED100 =

ri

kkal/q;

QM100 — 100 g hazir mamulatda quru maddalarin
migdandir (migdarca quru maddslerin kitle payina
barabardir), q;

Ki — 100 g hazir memulata sarf olunan ayrica i-
komponentinin (quru maddalarla) migdandir, q.

Dusturdaki Eg kemiyyatini komponentdeki zulalin,
yagin ve karbohidratlarin migdari ile evez etmoakle kimyavi
torkib gOstericisi hesablanir. Kimyavi terkibin hesabati
zamani nazara almaq lazimdir ki, 100 q mamulatdaki
zllalin, yagin ve karbohidratlarin migdar 100%-dan ¢ox
olmamalidir.

Enerci deyarinin ve kimyavi tarkibin hesabati reseptura
uzra 100 g hazir mamulat Ggun aparilir.

Hesabat 0,01 daqiqlikla yerina yetirilir. Kimyavi terkib
va energetik dayerlik gostericilarini 0,1 daqiqlikle goturmak
lazimdir. 100 q hazir mamulatin energetik dayeri tam
adadle ifads edilir. Mamulatin gostarilmis resepturasi
malum isa, 100 q hazir memulatin energetik doayari
asagidaki kimi hesablanir:

Reseptura komponentlarinin kimyavi tarkibine asasen
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(1,9-449,2.9+78,4-3,8+9,9-4,1)=410 kkal tapilir.

Energetik dayerliyine gore gannadi mahsullan 3 qrupa
bolunar: yuksek kalorili - 400 kkal-dan ¢ox, orta — 400 kkal-
ya gadar, asagi — 200 kkal-ye gadar.

Yuksak kalorili mahsullara serinlesdirici, qozlu va
gozsulu-sokoladll iglikli karamellar, halvalar, sokoladlar,
glazurlu konfetlar vo s. aiddir.

Orta kalorili mahsullara karamellarin basqa ndvleri,
hablar, qglazursuz konfetlar ve hamginin zefir, pastila,
marmelad, pryanik va s. aiddir.

Asagi kalorili mehsullara ise pegenyenin bazi ndvleri
aiddir.

Qida mahsullarinin, o] cumladan geannadi
mamulatlarinin energetik dayarini bilmak bu mahsullarin
istenhsalinin  dizgln planlasdinimasina, texnologiyalarinin
tokmillagdiriimasine, yeni ndv mahsul ve qgannadi
mamulatlarinin yaradilmasina va hamginin 6lka ahalisinin
rasional gidalanmasinin taskiline imkan yaradir. Umumilikde
bu deyilenlar qgida mahsullarinin hamisina aid edils bilar.

4.2.2.1. Kutlavi gidalanma mahsullarinin qidaliq
dayaori

Mahsullarin qgidaliq (gidaliiq) dayari onlarin bioloci va
energetik dayeri ilo xarakterize olunur. ©rzagin terkibina
daxil olan zllallarin keyfiyyat xarakteristikasi kimi ve onun
amintursu terkibinin zUlallarin organizmdae sintezi Ggun taleb
olunan  amintursulara gére  uygunluq  saviyyasini
giymatlondirmak dgln bioloci deayarlik gdstericisindan
istifade edilir. Msahsulun amintursu terkibinin  onun
organizmda zllal sintezi Ug¢ln aminturgulara gore
uygunlugunu oks etdiran keyfiyyat godstaricisi kimi bioloci
dayaerlik gostaricisi, hemiga alimlerin diqgat maerkezinde
olmusdur ve o muxtslif Gsullarla tayin edilir. Qida mahsullar
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ucun bioloci dayarliyin kimyavi, mikrobioloci Usullarla tayini
usullarn daha genig yayllmigdir.

©vezolunmaz yag tursulannin yaglann terkibinds
organizm ugun vacibliyini neazers alaraq, bu termin
adabiyyatlarda yaglar Ggln bioloci effektivlik termini kimi
isledilir ki, bu da yag komponentlerinde polidoymamis yag
tursularinin migdarini aks etdirir.

Umumdiinya Sehiyye Toskilati (FAO/UST) tersfinden
«ideal» zulal termini de gabul edilmigdir ki, bu da zulallarda
batin amintursulanin mivafig nisbatde (mqg/1 q ztlala gore):
izoleysin — 40; leysin — 70; lizin — 55; metionin+sistin — 35;
fenilalanin+tirozin — 60; triptofan — 10; treonin — 40; Valin —
50 kimi olmasini nezards tutur.

Bundan slave, amintursu skoru termini de (Ai) gabul
edilmigdir ki, bu da faizle

A, :%-100 dasturu ile ifade olunur.
Burada, Ai — «ideal» zulalda olan aminturgsusunun skoru
(limit gostericisi), %-lo;

Ci — taqdim olunan zllalda aminturgularn kitls mig-
dari, mq/q zulalda;

Ci — «ideal» =zulalda i - sayh («idealy)
amintursusunun katle migdaridir, mg/q.

Belalikla, hesablanmis amintursu skorlarindan Amin —
minimal skoru segir, sonra ise amintursu skorunun forq
amsalini (ASFO) faizle hesablayirlar. Bu ise goturilan
zulalda evaz-olunmaz aminturgularin tarkibinin hansi
migdarda tarazlagdiriimasi saviyyasini gostarir.

ACDsI=Y (A —A,;,)/8 disturu ile tapilir.

min

Zulalin manimsenilma seaviyyasini xarakterize etmak
ucln ise onun bioloci dayarliyini (BD) tayin edirlar (%-l8):

BD=100-ASF©
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ASFO ne qoeder az olarsa, BD bir o qader ylksak
saylilir va bu zulalin daha yaxsi manimsanilmasini gostarir.
NUmuna ucgln cadval 3.2.1-de x0rak ve mamulatlar
dgln isledilen bugda ve marcimak ununun tarkibindaki
aminturgularin limit gostericisi sayilan skoru gostarilmisdir.
Cadval 3.2.1.
Bugda ve marcimak ununda bir sira amintursularin skor
gostaricilori [11]

Ovazolunmaz (limit) Unda olan ziilal u¢iin skor, %
aminturgularin adi | | sort bugda unu Marcimak unu
Lizin 45,5 130
Treonin 75,0 100
Metionin+sistin 107,7 60,9

Bu anlayislar hagqginda atrafli malumatlarn adabiyyat
siyahisinda gosterilan ayri-ayri diger manbalarden da
oyrenmak mumkundur.

4.2.3. Qida mahsullarinin qurulug-mexaniki
(reoloci) xassalori

Qida moehsullarinin, o cimladen erzagq xammalinin
keyfiyyatinin ylUkseldilmasi masalasi gunin on vacib
masalalarindandir.

Ona go6ra de muasir geraitde erzaq mallarinin
keyfiyyatinin Oyrenilmasi problemleri, rasionda istifada
olunmasi, gidalliq va istehlak dayarinin artirlmasi ve s. bu
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kimi masaleler onlarn terkibinin, fiziki-kimyavi ve reoloci
xassalarinin muasir metodlarla tedqiqini taleb edir.

Bu metodlarin tatbiginin lazimiliyi onunla slageadardir
ki, mahsulun qgidaliq dayari har seydan avval manimsanilan
maddsalerin ve elementlarin optimal miunasibatde migdarini
oks etdirir. Akademik A.A.Pokrovskinin apardidi tedgiqatlar
gOstermisdir ki, qidali maddslerin ve elementlarin
prognozlasdinimig balanslasdinimis sutkalig migdari nainki
maehsullarda olan zilallar, karbohidratlar, yaglar, makro- va
mikroelementlarin mumi migdarindan, ham da zulallarin va
yaglann terkibinde olan amintursularin ve yag tursularinin
terkibinden da xeyli asildir.

©Orzaq mahsullarinin kompleks sokilde tedgiqati ise
yalniz muasir metodlarin, xususile fiziki-kimyavi metodlarin
asasinda mumkunddr. Bele metodlar har mahsulun
torkibine daxil olan maddalerin strukturunu derindan
Oyrenmaya va belalikla onun terkibi ve xasseleri haqda
obyektiv giymat vermaya imkan yaradir.

Hazirda mduasir xromatoqraflarin tatbiqi lipidlerin,
zulallann, karbohidratlarin, aromatik maddalarin ve diger
birlegmalerin tarkibini avtomatik suretde dyrenmaya imkan
verir. Mahsullarin terkibinin, onlarda emal zamani bag veran
dayigikliklerin  keyfiyyot va kemiyyatce Oyronilmasinde
spektroskopik ve spektrofotometrik metodlarin da mudhim
ahamiyyati vardir.

©rzaq mahsullaninin  (iage mahsullarinin) istehlak
dayari onlarin konsistensiyasi ile de six alagadadir ki, bu da
onlarin qurulus-mexaniki xassalari ila sartlondirilir. Buraya
mohkamlik, plastiklik, 6zIGIUk ve s. gostericiler daxildir.

Cox zaman mahsullarin qidaliq, istehlak dayarinin va
onlardaki aromatik maddalerin miqdarinin dayigsmadiyi
halda, onlarnn giymatlandiriimasinda halledici rolu (istehlak
da-yerinin giymatlandiriimasinda), masalan, gennadi, at vo
diger mehsullar Ggln onlarin qurulugs-mexaniki xassaleri
oynayir.
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Muasir fiziki-kimyavi metodlarin arzaq mahsullarinin
tedqigi Ugln tetbigi, onlarin asas xassalarini, keyfiyyat vo
gidalq dayaerini nainki derinden dyrenmaya, ham de tarkib
de-yismalerini ve reoloci xasselerinde bas veren
dayisiklikleri agmaga imkan verir. Bela ki, bu metodlarin
kémayi ile orqanoleptiki, adi fiziki va kimyavi ve s. Usullarla
(metodlarla) musyyan olunmayan xasseleri arasdirmaq
mumkun olur ki, saxlanma zamani, emal zamani va s.
texnoloci prosesler zamani mahsullarda bas veran
dayisikliklari izlemaya imkan yaranir.

©rzaq msahsullarinin  saxlaniimasi va texnoloci
amaliyyatlardan kegmasi zamani optimal recim sartlorinin
temin  olunmasi  muxtalif  parametrlarin, masalan,
temperatura, naemlilik, 6zluluk ve s. dlgulmasini talab edir.
Batin bunlar ise 6z terkibi etibarile murakkab olan arzaq
mahsullarinin (xammalinin) texnoloci xassalarinin
oyranilmasi ve magqgsadli suratda keyfiyyatli istifadesi Ggun
muasir fiziki-kimyavi metodlardan istifadani telab edir.

Nisbatan gaenc bir elm olan «Reologiya» - mahsullarin
qurulug-mexaniki vaziyyatini va onun dayigilmasini dyranir.
Reologiya — fiziki-kimyavi mexanikanin mustaqil bir
sahasidir. Bu elm muxtalif maddslerde ve materiallarda
(mehsullarda) bas veran axma ve deformasiyalari,
mexanikanin gaydalan va elastiklik nazariyyasini tatbiq
etmaklo dyronir.

Orzaq (gida) mahsullarinin istehsal prosesinds fiziki-
mexaniki va reoloci xassalerinin dayisilmasi haqda bilikler
ve ganunauygunluglarin éyranilmasi ise texnoloci proseslari
idare etmayin yeni yollarini gdstarmakls, proseslora nazarat
etmoaya va avtomatlasdirma metodlarini yungullesdirmays,
yeni avadanliglarin va olgu cihazlarinin layihalandirilmasinin
dizgun hallini tapmaga genis imkanlar agir.

Belaliklo, gida mahsullarinin istehsali
texnologiyalarinin kokundan tekmillesdiriimasi Vo
intensivilesdiriimasi, onlarda bas veran asas
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ganunauygunluglarin dyranilmasini taleb edir ki, bu da
mahsullarda bas veran prosesleri idare etmayi asanlasdirir.
Bu ise muasir geraitde 6lkemizde iase meahsullari istehsali
proseslorinin sanayelagdiriimasinin davam etdiyi bir dovrde
gunun asas masalalerindan sayilir.

Fiziki-mexaniki ve reoloci metodlarin tatbiqinin kutlavi
gidalanma mahsullan istehsalinda boyuk shamiyyati hem
de ondan irali galir ki, arzaq xammalinin goxu «yuksak
gatihgh mikroheterogen dispers sistemlar»den ibaratdirlor.
Bu da onlara taedqgigat zamani muasir fiziki-kimyavi dispers
sistemlarin obyekti kimi baxmaga imkan verir.

4.2.3.1. Keyfiyyatin tadqiqinda qurulus-
mexaniki
xassalarin rolu

Qeyd etdiyimiz kimi, mahsullanin qurulug-mexaniki
voziyyati va onlarn dayigilmasini reologiya elmi Oyranir.
Bas vyaxsl qurulug-mexaniki vaziyyat hansi amillarle
xarakterize olunur?

ilk névbada, nazara ainmalidir ki, biitiin real cisimlor
(heamginin arzaq mahsullar) xarici quvvalsrin tesiri ile 6z
forma ve Olgllerini dayisir, daha dogrusu, deformasiyaya
ugrayirlar.

Deformasiya dedikda cismin (maddaenin)
hissaciklarinin nisbi yerdayismasi basa dusulir ki, bu
zaman onun fasilasizliyi pozulmur.

Oger yuk (quvva) maddenin (mahsulun) Uzsrinden
goturitldikdan sonra onda deformasiya yox olursa, buna
elas-tiki (méhkem) deformasiya, galirsa qaliq deformasiyasi
deyilir. Deformasiyanin qiymeti ve xuUsusiyyeti maddi
cisimlarin (mahsullarin) xasselerini forma ve xarici
quvvalerin tasiri ilo xarakteriza edir.
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Cisimlerin deformasiyasi zamani, onlarin ayri-ayri
hissacikleri arasinda daxili tesir quvvasi yaranir. Bu
guvvalarin intensiv dlgulmasina gerginlik deyilir.

Xarici quvvelerin cisme tasiri kasildikdan sonra
garginliyin bir hissasi, yaxud hamisi molekullar arasindaki
istilik harakatinin naticesi olarag udulur (sarf olunur). Homin
bu prosesin vaxtla Olgulma qiymati relaksasiya ile
xarakterize olunur. Relaksasiya vaxti — cisimlerin vacib
qurulus-mexaniki xassasi hesab olunur.

Cisimlerin reoloci xassslerine 0zIUluk, elastiklik ve
mohkemlik aiddir. OzIGlik yaxud daxili sirtinms — qaz,
maye va bark cisimlarin xassesi olub, onlarin tabagalarinin
nisbi deayigsmeasi zamani mugavimatle sertlandirilir. Berk
cisimler Ggin — bu qallq deformasiyasinin inkisafi
muqavimsatidir.

Cismin hacminin ve formasinin xarici quvvenin tasiri
kasildikden sonra 6z avvalki formasina gayitma xususiyyati
(yaxud bunun UGgun gostardiyi muqgavimati) elastiklik hesab
olunur.

Elastiklik — zaif qlvvalerin tesiri zamani materialin az
vo ya c¢ox derecede 0z avvalki veziyyetine qayitma
deformasiyasidir ki, bu zaman cisim dagilmir. Bu termin
davamlilig termini ile paralel isladilir. Ferg ondan ibaratdir ki,
davamliliq ani olaraq bas verir, elastiklik iss muayyan zaman
muddatinda.

Cismin dagimaga garsi mugavimat gabiliyysti ise
mohkamlik adlanir.

Cismin deformasiyasinin quvve kasildikden sonra
gayitmamasi xassesina plastiklik deyilir.

Siriiskanlik — daimi quvvanin tasiri altinda bas veren
plastiki deformasiyanin xususi halidir.

Reologiyanin butin qanunlan ideal cisimlar Ugun
nazards tutulmusdur.

ideal cisimlerin ise Uic esas formasi malumdur:

1) ideal davamli cisimler yaxud Quk cisimleri;
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2) Plastiki ideal Sen-Venan cisimleri;

3) ideal 6zI0 cisimlar, yaxud Nyuton mayelari.

Ideal davamli cisimler o cisimlere deyilir ki, xassolari
qgUvvalerin tasiri zamani Quk ganununa tabe olur. Bu
ganunun mahiyyati ondan ibaratdir ki, cisimlarde bas veran
xatti deformasiya onlara tesir eden yukin giymsati ile diz
mutenasibdir:

P=E-¢
burada, P — tasir edan, gostarilon garginlik;
¢ - xofti deformasiyadir (uzunlugun nisbi

dayisilmasidir);

E — davamliig moduludur ki, giymeti maddeanin
(cismin) dartiimasi zamani onun muigavimat deformasiyasi
gabiliyyatini xarakteriza edir.

ideal plastiki cisimler Gglin ise P =P, asiliig
movcuddur.

Burada, P — g0sterilon gerginlikdir;

Pt — cismin axma haddidir.

Yoni o demokdir ki, gosterilean gerginliyin ele bir
giymaeti var ki, bu giymetda cismin plastiki axmasi eyni
suratle eyni quvvada bas verir.

ideal 6zIi mayeler o mayelerdir ki, axmasi Nyuton
ganunlarina va Puazeyl ganununa tabedir. Bels mayelarin
ozluluyu xarici tezyiq ve suratdan asili deyildir. Buna normal
Ozluluk deyilir.

Konsistensiyadan, gatihgdan, toazyiqdan,
temperaturadan, mexaniki tesirlorden ve vaxtdan asih
olaraq cisimlarde (mayelarde) normal olmayan, anomal
yaxud qurulug ozluliyd meydana cixir. Bele mayelards
gorginlik dayismesi (P) vyerds-yisma surati ile diz
mutanasibdir ve asagidaki asiliiga tabe olur:

P=ny

burada, n — 6zlulik emsalidir;
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vy — deyigsma suratidir.

Noehayat, geyd edak ki, real arzaq mahsullarinin heg biri
bu qanunlara ayri-ayriligda tamamile tabe deyildir. Belo ki,
onlar murakkab modellera muvafiq olub, murekkab cisimlar
kompleksindan ibaratdirlar. Ona gore de mahsullarin reoloci
xassaloarini 0yreanan zaman hokman tedqiqat gertleri nazera
alinmalidir.

4.2.3.2. Qurulusun (strukturun) tiplari va reoloci
xassalarin tayin olunmasi metodiari

Coxlu erzaq kutlaleri, berk ve maye haldan basga elo
qurulus yaradirlar ki, onlar fiziki xassslerine goéra araliq
movqge tuturlar. Belalerine zulal ve  karbohidrat
halmasiklarini, muxtslif qatiigda suspenziyalari, emulsiya
va kopuklari misal gostarmak olar.

Daxili qurulusun modvcudlugu, bele sistemloerda
yuxarida gostarilan muayyan mexaniki xassalarin olmasina
gatirib ¢ixanr ki, bunlarin da hamisi Gmumi sakilde onlarin
konsistensi-yasini xarakteriza edir. Mexaniki xassalar nainki
mahsulun tarkibina daxil olan maddalarin nisbatinden va
tebistinden, hamg¢inin onlar arasindaki qgarsiligh tesir
qguvvaelerindan asilidir.

4.2.3.2.1. Qida mahsullarinin reoloci
xassalarina tasir edon asas amillor

Aparilan eksperimental tadqiqat islari gostermisdir ki,
arzaq mahsullarinin  reoloci  xarakteristikasi  ¢oxlu
parametrlarden asilidir. Bunlardan dayigsma suratini, tezyiqi,
temperaturu ve nemliyi géstarmeak olar. Bir ¢cox hallarda bu
asilihg xatti deyildir. Subhasiz, bununla slagadar olaraq
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mahsullarin  struktur-mexaniki ve reoloci xassalarinin
oyrenilmasi dgun tedqigatlar artirmaq lazim galir.

Umumrusiya Qennadi Senayesi institutu emakdaslari
torafindan bir  sira gannadi mahsullarinin  ve
yarnimfabrikatlarin struktur-mexaniki xassalori dyronilmisgdir.
Masalan, RV-8 viskozimetrinin kdmayi ile iris kutlasi, sekar-
patke-sud sistemli siroplar (serbst) dgun ve sudlu
pomadalar Ggln o6zllliylin deyisma slratindan asilig
hagda malumatlar alinmisdir. Bela ki, bu sistemlarin hamisi
mohkam qurulusa malik olub, onlarin dagilmasi garginliyin
muayyan haddina c¢atdigi dévrde baslanir. Daha dogrusu
dayisma suratinin artmasi ile onlarda sistemin o6zlulUyU
azalir, qurulus tamam dagdildigda ise onun (6zlUllyln)
giymati daimi (deyismaz) galir.

Formalayici gennadi avadanliglarinin  ve  diger
masginlarin hesabati va konstruksiya olunmasi temperatura,
namlik, yagliiq ve s. texnoloci amillarin dyranilmasi ile six
alagadardir. Bunlarnn igerisinde an ¢ox maraq dogurani
temperaturadir. Bela ki, istehsalat seraitinde texnoloci
prosesloerin tanzim olunmasi uUgun temperatura reciminin
rolu boyukdur.

4.2.3.2.2. Qida mahsullarinin asas reoloci
xususiyyatlarini dyranmak ugiin metod va
cihazlar

Qida mahsullari istehsalinin muxtslif sahalarinds fiziki-
kimyavi mexanikanin metodlari getdikce 6zu Ugun genis
totbig imkanlan tapir.

Mahsul kultlesinin laboratoriya seraitinde struktur-
mexaniki (qurulug) xasselarinin tayini, hem do istehsala
gun-dslik nazaratdan irali galir. Normadan kanara ¢ixmalar
hazir mamulatlarin nainki keyfiyyatina, ham da bag veran
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ayri-ayri texnoloci proseslerin yerina yetiriimasine muayyan
daracede manfi tesir gbstare biler.

Buna gore de, eksperimental iglerin osas
masalalarindan biri mahsulun xassalarinin bu ve ya digar
amillarin tasiri altinda dayigmalerini dyrenmakden ibaratdir.

Yarimfabrikatlar ve  hazir msahsullarin  kutlesi
xassalarinin, onlann terkibinin xarici geraitlerdan asilihg
hagda toplanilan malumatlar qgeyd etdiyimiz asas
masalalerin halli Gglin musyyan imkanlar yaradir. Hom da
reoloci xassaler hagqginda bilikler, gida mahsullarinin emali
ucin avadanhglanin  hesablanmasinda  gunu-gunden
muhum rol oynayir.

©Orzaq xammall ve gqida mahsullarinin struktur-
mexaniki xassalorini 0yrenmak UuUgUn an munasib, sade
metod deformasiyanin kinetikasini gostaren ayrilarin tertib
olunmasindan ibaratdir. Bu ayrilerin komayi ile maddalar
(mahsullar) Gg¢ln bir neg¢a biri-birinden asili  olmayan
deformasiya xususiyyatlorini gostarmek muimkindir: ani
davamlilg  modulu, OzlUluk-relaksasiya  deyismalari,
davamlilig haddi, axma ve mohkamlik haddi va s. bunlara
aiddir.

Mohkamlik haddinin giymati deformasiyanin mexaniki
reciminden asilidir. Bu saydigimiz konstantlar dmumilikds
materialin deformasiya xassalarini comlasdirmaya va onun
struktur-mexaniki xassalerini kifayat qaeder tam xarakterizo
etmaya imkan verir.

Mahsullarin reoloci xassalerinin asas gostericilarinden
biri de deformasiya slratinin garginlikdan asiliigidir. Bu
asiliig Nyuton mayelerine xas olmayan erzag mahsullar
kutlesi Ugun murakkab xarakter dasiyir va gerginliyin
giymatindan, yaxud deformasiya suratinden asili olaraq
dayigir. Bu halda reoloci xasseler deformasiya suratinin
gerginlikdan asiliigi ayrisi ilo xarakterize olunurlar ki, buna
da axma ayrisi, yaxud reoqgramma deyilir.
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Aparilan goxsayll tedqigatlar gostermisdir ki, kolloid
quruluglu sistemlar Ugun garginlik dayigsmalarinin artmasi
(yaxud suret gradientinin artmasi) ile 6zIuluk azalr.

Tadqigatlar Ggun tatbig edilon reoloci metodlari ve
cihazlarn gerti olaraq iki hissays bolurler: inteqral ve
differensial metodlara. Inteqral metodlar ve cihazlar
axmanin Umumi effektini teyin etmaysa imkan yaradirlar.
Differensial metod va cihazlar ise bilavasita defformasiyani
gida sistemlerinin axmasi zamani onlarin har bir
noqgtesindan izlemaya imkan verirlar.

inteqral cihazlar — a) eynicinsli garginlik sahasina ve
yaxud b) eynicinsli olmayan garginlik sahasine malik
olurlar. Birinciya rotasiyall 6zluluk dl¢ganleri misal gostermak
olar. Bu cihazlarin Ustin cehati ondan ibaretdir ki,
cisimlarde kutle xassalarini, onlar avvelceden mexaniki
emala maruz qalmadan Oyrenir, basqa soOzle desak,
mahsulun xassalerini onun emal-edici masinda yerlagmasi
soraitinda dyranir.

Eynicinsli olmayan garginlik sahasine malik inteqgral
cihazlara ise kapilyar 6zluluk ol¢anlari gostarmak olar. Bu
tip cihazlar zsif 6zluluys malik maddalerin (mahsullarin)
tedqiginda genis istifada olunurlar.

Kapilyar o6zlulik cihazlan ile eynicinsli olmayan
deformasiya surstli ve garginlikli sahslarde OIgl igleri
aparirlar.

Rotasiyali 6zluluk va garginlik 6lgan cihazlar

Bu cihazlarin (viskozimetrloerin) kdmayi ile esasan
Ozluluk va digar reoloci gostariciler dyranilir.Bunlar asasan
asagidaki dusturlarla tayin olunurlar:

n:KP;PO
7, =K (P, - P)
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Burada, P — viskozimetrlorda daxili silindri firladan yukun
miqdart;

P4+ — slindrin filanmaga baglanmasi Ugln lazim
olan minimum yukuan miqdari;

Po — sistemde surtinmani daf etmak Ggln lazim
olan yukuan miqgdari;

n — daxili rotorun dovrlar sayidir;

K va K1 — viskozimetrlerin handasi olgulerindan
ve dayisikliyinden asili olan konstantlardir (sabit emsallar).

Kapilyar viskozimetrlarda ise ilk avval axan mayenin

hacmi tayin olunur:

_7r~P-r4-z'

Q 8ln

(Puazeyl tonliyidir).
Burada, Q — axan mayenin hacmi;

P — xarici tezyiq;

r — kapilyarin radiusu;

T - axma muddati;

| — kapilyarin uzunlugu;

n - 6zlalikdur.

Bltovliukde goturdukde, muhandis reologiyasi ile
alagadar daha genis biliklari MDB makaninda — Rusiyada,
Ukraynada ve Belarus dlkelerinde bu istigametde, asasen
rus dilinde derc olunmus c¢oxsayll elm va tedris
materiallarindan, hamginin Avropa O&lkalerinde son iller
capdan c¢ixmig alman, ingilis va diger dillerde hazirlanmig
materiallardan slde etmak olar (bax: edabiyyat siyahisi).

4.3. Dispers gida sistemlarinin tasnifati

Xammal va hazir mahsullara da sistemlara aid edilen
obyektiv vahidlik, asyanin (komponentlarin) biri digeri ile
alagalilik ganunauygunluglari aiddir. Bels sistemlarin vacib
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texnoloci xassalarindan biri onlarin qurulusudur ki, bundan
avval deyildiyi kimi, bu da onlarn tegkil edan
komponentlarin  qarsiligh yerlesmasi va alagasinden
ibaratdir.

Yeyinti sistemlarinda bas veran qurulus
dayisikliklerinin  ganunauygunluglart  ve  kinetikasinin
texnoloci emal zamani dagiq Oyrenilmasi ise texnoloci
proseslarin tekmillagdiriimasi ve intensivlasdiriimasi ugun
Vo hamginin onlarin mexaniklosdiriimasi Vo
avtomatlasdinimasi Ggun vacibdir.

Coxsaylh  xammallanin  akseriyyeti, hazir qida
mahsullari ve kulinar mamulatlan dispers sistemlar kimi
basa dusuls bilar ki, bunlar da muvafig olaraq an azi iki
fazadan — dispers fazadan ve dispers muhitden teskil
olunmuslar. Burada dispers muhit kimi fasilesiz faza
(adeten su), dispers faza kimi ise hissaciklarden ibarat olan
biri-digeri ile kontaktda olmayan xirdalanmig faza sayilir. Bu
halda faza dedikde, sistemda olan homogen hissaciklorin
macmusu basa dusulur ki, bunlar da digerlerindan bdlgu
sorhaddindan fiziki sathi ile mahdudlasdirilir.

Dispers qida sistemlarinin tasnifati fazalar arasi
alagalerin dispersliyini ve tipini nazere almadan cadval 4.1-
da gosterildiyi kimidir.

Orzaq mahsullaninin ve iase mahsullarinin  bdylk
aksariyyati goxkomponentli dispers sistemlera aid edilirler,
basqa soOzle, eyni zamanda kopuk ve emulsiya yaxud
emulsiya ve suspenziya ve s. bu kimi tipli sistemlardan
ibaratdirler. Bununla yanagl, tecribs va nazariyye gosterir
ki, onlara xas olan ¢oxlu xassaler va ganunauygunluglar,
bu ve ya diger tipde ideal dispers sistemlor Uucun
xarakterikdir.

Masalan, heyvanat yagi ve kera yagi temperaturdan
asili olarag muxtelif sistemlere aid edila biler. Kasilma,
ganisdirilma, g¢alinma da hamginin dispersliyi bir haldan
basga hala kegira bilar.
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Coedval 4.2 va 4.3-do dispers gqida sistemlarinin
tosnifati va bir sira gida mahsullarinin dispers fazanin ve
klassik dispers sistemlarinin tipinden asili olaraq dispers
muhitin agreqat veziyystine miuvafiq olarag bolglusu
gOstarilmigdir.

Burada an miurakkab reoloci xasssaler feza quruluslu
gati dispers sistemlare (cadval 4.3-8 bax) xasdir.

Qurulusun yaranmasi ve dayismaesi isa fiiki, kimyavi,
biokimyavi, kolloid-kimyavi yaxud temiz fiziki proseslarla
alagadardir ki, bu da hamige reoloci xassalerin dayismasina
gatirib gixarir.

Cadval 4.1
Yeyinti mahsullarinda dispers sistemlarin tipi
Dispers Dispers Dispers Sistem (mahsul)
miihit faza sistem nimunalari

Kakao — kutlesi

Halim, zulal hissacikli
arinmis yag, kolbasa
giymasi, meyva sirosi,
pendir kitlosi

Zol,

Maye Bark :
suspenziya

Su igerisinde  yag,
Maye Maye Emulsiya mayonez, yuksak
temperaturlu sud

Pnevmatik  qurguda
yayllan un,

havada quru toz (sud,
un)

Qaz Berk Toz
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Ekstrakt, sopalayici
Maye qurutmada gahva.
Qaz Maye Qan dispersiyasi,
aerozol -
sopelayici qurutmada
sid
- - Krem, calinmig
Maye Qazsakilli Kopuk qaymagq
Bark Donmus azole
Bark cisim Boark suspenziya, | toxumasi, makaron
arinti mamulatlari, sokolad
Bark cisim Maye Berll< Ker"e yagi, marqarin,
emulsiya tobii azala toxumasi
Pendir, calinmig va
- . Masamali koaqulyasiya olunmus
Bark cisim | Qazsakill bark cisim melanc, dondurma,
krem beze, suxari

Rus alimi akademik P.A.Rebinderin tesnifatina gors,
yaranan olagalerin tipinden va enercisinden asili olaraq
quruluglar 3 tipa: koaqulyasiya olunmus, kondensasiya
olunmus ve kristallasmis tipa bdllindrler ve hamginin
kombinalasmis, masalen, kondesasiyali-kristallik quruluglar
da rast galinir.

Cadval 4.2

Qida mahsullarinin reoloci xassalarina va qurulus
gostaricilarina gora tasnifati

Mahsul (o
Dispers cliimladan Tipik reoloci | Tipik qurulu
sistem xammal ve xassalar alamatlori
yarimfabrikatlar)

1 2 4
Temiz Su, spirt, yag Nyuton Sulu, maye
maye 6zIlGluyd sokilli
Tomiz Orinmis  yaglar | ©sasan nyuton | Maye, qati,
arinti (kakao-yag), Ozluluyu yagh

arinmis sokar
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Dispers Mahsul (o | Tipik reoloci | Tipik qurulus
sistem cumladen xassalar alamatlari
xammal Vo
yarimfabrikatlar)
Kolloid Zulal mahlulu, | Nyuton Maye, qati,
mahlul bulanig meyve va | 6zlullyd, selikli
gilemeyva sirasi | mumkun
0zlimohkamlik,
tiksotroplug
Heqiqi Duz ve soeker | Tipik reoloci | Maye, gatl
mahlul mahlullan, xassaler
ekstraktlar, pive,
ickilar
Mayesakilli | Suspenziya Nyuton Maye, qatl,
(kakao, meyva | O6zlullyd, kremsakilli,
va gilemeyve | 6zlumohkamlik, | asilgan
sirosi), tiksotropluq maye, 0zlu
emulsiyalar axar,
yapisgan
Pasta Meyva puresi | Nyuton Qati,
sokilli (alma  mussu), | 6zlultyd, yapisgan,
kasmik, at | 6zlimdhkamlik, | siyigsakilli,
giymasi tiksotroplugq, rezinabanzar,
reopeksiya selikli,
asllgan maye
Cadval 4.2-nin ardi
1 2 3 4
Birlosmis, Yag, koplk | Plastiki 6zlllik, | Yumsaq,
yumsaq katlesi, cele, | donen va | yaxilan,
xamir, doénmaez sirisken,
yoqurt, tiksotroplugq, kremsgakilli,
pastet va s. | mdhkamlik, pastasaokilli,
6zlimdhkam yapisqgan,
elastiki
Birlosmis, Corak ici, | Méhkamlik, Yumsaq, berk,
yarimbark bismis plastiki, 6zluldk, | rezin sokilli,
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kolbasa, 0zlimohkamlik 0zIu
bismis kartof

Mohkam Teze alma, | Elastiklik, plastiki | Yumsaq,
armud, ozluluk mohkam,
kartof, xiyar, ovulgan,
at, konfetlor qinilan, 6zli
Vo S.

Berk Karamel, Elastiklik, berklik, | Mohkem, berk,
bugda, yuksak axiciliq ovulgan,
yerkokul, qoz qirlan,
lopesi, slsoevari
makaron

Koaqulyasiya qurulusu dispers sistemlorde dispers
muhitin gatlarindan kegmaokle hissaciklar ve molekullar
arasinda Van-der Vals quvvaleri hesabina qgargilhgh alagalar
vasitasila yaranir.

Koaqulyasiya quruluglu dispers sistemlarin asas
xususiyyatlarindan biri ondan ibaratdir ki, mexaniki tesir
soraitinda onlarnn qurulus-mexaniki gostaricileri  genis
intervalda dayisile bilar.

) Cadval 4.3
laga mahsullarinin dispers miihitin va dispers fazanin agreqat
vaziyyatina gora tasnifati

Dispers
mu.hltln Maye Bork cisim
vaziyyat
i
Dispers
fazanin Maye Qaz Beark Maye Qaz Bark
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aqgreqat
voziyyati
Dispers
i:Ster.“'” Emulsiya| Képik | SUSPe™ Bork mahlullar
assik ziya
tayinati
Kulinar Souslar: | Kokteyl-| Plrege- isti Musslar, | Yarma
mahsul- |mayonez, ler, killi duru | emaldan |sambuklar, | koksleri,
lari holland. | calinmig| xdreklar, | kegmis | beze, skaf |pudinglar,
Tamli gaymaq| terevez |terevezler|da hazirla- | skafda
gatma- kUrGsu , nan bir sira| hazirla-
lar: garnirli |meyvalar | mahsullar nan
salat asas bismaler
Ugln souslar,
xardalli teravaz
pirelori
Cadval 4.4

Yeyinti mahsullarinin miirakkab dispers sistemloari

Dispers faza Mahsul Dispers miihit
Seker  kristallari, kakaonun . .
bark hissaciklari, hava Sokolad Kristall §eka|nda

kakao yagi
govugcuglari
Hava govugcuglari, yad Kristallik sulu
damlalari, ztlal makromolekullari Dondurma faza
Hava qovuqcuglar, qisman . ..
nisastanin kristallik molekullari, Corayin icliyi leasta!l ve zdlall
: oo celesakilli (gel)

taxil qirintilari hissaciklori
Moe%e cu Iagamcnarl, ni haas\;: Meyvaler, Selliloza ve ziilal
qovugcugfar, s torovezler, kartof | pardasi
danaciklari
Maye damcilari, siimikler, yag ot Zilal
damlalari makromolekullari

Dispers muhitin gatlar ise koaqulyasiya strukturu Ggun

tiksotroplug — mexaniki dagilmadan sonra barpa olunma
gabiliyyatini sertlondirir. Burada gatlarin galinhgi sistemin
sarbest enercisinin minimumuna uygundur. O sistemlar
termodinamiki baximdan sabit sayilir ki, onlann
hissaciklerinin sathindeki molekul fragmentlari mohkam
olagadadir ve bu solageni itirmadan dispers muhitde
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halloima qabiliyystine malikdirler. Dispers muhit ise 06z
novbasinda alaqali veaziyyetdas yerloasir.

Koaqulyasiya qurulusunun yuksak elastiki
deformasiyasi, fazanin hissaciklarinin garsihgh
istigametlandiriimasinin  mumkunlayld ile  elagadardir.
Dispers miuhitin kifayat gader coxlugunda koaqulyasiya
sistemloeri axma qabiliyyati gostarirlar, reoloci xassalera
malik olurlar. Basqa soOzla, suyun miqdarinin artmasi ile
sistem bark gokilden maye sakline kegir. Bele sistemlards,
hissacikler 6z aralarinda molekulyar quvvalerla qarsiligh
alaqadas olurlar ve butdv tor yaxud gévds (esas) yaradirlar.

Bu govdanin mohkamliyi ise hissaciklarin sathindaki
sol-vat (hidrat) tebaqgesinin olmasindan ve qalinligindan
asilidir. Bununla barabar, onlar hamginin hidrat tebagasine
daxil olan dispers muhitle de (masalen, su ila) slaqali
olurlar, sonuncu ile vahid aqreqat yaradirlar. Ciy kolbasa
giymasi, liver Kkolbasalarin giymasi tipik koaqulyasiya
quruluglu sistemlere aid edile biler. Yeyinti mahsullarinda
koaqulyasiya qurulugsunun yaradilmasinda xususi rolu
kopuk emealegatiricilor, emulgatorlar ve sabitlegdiriciler
(stabilizatorlar) oynayirlar. Xamir novleri, at-baliq qiymalari,
kremlor va s. bu kimi yarimfabrikatlar ve hazir mahsullar
koaqulyasiya qurulusuna malikdirlar.

Kondensasiya qurulusu, koaqulyasiya qurulusdan
maye fazanin kenar edilmasi ilo yaranir ve hissacikler
arasinda daha mohkam slagalerin yaranmasi ile naticalenir.
Onun yaranmasi prosesinde mohkamliyi tadricen artr,
sonra ise daimi (deyismez) qalir. Bu quruluslar plastiki
quruluglara nisbesten daha ovulgan olurlar. Hazir bismis
kolbasalarin va ¢iy hislenmis kolbasalarin qurulusu
kondensasiya qurulugsuna aid edile biler. Kristallik
quruluslar isa hissaciklerin yaxud molekullarin arintilarden
soyuma zamani meydana ¢ixan kimyavi qarsiligl tesirinin
aktiv igtiraki ile yaxud da mahsuldan onun qatiliginin
artmasl ya da soyumasi naticesinda yaranir. Bu qurulusun
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xarakterik xUsusiyyeti kristallik foeza gafeslarine malik
olmasidir ki, onun da mdéhkamliyi kristallarin formasindan
asihdir.

Masalan, yagin qurulusu onun tarkibi ve temperaturu
ile muayyan olunur.

Kondensasiyali — kristallik quruluglar ise tabii
mahsullara aiddir. Bununla bels, onlar koaqulyasiya
qurulugsundan dispers muhitin kenar olmasi ile yaxud
dispers fazanin hissaciklarinin erintilarle yaxud mahlulla
birlegsmasi naticesinda yaranir.

Bu quruluglarin gostericilarinden digarlarinden daha
mohkam olmasi,dagiimadan sonra onlarda tiksotroplugun
olmamasi, xususi barkliyo malik olmalari va plastikliyin
olmamasi, qaliq deformasiyanin olmamasidir.

Heyvan ve bitki toxumalari va bazi bu tip mahsullar 6z
hliceyra  quruluglarina gbére ve xasselarine gore
kondensasiyali-kristallik qurulusa yaxinlasirlar. Teravezler,
meyvaler, heyvanin ve balijin aezale toxumasi ve basqalari
kondensasiyali-kristallik qurulusa aiddirler.

Belalikla, mahsulun qurulusunun névia onun keyfiyyot
vo texnoloci gostaricilerini ve deformasiya proseslerinde
xasiyyatini sortlondirir. Onlan yazmaq Ugln xUsusi axma
ayrilarindan (reogrammalardan) istifade olunur. Bunlarin
xarakteri real mahsullar bu ve ya digar reoloci cisimlara aid
etmaye imkan yaradir.

Eyni zamanda, heyvanat va Dbitki toxumalan
mdhkamliyin harakat haddinda 6zlarini mdhkam — elastiki
toxumalar kimi aparirlar. Sonradan toxumalar dagidildigdan
sonra onlar yuksak plastiki cisimlera xas olan xassalera ve
tabii gdvdasi dagilmadan axmaga gabil olan xUsusiyyatlara
malik olurlar. Sonda alinan mahsullar qurulusuna va reoloci
xassolerine gbre yigcam koaqulyasiya sistemlarina
yaxinlagirlar.

Beloliklos, mohkem quruluslu at, baliq ve diger
mahsullar deformasiya qabiliyyatlarina gore ya 6zlu-plastik,
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ya da mohkam elastik cisimlere aid edile bilerler. Birinci
halda onlarin xarakteristikasi Ugun harakat garginliyi,
effektiv 6zlUluk va s., ikinci halda ise sixilma deformasiyasi,
kasma quvvasi va s. hesab oluna bilar.

4.3.1. Mahsullarda suyun vaziyyati

Bildiyimiz kimi, ¢oxlu mahsullarin tarkibinde asas
komponent sudur. Onun mahsullardaki miqdar ve veziyyaeti
ise xeyli darecada onlarin kulinar emalini va hazir mahsulun
keyfiyyatini sertlandiran gostericilordandir.

©rzaq mahsullarinda olan su onlann tarkibinda
muxtalif alagalarle yerlasir ki, onlarin da tesnifati energetik
prinsipa asaslanir.

Basqga soOzls, namliyin mahsullarda olan alagsleri
enerci L (isi) ile xarakterize olunarsa, namliyin alaga
enercisi dedikde, 1 molekul suyun materialdan
(xammaldan) ayrilmasina soarf olunan (onun terkibini
dayismadan) enerci kimi basa dusulmslidir. Bu da
asagidaki dusturla ifade olunur:

L=RT-¢,P,/P,,Coul/mol

burada, R — unversal gaz sabiti;
T — temperatura;

Pn — serbaest suyun atraf muhitdeki doymus
buxarinin parsial tezyiqi;
Pu — materialn (xammalin) sathindaki suyun

doymus buxarinin parsial tazyiqidir.

Enerci prinsipine gbéra muxtalif sistemlarde olan
nemliyin elage formalarini kimyeavi, fiziki-kimyavi va fiziki-
mexaniki alageslars bolurler.

Nemliyin kimyavi alags formasi dedikde, hidratin
hidroksil ~ elagaleri  gaklinde  birlesmis  suyu va
kristallohidratlar geklinde molekulyar birlegmis su basa
dasular.
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Namliyin fiziki-kimyavi elagasi ise namliyin muxtalif
alageleri formasina:

a) adsorbsiya — olagali suya (monomolekulyar va
polimolekulyar adsorbsiya);

b) osmotik alagali (birlegmis) suya uygun galir.

Fiziki-mexaniki sakilde birlesmis su (namlik) dedikde
isa:

a) makrokapilyarlarda (orta radiusu 10° sm-dan gox
olan) olan namlik;

b) mikrokapilyarlarda (orta radiusu 10° sm-den az
olan) olan namlik;

c) cismin hacm etibaile nazik gdvdesinde searbest
saxlanan namliyi (onun formalasmasi zamani tutulan ve
immobilizasiya olunan su) basa dusulur.

Qida mahsullan istehsalinin texnoloci proseslarinde
ise a@sas rolu fiziki-kmyavi ve fiziki-mexaniki alage
formasinda birlesmis  su  (nemlik) oynayirr. Qida
texnologiyalarinda praktiki cehatden kimyavi alaga formasi
ile birlesmis su heg bir cehatdan rol oynamir. Bununla bels,
¢ox zaman igladilen limon turgusu 6zunds kristallagsmig su
saxlaya bilir.

4.3.1.1. Adsorbsiya alagali su

Malumdur ki, su molekullarindaki kovalent alagalarle
yerlasan hidrogen atomu 6zinin musbat yukina gora digar
molekullardaki atomlarin bir sira elektronlari ile qarsiligl
alagaye girerak hidrogen alaqsleri yarada bilirler. Basqga
sozla, hidrogen alagaleri ile suyun 0z molekullarinin
assosiasiyasli bas vera bilir.

Mahsullarin molekulyar terkibinde manfi yuklanmis
oksigen ve azot atomlarinin olmasi ise onlar tarafinden su
molekulunun adsorbsiyasina sebeb olur, yaxud hidrofil
hidratlagsmaya gstirib c¢ixarir. Ona gére da bazen buna
hidratasiya suyu da deyirlar. Adsorbsiya formada birlegmis
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su mahsulla nisbatan davamli birlesma amala gstirir, bu da
ondan asanligla aynimir vo mahsulun texnoloci xassalarinin
formalagmasinda xususi rol oynayir.

Namliyin ionogen gruplari (COOH—, OH—, COH— va
s.) vasitesi ile adsorbsiya olunmasini ion adsorbsiyasi
termini ile, qgeyri-ionogen qruplar ile adsorbsiyasini ise
molekulyar adsorbsiya termini ile xarakteriza edirlor.

Nozara alinsa ki, aksar mahsullar dispers sistemlardan
ibaratdir, adsorbsiya formada birlesmis su tabaqalori
dispers faza ve dispers muhitle olan slagaleri dayisdira bilir
deys, neticeds sistemin sabitloegsmasi yaxud koaqulyasiya
olunmasi bas vera bilir.

Hidrofil sathlerin adsorbsiya halinda birlagsmis suyu
sothi-aktiv madda rolunu oynaya bilir ki, bu da sistemi
sabitlasdirir. Bu effekt de bir sira amillardan asilidir.

Bununla bels, tebistda hidrofob hidratasiyaya da rast
galinir. Onun naticesi olaraq, sistemlarda sabitlesma yaxud
geyri-sabitlegsmaya rast gelinir. Bu daha c¢ox zulal
sistemlorinda bag vera bilir ve denaturasiya proseslerinde
globulyar zulallarin qurulusunun pozulmasina sabab ola
bilir.

4.3.1.2. Osmotik birlagmis su

Osmos hadisesi yaxud mahiyyasti, halledicinin
yarimkegirici membrandan mahlula kegmasi demakdir Ki,
burada da halledicinin kimyavi potensiali asag olur.
Termodinamiki baximdan osmosun tebisti sistemda
entropiyanin artimi ile alaqadardir.

Osmotik tezyiq dedikde ise, biz membrana godstarilon
tozyigler forgini basa dusurik ki, bu da halledicinin
membran vasitesile 6z-6zline kegmasinin garsisini almaq
Uglinddr. ideal mahlullar iglin o Vant-Hoff ganunu ile tayin
olunur:
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P =CRT,

burada, P — osmos tazyiqi;
R — gaz sabiti;
C — mahlulun molyar qatilig;
T — temperaturadir.

Bu dusturla aparilan hesabat gosterir ki, C=1 mol/l
oldugda P=22,4 atm-dir. Natrium xlorid Ugun otaq
temperaturunda ve onun tam dissosiasiyasl sertinds,
gatiigin 0,16 M (1% migdarda) olmasinda ve osmotik tazyiq
8 atm-dir. Saxaroza Uglin 0,29 M (10% migdar) gatiiginda
osmotik tazyiq 6,55 atm-a barabardir.

Polimer mahlullar Gg¢lin Vant-Hoff qanunu goéstarilen
gaydaya uygun galmir. Tecrubalar gdsterir ki, polimerlerin
osmotik tezyigi bu tanlikle hesablanmis reqgamdan ¢ox
yuxari olur. Bu da polimer makromolekullarinin mahlullarda
0zunU daha qgisa molekullar kimi gostarmasi ile alagadardir.
Basqa soOzls, sistemda kinetik element  rolunu
makromolekula deyil, onun segmenti yerina yetirir.

Dispers sistemlar Ggun qatiliq, dispers fazanin vahid
hacmda kinetik vahid sayr kimi basa dusulur ki, bu da
gramme-hissacik gatiiq adlanir. Hesablamalar gosterir ki,
dispers  sistemlordaki  hissacik qatiigi  molekulyar
sistemlardakinden 6-7 dafe asagi olur va bu halda osmotik
tezyiq muvafiq olaraq 0,2-0,02 sm su sutununa uygun galir.

Dispers sistemlar uglin osmotik tezyigin (P) tam
hesablanma disturu asagidaki sakilde olur:

P=(M,,/M)RT = VRT/N,

burada, Mum — hallolan maddanin kutlesi;
M — hissaciklarin kitlasi;
V — sistemin hacmi;
Na — Avogadro adadi;
T — mutleq temperatur;
V — gatihq sayidir.
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Belsliklo, dispers sistemloerin osmotik tezyiqi yalniz
gatiig sayi ile tayin olunur va o hissaciklerin tabisti ve
Olgusundan asil deyildir.

Dispers faza bir negce komponentlarden ibarst oldugu
sistemlar saraitinds ise, osmotik tezyiq, fazanin ayriliqda
har bir komponentinin yaratdidi parsial tezyiglarden yaranir
va onlarin camina barabar olur.

Pcam=P1+P2+. . .+Pn.

Noezara alinmalidir ki, nemliyin osmotik udulmasi takce
mahlulun Umumi dispersiasi ile deyil, ham da dispers
fazanin hissacikleri il yaranir. Masalen, bu xamir
hazirlanmasinda musahids olunur.

Yuxarndaki dusturdan gorunur ki, temperaturanin
artmasi ile osmotik tazyiq artr.

Osmotik birlesmis su mahsulla birlegdikde enerci
ayirmir deya, nisbatan az davamli olur.

4.3.1.3. Kapilyar alagali (birlogmisg) su

Kapilyarlarda olan su onun divarlarini islatdi§i tgin,
ayriliyin qgiymatlerinden biri sifir olduqda, burada menisk
(suyun) dartilmis kire yaxud silindrik formada olur. Basga
sozle, kurasakilli meniskin Uzarinds mikrokapilyarlara xas
olan buxarin tezyiqi makrokapilyarlara xas olan silindrik
meniskin Gzarindakinden asagi olur.

Hesablamalar gosterir ki, orta radiusu 10° sm-den
yuxari olan makrokapilyarlarin meniskinin Gzarindaki su
buxarinin tezyiqi, praktiki olaraq suyun azad sathindaki
doymus buxarin tazyigine berabar olur. Ona goéra deo
mahsullarda heraketsiz, sakit nemlik olduqda, su onlarin
makrokapilyarlarini doldurur.

Orta radiusunun olgisii 10° sm-den asag olan
makrokapilyarlar namliyi tekce bilavasite onunla kontaktda
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(elagada) olduqda deyil, ham ds onun nam havadan
sorbsiysi hesabina udur. Basga so6zle, onlar ugun kapilyar
kondensasiya prosesi xarakterikdir.

Bununla bels, suyun kapilyar birlegsmasi takce
kapilyarlarda deyil, iki bark bir-birine kifayst gader yaxin
divarlar arasinda da bas vera bilir.

4.3.1.4. Sorbast birloagmis su

Bu su, cismin hacm etibarile nazik govdesinde sarbast
saxlanan, onun formalagsmasi zamani birlesmis ve
haraketsiz olan namliyidir.

Bu su haqginda adabiyyatlarda fikirler muxtalifdir. Cox
zaman bela namliyi xammalda olan, yaxud mahsullarda
emal zamani mexaniki biregmis su kimi basa dugurler. Bu
da, onunla ssaslandirilir ki, onu mahsuldan mexaniki yolla,
masalen, sirasini sixmagqgla ayirmaq