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Азярбайcан дилиндя илк дяфя йазылмыш бу дярсликдя кцтляви гидаланма 
(иашя мящсуллары) технолоэийасынын елми-нязяри ясаслары МДБ мяканында 
вя Авропа юлкяляриндя чапдан чыхмыш мцасир ядябиййат мянбяляри вя 
мцяллифлярин ялдя етдийи бир сыра елми нятиcяляр ясасында ишляниб 
щазырланмышдыр. 

Бурада ясас гидалы маддялярин битки вя щейванат мяншяли 
хаммалда, бцтювлцкдя ярзаг мящсулларында горунуб сахланмасы, илк вя 
исти емал заманы дяйишилмясинин елми ясаслары арашдырылыр. Кцтляви 
гидаланма мящсуллары истещсалында хцсуси ваcиблийини нязяря алараг 
дярсликдя илк дяфя олараг мювcуд вя перспектив йейинти гатгыларынын 
алынмасы вя технолоъи истифадя гайдаларындан вя функсионал гида 
мящсулларындан да сющбят ачылыр. 

Бурада мцхтялиф ящали групу цчцн расионал гидаланманын вя пящриз 
гидаланмасынын тяшкилиндя тятбиг едилян технолоэийаларын цсул вя 
гайдаларындан, бу сащядя мювcуд елми консепсийалардан бящс олунур.  

Китаб «Гида мящсулларынын технолоэийасы» истигамятиндя (Йени 
тяснифата эюря «Гида мящсуллары мцщяндислийи» ихтисасы цзря) «Иашя 
мящсуллары технолоэийасынын нязяри ясаслары» фянни тядрис едилян бакалавр 
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тящсилли тялябяляр цчцн нязярдя тутулса да, ондан ярзаг маллары 
ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы ихтисаслашмалары цзря тялябяляр, 
мцяллимляр вя щямчинин диэяр бу типли пешя сащибляри, гида мцтяхяссисляри 
вя елми ишчиляр дя йарарлана билярляр. 

 

Г___________ грифли няшр 
 

© Н.Щ.Гурбанов, Е.М.Омарова – 2010   
© «Игтисад Университети» Няшриййаты  - 2010 

Юн сюз 
 
 

Кцтляви гидаланма сащясиндя (иашя системи цчцн) 
йцксяк ихтисаслы кадрларын щазырланмасы дювлят ящямиййятли 
мясялялярдян биридир. Бу барядя мцстягил Азярбайcан 
дювляти щюкумятинин гярарларында ящалинин саьламлыьында 
бюйцк рол ойнайан ярзаг програмынын юлкядя 
мцвяффягиййятля йериня йетирилмяси цчцн хидмят вя йейинти 
сащяляри кадрларынын пайына дцшян вязифялярдян хцсуси 
олараг сющбят ачылмышдыр.  

Ящалинин нормал гидаланмасы ишинин дцзэцн тяшкили 
билаваситя бакалавр тящсилли мцщяндис-технологларын вя 
истещсалда чалышан диэяр мцтяхяссислярин фяалиййяти иля 
ялагядардыр ки, бу да щяр шейдян яввял онларын сащя цзря 
билик сявиййяляриндян хейли асылыдыр. 

Она эюря дя иашя системи цчцн али вя орта ихтисас 
тящсилли мцтяхяссис кадрларын щазырланмасында «Иашя 
мящсуллары технолоэийасынын нязяри ясаслары» курсунун 
тядриси хцсуси ящямиййятя маликдир. Фикримизcя, бу щям дя 
ярзаг мящсуллары истещсал едян гида сянайеси сащяляриндя 
чалышаcаг эяляcяк мцтяхяссисляр цчцн дя ейни дяряcядя 
ваcиб сайылмалыдыр. 

Мящз бу сябябдян дя йцксяк хидмят мядяниййятиня 
малик, мцасир технолоъи аваданлыгларла тяcщиз олунмуш иашя 
мцяссисяляриндя тятбиг олунаcаг мцтярягги технолоэийаларын 
нязяри ясасларынын дяриндян юйрянилмяси ваcиб мясялялярдян 
биридир. Бу ися кейфиййятли мящсул истещсалыны тямин етмякля 
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бярабяр, сащянин сянайеляшдирилмяси шяраитиня уйьун йени 
вя мцасир аваданлыгларын йаранмасы ишини сцрятляндирмяйя 
эениш имканлар ачыр. 

«Иашя мящсуллары технолоэийасынын нязяри ясаслары» ады 
алтында нязярдя тутулан, бир сыра обйектив вя субйектив 
сябябляр цзцндян чапдан чыхмасы эеcикдирилян бу дярслик 
азярбайcан дилиндя илк дяфя йазылмыш материал олдуьундан, 
бурада технолоъи принсиплярин вя терминлярин ана дилиндя 
ишлянмяси бязи щалларда суал вя йахуд мцбащисяляр дя 
доьура биляр. Буну нязяря алараг, мцяллифляр бир сыра щалларда 
мютяризядя, йахуд айрыcа гейдляр шяклиндя ялавя изащатлар 
вермиш вя чалышмышлар ки, йазыланлар асан охунан шякилдя 
баша дцшцлсцн.  

Али мяктябляр цчцн мювcуд вя йениляшмиш тядрис 
планлары вя програмларына уйьун олараг «Иашя мящсуллары 
технолоэийасынын нязяри ясаслары» курсу онун там 
мянимсянилмяси цчцн бир сыра цмумтехники вя пешяйюнцмлц 
фянлярин тядрисиндян   сонра кечилир ки, бу да фянн цзря шярщ 
олунан нязяри мцддяаларын вя елми арашдырмаларын даща 
йахшы юйрянилмясиня кюмяк етмялидир. Ейни заманда 
мцтяхяссисляр ону нязяря алмалыдырлар ки, гейри-цзви вя цзви 
кимйа, биолоъи вя физики-коллоид кимйа вя с. бу кими фянляри 
дяриндян мянимсямядян, дярсликдя изащ едилян бир сыра 
суаллары баша дцшмяк чятиндир. Бу да тябиидир, чцнки гида 
хаммалы вя гиданын юзц мцяййян мянада цзви вя гейри-
цзви бирляшмяляр вя маддялярин топлусундан формалашмышдыр. 

Дярсликдя ясас етибариля кцтляви гидаланма мящсуллары 
истещсалында раст эялинян технолоъи просеслярин 
хцсусиййятляри,  иашя мцяссисяляри шяраитиндя мцхтялиф нюв 
йейинти хаммалындан йарымфабрикатлар вя щазыр мящсуллар 
истещсалынын нязяри ясаслары вя бир сыра технолоъи принсипляри, 
исти кулинар емалы просесляриндя онларда баш верян мцхтялиф 
гурулуш, физики вя кимйяви дяйишикликлярин, дад вя ятирли 
маддялярин йаранмасынын елми ясасларындан сющбят ачылыр. 
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Ящалинин саьламлыьы ишинин тяшкилиндя пящриз вя мцалиcя 
профилактики гидаланма мящсулларынын мцасир шяраитдя ваcибли-
йини нязяря алараг, иашя мцяссисяляриндя щазырланаcаг ясас 
пящризляр вя мцалиcя-профилактики гида расионлары щаггында, о 
cцмлядян пящриз иашясиндя мящсулларын кулинар емалы 
хцсусиййятляри барясиндя дя елми cящятдян ясасландырылмыш 
изащатлар верилир. 

Китабда ана дилиндя илк дяфя олараг, дцнйа мигйасында 
эениш тятбиг олунан йейинти гатгыларынын алынмасы вя 
тяснифатындан, йерли хаммал мянбяляри ясасында бир сыра 
перспектив гида гатгыларынын алынмасындан, онлардан истифадя 
етмякля кцтляви гидаланма мящсулларынын щазырланма 
технолоэийасы мясяляляриндян дя  эениш  бящс  олунур. 
Бурада  бир  сыра йерли битки хаммалындан иашя системиндя 
тятбиг олунма мягсядиля бойаг маддяляри алынмасы 
технолоэийасынын нязяри вя практики шяртляри дя ясасландырылыр. 

Дярсликдя олан йениликлярдян бири дя ондан ибарятдир ки, 
бурада илк дяфя олараг функсионал гида мящсуллары 
истещсалынын елми ясасларындан, онларын гидаланмада 
ишлядилмясинин бир сыра проблемляриндян вя с. сющбят ачылыр. 

Хюряклярин ресептляр цзря мяcмуяляри, стандартлар вя 
технолоъи тялиматларын вя с. бу кими диэяр норматив 
материалларын кцтляви гидаланма мящсуллары щазырланмасы 
цчцн ваcиблийини нязяря алараг, гысаcа да олса, онларын 
ишляниб щазрланмасы цчцн ясас тялябляр барядя мцяййян 
мялуматлар верилир. 

Бурада ейни заманда, кцтляви гидаланма 
мцяссисяляриндя тятбиг олуна биляcяк гида мящсуллары 
технолоэийалары цчцн ваcиб олан диэяр елми мялуматлар да 
топланмышдыр ки, курсун тядрисиндя тялябяляря йахындан 
кюмяк етмялидир. 

Мцяллифляр цмид едирляр ки, китаб няинки гида мящсуллары 
мцщяндислийи ихтисасы цзря бакалавр тящсилли тялябяляр 
тяряфиндян, щямчинин маэистрляр, диссертантлар, практики ишчиляр 
вя бцтюв-лцкдя охуcу кцтляси тяряфиндян марагла 
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гаршыланаcагдыр. Бунунла йанашы, онлар щяр щансы бир фясил 
барядя мейдана чыхаcаг щяр cцр ирад вя тяклифляри, китабын 
эяляcяк няшрляриндя мязмунcа даща да йахшылашдырылмасына 
кюмяк едяcяк дяйярли тювсийяляри гябул етмяйя щазырдырлар. 
Она эюря дя китабын ялйазмасынын щазырланмасында айры-айры 
фясилляр цзря мцяллиф пайы мцндяриcатда эюстярилмишдир. 

Бцтцн бунларла йанашы, ону да гейд етмяк йериня 
дцшярди ки, китаба дахил едилян бир сыра елми мялуматлар 
досент Н.Щ.Гурбанов тяряфиндян Алманийада, Берлин 
Техники Университетинин Гида Мящсулларынын Технолоэийасы 
Институтунда алман щямкарлары иля бирликдя апардыьы 
тядгигатлар заманы алынмышдыр. Тядгигатлар цчцн мейвя-
тярявяз хаммалынын ялдя едилмяси вя тядарцкцндя 
эюстярдикляри кюмяйя эюря АзДИУ-нин баш мцяллими, вахтиля 
республикада иашя системинин танынмыш мцтяхяссисляриндян 
олан Фаиг Щаcыйевя вя диссертант C.Ясэя-ровайа дярин 
тяшяккцрцмцзц билдиририк. 

Нящайят, вахтиля китабын ялйазмасынын ярсяйя 
эялмясиндя эюстярдикляри бир сыра мадди вя мяняви кюмяйя 
эюря эюркямли алимлярдян Берлин Техники Университети Гида 
Мящсулларынын Технолоэийасы вя Гида Кимйасы Институтунун 
профессору Щ.Кунзекя вя Азярбайcан Дювлят Игтисад 
Университетинин профессору Я.П.Щясянова миннятдарлыьымызы 
билдирир вя онлара cан саьлыьы диляйирик. 

 
 

АзДИУ «Гида мящсулларынын 
технолоэийасы»  
кафедрасынын досенти, т.е.н. 

Н.Щ.Гурбанов 
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Эириш  
 
Гидаланма ящалинин саьламлыьыны тямин едян ян ясас 

амиллярдян биридир. Дцзэцн гидаланма инсанларын нормал 
инкишафыны, хястяликлярин гаршысынын алынмасыны, юмрцн 
узадылмасыны, иш габилиййятинин артырылмасыны, инсанын ятраф 
мцщитя алышмасыны тямин едир. 

Ейни заманда сон илляр ярзиндя ящалинин саьламлыьы бир 
сыра негатив мейллярля характеризя олунур. 

Ящали арасында цмуми хястяликлярин сайы чохалмышдыр. 
Тякcя МДБ мяканында орта щесабла щяр 1000 няфяр ящали 
арасында юлцм щаллары 1990-cы илдяки 11,2 няфярдян 1996-cы 
илдя 15-я чатмышдыр вя бу артым бу эцня гядяр давам 
етмякдядир. 

Хястяликлярин вя юлцмцн сябябляри арасында ясас йери 
цряк-дамар вя онколоъи хястяликляр тутур ки, бунларын да 
инкишафы мцяййян дяряcядя гидаланма иля ялагядардыр. 
Мясялян, кечмиш ССРИ мяканыны эютцрдцкдя, гидаланманын 
позулмасы ящали тяряфиндян гида маддяляринин, о cцмлядян 
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витаминляр, макро- вя микроелементлярин, там дяйярли 
зцлалларын кифайят гядяр гябул олунмамасы вя щямчинин 
онларын расионал шякилдя истифадя олунмамасы иля ялагядардыр. 

Гидаланманын позулмасы ящали арасында илк нювбядя 
базар игтисадиййаты шяраитиндя бир чох сащялярдя ярзаг 
хаммалы вя гида мящсулларынын истещсалы вя емалында 
чятинликлярин олмасы, ресепт вя технолоэийаларын дцзэцн тятбиг 
едилмямяси, щазырланан мящсуллара лабораторийа нязарятинин 
зяифлийи вя диэяр обйектив вя субйектив амиллярля ялагядардыр. 

Гидаланма структуруну йахшылашдырмаг цчцн йцксяк 
гидалыг вя биолоъи дяйярлийя малик кцтляви истещлак 
мящсулларынын истещсалы ян азы 2-30% мигдарда зцлаллар, 
витаминляр вя минерал маддялярля зянэинляшдирилмиш 
мящсуллар щесабына, 30-40% миг-дарда ися тязя мейвя вя 
тярявязляр щесабына артырылмалыдыр. 

Гида мящсуллары истещсалында саьлам гидаланма 
консепсийасына мцвафиг олараг юлкямиздя ясасян 
ашаьыдакылар нязяря алынмалыдыр: 

1. Кянд тясяррцфаты мящсулларынын зярярсиз емалынын 
тяминаты; 

2. Цмуми вя хцсуси тяйинатлы мящсулларын истещсалында 
биолоъи фяал маддялярдян истифадя олунмасы; 

3. Гида сянайеси вя тякрар емал сянайе сащяляри 
туллантыларындан там дяйярли вя йарарлы гида мящсуллары вя 
йцксяк кейфиййятли йем истещсалынын тяминаты; 

4. Кейфиййятcя йени, кимйяви тяркибcя зянэин, инсан 
организминин тялябатына cаваб веря билян гида мящсулларынын 
истещсалы цчцн йени истещсал технолоэийаларынын йарадылмасы; 

5. Мцхтялиф йаш груплу ящали цчцн (о cцмлядян ушаглар 
вя йашлылар) кцтляви истещлак мящсулларынын йарадылмасы; 

6. Мцалиcя-профилактик хассяли вя пящриз ящямиййятли 
мящсулларын йарадылмасы; 

7. Щярби гуллугчулар, дянизчиляр вя с. бу кими ящали 
групларынын гидаланмасы цчцн мящсулларын истещсалы; 
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8. Витаминляр, минерал маддяляр, микроелементляр вя с. 
бу кими гида маддяляринин синтез йолу иля дейил, мейвя-
тярявяз мящсулларындан истещсалы; 

9. Гида мящсулларыны зянэинляшдирмяк мягсядиля 
йейинти зцлалы вя зцлал препаратлары истещсалынын тяшкили; 

10. Истещсал олунан гида мящсулларынын кейфиййятли 
сахланмасы шяртляринин тяминаты вя с. 

Бцтцн бу тядбирлярин щяйата кечирилмясиндя ися cидди 
дювлят нязаряти иля бярабяр, тябабят вя гидаланма елмляринин 
мцасир тялябляри эюзлянилмяли, гида вя гидаланма иля ялагядар 
мювcуд информасийалар мцтямади олараг ящалийя 
чатдырылмалы, сащялярля ялагяли кадрларын ихтисасcа 
щазырланмасы иши тямин олунмалы, ярзаг хаммалы, гида 
мящсуллары вя гатгылар истещсалы, истещсал цчцн дювлят 
стандартлашдырма вя сертификасийа системляринин даим 
тякмилляшдирилмяси эюзлянилмяли вя бунлар бейнялхалг 
тяcрцбянин тялябляриня уйьун олмалыдыр. 

Щяр  бир cямиййятин гябул етдийи сосиал-игтисади прог-
рамда  ящалинин йашайыш сявиййясинин вя саьламлыьынын 
инкишафыны ящатя едян мясяляляр юн планда дурур. Бу 
проблемин щяллинин ясас истигамятляриндян бири кцтляви 
ящалинин там тялябини йцксяк кейфиййятли вя мцхтялиф гида 
мящсуллары иля тямин етмяк, истещсал технолоэийаларынын 
тякмилляшдирилмяси, щазыр мящсулларын кейфиййятинин 
йахшылашдырылмасы, туллантыларын вя иткилярин азалдылмасы 
щесабына онларын истещлак мядяниййятинин йцксялдилмясиня 
наил олмагдыр.  

Бцтцн бу мясялялярин щяллиндя гида сянайеси 
сащяляринин вя иашя мцяссисяляринин ролу бюйцкдцр. Чцнки бу 
сащялярдя ярзаг ещтийатлары емал олунур, эцндялик гида 
мящсуллары истещсал олунур ки, бунлар да ящалинин бюйцк 
яксяриййяти тяряфиндян хидмят сащяляриндя эениш истещлак 
олунур. 

Щяр эцн гида сянайесиндя вя иашя системи 
мцяссисяляриндя елементар тяркибли мящсуллардан тутмуш 
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(мясялян, минерал су, хюряк дузу, сиркя вя с.) биолоъи 
гурулушуна эюря даща мцряккяб олан чохлу мигдарда ярзаг 
хаммалы истифадя едилир ки, онларын ясасында да чохсайлы 
кулинар мящсуллары, гяннады мямулатлары вя с. бу кими гида 
ящямиййятли мящсуллар щазырланыр. Ялбяття, вязиййятиня вя 
хассяляриня эюря дя емал едилян бу хаммаллар садя минерал 
бирляшмялярдян тутмуш cанлы организмляря гядяр щеч дя аз 
мцхтялифлийя малик дейилляр. Беляликля, ишлядилян хаммалын 
мцхтялифлийи, онун истигамятляндирилмиш емалынын чохмярщяляли 
олмасы, хассялярин дяйишмяси иля ялагядар кейфиййятин 
дяйишкянлийи вя с. бу кими тяляблярин мювcудлуьу истещсалда 
мцхтялиф ямялиййатларын тятбигини, тясир формаларыны, онларын 
интенсивлийи вя характеринин дя дяйишмяси зярурятини 
шяртляндирир. 

Мящз бу сябяблярдян дя истяр гида сянайеси, истярся 
дя кцтляви гидаланма системи мцяссисяляриндя чалышаcаг 
эяляcяк мцтяхяссисляр, еляcя дя щазырда орада ишляйян 
ишчиляр, ейни заманда бу истигамятдя елми иш апаран 
аспирантлар, маэистрляр, алимляр цчцн даима физики методларын 
тятбиги иля мцтярягги технолоъи емал просесляринин 
йарадылмасы вя юйрянилмяси, бунлар цчцн йени нюв 
аваданлыгларын йарадылмасы, хаммал вя щазыр мящсулларын 
мювcуд истещсал технолоэийаларынын тякмилляшдирилмяси вя 
йениляринин йарадылмасы проблемляринин щялли мясяляляри 
гаршыда бир нюмряли мясяля кими дурур. Бунлар ися емал 
едилян мящсулларын технолоъи хассяляринин дяриндян 
юйрянилмясини вя сонунcунун щазыр мящсул истещсалы 
технолоэийасы шяртляриня уйьун олараг истещсалда елми 
cящятдян ясасландырылмыш шякилдя тятбигини тяляб едир. 

Беляликля, ярзаг хаммалы вя йарымфабрикатларындан 
щазыр гида мящсулларынын истяр гида сянайеси 
мцяссисяляриндя, истярся дя кцтляви гидаланма системи (иашя) 
мцяссисяляриндя истещсалы, илк нювбядя али тящсил газанан 
гида мцтяхяссисляри – бакалавр тялябяляр цчцн яняняви вя 
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йени технолоэийаларын елми-нязяри ясасларынын юйрянилмясини 
тяляб едир. 

Елми-нязяри биликлярин гида мящсуллары технолоэийаларында, 
яксяр щалларда щям гида сянайесиндя, щям дя иашя системи 
мцяссисялярдя тятбигиндя цмумилик вя охшарлыг олса да, бу 
сащялярин, хцсусиля кцтляви гидаланма мцяссисяляринин 
хидмятля вя истещлакла билаваситя ялагялийи сябябиндян гида 
технолоэийасында ишлядилян термин вя мяфщумларын вя с. 
ифадялярин юзцнямяхсуслуьуну мейдана чыхармыш, 
бцтювлцкдя бу систем цчцн технолоэийаларын елми ясасларынын 
дярслик кими айрылыгда ишляниб щазырланмасы зярурятини 
шяртляндирмишдир. Ону да гейд едяк ки, иcтимаи иашя (щазырда 
иашя) мящсуллары технолоэийасы ихтисасы цзря али тящсилли 
мцтяхяссислярин аз гала 40 иля йахын республикамызда 
щазырланмасына бахмайараг, щазырладыьымыз бу китаб ана 
дилиндя ишыг цзц эюрмцш илк дярсликдир. Тябии олараг, бурада 
вясаитин сащя мцтяхяссисляри тяряфиндян мянимсянилмяси 
(охунмасы) заманы тянгиди вя мцтярягги йанашма фикирляри 
мейдана чыха биляр ки, мцяллифляр онларын файдалы cящятлярини 
гябул едир, эяляcяк няшрлярдя тятбигиня мямнуниййятля юз 
разылыгларыны габагcадан билдирирляр. 

Мящз буна эюря дя «Гида мящсулларынын 
технолоэийасы» истигамятиндя (щазырда «Гида мящсуллары 
мцщяндислийи» ихтисасы) мцтяхяссис кадрларын щазырлыьы ишиндя 
мцстясна ящямиййят кясб едян фянлярдян бири кими «Иашя 
мящсуллары технолоэийасынын нязяри ясаслары» курсунун 
юйрянилмяси эцнцн ваcиб тялябляриндяндир. 

 
 
 
 

I ФЯСИЛ 
 

ИАШЯ МЯЩСУЛЛАРЫ (КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА  
МЯЩСУЛЛАРЫ) ТЕХНОЛОЭИЙАСЫНЫН НЯЗЯРИ  

ЯСАСЛАРЫ КУРСУНУН ЮЙРЯНИЛМЯСИНИН ЯСАС 
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 ИСТИГАМЯТЛЯРИ 
 

1.1. Ясас истигамятляр вя тяснифат схемляри 
 
 

Бцтцн дюврляр ярзиндя дцнйада баш верян ян ваcиб вя 
мцряккяб мясялялярдян бири дцнйа ящалисинин гида 
мящсуллары иля тямин олунмасы мясяляси олмушдур.  

Ятраф мцщитин ваcиб амилляриндян бири кими гида 
мящсуллары инсанын анадан олдуьу эцндян юмрцнцн сонуна 
кими онун организминя бу вя йа диэяр дяряcядя тясир едир.  

1) Гида мящсулларынын ингредийентляри гида иля инсан 
организминя дахил оландан сонра мцряккяб биокимйяви 
чеврилмяляр нятиcясиндя щцcейрялярин гурулуш елементляриня 
чеврилир, метаболизм заманы ися дяйишяряк организми пластик 
материалларла вя енеръи иля тямин едирляр вя ейни заманда 
она лазым олан физиолоъи вя ягли ишлямяк габилиййятини йарадыр, 
инсан щяйатынын саьламлыьыны, активлийини вя узун 
юмцрлцлцйцнц тямин едир, няслин артым габилиййятиня тясир 
едирляр. Она эюря дя миллятин саьламлыьыны тямин едян 
гиданын вязиййяти мцщцм амиллярдян биридир. 

2) Онилликляр ярзиндя дцнйа ящалисинин, о cцмлядян 
республика ящалисинин сящщятинин эюстяриcиляри кяскин ашаьы 
дцшмя иля характеризя олунмушдур. Щазырда МДБ мяканы 
юлкяляриндя орта йашама мцддятинин ашаьы дцшмяси иля инсан 
юмрц кишилярдя 58 йаша, гадынларда 73 йаша (орта щесабла 
65,5 ил) чатмыш, инкишаф етмиш юлкялярдя ися цмуми 
хястяликлярин артмасы давам етмякдядир. Дцнйа цзря бир сыра 
юлкялярин ящалисинин орта йашама мцддятинин азалмасы даща 
чох цряк чатышмазлыьындан вя бядхассяли шишлярин 
чохалмасындан иряли эялмишдир. Буну ашаьыдакы cядвял 1.1-
дян асанлыгла мцшащидя етмяк олар. 

 
Cядвял 1.1 

Дцнйа юлкяляри цзря ящалинин йашама мцддяти вя хястяликляри 
щаггында мялуматлар (2000-cи ил) 
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Юлкяляр 
Йашама 

мцддяти, ил 

100.000 ящали цзря юлцм  
щаллары, няфяр 

Цряйин 
ишемийа 
хястялийи 

Бядхассяли 
шишляр 

Белорусийа  69,0 143,1 114,8 

Болгарийа  71,2 64,7 91,9 

Бюйцк Британийа 76,0 55,7 89,3 

Алманийа  75,7 35,7 88,1 

Авропа  75,2 39,3 92,2 

Русийа  65,6 135,9 122,3 

АБШ 75,8 - - 

Украйна  69,0 98,1 83,3 

Финландийа  75,3 49,4 66,8 

Франса  77,6 14,8 94,4 

 
Яняняви гида мящсулларынын истещсал технолоэийаларынын 

тякмилляшдирилмяси вя йенилярин йарадылмасы, республика 
ящалисинин гидаланма структурунун тядгигини, йейинти вя емал 
сянайеси сащяляринин, аграр сянайе сащяляринин вязиййятинин 
тящлилини, демографик дяйишикликляри нязяря алараг саьлам 
гидаланма сащясиндя дцзэцн вя дцшцнцлмцш елми-техники 
сийасятин апарылмасыны, саьлам гидаланма сащясиндя елмин 
инкишафыны тяляб едир. Битки зцлалларынын, биолоъи актив 
маддялярин вя гида гатгыларынын истещсалы ися ушаг гидасы 
сянайесинин тяшкили мясяляляринин щяллини дя ваcиб сайыр. Бу 
мясялялярин щяллиндя ясас ролу мцасир гида 
технолоэийаларынын ишлянмяси иля ялагядар тядгигатлар, йени 
биотехнолоъи тядгигатларын инкишаф етдирилмяси, йени-йени 
технолоъи нятиcялярин вя аваданлыгларын ялдя едилмяси, анализ 
методларынын вя кейфиййят системляринин идаря олунмасынын 
тякмилляшдирилмяси хцсуси актуаллыг кясб едир. 

Бцтцн садаланмыш мясяляляри щялл етмяк цчцн ярзаг 
хаммалынын емалы цсулларынын вя кимйяви тяркибинин 
юйрянилмяси, бу щалда баш верян дяйишилмялярин тядгиги вя 
йени яняняви щазыр мящсулларын йарадылмасы вя тядгиги 
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методларынын юйрянилмяси ян ваcиб шяртлярдяндир. Она эюря 
дя кцтляви гидаланма (иашя) мящсуллары технолоэийасынын 
елми-нязяри биликляринин юйрянилмяси хцсуси ящямиййятя 
маликдир. Чцнки бурада йейинти мящсулларынын, онларын анализ 
методларынын тящлили, технолоъи цсуллар вя диэяр бир сыра 
принсипляр нязяря алыныр ки, бунлар да технолоэийаларын 
тякмилляшдирилмясиндя вя йениляринин йаранмасында 
мцстясна рол ойнайырлар. Бундан башга хаммалда, 
йарымфабрикатларда вя щазыр мящсулларда баш верян 
дяйишикликлярин юйрянилмяси хаммала гянаятя, истещсалда 
кейфиййятин йцксялмясиня вя с. мцсбят нятиcяляря эятириб 
чыхарыр. Йалныз бу щалда мцасир кимйанын вя диэяр 
фундаментал елмлярин наилий-йятляриня ясасланараг, туллантысыз 
технолоэийаларын тятбиги вя иткилярин азалдылмасы йолу иля 
саьлам гида мящсулларынын йарадылмасы цчцн технолоъи емал 
реъимляринин вя ресептураларын ишляниб щазырланмасына наил 
олмаг мцмкцндцр. Бцтцн бунлар нязяря алынараг, кцтляви 
гидаланма мящсуллары цчцн мцасир технолоэийаларын 
йарадылмасында ясас нязяри вя практики истигамятляри 
ашаьыдакы схемдя эюстярилдийи кими тясяввцр етмяк олар 
(шякил 1.1). 

Сон илляр дцнйанын мцхтялиф юлкяляриндя, о cцмлядян 
бизим республикада да апарылмыш тибби, технолоъи, игтисади, де-
мографик вя диэяр характерли тядгигатлар бир даща 
эюстярмишдир ки, айры-айры ящали груплары арасында гейри-
нормал гидаланманын ясас сябябляриндян бири, гябул едилян 
гида расионларында тяляб олунан гида компонентляринин 
(маддяляринин) организм тяряфиндян кифайят гядяр мигдарда 
истещлак олунмамасы иля ялагядардыр. Буну Русийа вя 
Азярбайcанын тимсалында ашаьыдакы cядвял мялуматларындан 
асанлыгла эюрмяк мцмкцндцр (cядвял 1.2). 



 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

 

 

 

Шякил 1.1. Кцтляви гидаланма мящсуллары технолоэийасынын 

нязяри  

ясасларынын ясас истигамятляри. 

Гида физиолоэийасы вя нутрисиолоэийа 

иля ялагядар мцасир елми биликлярин 

юйрянилмяси 

Ярзаг хаммалы вя 

йейинти 

системляринин 

кимйяви тяркиби, 

еколоъи вя 

микробиолоъи 

тящлцкясизлийинин 

юйрянилмяси 

Саьлам кейфиййятли 

йейинти 

гатгыларынын, 

биолоъи актив 

маддялярин 

алынмасы вя 

тятбигинин нязяри 

вя практики 

ясасларынын 

юйрянилмяси Гида хаммалы вя 

йарымфабрикатларын

да олан ясас гида 

маддяляринин, 

щямчинин макро- вя 

микрокомпонентлярин 

технолоъи емал 

заманы 

дяйишилмясинин 

юйрянилмяси 

Айры-айры 

технолоъи емал 

реъимляринин 

(цсулларынын) 

нязяри аспектляри 

вя онларын тятбиги 

цсулларынын 

юйрянилмяси 

Хаммал вя йейинти 

системляриндян 

айры-айры 

компонентлярин 

айрылмасы вя 

емалы 

просесляринин 

нязяри ясасларынын 

юйрянилмяси 

Хаммал вя щазыр 

ярзаг мящсулларынын 

емалы, 

йарымфабрикатларын 

йарадылмасы вя 

тядгиги цзря мцасир 

органолептики, 

физики-кимйяви, 

биолоъи, биокимйяви, 

микробиолоъи, 

технолоъи 

методларын 

юйрянилмяси  

Саьлам 

кцтляви 

гидаланма 

мящсуллары 

технолоэийал

а-рынын 

йарадылмасы

нын нязяри вя 

практики 

аспектляри 
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Бу, юзцнц, илк нювбядя, витаминлярин, макро- вя 
микроелементлярин, там дяйярли зцлалларын чатышмазлыьында вя 
онларын гейри-расионал нисбятляриндя дя айдын эюстярир. 
Апарылан тядгигатлар ону да эюстярмишдир ки, юлкялярдя 
ящалинин гида статусунун позулмасы сябябляриня щейванат 
йаьларынын артыг гябулу, полидоймамыш йаь туршуларынын 
чатышмазлыьы, там дяйярли зцлалларын чатышмазлыьы, аскорбин 
туршусу, рибофлавин (Б2), тиамин (Б1), фолий туршусу, ретинол (А) 

вя -каротин, токоферол кими вя с. витаминлярин чатышмазлыьы, 
калсиум вя дямир кими минерал маддялярин вя селен, синк, 
йод вя фтор кими микроелементлярин чатышмазлыьы вя гида 
лифляринин чатышмамасы да дахилдир. Бу щалда, дейилянляря 
сахталашдырылмыш вя саьламлыг цчцн тящлукяли мящсулларын 
ящали тяряфиндян билмядян гябулу да ялавя олунса, 
эюстярилян истигамятдя негатив мейллярин даща да артырылмасы 
бир даща нязяря чарпыр. Елми-техники тяряггинин гида 
сянайеси сащяляриня тясири ися ящалинин сосиал вя еколоъи 
вязиййятини сон илляр мянфи истигамятя даща да 
дяринляшдирмишдир. 

Бцтцн бунлар мящсулларын яняняви технолоэийа иля 
алынмасы технолоэийаларынын тякмилляшдирилмясини вя 
конкуренсийа ящямиййятли мцасир технолоэийаларын ишляниб 
щазырланмасыны юн плана чякир. Она эюря дя таразлашдырылмыш 
тяркибдя, ашаьы калорили, тяркибиндя аз мигдар йаь вя шякярляр 
олан, организм цчцн артыг мигдарда файдалы ингредийентлярля 
зянэин, функсионал вя мцалиcя ящямиййятли тящлцкясиз кцтляви 
гидаланма мящсулларынын йарадылмасы, онларын алынмасы вя 
сахланмасы цчцн еффектив технолоэийаларын ишляниб 
щазырланмасы эцнцн ясас тялябляриндян сайылыр.  

Бу ишдя мцасир гида мящсулларынын тяснифатынын нязяря 
алынмасы (бах. шякил 1.2) ясас шяртлярдян щесаб олунмалы вя 
кцтляви гидаланма мящсуллары технолоэийалары вя 
ресептураларынын йарадылмасында хцсуси ящямиййятя маликдир. 

 
 



 17 

Cядвял 1.2 
Мцхтялиф илляр ярзиндя Русийада/Азярбайcанда ясас гида мящсулларынын истещлак олунма 

сявиййяси цзря  
мялуматлар (кг/ил щесабы иля 1 няфяря эюря) 

Гида 
мящсуллары 

Мяслящят 
эюрцлян 
норма 

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 

Мяслящят 
эюрцлян 
нормайа 
эюря %-
ля, 1999 

Чюряк 
мящсуллары, (о 
cцмлядян 
импорт)   

117 119/140 120 125 124 124 121/142 117 118 119 117/150 100 

Ят вя ят 
мящсуллары (о 
cцмлядян 
импорт) 

78 
72/36 

(6) 
69 

(10) 
60 
(9) 

59 
(9) 

57 
(10) 

55/15 
(13) 

51 
(14) 

50 
(17) 

48 
(16) 

42/19 
(11) 

54 

Балыг вя балыг 
мящсуллары  

23,7 20/42 16 12 12 10 9/13 9,4 7 7 8,4/2,7 29 

Сцд вя сцд 
мящсуллары (о 
cцмлядян импорт) 

390 
386/292 

(38) 
347 
(47) 

281 
(21) 

294 
(39) 

278 
(37) 

253/139 
(38) 

232 
(32) 

224 
(36) 

221 
(33) 

206/147 
(25) 

53 

Йумурта, ядяд 291 297/143 288 203 250 236 214/78 207 210 216 224/77 77 

Шякяр (о 
cцмлядян 
импорт) 

38 
47/36 
(28) 

38 
(24) 

38 
(23) 

38 
(21) 

29 
(18) 

31/12 
(18) 

31 
(20) 

33 
(24) 

33 
(24) 

34/14 
(24) 

89 

Картоф  117 106/27 112 118 127 122 124/20 125 130 123 123/38 105 

Тярявязляр вя 
бостан биткиляри 

139 
89/67 
(12) 

86 
(12) 

77 
(10) 

71 
(11) 

68 
(4) 

76/58 
(6) 

75 
(6) 

79 
(13) 

78 
(12) 

79/109 
(11) 

57 
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(о cцмлядян 
импорт) 

Мейвя вя 
эилямейвяляр (о 
cцмлядян импорт) 

80 
35/33 
(15) 

30 
(17) 

32 
(10) 

29 
(7) 

28 
(10) 

29/49 
(9) 

31 
(11) 

31 
(12) 

31 
(15) 

30/64 
(14) 

37 

Битки йаьлары (о 
cцмлядян 
импорт) 

13,0 
10,2/2,5 

(2,0) 
7,8 

(1,7) 
6,7 

(1,3) 
7,0 

(1,2) 
6,6 

(1,1) 
7,4/2,0 
(1,1) 

7,9 
(2,2) 

8,4 
(4,7) 

8,8 
(3,8) 

8,9/2,5 
(3,9) 

68 

Гейд: Хяттин (/) саь тяряфиндя гара щярфлярля эюстярилян рягямляр Азярбайcана аиддир вя cядвялдяки 
мялуматлар Русийа вя Азярбайcана аид статистик мянбялярдян эютцрцлмцшдцр.  
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Йухарыда гейд олунанлары цмумиляшдиряряк беля бир 

фикря эялмяк олар ки, ящалинин саьламлыьы ишиндя вя бцтювлцкдя 
дювлятин тящлцкясизлийи бахымындан мцстясна ящямиййят 
кясб едян яняняви вя йени гида мящсуллары 
технолоэийаларынын тякмилляшдирилмяси вя йарадылмасы нюгтейи-
нязяринcя кцтляви гидаланма мящсуллары технолоэийалары цчцн 
ваcиб олан елми-нязяри биликлярин юйрянилмяси вя онларын ясас 
мцддяаларынын тядриси бу эцнкц сащя мцтяхяссисляри вя 
эяляcяк технологлар-бакалавр мцтяхяссисляр цчцн няинки 
актуалдыр, щятта эцнцн ясас тялябляри сырасына аид едилмялидир. 
Бу бахымдан, иашя (кцтляви гидаланма) мящсуллары 
технолоэийасынын нязяри ясаслары курсунун тядриси вя 
юйрянилмяси бир даща ваcибдир. 

 

1.2. Кулинарийанын вя гида мящсуллары 
истещсалынын  

тарихиня даир мялуматлар 
 

Хюряк вя диэяр гида мящсулларыны щазырламаг иши инсан 
фяалиййятинин ян гядим сащясидир. Гида мящсулларынын 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Шякил 1.2. Мцасир гида мящсулларынын тяснифат схеми. 
 

 

 

 

 

Гида мящсуллары 

Кцтляви 

тяйинатлы 

яняняви вя 

йени гида 

мящсуллар

ы 

Кцтляви 

тяйинатл

ы 

функсио-

нал гида 

мящсул-

лары 

Айры-айры 

ящали 

груплары 

цчцн хцсуси 

тяйинатлы 

гида 

мящсуллар

ы 

Ушаглар 

вя 

гадынлар 

(щамиля, 

сцдямизди

-рянляр) 

цчцн 

мящсулла

р 

Мцалижя

-ви гида-

ланма 

мящсул-

лары 
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истещсалы, о cцмлядян кулинарийанын тарихи илк антик Мисир 
мядяниййяти тарихиндян  башланыр. Гядим  гябиристанлыгларда  
вя  бир  сыра шящярлярин вя абидялярин харабалыгларында тапылан 
мятбях ишляриня аид яшйалар, етнографийа вя диэяр елмлярин 
апардыглары чохсайлы тядгигатлар сцбут едир ки, щяля 
ерамыздан цч мин ил яввял гядим мисирлиляр кулинарийа пешяси 
иля мяшьул олурлармыш. 

Азярбайcанын ялверишли тябии-cоьрафи шяраити, бурада та 
гядимдян бяри инсанларын мяскян салмасына кюмяк 
етмишдир. Бир чох археолоъи газынтылардан эюрцнцр ки, 
Азярбайcанын яразисиндя щяля даш дюврцндян ибтидаи 
инсанлар йашамышлар. Тарихи мянбяляря эюря Азярбайcан 
яразисиндя мяскян салмыш ян гядим гябилялярин бюйцк 
групуну манийалылар вя мидийалылар тяшкил етмишдир. Бунлардан 
башга бурада хязяриляр, албанлар, карусиляр вя диэяр 
гябиляляр дя йашамышдыр. Мювcуд мянбялярдян о да 

мялумдур ки, ерамыздан габагкы V ясрин яввялляриндя 
бурада Мидийа дювляти йаранмышды ки, бунун да пайтахты 
Екбатон (Щямядан) шящяри олмушдур. 

Бир сыра тарихчилярин фикринcя ися, Азярбайcанда феодал 
мцнасибятляринин инкишафы иля ялагядар олараг IV ясрдя илк 
феодал Албан дювляти йаранмыш вя бунун да пайтахты Бярдя 
шящяри олмушдур.  

VII ясрдя ися Азярбайcан яряб ишьалчыларынын басгынына 
мяруз галмышдыр. Дейилянляря эюря дилимизя хейли яряб 
сюзляринин вя мясялляринин кечмяси, кабаб хюряйинин 
щазырланмасы да бизим мятбяхимизя еля яряблярин ишьалы 
дюврцндя баш вермишдир. Гядим тцрбялярин вя пирлярин 
мювcудлуьу, даш китабялярдя раст эялинян яряб йазылары, 
чохсайлы диэяр сяcдяэащлар да бунлары тясдиг едир.  

О заманлар Азярбайcан кянар юлкялярдя юз ипяк 
парчалары, халчалары, эюн-дяри мямулатлары, дулусчулуг 
яшйалары, щабеля чох яла цзцмц, мейвя вя дцйцсц, сцд вя 
ят мящсуллары иля шющрят газанмышды. Бцтцн бунлар 
тясяррцфатын диэяр сащяляри иля бярабяр, кцтляви гидаланма 
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мящсулларынын, о cцмлядян ширниййат вя хюряк щазырланмасы 
ишиндя гяннадчылыьын вя милли кулинарийанын диэяр сащяляринин 
йени-йени ресептлярля зянэинляшмясиня сябяб олмушлар. Юз 
йцксяк дадына, там кейфиййятляриня вя тяртибатына эюря 
фярглянян бизим хюряклярин вя диэяр эцндялик гида  
мящсулларынын щазырланма гайдаларынын бир щиссяси ися 
ермяниляр, эцрcцляр, фарслар, руслар вя с. диэяр гоншу халглар 
тяряфиндян няинки гябул едилмиш, бир сыра щалларда щятта 
юзцнцнкцляшдирилмишдир. Тяяссцф ки, бир сыра хюрякляримиз 
мянфур гоншуларымыз олан ермяниляр тяряфиндян бу эцня 
гядяр билярякдян юзцнцнкцляшдирилмиш, чох щалларда ися 
щятта онларын адлары да юзэяляшдирилмишдир. 

Бу истигамятдя, хцсусиля милли кулинарийамызын 
етнографик тарихи иля ялагядар сон иллярдя Азярбайcан Милли 
Кулинарийа Мяркязи вя Милли Елмляр Академийасы 
ямякдашларынын тядгигатлары вя дярc етдирдикляри материаллар, 
хцсусиля алгышланмалыдыр. Тцркийядя, Москвада, йерли 
мятбуатда дярc олунан тцрк (Азярбайcан) мятбяхинин тарихи 
иля баьлы чохсайлы йазылар вя мягаляляр буна яйани сцбутдур. 
Азярбайcан хюрякляринин тяблиьи иля ялагядар т.е.н., проф. 
Я.И.Ящмядовун вя C.Хялифяза-дянин чохсайлы китаблары да бу 
гябилдяндир. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, тарихимизя, о cцмлядян 
кулинарийа тарихиня аид щяля елми cящятдян юйрянилмяси вя 
арашдырыласы ишляримиз чохдур. Сон илляр Гобустан гайа 
рясмляриндя ашкара чыхарылмыш щейван cямдяйинин айры-айры 
щиссяляря бюлцн-мяси цзря cизэиляр вя бунун мцасир 
технолоэийалардакы схемлярля уйьунлуьу иля ялагядар тарихчи 
алимляримизин мцлащизяляри вя фикирляринин елми cящятдян 
ясасландырылмасы вя с. буна мисал ола биляр. 

Тарихи мялуматлара эюря, 1562-cи ил август айынын 18-дя 
Шамахыйа эялмиш инэилис сяййащы Антони Cениксон юз 
сяйащятнамясиндя Ширван щакими Абдулла хан Устаcлынын 
ону гябул едяркян сцфряйя 290 cцр хюряк, мцхтялиф 
йемякляр, мейвяляр гойулдуьундан йазмышдыр. 
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XIX ясрин икинcи йарысында ися Азярбайcанда олмуш 
франсыз сяййащы Александр Дцма орада раст эялдийи ляззятли 
хюряк нювцндян – кабабын щазырланмасындан йазмышдыр. 

Азярбайcан щаггында ерамыздан яввял V ясрдя 
Щеродот да йазмышдыр. Щяля неолит дюврцндян арпа вя буьда 
якилмякля, бцрцнc дюврцндя щейва якилмякля Азярбайcанда 
якинчилик инкишаф етмишдир. 

XII ясрдя Азярбайcанда олмуш сяййащ Ял Гарнати ися 
Бакы щаггында йазмыш, орада ятин дяри ичярисиндя неcя 
биширилмясиндян – фактики олараг, чобан бозартмасы щаггында 
сющбят ачмышдыр. 

1833-cц илдя франсыз йазычысы Александр Дцма Тифлисдя 
бцтюв гойунун кюздя биширилмясиндян йазмышдыр. Шякяр 
щаггында да гядим мялуматларын мювcудлуьу щаггында 
ядяби мянбялярдя сющбят ачылыр. 

Бунунла беля, Азярбайcан мятбяхинин мцяссисяляр шя-
раитиндя ясас инкишафы вя онун йайылмасы, ня гядяр гярибя 
олса да, XX ясрин яввялиндян етибарян, республикамыз 
кечмиш ССРИ-нин тяркибиня дахил олдуьу дюврлярдян 
башланмышдыр. Мящз иcтимаи иашя сюзцнцн дилимиздя, щям дя 
рясми сянядлярдя еля формалашмасы да бу дюврдя олмушдур. 
Чцнки кцтляви гидаланма йери олан йемякханалар, 
гялйаналтыханалар вя с. бу типли мцяссисяляр «иcтимаи» 
гурулушун мювcуд олдуьу бир шяраитдя даща эениш 
йайылмаьа башламыш, башга фяалиййят даиряси олан бир сыра 
ачыг вя гапалы шякилдя фяалиййят эюстярян диэяр мцяссисяляр 
бу дюврдя ачылмыш, дювлятя, халга (иcтимаиййятя) хидмят 
етмяйя башламышдыр. Башга сюзля десяк, иcтимаи иашя 
сюзцнцн ишлядилмяси бизя кечмиш совет гурулушундан (русcа 
«обшественнойе питанийа» сюзцндян) галмышдыр. Щалбуки 
халгын бцтцн тябягяляринин гидаланмасына, бцтцн халг 
кцтляляриня хидмят едян бир сащя Авропа мяканында щяля 
кечян ясрдян вя ондан да яввялдян етибарян кцтляви 
гидаланманы cямляшдирян йер – кцтляви гидаланма 
мцяссисяляри адландырылмышдыр. 



 23 

Бцтцн бунларла йанашы, гида мящсулларынын 
щазырланмасынын истяр кулинарийада, истярся дя гида 
сянайесиндя инкишаф етмяси мцряккяб вя тарихи бир йол 
кечмишдир. Бу тякcя бир мяканда дейил, цмумдцнйа 
мяканында баш вермишдир. Буна тарихдя баш вермиш, истяр 
cямиййятдя, истярся дя айры-айры яразилярдя баш верян 
катаклизмлярин, мцщарибялярин олмасы, мювcуд игтисади 
формасийаларын вя иглимин дяйишилмяси иля ялагядар cоьрафи 
мяканларда баш верян дяйишикликляр, ящали сайынын чох олмасы 
вя йахуд азлыьы, океан вя дянизлярин мювcудлуьу вя 
дяйишмяси, тарихи яняняляр вя дини мярасимлярин вя с., вя с. 
чохсайлы амиллярин юз тясири олмушдур. 

Щесабламалара эюря Йер кцряси ящалисинин сайы 
тяхминян милйон ил бундан габаг 100 мин няфяря чатмышдыр 
вя о дюврдя йашамыш овчулар вя диэяр ящали груплары юз 
гидаларыны чох чятинликля, примитив йолларла тямин етмишляр. О да 
мцяййян едилмишдир ки, беля бир «технолоэийа»нын 
сахланмасы иля йалныз 10 млн ящалини гидаландырмаг мцмкцн 
ола билярди.  

2000-cи илин мялуматларына эюря ися планетимиздя 
ящалинин сайы щяр ил орта щесабла 86 млн артмагдадыр вя бу 
щесабла о, щазырда 6 млрд-ы чохдан кечмишдир. 

Бир факт да мювcуддур ки, юлкялярдя йердян эюйя 
(космоса) гядяр мцхтялиф фяалиййят сащяляринин буэцнкц 
инкишафы, бирбаша щисс едилмяся дя гида хаммалы истещсалы 
технолоэийаларыны, онларын емалы вя тякрар емалы, сахланмасы 
вя бюлцшдцрцлмяси ишлярини щядсиз дяряcядя йцксялтмишдир. 

Тарихчилярин вердикляри мялуматлара эюря яcдадларымызын 
ян йцксяк наилиййяти, щяля ерамыздан 800 мин яввял оду 
кяшф етмяляри олмушдур. Бунун цстцндян 750 мин ил 
кечдикдян сон-ра ися инсанлар йунлу мамонтун овланмасыны 
юйрянмишляр. Бир сыра алимляр «мятбях технолоэийалары»нын 
инкишафыны да бу    дюврдян етибарян щесабламаьа 
башламышлар. Ерамыздан 30 мин ил яввял Авропада истилик 
мянбяйи кими чухур ичярисиндя гыздырылмыш дашлар олан йерин 
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йарадылмасы (тяндир типи), соба, 27 мин ил яввял дулусчулуг 
собасы (Чехийа вя Словакийа), 11 мин ил яввял дянин 
цйцдцлмяси вя эцнябахандан истифадя (Шимали Америка) 
гайдалары тапылмышдыр. Йухары палеолит дюврцндя ися 
(ерамыздан 6 мин ил яввялля гядяр) йай вя охла оветмя 
(Авропада), гойун вя кечинин йетишдирилмяси (Иранда), 
керамика габларындан истифадя (Йапонийада), тоха, зейтун 
йаьы алмаг цчцн пресс (Йахын Шяргдя), даш ораг 
(Франсада), пивя вя эилянар шярабы (Загафгазийада) 
инсанлара мялум олмушдур. Бу дюврдя Йунаныстанда мал-
гаранын ящилляшдирилмяси, кюкцмейвялилярин йетишдирилмяси 
(Йени Гвинейа), гарьыдалы вя пахланын (Мексика), нохуд вя 
мярcинин (Узаг Шярг) йетишдирилмяси баш вермишдир. Неолит 
дюврцндя ися (ерамыздан 5000 ил яввял,      христиан ерасынын 
башланьыcына гядяр) техники тярягги нисбятян сцрятлянмишдир. 
Авропада илк кянд тясяррцфаты cямиййятляри йаранмаьа 
башламышдыр. Бу дюврдя донузлар (Италийада), ат (Асийа), 
лама (Перу), ешшяк (Мисирдя), газ вя юрдякляр 
(Йунаныстанда), шимал маралы (Авропада) ящилляшдирилмишдир. 

Илк гушчулуг фермалары (Щиндистанда), сцд емалы 
мцяссисяляри, пендир вя йаь истещсалы (Йахын Шярг) да бу 
дюврдян башланмышдыр. Щямин дюврдя картофун беcярилмяси 
(Перу), дцйц (Таиланд), ярик (Чин, Загафгазийа), йемиш 
(Судан), сойа (Чин), маниоки (Колумбийа), шякяр гамышы 
(Шярг юлкяляри), йумшаг буьда (Чин) вя с. йетишдирилмяси дя 
бу дюврдян башланмышдыр. Сцни суварма (Мисирдя), тиcарят 
дянизчилийи (Аралыг дянизи юлкяляри), ат иля шумлама (Мисирдя), 
балыгчылыг (Канада), арычылыг (Мисирдя), балина ову (Шимали 
Америка), коммерсийа баьчылыьы вя бостанчылыьы (Мексикада), 
майалы чюрякбиширмя (Франсада) вя с. бу дюврдян 
формалашмышдыр. 

Ерамыздан яввял 500-cи илдян етибарян ися су 
енеръисиндян дяйирманларын ишлямясиндя истифадя, 700-cц 
илдян кцляк дяйирманлары йаранмаьа башланмышдыр. Гида 
сянайеси инкишафынын диэяр мярщяляляриня эялдикдя ися – 
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шякяр гамышынын хырдаланмасынын юйрянилмяси иля 1449-cу 
илдя Сиcилийанын префекти Петро Спечиале тяряфиндян 3 валлы 
дяйирманын ихтирасы башланмышдыр. 

Шякярин сянайе технолоэийасы иля емалына кечдикдян 
сонра ися ярзаг маллары, хцсусян шякярля тиcарятин инкишаф 
дюврц башланмышдыр. 

XIII ясрдя Марко Полонун мялуматларына эюря гуру 
йаьсызлашдырылмыш сцдцн илк дяфя монголлар тяряфиндян 
истещсал тарихи башланмышдыр. Х.Колумбун XV ясрдя 
авропалыларла апардыьы сющбятляря эюря ися Карайиб 
адаларында олан ящалинин хцсуси чюряйиндян данышылыр. Беля ки, 
онлар «псоралейа» биткисинин нцвясини цйцдяряк йумрулар 
дцзялтмиш, ону эцняшдя гаралана кими вя ичиня гурд дцшяня 
кими сахламышлар. Бу техноло-эийа 3 мягсядя хидмят 
едирмиш:  

1) Эцняшдя токсинляр активлийини итирир (кураре зящяри 
кими); 2) Тяркибдя гурдларын  ямяля  эялмяси онун  зярярсиз     
олдуьуна дялалят едир; 3) Бунунла да мящсул паралел олараг 
зцлалларла гурдларын биокцтляси щесабына зянэинляшир. 

Ички сянайесинин ящямиййятли инкишаф дюврц ися аьаc 
чяллякляринин вя сидр ичкисинин (алма шярабы) Франсада 
истещсалы иля (ерамыздан яввял 100 илликдя), Иранда шярабдан 
спиртин истещсалы (е.я.800 илликдя) иля башланмышдыр. 1276-cы 
илдя Ирландийада илк дяфя виски истещсалы цзря мцяссися 
йаранмышдыр. 1678-cи илдя ися франсызлар шяраб материалынын 
шампанлашдырылмасыны иcад етмишляр. 

Бунлардан ялавя, бцтювлцкдя сянайедя вя гида 
сянайесиндя ингилаб просеси C.Уатт тяряфиндян бухар 
мцщяррикинин ихтирасы иля: Лондон йахынлыьында 50 ат эцcцндя 
ики бухар мцщяррикинин цйцтмя дяйирманларында 
гурашдырылмасындан башланмышдыр. 1747-cи илдя алман 
кимйачысы Маркграф чуьундурдан илк шякяр кристалларыны 
айырмыш, 1802-cи илдя ися Русийанын Тула губернийасында илк 
дяфя чуьундур шякяри мцяссисяси йарадылмышдыр.  
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1785-cи илдя О.Иванс тяряфиндян, 1835-cи илдя 
Зулчберэер тяряфиндян конвейер, 1894-cц илдя C.Ростоник 
тяряфиндян, 1878-cи илдя Г.де Лавале тяряфиндян хама 
айыранын йарадылмасы, Г.Борден тяряфиндян 1856-cы илдя сцдц 
гатылашдыран сепараторун (айырыcынын) ихтирасы, А.Арсонвал вя 
Ф.Бордас тяряфиндян 1856-cы илдя ихтира едилмиш дондурма иля 
гурутма, 1850-cи илдя В.Перкин тяряфиндян бухар тавасынын 
йарадылмасы вя с. бу гябилдяндир. О дюврцн ящямиййятли 
ихтираларындан бири ися 1810-cу илдя Н.Аппер тяряфиндян 
щерметик тара ичярисиндя консервляшдирмя вя габлашдырманын 
ихтирасы сайылыр. Дейиляня эюря, автоклав да илк дяфя онун 
тяряфиндян йарадылмышдыр.  

Илк консерв фабрики ися 1820-cи илдя АБШ-да 
йарадылмышдыр. Бцтцн бунлара бахмайараг, XIX ясрин ян 
бюйцк наилиййятляриндян бири 1860-cы илдя Л.Пастер тяряфиндян 
йейинти мящсулларынын микробиал хараб олмасы щаггында дярc 
етдирдийи мялуматлар олмушдур. Бунунла беля, гида 
сянайесиндя техники, кимйяви вя микробиолоъи нязарятин 
ясаслары 1895-cи илдя У.Андервуд вя C.Прескотт тяряфиндян 
гойулмушдур. Онлар бурада ярзаг мящсулларынын хараб 
олмасынын сябяблярини классик шякилдя тядгиг етмишляр. 

Америка Гида Технологлары Институтунун 50 иллик йубилейи 
яряфясиндя ися ХХ ясрин сон 50 илиндя гида сянайесинин 10 
ян йахшы йениликляри ашаьыдакылар щесаб едилмишдир: 

1) Гысалдылмыш мцддят ярзиндя йцксяк температур шя-
раитиндя мящсулларын емалы цсулу (сонрадан буна асептик 
тяк-рар емал вя габлашдырма ады верилмишдир); 

2) Cидди елми ясаслар цзря тярявязлярин емалынын вахта 
вя температура эюря оптималлашдырылмасы (Бу да тярявяз 
консервляринин минимум хярcля тящлцкясизлийиня тяминат 
верир); 

3) Микродальалы печлярин тятбиги; 
4) Ситрус ширяляринин крио гатылашдырылмасы технолоэийасы; 
5) Нязарят едилян атмосфер шяраитиндя мейвя вя 

тярявязлярин габлашдырылмасы. Бу да Нобел мцкафаты лауреаты 



 27 

П.Ларсеня эюря АБШ-а кцлли мигдарда мянфяят эятирмишдир. 
Бунун да ясасы 1914-cц илдян рус алимляриндян 
Ф.Серевитинов, Й.Никитински вя В.Загорйански тяряфиндян 
гойулмушдур. Бязи фикирляря эюря бу технолоэийанын ясасы 
Британийа алимляриндян Ф.Кидд вя К.Йест тяряфиндян 
гойулмушдур (1918-cи илдя).  

6) Ярзаг мящсулларынын дондурулмуш вязиййятдя 
сублимасийа йолу иля гурудулмасыдыр. Бу ися Cянуби Америка 
ящалисинин 100 илляр ярзиндя щцндцр даь шяраитиндя, 
тямизлянмиш картоф кцтлясинин дондурулдугдан сонра 
гыздырылмадан щавада гурудулмасы тяcрцбясиндян 
эютцрцлмцшдцр. 

Бурада да сянайе шяраитиндя бу ишлярин пионери нефт 
цзря рус мцщяндиси Лаппа Стеръенски олмушдур. Беля ки, о, 
1925-cи илдя тясадцфян вакуум насосуна дцшян 
эилямейвялярин йахшы сахланылдыьыны мцшащидя етмишдир; 

7) Ярзаг мящсулларынын сцрятля дондурулма 
технолоэийасы; 

8) Суйун активлийи консепсийасынын йарадылмасы. Бунун 
юйрянилмяси, гуру вя ням мящсулларын микробиолоъи вя диэяр 
сябябдян хараб олмаларыны мцшащидя (нязарят) етмяйя 
имкан вермишдир; 

9) Гиданын гидалыг вя биоактив дяйяринин йцксялдилмяси 
цчцн йейинти гатгыларынын тятбиги; 

10) Чох гыса мцддят ярзиндя йцксяк температура 
(130°C) шяраитиндя сцдцн тякрар емалы технолоэийасы. 

Ялбяття, сцдя, ятя вя онларын микрофлорасына йцксяк 
тязйигин тясиринин юйрянилмясини дя бу ишляря аид етмяк олар 
(1899-cу илдян етибарян). Бу метод башга сянайе 
сащяляриндя дя тятбиг едилир. Бунунла беля, щямин методун 
гида сянайесиндя тятбигиня йапонлар тяряфиндян 1989-cу 
илдян башланмышдыр. Чох заман франсыз алими И.Б.Паскалын 
шяряфиня бу метод паскаллашдырма адыны да дашыйыр. 

Технолоэийалара эялдикдя ися онларын тятбигиня илк дяфя 
12 мин ил бундан яввял башланмышдыр. 
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1994, 2000-cи иллярдя гида информасийалары цзря 
Бейнялхалг Шуранын дярc етдирдийи материаллара ясасян 2001-
cи иля гядяр гида мящсуллары йарадылмасы иля ялагядар 
технолоэийалар сащясиндя ялдя олунмуш мцвяффягиййятляря 
ашаьыдакылары аид етмяк олар: 

1) Эеc (тядриcян) йумшалан, яла дада вя рянэя малик 
мейвя-тярявяз сортларынын йарадылмасыны; 

2) Хястялик вя зярярвериcиляря гаршы давамлы битки 
сортларынын йарадылмасыны; 

3) Кейфиййятли йаьвермя габилиййятиня малик битки 
сортларынын йарадылмасыны; 

4) Щяшяратлара, хцсусян колорадо бюcяйиня давамлы 
олан картоф сортларынын алынмасыны; 

5) C, Е витаминляри вя -каротинля зянэин олан мейвя вя 
тярявяз сортларынын йарадылмасыны; 

6) Азйаьлы гызардылмыш ят вя картофун йарадылмасыны; 
7) Таразлашдырылмыш аминтуршу тяркибиня эюря вя 

хцсусян лизиня эюря зянэин дцйц сортларынын йарадылмасыны; 
8) Аллерэийа верян зцлаллар олмайан гиданын 

йарадылмасыны; 
9) Токсинлярин, патоэенлярин вя контаминантларын 

хаммал вя щазыр мящсулларда тяйининин тякмилляшмиш 
методларынын йарадылмасыны вя с. 

ХХЫ ясрдя эюзлянилян биотехнолоэийа наилиййятляриня ися 
кейфиййятли мящсул верян тахыл сортларынын йарадылмасыны, 
йцксякзцлаллы йени сорт йем биткиляринин йарадылмасыны, иглимя 
вя ятраф мцщитин диэяр  амилляриня  давамлы  кянд  тясяррцфаты 
култураларынын йарадылмасыны, йени кейфиййятдя тябии шякяр 
явяз-едиcиляри верян биткилярин, йени чешиддя вя кейфиййятдя 
функсионал ингредийентляр вя гида мящсулларынын вя онларын 
техноло-эийаларынын йарадылмасыны вя с. щесаб етмяк олар. 
Радиасийанын кюмяйи иля гида мящсулларында тятбиг олунмаг 
цчцн техноло-эийаларын йарадылмасыны вя с. дя бунлара дахил 
етмяк олар. 
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Щазырда, дцнйада щяр ил мцхтялиф емал цсуллары заманы 
гида мящсулларынын иткиси 1 млрд. тона чатыр. Бунун 
азалдылмасы цсуллары вя технолоэийаларынын йарадылмасы да 
перспектив елми наилиййятлярдян щесаб олунмалыдыр. 

Щяля 100 ил бундан яввял йашамыш франсыз кимйачысы 
М.Бертлонун тябиринcя десяк, 2000-cи иля гядяр бцтцн кянд 
тясяррцфаты мящсулларынын кимйяви синтезля вя заводларда 
истещсал етмяк фикри йахшы ки, щяля юзцнц доьрултмамышдыр. 
Бунунла беля, онларын хейли щиссяси щяйата кечирилмяк 
цзрядир. Бцтцн бунларла бярабяр нязярдян гачырмаг олмаз 
ки, щяля 2001-cи иля гядяр дцнйада щяр эцн 800 мин няфяр 
ящали аcлыгдан язиййят чякирди вя бу просес инди дя давам 
едир. Беля чыхыр ки, йени гида технолоэийаларынын эяляcякдя 
даща да инкишафы лазымдыр. Онун тяркиб щиссяси олан 
кулинарийа, о cцмлядян кцтляви гидаланма мящсулларынын 
истещсал сащяси олан иашя системи ися даща да ирялийя 
эетмялидир. 

 

1.3. Кцтляви гидаланма мящсуллары технолоэийасы 
елминин инкишаф тарихиндян вя мцхтялиф алимлярин 

бу  
елмя вердийи тющфяляр 

 
Тарихян гидаланма (гида) иля ялагядар елмлярин тарихи та 

гядимдян илк яввял пящриз иашясинин йаранмасы, башга 
сюзля, нормал гидаланманын тяшкили иля баьлы олмушдур. Бу 
барядя бир сыра елми фикирляр вя файдалы мяслящятляр юз яксини 
мящз мяшщур Щиппократ, Cелси, Гален, Ибн-Сина (Ависенна), 
Ял-Рази вя Абу Фярабинин вя диэяр елм корифейляринин 
ясярляриндя тапмышдыр. Пящриз гидаланмасынын бир елм кими 
формалашмасы яряб юлкяляриндя, Азярбайcанда, Иранда, 
Эцрcцстанда вя диэяр гядим юлкялярдя – Русийа вя 
Украйнада башламышдыр. Гядим Руси-йада Иван Грознынын 
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дузун зящярли гатышыглардан кянар олунмасы, чар Михаил 
Фйодоровичин чюрякля вя чюрякбиширмя иля баьлы фярманлары, 
евдарлыьа аид китабларын мейдана чыхмасы вя с. бунлара 
мисалдыр. 

Рус алимляриндян М.В.Ломоносовун вя диэярляринин 
ясярляринин гидаланма иля ялагядар бир сыра суалларын 
инкишафына бюйцк тясири олса да, бунлар щамысы емпирик тясир 
баьышламыш, юз ясасыны хцсусиля тяcрцбядян эютцрмцшдцр. 
Бцтювлцкдя гида елминин индики МДБ юлкяляринин вахтиля 

йерляшдийи мяканда инкишафы йалныз  ясрдян етибарян 
кимйа, физика, физиолоэийа, микробиолоэийа вя диэяр елмлярин 
инкишафы иля ялагядар давам етмишдир. 

Авропа алимляриндян алман Йустуш Либих   ясрин 40-cы 
илляриндя ясас гида маддяляринин ящямиййятини дцзэцн 
мцяййян етмиш вя онларын елми cящятдян ясасландырылмыш 
тяснифатыны вермишдир. Либих ясас гида маддялярини пластики 
маддялярдян, тяняффцс цчцн маддялярдян вя дуздан ибарят 
олдуьуну эюстярмишдир. Пластики маддялярдян азот вя 
кцкцрдц о, тохума вя ганын, мцасир бахымдан зцлалларын 
гурулмасында ясас щесаб етмишдир. Бунунла беля, Либих 
щейван вя битки зцлалларыны ейниляшдирмякля сящв етмишдир. 
Азотсуз, тез оксидляшян, организмдя енерэетик просесляри 
тямин едян карбощидрат вя йаьлар кими маддяляри ися о, 
тяняффцс цчцн маддяляря аид етмишдир. Чцнки о, щесаб едирди 
ки, мящз бу ады чякилян маддялярин щесабына организмдя 
тяняффцс просесляри баш верир. Минерал дузлары ися о, ясас 
гида компонентляриня аид етмишдир. Бу фикирляр елмдя ХХ 
ясрин яввялляриня гядяр гябул олунмушдур. 

Инсанын гида маддяляриня олан тялябатынын юйрянилмяси 
вя онларын нормалашдырылмасы иля ялагядар елми суалларын 
юйрянилмясиндя ися М.Петтенкоферин (1818-1901) ролу бюйцк 
олмушдур. Бунунла беля, гидаланма иля ялагядар елмин 
формалашмасында эюркямли алман физиологу Карл Фойт (1831-
1908) мцщцм рол ойнамышдыр вя ону бу елмин ясасыны гойан 
кими гябул етмишдир. Чцнки маддяляр мцбадиляси сащясиндя 
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онун апардыьы елми ишляр вя саир тядгигатлар сонрадан гида 
елминин инкишафында мцщцм рол ойнамышдыр. Фойтун 
ясасландырдыьы вя тяклиф етдийи суткалыг зцлал (118 г), йаь (56 
г) вя карбощидрат (500 г)  нормалары йцз илдян чох бир 
мцддят ярзиндя бцтцн юлкялярдя мцхтялиф ящали груплары 
цчцн калорийя вя ясас гида маддяляриня олан тялябатын 
юйрянилмясиндя ясас олмушдур. Гида маддяляринин 
организмдя мянимсянилмясиндя (йанмасында) оксиэенин 
дя явязсиз ролуну мящз Фойт ясасландырмышдыр. 

Гида технолоэийаларынын йаранмасында ясас сайылан 
физиолоэийа иля ялагядар вя эиэийеник елми фикирлярин 
формалашмасында вя инкишафында рус алимляриндян 
И.М.Сеченов вя М.Н.Шатерниковун ямяйи бюйцк олмушдур. 

Щярби гуллугчуларын гидаланмасы вя щярби тяcщизатла 
ялагядар гида мящсулларынын тядгигиндя А.П.Доброславинин 
(1842-1889) апардыьы елми ишляр дя гидаланма иля ялагядар 
елмин инкишафында мцщцм рол ойнамышдыр. 

Илк дяфя А.П.Доброславин Русийада «Гида 
Академийасы»нын йаранмасыны тяклиф етмишдир. 

Гида вя гидаланма иля ялагядар хястяликлярин 
юйрянилмясиндя ися рус алими В.В.Пашутинин елми ишляринин 
ящямиййяти бюйцк олмушдур. 

Бцтцн бунларла йанашы, гидаланма иля ялагядар елмлярин 
инкишафында мцщцм рол ойнайан алимлярдян Ф.Ф.Ерисманын 
(1842-1915) фабрик фящляляринин гидаланмасы вя чюряк 
суррогатлары иля ялагядар апардыьы тядгигатлар о вахткы елм 
аляминдя бюйцк якс-сяда доьурмушдур. 

Туршудулмуш сцд мящсулларынын йаранмасы, шякярля 
ялагядар тядгигатлар, витаминлярин юйрянилмяси вя с. елми-
тядгигат ишляри Русийада мцвафиг олараг И.И.Мечников (1845-
1416), А.М.Бутлеров (1828-1886) вя Н.И.Лунин тяряфиндян 
эениш апарылмышдыр. 

Совет дюврцндя гидаланма сащясиндя елмин 
инкишафында И.П.Павловун щязмин  физиолоэийасы  вя с. иля  
ялагядар тядгигатлары, Г.В.Хлопинин гида мящсулларынын 
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санитарийасы вя эиэийенасына аид елми ишляри, Русийанын гида 
институтунда М.Н.Шатерниковун рящбярлийи иля мцхтялиф ящали 
групунун гидаланмасына аид тядгигат ишляри, сонрадан 
О.П.Молчановун бу ишлярдя бюйцк ямяйи, таразлашдырылмыш 
гидаланма принсипляринин елми cящятдян ясасландырылмасында 
онун вя А.Е.Шар-пенакин бюйцк щяcмдя елми-тядгигат 
ишляри, танынмыш академик А.А.Покровскинин вя академик 
А.М.Уголевин шаэирдляри иля бирликдя апардыьы елми-тядгигат 
ишляринин ролу чох-чох ящямиййятли олмушдур. Ялбяття, бу 
ишлярдя совет физиологлары вя эи-эийенистляринин ямяйини 
хцсусиля гейд етмяк йериня дцшярди. Азярбайcанда ися проф. 
П.В.Ростовсевин, проф. А.А.Ями-ровун, проф. 
С.Р.Оcагвердизадянин, проф. Ф.И.Cяфяровун вя башгаларынын 
физиолоэийа сащясиндя апардыьы тядгигатларын, проф. 
М.Щ.Кяримованын хюряклярин биолоъи дяйярлийинин артырылмасы 
иля ялагядар елми ишляринин, проф. Я.Я.Нябийевин рящбярлийи 
алтында АзТИ-дя апарылмыш елми-тядгигатларын, б.е.д. 
Р.А.Абушевин рящбярлийи иля БДУ-да гида микробиолоэийасына 
аид чохсайлы елми ишлярин,  т.е.д. Баьырова Бясти Ялисяфа 
гызынын АТУ-да апардыьы республика ящалисинин 
гидаланмасынын елми ясаслар цзяриндя расионаллашдырылмасы иля 
баьлы тядгигатларын МДБ-дя, о cцмлядян республикамызда 
гида елминин инкишафына мцсбят тясири аз олмамышдыр. 

Азярбайcанын да дахил олдуьу кечмиш ССРИ дюврцндя 
ися гидаланманын тяшкили иля ялагядар елми ишлярин интенсивлийи 
сящиййянин инкишафы иля баш вермиш, 1920-1921-cи иллярдя 
Москвада Ф.Ф.Ерисман адына Санитарийа Институтунун 
йарадылмасы вя бунун няздиндя гида лабораторийасынын 
йарадылмасы иля даща да инкишаф етмишдир. О вахткы иcтимаи 
иашянин елми ясасларынын йарадылмасы ися ССРИ-дя «Нарпит» 
(халг гидаланмасы) дейилян пай ямякдашлыьы тяшкилатынын 
йаранмасы иля башланмышдыр. Бунун няздиндя ися гида елми 
шурасы йарадылмышдыр ки, тяркибиня эиэийенист алимляр, 
физиологлар, биокимйачылар, технологлар вя с. алимляр групу 
дахил едилмишдир. Бу шуранын йарадылмасы иля юлкядя (ССРИ-
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дя) ящалинин гидаланмасынын расионаллашдырылмасы проблемляри 
иля мяшьул олан елми-тядгигат вя тядрис институтларынын тяшкил 
олунмасына башланмышдыр. 

Бу бахымдан, Одессада М.В.Ломоносов адына Гида 
Сянайесинин Технолоэийасы Институту, Харковда Харков 
Иcтимаи Иашя Институту, Москвада Иcтимаи Иашянин Елми-
Тядгигат Институту, Москва Гида Сянайеси Институту, 
Ч.В.Плеханов адына Москва Халг Тясяррцфаты Институту, 
Ленинград Совет Тиcаряти Институту, диэяр елми-тядгигат вя 
тядрис институтларынын йаранмасы вя бурада елми ишлярля йанашы 
кадр щазырлыьынын апарылмасы индики МДБ мяканы юлкяляриндя 
иашя сащясинин инкишафына, хцсусиля кцтляви гидаланма 
мящсуллары технолоэийасынын бир елм сащяси кими 
формалашмасына бюйцк тякан вермишдир. 

Йухарыда гейд етдийимиз мялуматлардан эюрцндцйц 
кими, гида (иашя мящсуллары) технолоэийасы елминин инкишафы юз 
мянбяйини гидаланма иля ялагядар елмлярин инкишафындан вя 
алимлярин ясярляриндян эютцрмцшдцр. Чцнки бунларсыз 
сонрадан гида технолоэийаларынын елми ясасларынын 
йаранмасы, тябии олараг гида мящсулларынын (кцтляви 
гидаланма, йахуд иашя мящсулларынын) технолоэийасы елминин 
формалашмасы гейри-мцмкцн оларды. Сонунcу ися чох бюйцк 
сянайе сащялярини: чюрякбиширмя сянайеси, сцд сянайеси, ят 
сянайеси, балыг сянайеси, макарон сянайеси, ун истещсалы 
сянайеси, шярабчылыг, консерв сянайеси сащялярини вя с. 
ящатя етдийиндян, щямин сащяляр цзря айры-айрылыгда 
технолоэийа елмляринин формалашмасына вя онларын буэцнкц 
инкишафына эятириб чыхармышдыр. Иашя системи ися юз инкишафы 
дюврцндя кцтляви гидаланма мящсулларынын истещсалы вя 
онларын истещлакынын тяшкили иля мяшьул олдуьундан, башга 
сюзля, бурада истещсалла йанашы хидмят ишинин тяшкили дя 
олдуьундан вя щямчинин юзцнямяхсуслуьу иля фярглянян 
аваданлыг вя гурьулара, cищаз вя апаратлара малик 
олдуьундан, щям дя даща чох кулинарийа иля баьлы 
олдуьундан, бу сащя юзцнцн мцхтялиф cящятдян 
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формалашмыш елм сащялярини: технолоэийасыны, игтисадиййатыны, 
санитарийа вя эиэийенасыны вя с. вя щям дя мцтяхяссис 
кадрларыны йетишдирмишдир. 

Диэяр формада ифадя етсяк, бцтцн бунлар иашя 
мящсулларынын истещсалы иля ялагядар вя мювcуд гида 
сянайеси мящсуллары технолоэийалары иля сых баьлы олан, 
бунунла бярабяр, онлардан яксяр щалларда кяскин фярглянян 
«Иашя мящсулларынын техноло-эийасы» елминин йаранмасы вя 
инкишафына сябяб олмушдур. Эюрцндцйц кими, бу елм чох да 
гядим тарихя малик дейилдир вя конкрет гейд олунса, индики 
МДБ юлкяляриндя щяля онун щеч йцз йашы да тамам 
олмамышдыр. 

Конкрет олараг эютцрдцкдя ися, иашя мящсулларынын 
технолоэийасы елминин формалашмасы вя инкишафы кечмиш ССРИ 
дюврцндян етибарян ясасян цч тядрис институту: Москва Халг 
Тясяррцфаты Институту, Харков Иcтимаи Иашя Институту вя 
Ленинград Совет Тиcаряти Институтларынын алимляри вя онларын 
шаэирдляри вя щямчинин ясасян Русийа вя Украйнада 
cямляшмиш елми-тядгигат гида институтларында чалышан алимляр 
тяряфиндян щяйата кечирилмиш, онларын тясири вя кюмяйи иля 
диэяр республикаларын мцвафиг институтларында вя елм 
идаряляриндя давам етдирилмишдир. 

Кулинарийа просесляринин мцасир елми технолоэийаларынын 
(иашя мящсуллары технолоэийасынын) ясасы ися МДБ 
мяканында Бюйцк Вятян мцщарибясиндян сонракы иллярдя, 
хцсусиля 50-60-cы иллярдя Москва Халг Тясяррцфаты 
Институтунун профессору Д.И.Лобанов тяряфиндян 
гойулмушдур. Бу ишдя эюркямли алим С.М.Бессоновун 
ямяйи дя бюйцк олмушдур. Д.И.Лобановун монографийа 
характерли елми ишляри вя мягаляляри вя щямчинин хюряклярин 
истещсал технолоэийасы дярслийи кечмиш ССРИ дюврцндян иашя 
мящсуллары технолоэийасы елми цчцн илкин елми база олмушдур. 

Сонрадан ХХ ясрин 70-80-cи илляриндян етибарян щямин  
институтда проф. В.С.Барановун дяниз йосунларындан алынан 
полишякярлярин иашя мящсуллары истещсалында тятбиги иля 
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ялагядар апардыьы чохсайлы тядгигатлар, проф. 
Е.П.Козминанын унлу мя-мулатларын технолоэийасы иля баьлы 
елми ишляри, проф. А.С.Ратуш-нынын ят вя ят мящсулларындан 
кулинар мямулатларынын технолоэийасы, ферментлярин бу ишдя 
тятбиги, проф. А.И.Мглинетсин ят вя ят мящсулларынын технолоъи 
емалы вя истещсалы просесляриндя гида дяйярлийинин 
дяйишилмяси вя сахланылмасы иля баьлы елми тядгигатлары, проф. 
Л.В.Бабиченконун, дос. Г.Н.Ловачеванын нишастанын вя 
ондан алынан компонентлярин кулинарийада тятбиги иля 
ялагядар эениш елми арашдырмалары, дос. Н.Р.Ус-пенскайа 
вя дос. С.Ф.Елмановун щялимлярин (майе гида системляринин) 
юйрянилмяси иля ялагядар тядгигат ишляри, онларын 
шаэирдляриндян проф. Б.Баранов вя проф. А.Йефимовун битки 
вя балыг хаммалларынын кулинар технолоэийалары бахымындан 
тядгиги цзря елми ясярляри, дос. Л.М.Алйошинанын мцхтялиф 
тярявяз мящсулларынын тядгиги вя онлардан хюряк вя 
мямулатларын щазырланма технолоэийасынын ишлянмяси цзря 
елми-тядгигатлары вя с., вя с. елми ишляр ады чякилян институтун 
кулинарийа (иашя мящсуллары) технолоэийасы елминин инкишафында 
явязсиз ролу олмушдур. Хцсусиля гейд етмяк лазымдыр ки, 
мцхтялиф юлкялярдя, о cцмлядян Мисир Яряб Республикасында, 
Болгарыстанда, Вйетнамда, Украйнада, Юзбякистанда, 
Молдовада, Естонийада, Азярбайcанда, Эцрcцстанда, 
Русийанын бир сыра зоналарында, Белорусда, Газахыстанда, 
Таcикистанда вя диэяр юлкялярдя чалышмыш вя инди дя чалышан 
алимлярин яксяриййяти юз елми ишлярини Ч.В.Плеханов адына 
Москва Халг Тясяррцфаты Институтунун аспирантурасында, 
онун лабораторийаларында ясасян Д.И.Лоба-нов, 
Е.П.Козмина, В.С.Баранов, А.И.Мглинетс, А.С.Ратушный, 
Г.Н.Ловачева, Л.М.Бабиченков вя Л.М.Алйошинанын 
рящбярлийи алтында башламышлар. Бу институт алимляринин 
кулинарийанын елм сащяси кими инкишафында, иашя мящсуллары 
технолоэийасы елминин формалашмасы вя эяляcяк инкишафында 
ролу вя чякдийи зящмятлярин ящямиййяти мисилсиздир.  
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Бцтцн бунлара бахмайараг, иашя мящсуллары технолоэи-
йасы елминин инкишафы Ленинградда (щазырда Санкт-Петербург) 
Совет Тиcаряти Институтунун эюркямли алимляри Н.И.Ковалйовун 
вя М.Н.Куткинанын рящбярлийи алтында, Харковда мярщум 
проф. М.И.Белйайевин, проф. Л.П.Малйукин вя диэяр алимлярин 
иштиракы вя рящбярлийи алтында давам етмишдир. 

Украйнанын щазырки Кийев Милли Тиcарят-Игтисад 
Университетинин (яввялляр Кийев Тиcарят-Игтисад Институту) 
ямякдашларындан проф. М.М.Калакуранын, дос. 
В.И.Йегорованын (Кочерганын), проф. М.И.Пересичныйын 
рящбярлийи вя иштиракы иля апарылмыш елми ишлярин иашя мящсуллары 
технолоэийасы елминин зянэинляшдирилмясиндя вя буэцнкц 
инкишафында ящямиййяти данылмаздыр.  Иашя мящсуллары 
технолоэийасы сащясиндя елмин инкишафына Юзбякистанда 
Сямяргянд Кооперасийа Институтунун (М.Атойев, 
М.Кяримов), Бухара Гида Сянайеси Технолоэийасы 
Институтунун (C.Гурбанов вя башгалары), Молдовада Кишинйов 
Политехник Институтунун (Ъ.Чумак вя О.Десйатникова), 
Беларусда Моэилйов Технолоэийа Институтунун (щазырда Ярзаг 
Университети, проф. З.В.Василенко вя Т.И.Лос вя башгалары), 
Орйол Дювлят Техники Университетинин (С.И.Корйачкина вя 
Е.Н.Артйомова), Ставрополда Пйатигорск Политехник 
Институтунун (А.И.Данилов вя В.М.Вазагов), Кутаисидя 
Политехник Институтунун (Д.Р.Тавдидишвили вя башгалары), 
Азярбайcанда Технолоэийа Институтунун (Я.М.Ящмядов, 
Н.Щ.Гурбанов, Л.Р.Ибращимо-ва, сонрадан проф. 
Я.Я.Нябийев) вя Азярбайcан Дювлят Игтисад Университетинин 
(Н.Щ.Гурбанов, Н.М.Щцсейнов, Е.М.Омаро-ва вя башгалары) 
вя с. хидмятляри бюйцк олмушдур вя бу ишляр инди дя давам 
етдирилир. 

Республикада али мяктяб системиндя «Иашя 
мящсулларынын технолоэийасы» ихтисасынын инкишафына диггят 
йетирян вя бу ишдя явязсиз хидмятляри олан гоcаман елм 
фядаиляриндян АзТИ-нин сабиг ректорлары проф. Рящим Кярям 
оьлу Рящимовун, проф. Т.Б.Гоcайевин, проректорлардан проф. 
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М.Щ.Фярзялийевин вя БДЯКИ-нин ректору олмуш йорулмаз 
инсан проф. Яли Пянащ оьлу Щясяновун ямяйини гейд 
етмямяк инсафсызлыг оларды. Онларын щамысы ихтисасcа гида 
мящсулларынын технолоэийасы сащясиндян узаг олсалар да, бу 
сащя цзря али тящсилли елми кадрларын формалашмасында, иашя 
мящсулларынын технолоэийасы цзря алимлярин йетишмясиндя вя 
эяляcяк инкишафында мцстясна рол ойнамышлар. Мцяллифляр 
онлара юз дярин тяшяккцрлярини билдирир вя Р.К.Рящимовун 
рущуна ися Аллащдан рящмят диляйирляр. 

Иашя (кцтляви гидаланма) мящсулларынын технолоэийасы 
елми няинки дцнйада, МДБ-дя, о cцмлядян Азярбайcанда 
бу эцн дя инкишафдадыр. Бу сащядя мейдана чыхан йени-йени 
мцасир истилик вя механики аваданлыгларын лайищяляндирилмяси 
тябии олараг йени туллантысыз технолоэийаларын, функсионал гида 
мящсуллары технолоэийаларынын ишляниб щазырланмасына эятириб 
чыхармышдыр. Нисбятян сонракы дюврцн алимляри вя 
мцтяхяссисляриндян олан АзТУ-да М.Таьыйевин, 
А.Щясяновун, А.Абадовун, АДИУ-да А.Щцсейновун вя 
C.Ясэярованын битки хаммалы вя онларын емал мящсуллары иля 
апардыьы вя инди дя давам етдирдийи тядгигатлар бу 
гябилдяндир. Щазырда истяр АДИУ-да, истярся дя АзТУ-да 
апарылан елми ишляр функсионал ящямиййятли йени гида 
компонентляринин алынмасы вя туллантысыз технолоэийаларын 
няинки гида сянайесиндя, щям дя иашя системиндя тятбиги иля 
ялагядардыр. 

 
 

1.4. Иашя мящсулларынын стандартлашдырылмасы 
 

Гида сянайесиндя вя иашя мцяссисяляриндя истещсал 
олунан мящсулларын кейфиййяти бцтцн юлкялярдя олдуьу кими, 
бизим юлкямиздя дя дювлят стандартлашдырма системиня дахил 
едилян стандартлара уйьун олараг низамланыр. Бу стандартлар 
ганун дахилиндя хаммал, материаллара, йарымфабрикатлара вя 
щазыр мящсуллара эюстярилян ващид техники тялябляри 
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мцяййянляшдирирляр. Стандартлар ейни заманда елм вя 
техниканын сон наилиййятлярини юзцндя cямляшдирмякля, гида 
сянайеси вя иашя мцяссисяляриндя габагcыл тяcрцбянин вя 
мцтярягги технолоэийаларын эениш йайылмасы цчцн эениш 
имканлар йарадырлар. 

Республикамызда стандартлашдырма цмуми бир милли 
системдян ибарят олуб, Азярбайcан Республикасы Дювлят 
Стандартлашдырма системи стандартлары комплекси шяклиндя 
фяалиййят даирясиня маликдир. Щазырда кцтляви гидаланма 
мящсуллары истещсалында норматив техники сянядляр кими 
бейнялхалг стандартлардан, реэионал стандартлардан, 
дювлятлярарасы стандартлардан, милли стандартлардан вя 
мцяссися стандартларындан эениш истифадя олунур. 

Тялябяляримизя айрыcа «Стандартлашдырма вя 
сертификасийа» фянни тядрис олундуьу цчцн бурада 
стандартлашдырма щаггында гыса мялумат вермякля 
кифайятляняcяйик.  

Гида мящсулларына олан стандартлар тякcя истещсал 
мярщялясиндя дейил, ейни заманда онларын истещлакы 
мярщялясиндя дя ясас тялябляря ямял олунмасыны тяляб едир. 
Она эюря хидмят (гуллуг) стандартлары да мювcуддур. 
Тяяссцф ки, бу мясяля Русийа Федерасийасында йцксяк 
сявиййядя щялл олунмасына бахмайараг, бизим 
республикамызда бу эцня гядяр щяля юз щяллини тапмамышдыр. 
Бу да иашя системинин юлкямиздя там мянада 
тякмилляшмямяси иля ялагядардыр. Бу щям дя мцяссисяляр 
цчцн ващид табечилик принсипинин олмамасы цзцндян иряли 
эялмишдир. 

Бунунла беля, Азярбайcан Республикасында Дювлят 
Стандартлашдырма системи стандартлары комплекси юзцндя 
ашаьыдакылары бирляшдирир: 

- АЗС 1.0-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Ясас мцддяалар»; 
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- АЗС 1.2-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Дювлят стандартларынын ишляниб 
щазырланмасы гайдалары»; 

- АЗС 1.3-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Техники шяртлярин ишлянмяси, 
разылашдырылмасы, тясдиги вя гейдиййаты гайдалары»; 

- АЗС 1.4-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Мцяссися стандартлары. Цмуми 
мцддяалар»; 

- АЗС 1.5-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Стандартларын тяртибиня, шярщиня, 
рясмиляшдирилмясиня вя мязмунуна олан цмуми тялябляр»; 

- АЗС 1.6-96 «Азярбайcан Республикасынын дювлят 
стандартлашдырма системи. Сащя стандартларынын ишляниб 
щазырланмасы, разылашдырылмасы, тясдиг едилмяси вя гейдиййаты 
гайдалары». 

Кцтляви гидаланма мящсулларына стандартлар щазырлан-
дыгда эюрцлян ишляр 16 апрел 1996-cы илдя гябул олунмуш вя 8 
апрел 1996-cы илдя республика президентинин фярманы иля тясдиг 
олунмуш (гцввяйя минмиш) «Стандартлашдырма щаггында» 
ганунун тялябляриня мцвафиг олараг щяйата кечирилир. 

Гида мящсуллары цчцн, башга сюзля, хюряк вя 
мямулатлар, унлу, гяннады мямулатлары, ичкиляр вя с. бу кими 
иашя мящсуллары щазырланмасы цчцн истифадя едилян хаммал 
вя йарымфабрикатлар цчцн норматив сянядляр ясасян 
Азярбайcан Республикасынын дювлят стандартлары (АЗС), 
Техники Шяртляр (ТШАЗ), Сащя стандартлары (ССАЗ), 
Дювлятлярарасы стандартлар (ГОСТ) вя Мцяссися 
стандартларынын (МС) категорийаларына аид едилян 
сянядлярдян, ресептляр мяcмуяляриндян вя технолоъи 
хяритялярдян ибарятдир. 

ГОСТ-лар МДБ юлкяляриндя гцввядя олан стандартлара 
аиддир. Онлар халг тясяррцфатынын бцтцн сащяляриндя вя 
мцяссисяляриндя, тяшкилатларында вя идаряляриндя, о 
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cцмлядян иашя системиндя тятбиг едиля билян мяcбури 
сянядлярдир. 

Сащя стандартлары башга сащялярдя олдуьу кими иашя 
системи мцяссися вя тяшкилатларында тятбиг едилмяк цчцн 
мяcбури сянядлярдир. ТШАЗ АЗС 1.3-96 стандартынын 
тялябляриня уйьун олараг конкрет мящсула аид олан тялябляри 
мцяййянляшдирир. МС ися айры-айры мцяссисялярин юзцндя 
гцввядя олан сяняддир.  

Бцтцн стандартлар цмуми бир схем цзря щазырланыр ки, 
бурайа да ашаьыдакы бюлмяляр дахил едилир: «Тяйинат», 
«Тяснифат», «Техники шяртляр», «Габлашдырма вя 
маркаланма», «Нцмуня гябул етмя вя сечилмя гайдалары», 
«Йохлама методлары», «Сахланма вя дашынма. 

Стандартлар ясас гида мящсулларындан ун, йармалар, 
ясас чюряк сортлары, ят, шякяр, битки йаьлары, щейванат йаьлары 
вя с. бу кимиляря ишляниб щазырланыр. 

Щяр бир ГОСТ юзцнцн нюмрясиня (сайына) малик 
олмагла 2 щиссяли рягямлярдян ибарят олур: биринcидя ГОСТ-
ун тясдиг олундуьу сыра нюмряси, икинcидя ися тясдиг 
олундуьу ил эюстярилир. 

Иашя мящсуллары, ясас етибариля хцсуси тясдиг олунмуш 
«Хюряклярин вя мямулатларын ресептляр мяcмуяси»ня 
ясасян истещсал олунурлар. Бурада онлар цчцн хаммал шярти 
нормалары, йарымфабрикатларын вя щазыр мящсулларын чыхары 
эюстярилир. Бу мяcмуяляр дюврц олараг дягигляшдирилир вя 
нязярдян кечирилир. Бунунла беля, иашя системи мцяссисяляри 
цчцн норматив сянядляр топлусуна сащя стандартлары, техники 
шяртляр вя технолоъи тялиматлар да дахил едилир. Бунларын щяр 
бириндя хаммалын, йарымфабрикатларын вя кулинар 
мямулатларынын кейфиййятиня эюстярилян тялябляр 
мцяййянляшдирилир, сахланма мцддяти вя шяртляри, 
габлашдырма вя дашынма гайдалары, онларын гябулу вя 
реализя шяртляри эюстярилир. 

Технолоъи тялиматларда ятдян, гушдан, балыгдан, 
хямирдян йарымфабрикатлар щазырланмасы цчцн хаммалын 
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ващид емал гайдалары (цсуллары), онларын истифадяси цчцн 
мяслящятляр эюстярилир. Бцтцн бунларла йанашы, нязяря 
алынмалыдыр ки, иашя системиндя стандартлашдырма башга 
сащялярдян принсипиал хцсусиййятляриня эюря кяскин фярглянир. 
Бунлар кулинар мящсуллары цчцн ишлядилян хаммалын вя 
мящсулларын юзцнцн сабит олмайан кимйяви тяркибя малик 
олмасындан, истещсала нязарятин йцксяк олмамасындан вя 
технолоъи просеслярин апарылма шяртляринин (температур 
реъимляри, исти емалын мцддяти вя с.) чохвариантлы олмасындан 
иряли эялян хцсусиййятлярдир. Бцтювлцкдя иашя системи 
мящсуллары цчцн щялялик ващид стандартлашдырма 
методолоэийасы ишляйиб щазырламаг мцмкцн дейилдир. Она 
эюря дя бу системин мцяссисяляри ясасян ресептляр 
мяcмуясиндя эюстярилян тяляб вя гайдалара уйьун олараг 
фяалиййят эюстярирляр вя бу да обйектив сябябляр цзцндян 
щаглы олараг чох заман ирадлар доьурур. 

Бцтцн бунлар нязяря алынараг, иашя мцяссисяляриндя 
щазырланаcаг хюряк вя мямулатлар цчцн технолоъи хяритяляр 
ишляниб щазырланыр вя онлар эениш тятбиг олунурлар. Технолоъи 
хяритяляр йени вя фирма хюрякляр цчцн дя ишляниб щазырланыр. 

Иашя мящсулларынын стандартлашдырылмасында фяргли 
хцсусиййятлярдян бири дя онларын щазырланмасында 
мцяссисялярин типиндян асылы олараг мцхтялиф сяпэили ресептляр 
мяcмуяляриндян истифадя едилмясидир. Мясялян, пящриз 
хюрякляри цчцн «Пящриз хюрякляринин ресептляр мяcмуяси», 
«Сянайе мцяссисяляри вя тящсил системиндя йерляшян иашя 
мцяссисяляриндя щазырланан хюряк вя мямулатларын ресептляр 
мяcмуяси», «Мяктяб иашяси цчцн хюряклярин ресептляр 
мяcмуяси» вя с. сянядляр топлусу ишлядилир ки, бунлар да бир 
сыра щалларда кейфиййятя ващид нязарятин апарылмасында 
чятинлик доьурурлар. Мящз бу сябябдян дя иашя 
мцяссисяляриндя щазырланан мящсулларын кейфиййятиня ясас 
нязарят кими ярзаг хаммалына олан стандартларла йанашы, 
органолептики нязарят методу (бракераъ) даща эениш тятбиг 
олунур. Бизим республикада иашя системи цчцн сащядя 
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фяалиййят эюстярян «Санитар йейинти лабораторийаларынын» ляьв 
олунмасы да бу сащянин мящсулларынын кейфиййятиня олан 
нязаряти хейли дяряcядя зяифлятмишдир. Фикримизcя, бу 
чатышмамазлыглар юлкянин эяляcяк инкишафында тядриcян 
арадан галдырылаcагдыр. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

II ФЯСИЛ 
 

КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА МЯЩСУЛЛАРЫ ИСТЕЩСАЛЫ ЦЧЦН 
ИШЛЯДИЛЯН ЯРЗАГ ХАММАЛЫНЫН ИАШЯ 
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МЦЯССИСЯЛЯРИНДЯ САХЛАНЫЛМАСЫНЫН ЕЛМИ 
ЯСАСЛАРЫ 

 

2.1. Цмуми тялябляр 
 
Ят, балыг, тярявяз, йарма вя с. бу кими чий мящсуллар 

шяклиндя олан хаммал вя мцхтялиф гастрономийа мящсуллары, 
иашя мцяссисяляриня гида сянайесинин мцхтялиф 
сащяляриндян, тиcарят тяшкилатларынын тяcщизат базаларындан, 
юзял мцяссисялярдян, йардымчы вя шяхси фермер 
тясяррцфатларындан вя билаваситя диэяр малсатан 
тяшкилатлардан дахил ола биляр. Дянли олмайан кянд тясяррцфаты 
мящсуллары бирбаша тясяррцфат сащяляриндян, эюйяртиляр ися 
сатыш базарларындан сатын алыныб истифадя олунурлар. 

Мцхтялиф илк емал цсулларыны тятбиг етмякля, ярзаг 
хаммаллары йарымфабрикатлар шяклиня салыныр. Бу щалда 
хаммалын сортлашдырылмасы, йуйулмасы, габыгдан, йахуд 
язяля гатларындан сойулмасы, тямизлянмяси, доьранмасы, 
язилмяси вя с. ямялиййатлар йериня йетирилир. Диэяр щалларда ися 
онлар кюмякчи емала цьрадылырлар. Мясялян, хаммал суйа 
гойулур, гайнар суйа салыныб чыхарылыр, од цзяриндя цтцлцр вя 
с. Йарымфабрикатларын щазыр вязиййятя эятирилмяси цчцн онлар 
исти емалдан кечирилмяли, йяни биширилмяли, гызардылмалы, бухар 
васитясиля биширилмяли вя с. цсулла емала уьрадылмалыдырлар. 
Сойуг гялйаналтылар вя бир сыра ширин хюрякляр цчцн ися 
хаммал вя йарымфабрикатлар ясасян сойуг емал васитясиля 
щазырланырлар. Бурада да илк яввял исти кулинар емалы тятбиг 
едилир. Бцтцн бунларын нятиcясинин мцсбят олмасы цчцн 
хаммал вя йарымфабрикатлар илк нювбядя йарарлы вя кейфиййятли 
олмалыдырлар. Бу ися, щяр шейдян яввял, мящсулларын дцзэцн 
сахланылмасы шяртляриндян асылыдыр. 

Иашя мцяссисяляриня дахил олан ярзаг хаммалынын 
кейфиййятинин стандартлара уйьун олуб-олмамасы щюкмян 
йохланылмалыдыр. Дахил олан мящсулларын кейфиййяти онларын 
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тамына, ийиня, рянэиня, бязиляри цчцн ися гатылыьына, защири 
эюрцнцшцня вя с. эюстяриcиляриня ясасян мцяййянляшдирилир. 

Хараб олмуш мящсуллар, гыса мцддят цчцн беля 
истещсалатда сахланылмаг цчцн гябул едиля билмяз. 
Мящсулларын кейфиййятиня онларын сахланмасы шяртляри, о 
cцмлядян щаванын температуру вя нисби рцтубяти, щабеля 
бинанын (камеранын) неcя кцляклянмяси вя с. тясир эюстярир. 

Сойудулан анбарларда щаванын температуруну 2C-дян 

50C-я гядяр, нисби рцтубятини ися 80-90% сявиййядя 
сахламаг вя щямин биналарда онун суткада ян азы 2 дяфя 
дяйишилмяси мягсядяуйьундур. 

100 няфярдян чох истещлакчы йери олан орта вя ири иашя 
мцяссисяляриндя ят, балыг, сцд вя йаь мящсуллары тярявяз, 
картоф вя гуру мящсуллар айры-айры анбарларда (камераларда) 
сахланылмалыдыр. Айры-айры мящсулларын иашя мцяссисяляриндя 
сахланылмасы шяртляри мювcуд норматив-техники сянядляря 
мцвафиг олараг 2.1-cи cядвялдя эюстярилмишдир.     

 

2.2. Сахланылма цчцн ишлядилян айры-айры 
мящсулларын кейфиййят характеристикасы 

 

Сойумуш ят 
 
Щейван кясиляндян сонра 12 саат мцддятиндя 

сахланылмыш ят сойумуш ят щесаб олунур. Беля ятин рянэи 
ачыг, гуру, тязя ятя мяхсус ийи олур. Бу ят ачыг гырмызыдан 
тцнд гырмызы рянэя чалыр, пийи бярк вя сых, ширяси ися шяффаф 
олур. Кющня ятин сятщи сцрцшкян, ийи туршумуш вя бязян 
цфунятли, ширяси буланыг, йаьы сувашган олур. Бундан башга 
ятин кейфиййяти онун ийиня эюря дя бир нечя цсулла тяйин 
едиляряк мцяййянляшдириля биляр: 

а) Су бухары иля (азcа исти су ичярисиня салмагла ийини 
мцяййян етмяли); 
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б) Ашпаз ийняси иля (ону ятя батырмагла вя чыхарыб йаны 
сыхмагла алынан ширянин рянэиня эюря). 

 
 

Cядвял 2.1 
Иашя мцяссисяляриня мцхтялиф мянбялярдян дахил олан 

хаммалын,  
йарымфабрикатларын вя бир сыра щазыр мящсулларын онларын 

анбарларында сахланма шяртляри 
 

Мящсулларын ады 
Щаванын 

температуру, 
°C 

Нисби 
нямлик, % 

Сахланма 
мцддяти, 

эцн 

1 2 3 4 

Ят мящсуллары 0 85 2-5 

Балыг мящсуллары -2 щямчинин 2-5 

Сцд, йаь вя гастро-
номийа мящсуллары 

+2 ----"---- 5-20 

Мейвяляр, 
эилямейвяляр, ичкиляр 
вя тярявязляр 

+4 85-90 3 

Дузланмыш вя туршуйа 
гойулмуш мейвя-
тярявяз мящсуллары 

+5 85-90 3-5 

Гуру мящсуллар +12 70-75 5-10 

Гаймаг вя гаймаглы 
ичкиляр 

+8 85 12 

Мцхтялиф габларда сцд +8 ----"---- 20 

Гатыг, кефир, асидофилин +8 ----"---- 24 

Кясмик вя кясмик 
мямулатлары 

+6 ----"---- 36 

Йаьлы вя йаьсыз 
кясмик 

+8 ----"---- 36 

Хама  +8 ----"---- 72 

 сорт ган 
колбасалары 

+6 ----"---- 12 

Субмящсулу (ичалат) 

ялавяли  сорт 
+8 ----"---- 48 
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колбасалар 

 вя  сорт бишмиш 
колбасалар, сосиска вя 
сарделкалар 

+8 ----"---- 72 

Карбонат  +8 ----"---- 48 

Щислянмиш-биширилмиш 
сарымсаглы ят 
мящсуллары 

+8 ----"---- 72 

 
Cядвял 2.1-ин арды 

1 2 3 4 

Суда биширилмиш вя 
шкафда биширилмиш балыг 

+8 ----"---- 48 

Исти щися верилмиш балыг +8 ----"---- 72 

Балыг сосискалары +8 ----"---- 24 

Ят йарымфабрикатлары:    
- ири тикяли +6 85 48 

- тябии пайлыг +6 ----"---- 36 

- пайлыг урваланмыш +6 ----"---- 24 

- кичик тикяли +6 ----"---- 21 

- гиймялянмиш +6 ----"---- 14 

Тойуг вя cцcя 
йарымфабрикатлары: 

   

-тойуг, cцcя cямдяк-
ляри, тябии филе вя буд 

+6 ----"---- 36 

-урваланмыш тойуг филеси +6 ----"---- 24 

- гиймялянмиш котлетляр 
вя биринcи хюряк цчцн 
ят йыьымы, сцмцк вя 
ичалат 

+6 ----"---- 18 

Хцсуси бюлцнмцш 
сойудулмуш балыг 

1-дян 5-я 
гядяр 

----"---- 24 

Щавада гаралмайан 
тямизлянмиш картоф 

15-16 
2-7 

----"---- 
24 
48 

Гызардылмыш картоф 
йарымфабрикаты 

5-8 ----"---- 48 

Тямизлянмиш тязя 0-4 ----"---- 24 
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кялям, йеркюкц, 
чуьундур вя диэяр 
тярявязляр 

Хямир 
йарымфабрикатлары: 

   

- майалы хямирдян 2-4 ----"---- 12 

- гатлы хямирдян 2-4 ----"---- 24 

- шякярли хямирдян 2-4 ----"---- 36 

 
 
 

Сойудулмуш ят 
 

Сойудулмуш ят 0C-дян йухары температурада 
сахланылан ят щесаб олунур. Бурада ятин тохумалары дахилиндя 

температура (т) 4C тяшкил едир. Беля ятя бармаг басанда о 
ням олур, ятин цзяриндя ися бармаг йериндян батыг ямяля 
эялир вя тез дя йох олур. Сойудулмуш ятин кейфиййяти дя 
сойумуш ятин кейфиййяти кими ейни цсулларла йохланыла биляр. 

 
Дондурулмуш ят 

 
О защирдян гыров тутмуш, ачыг боз рянэли ятдян 

ибарятдир; яшйа иля сясляндиряндя (таггылдаданда) айдын сяс 
верир. Бу ятя гыздырылмыш бычаьын уcу иля тохундугда щямин 
йердя ал гырмызы лякя ямяля эялир. Беля ятин кясийинин сятщи 
щамар вя дцз олур, йаьынын рянэи ися сойумуш ятин йаьы кими 
олур. 

Тякрарян дондурулмуш ят кярпиc кими гырмызы рянэя 
малик олур вя она исти бычагла тохундугда рянэини дяйишмир. 
Анбарларда ят ясасян галайлы гармаглардан асылы щалда 
сахланылмалыдыр. 

Сойудуcу камераларда ятин сахланылмасы мцддяти 5 
эцня гядяр, бузханаларда ися 2 эцня чатыр. 

Ят суб (ичалат) мящсуллары, о cцмлядян cыз-быз 
мящсуллары йешиклярдя сахланылыр. Бу йешикляр ися сойудуcу 
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камераларын хцсуси ряфляриня йыьылыр. Йешикляр камерада 1,5 
м-дян щцндцр йыьылмамалыдыр. Онларын сойудуcу 
камераларда сахланма мцддяти 2 эцндян чох олмамалыдыр. 
Сойудуcу камерасы вя сойудуcусу олмайан 
мцяссисялярдя ися суб мящсулларынын сахланылмасына йол 
верилмир. Гуш cямдякляри мцяссисяляря тойуг, газ, юрдяк, 
щинд тойуьу вя с. гушлар шяклиндя, ичалатлы йарым тямизлянмиш 
вязиййятдя эятирилир. Кейфиййятсиз гуш яти йумшаг вя бош олур, 
гцсурлу гоху верир, дяриси бцкцшцр вя сятщдян асан гопур 
вя с. бу кими яламятляря малик олур. 

Дондурулмуш вя сойудулмуш гуш cямдякляри (яти) 

йешиклярдя сахланылыр. Дондурулмуш гушлар т 2C-дя ян чоху 
5 эцн, бузханаларда ися 1 эцн ярзиндя сахланылыр. 
Сойудулмуш гушлар сойудуcу камераларда, йахуд 

шкафларда +2C-дян 4C-я гядяр ян чох 2 эцня гядяр 
мцддят ярзиндя сахланыла биляр. Иашя мцяссисяляриня балыг 
сойудулмуш (тязя), дондурулмуш вя дузланмыш щалда дахил 
олур. Тязя (сойудулмуш) балыг тябии, юзцнямяхсус рянэдя 
олмалы, бярк ахчалы вя цстц селиксиз олмагла ий вермямялидир. 

Тязя балыьын эюзляри габарыг вя парлаг, гялсямяляри ися 
гырмызы олмалыдыр. Ири балыглар асма вязиййятдя, хырда балыглар 
ися сябятлярдя, йахуд йешиклярдя сахланылмалы вя араларына 
буз гырынтылары тюкцлмялидир. Беля балыглар 1-2 эцн мцддятиндя 
сахланыла биляр.  

Дондурулмуш балыьын сятщи тямиз, эюзляри габарыг 
олмалы, яти ися дону ачылдыгдан сонра сцмцкдян чятин 
гопмалыдыр. Беля балыьын ятинин кясийи тябии рянэдя, гохусу 
да тябии олмалыдыр. Дондурулмуш балыглар эятирилдикляри 
тараларда (сябят, чялляк, йешик) сахланылыр. Сойудуcу 
камераларда онларын сахланма мцддятляри 3 эцн, 
бузханаларда ися 2 эцня гядяр давам едя биляр. 

Дузлу балыьын защири эюрцнцшц парлаг, гялсямяляри тцнд 
гырмызы, йахуд ачыг гырмызы, яти еластики вя бярк олмалыдыр. 
Беля балыг 10 эцня гядяр сахланыла билир.  
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Бунлардан башга иашя мцяссисяляриндя щися верилмиш 
балыглардан да истифадя едилир. Щися верилмиш балыглар исти щися 

верилмиш щалда (+140C-дя), йа да сойуг щися верилмиш 

(+20C-дян 40C-я гядяр температурда) щалда емал 
олунмуш балыглар сайылыр. Бу балыгларда ятирли ядвиййяли 
маддялярин олмасы вя онларын хцсуси тамы иштащы артырыр вя 
беляликля диэяр гида мящсулларынын щязминя дя кюмяк едир. 

Йаьлар енеръи мянбяйи олмагла хюряйин гида 
кейфиййятини артырыр вя тамыны йахшылашдырырлар. Онлар йцксяк 

температура давам (т 200-300C) эятирдикляриня эюря 
мцхтялиф мящсулларын гызардылмасы цчцн тятбиг олунурлар. Бу 
заман онлар бир чох тярявязлярдя олан ятирли вя рянэляйиcи 
маддяляри щялл едяряк хюрякляря хцсуси дад вя эюзяллик 
верирляр. Гызартма заманы йаьлар мящсуллара щопур вя 
кцтляcя азалырлар. Онлар бу просес заманы «йана» да билирляр. 
Щамысындан чох йанан-тцстцлянян маргарин йаьларыдыр. Ян 
аз йанан ися гарамал вя гойун пийидир. Бу да онларын яримя 
температуру вя йаь туршусу тяркиби иля ялагядардыр. 

Кяря йаьы тарада йахуд пергаментляря бцкцлмцш 
тикяляр шяклиндя ряфляря йыьылыб сахланылыр. Йаьларын пендирля вя 
диэяр тцнд гохулу мящсулларла йанашы сахланылмасына иcазя 
верилмир. Йаьлар сойудуcу камераларда 20 эцня гядяр, 
садя бузханаларда ися 10 эцня гядяр сахланыла биляр. 

Гойун пийи даща бярк вя ян чятин ярийян йаьлардандыр. 

Онун яримя температуру 44-51C-дир. Гойун пийи cямдяйин 
дахилиндян вя хариcиндян алыныр, рянэи аь олур вя спесифик ий 
верир. 

Гуйругдан алынан йаь тез ярийир, юзцнцн сарымтыл рянэи 
иля фярглянир. О щязм цчцн хцсусиля йарарлыдыр. Щейванат 
йаьлары (пийляр) гуру вя ням цсулларла яридилиб истифадя 
едилирляр.  

Гуру цсул иля яритмядя йаь доьраныб дярин дибли 
тийанлара долдурулур, бухар йахуд су иля гыздырылыб яридилир. 

Ням цсулда ися йаь доьранылыб су иля бирликдя газанлара 
тюкцлцр вя гыздырылыб яридилир. Бу щалда йаьын чыхар нормасы 
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артыр. Йаьлара азотлу маддяляр дя гарышыр ки, бу да онларын 
сахланылмасына мянфи тясир эюстярир. Ян йахшы яритмя цсулу 
гуру цсул щесаб едилир. Бурада гойун пийиндян йаьын чыхар 
нормасы 75% тяшкил едир. Иткинин 8-10%-и бухарланма 
щесабына олур, 15-17%-и ися галыг, чюкцнтц шяклиндя чыхыр. 

Ялдя едилян гойун йаьы цч  сортда – яла,  вя  сортда 
бурахылыр. 

Яла сорт ич йаьындан вя гуйругдан алыныр. Гойун пийинин 

cямдяклярдя олан диэяр йерляриндян ися  вя  сортда йаь 
ялдя едилир. 

 

Сцд мящсуллары 
 

 Сцд мящсуллары – гатыг, турш хама вя кясмик шцшя 
тараларда вя гапаглы чялляклярдя, пакетлярдя эятирилиб реализя 
дюврцня гядяр сахланылыр. Сойудуcуларда сцд ян чох 12 
саат сахланыла биляр. Сойудуcусу олмайан мцяссисялярдя 
ися сцдц сахламаьа иcазя верилмир.  

Кейфиййятли сцдцн рянэи аь, азаcыг сарымтыл, дады 
ширинтящяр, гохусу сцдя хас олмалыдыр. 

Кейфиййятсиз сцдцн ися рянэи эюйцмтцл олур, гцсурлу 
гоху вя там верир. 

Сцдцн кейфиййятини йохламаг цчцн 1 литр сцдц тярязидя 
чякирляр. Онун нормал кцтля чякиси 1032 грам эялмялидир. 

Йаьлылыг дяряcяси ися ян чох бутирометр cищазы иля тяйин 
едилир. Нормал тябии сцдцн йаьлылыьы 3,2%-дян ашаьы 
олмамалыдыр. 

Сцдя чай содасынын гатылыб гатылмамасыны ися лакмус 
каьызы иля тяйин едирляр. Бу щалда гырмызы лакмус каьызы эюй  
рянэя чалыр. 

Йумурта мящсуллары йешиклярдя, хцсуси йумурта 
гутуларында сахланылыр. Бунлар кяскин ийли мящсулларла бир 
йердя сахланылмамалыдыр. Чцнки йумурта кяскин ийи юзцня 
чох тез чякир. Тязя йумуртаны ишыьа тутанда ишыьы бир 



 51 

гайдада кечирмяли вя сарысы дуран йердя гаралты вермялидир 
(уcунда да). 

Кющня йумурта ися буланыг, тцнд вя лякяли эюрцнцр. 
Йумуртанын тязялийи ашаьыдакы кими йохланылыр. 5-6 литр суйа 90 
г дуз тюкцб щялл едилир вя беля мящлулда ян тязя йумурта 
дибя чюкцр. 3-4 эцнлцк йумурта суйун алтында цзцр, даща 
кющня йумурта ися суйун цзцндя цзцр (галыр). 

 
Мейвя-тярявяз мящсуллары 

 
Ящалинин вя кцтляви гидаланма мцяссисяляринин бцтцн ил 

бойу тязя мейвя вя тярявязлярля тямин олунмасы истещсалын 
мювсцмилийи иля ялагядар олараг онларын узун мцддят 
сахланмасынын тяшкилини тяляб едир.  

Тязя мейвя вя тярявязлярин сахланмасында мягсяд 
битки организминин щяйат фяалиййятини мящдудлашдырмаг, 
мцхтялиф микроорганизмлярин фяалиййятини дайандырмагдан 
йахуд там кясмякдян ибарятдир. 

Мцвяфиг ямтяя емалындан йахуд ямтяя кейфиййятинин 
формалашмасындан вя габлашдырылмагдан сонра сахланылма 
цчцн сечилмиш мейвя вя тярявязляр юртцлц автомобиллярдя, йа 
да диэяр няглиййат васитяляри иля сонрадан сахланма цчцн 
анбарларын мцвафиг камераларына дашыныр. 

Мейвя вя тярявязлярин даща йахшы сахланылмасы адятян 
0оC-дян 20C температурада вя щаванын нисбятян йцксяк 
нисби нямлилик шяраитиндя щяйата кечирилир.  

Сахланылан мящсулун вязиййятиня адятян истидян сойуг 
мцщитя кяскин дяйишилмя, тез-тез сечилмя, ишыг, щаванын 
дяйишилмяси, йерляшмя цсулу вя  «анбар»ын типи хцсуси тясир 
эюстярир. 

Бцтцн мейвя-тярявяз сахлама анбарлары ики група 
бюлцня биляр: садя вя ихтисаслашдырылмыш. 

Садя анбарларда, щямчинин зирзями вя хяндяклярдя 
тярявязлярин йахшы сахланмасы щяля пайыздан 00C-я йахын 
температурда йыьылмасына ясасланан даими щярарят реъиминин 
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олмасы, торпаьын истилик изолйасийа хассясиня вя хцсуси иля 
онун щавадакы артыг нямлийи щопдурмаг габилиййятиня малик 
олмасы иля изащ олунур. Тярявязлярин сахланмасы заманы 
онларын тяняффцсц иля ялагядар ямяля эялян карбонат туршусу 
да щямчинин онларын сахланмасына кюмяк едир. Буна 
бахмайараг, гыш вахты сахланма заманы тярявязлярин даими 
реализя имканынын олмамасы сахланма цчцн чатышмазлыг 
сайылыр. 

Мейвя-тярявязляр нямлик вя щярарят тянзимлянян 
ихтисаслашдырылмыш анбарларда даща йахшы сахланылырлар. Хцсуси иля 
бурадакы тярявязляри бцтцн ил бойу истифадя етмяк мцмкцн олур. 

Даща садя вя эениш йайылмыш анбар типи ени 10м, 
диварларынын щцндцрлцйц 1,5-2м вя узунлуьу 40м вя даща 
чох олан торпагланмыш анбарлардыр. 

Мейвя-тярявяз анбарларыны йцклямядян габаг гурудур, 
тямизляйир, дезинфексийа едир, лазым эялдикдя ися деаерасийа 
едирляр. 

Даща тез реализя олунаcаг мейвя-тярявязляри адятян 
анбарларын чыхыш йериня йахын йерляшдирирляр. Мейвя-
тярявязлярин кейфиййятини гиймятляндирмякля бярабяр, 
сахланма реъимини дяйишмякля, онларын камераларда 
йцклянмя щцндцрлцйцнц азалтмагла вя с. бу кими 
чатышмазлыгларын гаршысыны ала билян тядбирлярля сахланма 
просесини тянзимляйирляр. Беля ки, картоф партийасында фитофтора 
иля зядялянмиш картоф мцшащидя олундугда  температуру 1-
20C-я кими ашаьы салырлар. Бу ися картоф йумруларында 
cцcярмянин гаршысыны алыр, йа да ону азалдыр. Адятян 
анбарларда мейвя-тярявязлярин кейфиййятиня нязарят, 
сахланма реъиминя нязарят иля паралел эедир. 

Анбарларда щярарятин (температуранын) юлчцлмяси, 
гапынын аьзында вя мяркязи кечиддя дюшямядян 1,5м 
мясафядя гурашдырылан спиртли йахуд cивяли термометрлярля 
щяйата кечирилир. Бундан ялавя, бцтцн иш дюврц ярзиндя 
щяраряти гейдя ала билян щяфтялик йахуд бир эцнлцк 
термографлар да тятбиг едирляр. Щаванын нисби нямлийи ися, 
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мяркязи кечидин ортасында дюшямядян 1,5м щцндцрлцкдя 
гурашдырылан писихрометрлярин кюмяйи иля юлчцлцр.  

Тярявяз мящсулларындан ян чох ишлядилян картоф 
йумрулары саьлам, cцcярмямиш, зядялянмямиш олмалыдыр. 
Картофун енеръи дяйяри диэяр тярявяз нювляриндян 3-5 дяфя 
артыгдыр. Картофда ян чох нишаста вя C-витамини вардыр. Картоф 

+2C-дян +4C-я гядяр температурда, ян чох 1,5 м 
щцндцрлцкдя камераларда йахуд зирзямилярдя, хцсуси 
нямликдя сахланылмалыдыр. 

Бадымcан мейвяляри мцхтялиф формада (йумру силиндрик, 
кцрявари) йетишир, аь вя бянювшяйи рянэдя олурлар. 
Азярбайcанда бянювшяйи рянэли бадымcан сорту даща чох 
йетишдирилир. Бадымcан вя истиот (бибяр) кими тярявязляр узун 
мцддят сахланылдыгда, онларда C витамини иткиси баш верир. 
Она эюря дя онлар тязя щалда ишлядилмялидир.  

Помидорда чохлу витаминляр вя минерал дузлар вардыр ки, 
бунлар да онда шякярляр вя туршуларла бирликдя файдалы 
хассяляр вя йцксяк дад кейфиййятляри йарадыр. Помидордан 
кулинарийада икинcи хюряклярдя, дуру хюряклярдя вя салатлар 
щазырланмасында даща чох истифадя едилир. 

Йетишмиш вя орта юлчцдя олан помидор мейвяляринин 

+18-20C температурда 2-3 эцня гядяр сахланылмасы 
мягсядяуйьундур. Онлар сойудуcуда 10 эцня гядяр 
сахланыла биляр.  

Соьан тярявязляри тяркибиндяки ароматик вя тамлы 
маддяляриня эюря дяйярли тярявяз сайылырлар. Соьан 
тярявязляри салатларда, гуру (икинcи) вя дуру хюряклярдя даща 
чох истифадя едилир. Аcы соьанда 2,5%, ширин соьанда ися 
1,7% мигдарда азотлу маддяляр вардыр.  

Баш соьан, щавасынын температуру 0C-дян +3C-я 
чатан вя нисби рцтубяти 75-80% олан гуру анбарларда, 
гяфяслярдя вя биналарда сахланылыр. 

Ашаьыда даща эениш йайылмыш мейвя вя тярявязляр 
цчцн узунмцддятли сахланма реъимляри эюстярилмишдир 
(cядвял 2.2). 
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Cядвял 2.2 
Бир сыра эениш йайылмыш мейвя вя тярявязлярин узунмцддятли 

сахланма реъимляри 
 

Мейвя-
тярявязин 

нювц 

Сахланма реъими 

Щаванын 
температуру 00C 

Нисби 
нямлик, 

% 

Айларла 
сахланма 
мцддяти 

Картоф  0,50C-дян  20C-я 
гядяр 

80-85 6-8 

Чуьундур  00C-дян  10C-я гядяр 85-90 3-5 

Йеркюкц  00C-дян  10C-я гядяр 85-90 4-6 

Соьан, 
сарымсаг 

0,50C-дян  00C-я 
гядяр 

70-75 6-8 

Кялям   00C-дян  10C-я гядяр 85-90 6-8 

Балгабаг  80C-дян  100C-я 
гядяр 

70-75 2-6 

Пайыз алмасы 00C-дян  0,50C-я 
гядяр 

90-95 2-4 

Гыш алмасы 00C-дян  10C, 20C-я 
гядяр 

90-95 6-7 

Пайыз 
армуду 

00C-дян  10C-я гядяр 
85-90 3 айа гядяр 

Гыш армуду 10C-дян  00C-я гядяр 85-90 4-6 

Щейва  10C-дян  10C-я гядяр 85-90 3 айа гядяр 

Пайыз нары 00C-дян  10C-я гядяр 87-90 3 айа гядяр 

Гоз 
мейвялиляр 

-10C-дян  00C-я 
гядяр 

87-90 5-7 

О cцмлядян: 
Гоз 
Фындыг 
Шабалыд 
Бадам  

 
 
0,50C-дян 60C-я 
гядяр 

 
 

70 

 
 
 
1 иля гядяр 

   
Гуру мящсуллар, о cцмлядян йарма, ун шякярляр, 

ядвиййяляр вя с. бу кими мящсуллар сандыгчаларда, йахуд да 
кисяляря долдурулмуш вя галаг шяклиндя гяфяслярдя 
сахланылыр. 
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Бцтювлцкдя эютцрдцкдя ися, иашя мцяссисяляриндя 
мящсуллары сахлайан заман ашаьыдакы цмуми гайдалара 
риайят олунмалыдыр: 

1. Чий (хам) мящсуллар, щазыр мямулат вя хюряклярля 
бирликдя сахланылмамалыдыр; 

2. Хараб мящсуллар хараб олмамыш мящсулларла бир 
йердя сахланылмамалыдыр; 

3. Кяскин ийли мящсуллар бир-бириндян аралы 
сахланылмалыдыр. 

Беляликля, мящсулларын дцзэцн сахланылмасы реъиминя       
риайят едилдикдя, онларын кейфиййяти даща йахшы сахланылыр. 

Бцтцн бунларла бярабяр, кцтляви гидаланма 
мящсулларынын истещсалында тязя вя сахланмыш хаммалларла 
бярабяр, консервляшдирилмиш мящсуллардан да эениш истифадя 
олунур. Ейни заманда да бир сыра кулинар мящсуллары иашя 
мцяссисяляриндя мцяййян консервляшдирмя реъими тятбиг 
олунмагла щазырлана биляр. Мящз бу бахымдан, ярзаг 
мящсулларынын ашаьы температурада консервляшдирилмяси 
щагда биликлярин олмасы да бу сащянин мцтяхяссисляри цчцн 
чох ваcибдир. 

 
 

2.3. Ярзаг мящсулларынын ашаьы температурда 
консервляшдирилмясинин нязяри ясаслары 

 

 

Ярзаг мящсулларынын ашаьы температур шяраитиндя 
консервляшдирилмясинин гида технолоэийалары цчцн ящямиййяти 
бюйцкдцр. Чцнки мящсулларын технолоъи хассяляри тякcя 
онларда олан цзви вя гейри-цзви маддялярин тяркибиндян 
дейил, щям дя сахланылма заманы онларда баш верян 
дяйишикликлярдян асылыдыр. Сахланма давамлылыьына эюря йейинти 
мящсулларыны ики ясас група бюлцрляр: ади шяраитдя узун 
мцддят сахланма габилиййятиня малик даща давамлы 
мящсуллара вя аз давамлы – тез хараб ола билян вя сахланма 
заманы чох дяйишилян мящсуллара. Бу дяйишикликлярин 
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низамланмасы ися кимйяви тяркибдян, мящсулларын 
хассяляриндян вя ятраф мцщит шяраитиндян асылыдыр. Бурада 
мящсулун кейфиййятинин ашаьы дцшмясиня вя хараб олмасына 
онларда олан ферментлярин вя микроорганизмлярин дя тясири 
бюйцкдцр (ятдя кясилмянин илк саатларында, балыгда тохума 
ферментляринин тясири иля ялверишли шяраитдя баш верян 
просеслярдя вя с.).  

Адятян гида мящсуллары тез хараб олурлар. Буна эюря дя 
онлары йа тез ишлятмяли, йа да мцмкцнся сахланмасы цчцн 
тядбирляр эюрмяк лазымдыр, башга сюзля, консервляшдирмяк 
тяляб олунур. Консервляшдирмя дедикдя мцхтялиф нюв хараб 
олмалара гаршы истигамятляндирилян тядбирлярин (просеслярин) 
мяcмусу баша дцшцлцр. Дар мянада ися консервляшдирмя, 
сахланма заманы мящсулларын микробиолоъи бахымдан хараб 
олмасынын гаршысыны алмаг цчцндцр. Бу мягсядля бир-
бириндян фяргли ики методдан: физики вя кимйяви методлардан 
истифадя едился дя, сон илляр биолоъи консервляшдирмя 
методлары да эениш мцзакиря олунур. 

Физики консервляшдирмя методларынын тятбиги заманы, 
ярзаг мящсулларында физики тясирин кюмяйи иля микробларын 
инкишафы да-йандырылыр. Бунларын ян эениш йайылмасы стерилизя вя 
пастеризя едилмя (гыздырылмада), сойудулма вя дондурулма 
(сойуьун тясири иля), гурутма (суйун кянар едилмяси) вя 
шцаланмадыр. 

Кимйяви методларла консервляшдирмя ися микробларын 
инкишафынын дайандырылмасы вя йахуд мящв едилмяси мягсяди 
иля, мящсуллара аз вя йа чох дяряcядя йахшы танынмыш 
кимйяви бирляшмялярин ялавя олунмасыны нязярдя тутур. Бу 
маддяляр консервантлар адыны дашыйырлар. 

Биолоъи консервляшдирмя цсулларында мящсуллара 
мцяййян тямизлянмиш микроорганизмляр ялавя едилир ки, 
бунлар да хараб олманы йараданлара тормозландырыcы тясир 
эюстярирляр. Бу културалар мцдафия културалары сайылырлар. 

Тез хараб олан мящсуллар цчцн сахланма методларынын 
ясасыны проф. Никитински тяряфиндян тяклиф олунмуш тяснифат 
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тяшкил едир. Бунларын ясасы хариcи мцщитин биолоъи амилляря 
тясири иля ялагядардыр. Тяснифатда 4 принсип ясас эютцрцлцр:  

а) Биоз (щяйат) – йяни мящсулларда галан щяйат 
просесляринин сахланмасы вя бу мягсядля дя онларын 
иммунитетиндян истифадя олунмасы. Бу принсип cанлы 
тохумалары олан мящсуллар цчцн характерикдир. Мясялян, 
cанлы балыьын сахланмасы, мейвя-тярявязин сахланмасы биоз 
принсипиня ясасланыр. 

б) Анабиоз (щяйатын тормозланмасы) – йяни 
микроорганизмлярин вя тохума ферментляринин активлийинин 
мцхтялиф физики вя кимйяви амиллярин тясири иля ашаьы 
сахланмасыны нязярдя тутур. Ярзаг мящсулларынын чохсайлы 
консервляшдирилмяси методлары бу принсипя ясасланыр. Бурайа 
ашаьы вя мянфи температурда, гуру вя гахаc вязиййятдя, 
шякяр вя дуз мящлулларында, турш мцщитдя, карбон газынын 
чох олдуьу атмосфер шяраитиндя, вакуумда сахланма вя с. 
аиддир.  

c) Ченоанабиоз (йени, йахуд щяйатын икинcи дяфя 
дайандырылмасы, зяифлямяси принсипи). Бурада зярярли 
микрофлоранын инкишафынын, микрофлора мцщити йаратмагла 
дайандырылмасы нязярдя тутулур. Бу принсипля мейвя-
тярявязлярин, сцд мящсулларынын истещсалы вя сахланмасы вя с. 
просесляр щяйата кечирилир. Туршудулмуш сцд мящсулларынын 
щазырланмасында сцдя хцсуси сцд туршусу 
микроорганизмляри вурулур ки, бунлар да гыcгырараг турш мцщит 
йарадыр вя нятиcядя зярярли микроорганизмлярин инкишафыны 
дайандырырлар. 

д) Абиоз (щяйатын инкар едилмяси) – микроорганизмлярин 
вя тохума ферментляринин фяалиййятинин там дайандырылмасы. 
Пастеризя, стерилизя, антисептикляр (озон, SO2, натриум 
бензоат вя с.) шца енеръиси вя с. амиллярин тясири иля 
консервляшдирилмя методлары бу принсипя ясасланыр. Йцксяк 
температурун тясири иля консервляшдирмя заманы мящсулларда 
олан зярярли микроорганизмляр мящв олурлар. Бу щям дя 
температурадан, онун тясир мцддятиндян, мцщитин 



 58 

хассясиндян вя микроорганизмлярин нювцндян асылыдыр. 
Пастеризя (63-920) вя стерилизя олунма (105-1200C) абиоз 
амилиня ясасланыр. 

Сойугла емал сахланма цчцн ян ялверишли цсуллардан 
олуб, кейфиййятли мящсул алмаьа имкан йарадыр дейя, 
сойудуcулуг технолоэийасында ашаьыдакы емал просесляри 
нязярдя тутулур: сойудулма, зяиф дондурулма, дондурулма, 
сойугла сахланма, исидилмя вя донун ачылмасы. 

Сойудулан мящсулларда тохума дахилиндя температура 
донма температуруна йахын олмалы вя ондан ашаьы 
олмамалыдыр. Беля мящсулларын сахланма мцддяти бир нечя 
эцндян чох олмур. Зяиф дондурулмуш (йахуд дондурулмуш) 
мящсулларда ися температура, донма температурундан 2-
30C ашаьы олур вя мящсуллар еля бир мющкямлийя малик 
олмурлар. Бу щалда, сахланма даща узун мцддятдя олур. 

Дондурулмуш мящсулларда температура тохума 
дахилиндя (-80C-дян) йухары олмур вя онлар мющкям 
консистенсийайа малик олурлар (буз кими -120C-дя вя даща 
ашаьы температурада микроорганизмлярин инкишаф просеси 
дайаныр). Йаьларда сахланма заманы юз-юзцня оксидляшмя 
эется дя, бу просес -180C-дян ашаьы температурда дайаныр. 
Дондурулма просеси мящсулларын даща узун мцддятя 
сахланмасы цчцн тятбиг олунур. 
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II ФЯСИЛ 
 

 КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА МЯЩСУЛЛАРЫ  
ТЕХНОЛОЭИЙАЛАРЫНЫН ВЯ ГИДАЛАНМАНЫН ЕЛМИ 

ЯСАСЛАРЫ КИМИ МЮВCУД ОЛАН ГИДА  
НЯЗЯРИЙЙЯЛЯРИ ЩАГГЫНДА  

 

3.1. Расионал вя таразлашдырылмыш гидаланма  
щаггында анлайышлар 

 

Бу щагда биз бир сыра фикирляримизи физиолоъи бахымдан 
«Гида физиолоэийасы» китабында эюстярмишдик. Бунунла беля, 
технолоъи биликляр цчцн дя мювcуд гида нязяриййяляри 
щаггында мялуматлар хцсусиля ваcибдир.  

Елми вя тядрис ядябиййатларындан, о cцмлядян «Гида 
физиолоэийасы» курсларындан мялум олдуьу кими, гидаланма 
гида маддяляринин организмя дахил олмасы, щязм олунмасы, 
сорулмасы вя мянимсянилмяси иля ялагядар мцряккяб 
просеслярин мяcмусу кими баша дцшцлцр. Гида дедикдя ися, 
йемяк цчцн щазырланан ярзаг мящсулларынын мцряккяб 
гарышыьы баша дцшцлцр. Ярзаг мящсуллары (йахуд гида 
мящсуллары) тябии вя сцни ола биляр. Гида расиону эцн (сутка) 
ярзиндя истифадя олунан гида мящсулларынын тяркиби вя мигдары 
кими баша дцшцлмялидир. Гиданын мянимсянилмяси дедикдя 
ися, онун мядя-баьырсаг (щязм) апаратында щязм 
просесиндян башланмагла гида маддяляриня чеврилмяси, 
гана вя лимфайа сорулмасы, щцcейряляр вя тохумалар 
тяряфиндян мянимсянилмясиня гядяр давам едян мцряккяб 
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просесляр баша дцшцлцр. Щязм олунмайан гида 
баьырсагларын кюмяйи иля организмдян кянар едилян сон 
парчаланма мящсулларына дейилир. 

Гиданын мянимсянилмя габилиййяти онда олан гидалы 
маддяляринин организм цчцн истифадя олунма дяряcясини якс 
етдирир. Мянимсянилмя габилиййятини характеризя етмяк цчцн 
гида маддяляринин мянимсянилмя ямсалларындан истифадя 
олунур. Сонунcулар ися гида расионунда олан мящсулларын 
хцсусиййятляри, онларын кулинар емалы цсуллары вя щязм 
органларынын вязиййятиндян асылыдыр. Гида маддяляринин 
мянимсянилмя ямсаллары айры-айры хюряк вя мящсулларын, 
бцтювлцкдя расионларын гидалыг дяйярини щесабламаг 
мягсядиля истифадя олунур. 

Гиданын щязм цчцн йарарлыьы ися, онун щязми 
заманы щязм органларынын щяряки вя секретор 
функсийаларынын ня дяряcядя эярэинляшмяси кими баша 
дцшцлцр. Она эюря дя щязм цчцн йарарлылыг термини иля 
гиданын мянимсянилмяси термини бязян цст-цстя дцшмцр. 
Бцтцн бу мялуматлар пящриз иашясинин тяшкилиндя хцсусиля 
истифадя едилян терминлярдяндир. 

Нящайят, расионал гидаланма дедикдя ися, саьлам 
инсанлар цчцн онларын cинси, йашы, щяйат тярзи вя диэяр амилляр 
нязяря алынмагла физиолоъи cящятдян там дяйярли гидаланма 
баша дцшцлцр. Онун ясас тялябляри барядя ашаьыда 
таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин ясас мащиййяти 
изащ едиляркян мялумат верилир. 

Ящалинин гидаланмасына эюстярилян цмуми тяляблярин 
ясасыны организмин гида маддяляриня олан оптимал 
тялябатынын ишляниб щазырланмасы иля ялагядар елми 
мцддяалар тяшкил едир. Бу мцддяалара ясасян, гида 
маддяляриня олан тялябат узунмцддятли еволйусийа 
нятиcясиндя формалашмышдыр. Бунун нятиcяси олараг да 
организмдя юзцнямяхсус ферментляр системи 
йаранмышдыр. Бунлар ися мядя-баьырсаг системиндя, 
бцтювлцкдя щязм заманы гябул едилян гидада олан 
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маддялярин парчаланмасы вя сорулмасыны, онларын 
мцряккяб дяйишилмясини тямин едя билирляр. Нятиcядя 
организмдя олан зцлаллар, йаьлар вя карбощидратларын щязм 
вя тохума ферментляринин кюмяйи иля парчаланмасы 
просесляри баш верир ки, бунлар да юз нювбясиндя щяйат 
фяалиййяти просеслярини низамлайа билирляр. 

Инсан организминин айры-айры гида маддяляриня олан 
тялябаты щал-щазырда бцтцн дцнйада гябул едилмиш 
баланслашдырылмыш (таразлашдырылмыш) гидаланма нязяриййясинин 
принсипляриня ясасланыр. Бу принсиплярин ясасында гябул 
едилян гиданын кимйяви тяркибинин организмин тялябатына олан 
уйьунлуьу (адекватлыьы) дурур.  

Гейд етмялийик ки, таразлашдырылмыш гидаланма 
консепсийасы ясасында физиолоъи нормаларын ишлянмяси иля 
ялагядар практики мясялялярин щялли, хцсуси мящсуллар вя 
расионлар ишляниб щазырланмасы иля ялагядар бир сыра мясяляляр 
ясасян кечмиш ССРИ-дя (индики МДБ мяканында), щямчинин 
дцнйа мигйасында апарылмыш тядгигатлар ясасында 
формалашмышдыр. Она эюря дя бу нязяриййяйя бир аз ятрафлы 
нязяр салаг. 

Ядябиййат мялуматларына эюря, индийя гядяр елм 
тарихиндя ики ясас гидаланма нязяриййяси мювcуд 
олмушдур. Бунларын биринcиси, антик дюврлярдя йаранмыш 
нязяриййя, икинcиси ися классик, яксяр щалларда 
таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййяси ады алтында ишлянян 
200 илдян чох бундан яввял йаранмыш  нязяриййядир. 
Щазырда  гцввядя  олан  икинcи     нязяриййя експериментал 
биолоэийа, тябабят вя гида технолоэийасы елмляринин ян 
эюзял наилиййятляриндян бири кими сайыла биляр. 

 Аристотел вя Галенин иряли сцрдцкляри антик нязяриййяйя 
эюря организмин гидаланмасы, фасилясиз олараг гида 
маддяляриндян намялум мцряккяб просесляр нятиcясиндя 
(гыcгырмайа охшар) ямяля эялян ганын щесабына баш верир. 
Беля ки, гараcи-йярдя ган тямизлянир вя о орган вя 
тохумаларын гидаланмасына ишлядилир. 
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Русийа физиологу академик Уголевин (1991) фикирляри иля 
десяк, мцасир терминолоэийаны тятбиг етмякля гидаланмайа 
илк дяфя гидалы маддялярин диэяр субстансийалара 
трансформасийасы просеси кими бахмышлар. Сонунcулар енеръи 
мянбяйи вя тикинти компонентляри (организм цчцн) ролуну 
ойнамышлар. 

Мцасир таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййяси 
мцхтялиф тядгигатчылар тяряфиндян даща эениш 
ишыгландырылмышдыр. Бу нязяриййя бир сыра елм вя 
технолоэийаларын инкишафында бюйцк рол ойнамышдыр. Онун 
йениcя йарандыьы илк эцнлярдян мялум олмушдур ки, ган 
дювраны вя щязм цчцн тяклиф олунан антик дюврцн схемляри 
ясассыздыр вя онлар дяйишдирилмялидир. Бцтцн бунлар нязяря 

алынараг,  ясрин сонларындан вя  ясрин яввялляриндян 
етибарян классик таразлашдырылмыш гида нязяриййяси там 
мянада формалашмышдыр ки, онун да ясас 
ганунауйьунлугларыны ашаьыдакы кими характеризя етмяк 
олар: 

1) Гидаланма организмин молекулйар тяркибини 
сахламагла, онун енеръи вя пластики хярcлярини тяляб олунан 
сявиййядя юдяйир; 

2) Гидаланма цчцн идеал вязиййят о щалдыр ки, гябул 
олунан (дахил олан) гида маддяляри онун сярфиня максимум 
дягигликля уйьун эялир; 

3) Гида маддяляринин гана дахил олмасы гида 
структурларынын даьылмасы вя гида маддяляринин 
(нутрийентлярин) сорулмасы нятиcясиндя организмин енерэетик 
вя пластики тялябаты зяруряти ясасында баш верир; 

4) Физиолоъи ящямиййятиня эюря гида, бири диэяриндян 
фярглянян бир сыра компонентлярдян – нутрийентлярдян, 
балласт маддяляриндян вя зящярли маддялярдян тяшкил 
олунмушдур; 

5) Гида мящсулунун ящямиййяти (дяйяри) онда олан 
аминтуршулар, моношякярляр, йаь туршулары, витаминляр вя бир 
сыра дузларын мигдары вя нисбяти иля тяйин олунур; 
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6) Гиданын щязм едилиб, туллантылар шяклиндя ифраз 
едилмяси организмин юзц тяряфиндян щяйата кечирилир. 

Беляликля, таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин 
ясасыны о тяшкил едир ки, гидаланма организмин молекулйар 
тяркибинин мцяййян физиолоъи интервал сявиййясиндя 
сахланмасына хидмят едир.  

Бу нязяриййянин ящямиййяти щям дя ондан ибарят 
олмушдур ки, идеал гиданын, кифайят гядяр минимум расионун 
неcя олмасыны, гиданын чатышмайан хцсусиййятлярини вя 
бунун нятиcясиндя организмин фяалиййят функсийаларынын 
щяйатла ня дяряcядя уйьунлуьуну юйрянмяйя имканлар 
ачмышдыр. Бунларын да нятиcясиндя 10-а гядяр аминтуршуларын 
явязолунмазлыьы, бир сыра витаминлярин кяшфи вя с. бу кими елми 
мясяляляр дяриндян юйрянилмиш вя онларын тятбиги 
ясасландырылмышдыр. Таразлашдырылмыш гидаланма 

нязяриййясинин мцддяалары ясас эютцрцлмякля  ясрдя 
мцхтялиф юлкялярдя рафинадлашдырылмыш (тямизлянмиш) гида 
мящсуллары йарадылмыш, клиники тяcрцбядя дамар дахили 
гидаланманы тятбиг етмяк мцмкцн олмушдур вя нящайят, 
ону гейд етмяк йериня дцшяр ки, бу нязяриййя мцасир гида 
технолоэийаларынын йарадылмасы вя инкишафына бюйцк тякан 
вермишдир, гида ещтийатларынын горунмасы вя истифадяси, 
гидаланма иля баьлы тядбирлярин ишляниб щазырланмасында 
мцщцм рол ойнамышдыр. Башга сюзля, о гидаланма 
сащясиндя йени идейа вя прогнозларын инкишафынын да ясасыны 
гоймушдур. Мясялян, космонавтларын гидаланмасы иля баьлы 
елми фикирлярин ясасы да бу нязяриййя иля ялагядардыр. Сцни – 
йени формалы гида мящсулларынын мцасир истещсалы да классик 
таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин инкишафы вя тятбиги 
сайясиндя мцмкцн олмушдур. Кечян ясрин сонларында рус 
алимляриндян Несмейанов вя Толстогузовун Москвада, 
Украйна алимляринин Харковда бу сащядя ялдя етдикляри 
наилиййятляр буна яйани сцбутдур. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, щяля о дюврдя апарылан 
елми тядгигатлар классик нязяриййянин дя чатышмайан 
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cящятлярини мейдана чыхармышды. Бу да юз яксини, илк 
нювбядя академик Уголев тяряфиндян тяклиф олунмуш 
адекват гидаланма нязяриййясиндя тапмышдыр ки, бу щагда 
сонрадан мялумат веряcя-йик. Бунунла беля, классик 
нязяриййя щялялик тяcрцбя цчцн гцввядядир вя онун 
ганунауйьунлуглары гида мящсуллары истещсалы вя гидаланма 
иля ялагядар бцтцн сащялярдя эениш тятбиг олунмагдадыр. 

Кассик гидаланма нязяриййяляри инсан организминин 
расионал гидаланмасыны онун гябул етдийи мцхтялиф гидаларда 
ясас гида маддяляринин физиолоъи тялябатлара там уйьун 
эялмяси мясяляси иля шяртляндирир. Эцндялик гидаларын 
тяркибиндя зцлал, йаь вя карбощидратларын, витамин, су вя 
минерал елементлярин зярури мигдарларынын олмасы организмин 
дцзэцн бюйцмя вя инкишафында ясас биолоъи тялябаты щесаб 
олунур.  

Организмин бюйцмяси вя инкишафы, онун щяйат фяалиййяти 
гида маддяляриндян тикинти вя енеръи материалы кими истифадя 
едилмяси иля билаваситя баьлыдыр. Инсан фяалиййяти цчцн гиданын 
енерэетик ящямиййяти даща ваcибдир. 1 грам зцлалын там 
йанмасы (организмдя оксидляшмяси) заманы 4 ккал вя йа 
17,16 кcоул, 1 грам йаьын оксидляшмясиндя 9 ккал вя йа 
37,9 кcоул, 1 грам шякярин оксидляшмяси заманы ися 
тяхминян 3,75-4,0 ккал (15,7-17,16 кcоул) енеръи (истилик) 
айрылыр.  

Инсанын эцндялик (суткалыг) гябул етдийи гидаларын 
калорилик ямсалларынын физиолоъи норма щцдудларында олмасы 
расионал гидаланманы характеризя едян башлыcа шяртлярдяндир. 
Гида технолоэийасында вя физиолоэийасында тятбиг едилян 
хронометраъ методлары бу вя йа диэяр фяалиййят, о cцмлядян 
мцхтялиф ямяк фяалиййятляри заманы сярф олунан енеръини дя 
юлчмяйя имкан верир.  

Бцтцн бунлары биляряк, инсанын расионал гидаланмасынын 
ясас шяртляринин ишляниб щазырланмасы бюйцк елми вя практики 
ящямиййят кясб едир. 
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Расионал гидаланманын ян башлыcа шярти гида 
расионунун калорилийинин организмин суткалыг енеръи сярфиня 
уйьун эялмясидир. Бу уйьунлуьун, мцвафиглийин дяйишмяси 
вя йа позулмасы организмдя мцхтялиф позьунлуглара сябяб 
олур.  

Расионал гидаланманын кямиййят эюстяриcиляри гидада 
зцлал, йаь вя карбощидратларын мигдары вя онларын 
таразлашдырылмасы иля характеризя олунур. Гиданын оптимал 
щязми, сорулмасы вя мянимсянилмяси цчцн онда гида 
ящямиййятли бцтцн зярури компонентлярин мцяййян 
нисбятлярдя олмасы ваcибдир. Гидаланманын физиолоъи 
нормаларына ясасян гидада (расионда) зцлал, йаь вя шякяр 
арасындакы нисбятин 1:1, 1:4 кими олмасы даща оптимал сайылыр. 
Ону да гейд едяк ки, бу нисбят мцхтялиф йаш дяряcяляри, 
физиолоъи вязиййятляр, cоьрафи вя иглим шяраитляри, ямяк 
фяалиййятинин нювляри вя щятта cинс фяргляри иля ялагядар олараг 
дяйишиля биляр. 

Технологлар тяряфиндян гида расионлары тяртиб едиляркян, 
илк нювбядя ярзаг мящсулларында вя хюряклярдя зцлал, йаь 
вя шякяр маддяляринин нисбяти мигдарларына диггят йетирилир.  

Бцтцн бу дейилянлярдян айдын олур ки, инсан цчцн 
расионал гидаланма вя гидада организм цчцн зярури олан 
мцхтялиф маддялярин олмасы вя онларын мцяййян таразлыг 
нисбятляринин эюзлянилмяси, щям нормал физиолоъи щяйат 
фяалиййяти, щям дя саьламлыг бахымындан олдугcа ваcиб 
мясялядир. 

Бцтцн бунлары хюряк вя мямулатлар цчцн ресептляр вя 
технолоэийалар ишляйиб щазырлайаркян нязяря алмалы, эцндялик 
гида расионлары (менйу) организмин мадди тялябатына уйьун 
тяртиб олунмалыдыр. 

Бу бахымдан, Азярбайcан милли хюрякляринин, тятбиг 
олунан диэяр халгларын хюрякляринин кимйяви тяркиб 
эюстяриcиляринин юйрянилмяси, онларын гидалыг вя биолоъи 
дяйярлийинин тякмилляшдирилмяси щямишя диггят мяркязиндя 
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олмалыдыр. Йалныз бу щалда милли мятбяхимизи мцасир 
технолоэийалар бахымындан инкишаф етдирмяк олар. 

Мцхтялиф ящали груплары цчцн гида расионларынын енеръи 
дяйярини нязяря алан физиолоъи нормалар гидалыг дяйяри вя с. 
щаггында мцхтялиф ядябиййатларда эениш мялуматлар 
верилмишдир. Бунлардан ялавя, гида расионлары гуруларкян, щеч 
олмаса, эцндялик мящсул нормалары нязяря алынмалыдыр 
(мясялян, cядвял 3.1 вя 3.2-дя эюстярилдийи кими нормалар). 

Бунунла беля, ясас йери бу ишдя щялялик таразлашдырылмыш 
гида нязяриййяси ясасында тяртиб олунмуш ясас гида 
маддяляри вя компонентлярини якс етдирян нормалар (бах: 
cядвял 3.3) тутур. Бу нормалар суткалыг енеръи дяйяри 3000 
ккал-а чатан расионлары нязяря алмаг шярти иля 
щесабланмышдыр. 

Нязяря алынмалыдыр ки, йашлы ящали цчцн гидаланма 
нормалары, о cцмлядян мяслящят эюрцлян мящсул нормалары: 
а) cинс-дян, б) йашдан, в) ямяк характериндян, г) иглим 
шяраитиндян,  д) организмин физиолоъи вязиййятиндян асылы 
олараг ишляниб щазырланмышдыр. 

Бцтцн бунларын ясасында 18 йашдан 60 йаша гядяр 
ящали ямяк интенсивлийи груплары цзря бюлцшдцрцляряк, онлар 
цчцн физиолоъи гидаланма нормалары ишляниб щазырланмышдыр 
(бах: cядвял 3.4). 

 
 
 
 
 
 

Cядвял 3.1  
Эярэин олмайан физики иш реъиминдя ишляйянляр цчцн мяслящят 

эюрцлян эцндялик мящсул нормалары 
 

Мящсулларын ады Мигдары, гр. 

Ят  200 

Балыг  50 
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Сцд вя мцвафиг сцд мящсуллары 0,5-0,7 

Чюряк вя чюряк-булка мямулатлары 300 

Шякяр  50-100 

Картоф  300 

Диэяр тярявязляр 400 

Мейвя, эилямейвя вя ширяляр 200 

Йармалар  30 

Битки йаьы 20 

Кяря йаьы вя диэяр щейванат йаьлары 10-15 

(хюряйя дахил оланлардан ялавя) 
Йумурта  

 
Эцндя 1 ядяд 

 
Cядвял 3.2  

Йашлы ящалинин гидаланмасы цчцн эцндялик мящсулларын 
мяслящят  

эюрцлян мигдары, грамла  
 

Мящсулларын ады 

65 йаша гядяр 
65-дян йухары 
йашлылар цчцн 

Кишиляр 
цчцн 

Гадынлар 
цчцн 

Кишиляр 
цчцн 

Гадынлар 
цчцн 

1 2 3 4 5 

Човдар чюряйи 100 100 100 100 

Аь чюряк (буьда) 200 150 150 120 

Буьда уну 10-20 10-20 10-20 10-20 

Макарон мямулаты 10 10 10 10 

Йарма вя пахлалылар 30 30 25 25 

Картоф  250 200 200 150 

Тярявяз вя бостан 
мящсуллары 

400 400 350 350 

Гуру мейвяляр 
(эавалы) 

25 25 25 25 

Шякяр  50 50 50 50 

Йаьсыз ят 100 75 100 75 

Cядвял 3.2-нин арды 

1 2 3 4 5 

Йаьлы балыг 75 75 60 60 

Сцд  150 150 150 150 
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Кефир  150 150 150 150 

Йаьсыз кясмик 100 100 100 100 

Пендир  10 10 10 10 

Йумурта  Щяфтядя 2 ядяд Щяфтядя 2 ядяд 

Битки йаьы 20-30 20-30 20-30 20-30 

Кяря йаьы 10 10 10 10 

Хама  10 10 10 10 
 

Cядвял 3.3 
Йашлы инсанын орта суткалыг (эцндялик) гида маддяляриня олан 
тялябаты (А.А.Покровскийя эюря таразлашдырылмыш гидаланма 

дцстуру) 

Гида маддяляринин 
ады 

Мигдары 
Гида маддяляринин 

ады 
Мигдары 

1 2 3 4 

Су, г 1750-
2200 

Йаьлар, г 
80-100 

о cцмлядян: 
ичмяли (су, чай, 
гящвя вя с.) 

 
800-1000 

о cцмлядян: 
полидоймамыш йаь 
туршулары, г 

 
3-6 

биринcи хюряклярдя 250-500 Битки йаьы 20-25 

гида мящсулларында 700 Холестерин + 0,3-0,6 

зцлаллар, г 80-100 Фосфолипидляр + 5 

о cцмлядян: 
щейванат мяншяли 

50 
Минерал маддяляр, 
мг 

 

Явязолунмаз 
аминтуршулар, г 

 
калсиум 

800-1000 

триптофан 
1 

фосфор 1000-
1500 

лейсин 
4-6 

натриум 4000-
6000 

изолейсин 3-4 
калиум 2500-

5000 

валин 
4 

хлоридляр 5000-
7000 

треонин 2-3 магнезиум 300-500 

лизин 3-5 дямир 15 

метионин 2-4 синк 10-15 



 69 

фенилаланин 2-4 манган 5-10 

 
Cядвял 3.3-цн арды 

1 2 3 4 

Явязолунан 
аминтуршулар, г 

 хром 2-2,5 

щистидин+ 2 мис 2 

арэинин+ 6 кобалт 0,1-0,2 

систин+ 2-3 молибден 0,5 

тирозин+ 3-4 селен + 0,5 

аланин 3 фторидляр 0,5-1,0 

серин 3 йодидляр 0,1-0,2 

Глцтамин туршусу 16 Витаминляр, мг  

Аспараэин 
туршусу 

6 
C (аскорбин 
туршусу) 

70-100 

пралин 5 Б1 (тиамин) 1,5-2,0 

глисин 3 Б2 (рибофлавин) 2,0-2,5 

Карбощидратлар, г 

400-500 

Б2 (мцхтялиф 
формада) 

0,04 
(300-400 

МЕ ушаглар 
цчцн) 

о cцмлядян:  ПП (никотин туршусу) 15-25 

нишаста 400-500 Б3 (пантотенат) 5-10 

шякяр 50-100 А (мцхтялиф формада) 1,5-2,5 

Цзви туршулар (сцд 
туршусу, лимон 
туршусу вя с.), г 

2 Б6 (пиридоксин) 2-3 

Балласт маддяляр 
(селлцлоза, пектин), г 

25 Б12 (кобаламин) 
0,005-
0,08 

 
 

Б15 (пангам 
туршусу) 

2,5 

  П (рутин) 25 

  Б9 (фолий туршусу) 0,1-0,5 

  Е (мцхтялиф формада) 2-6 

  К (мцхтялиф формада) 2 

  биотин 0,15-0,3 

  холин 500-1000 
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  липой туршусу + 0,5 

  инозит, г + 0,5-1,0 

Гейд: + ишаряси – гида амилини эюстярир ки, йа явязолунмаз 
компонентлярля явяз олуна билярляр, йа да онларын 
явязолунмазлыьы там мянада мцяййян едилмямишдир. 
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Cядвял 3.4 
Йашлы ящали цчцн организмин физиолоъи тялябатына уйьун гида маддяляринин эцндялик нормалары 

 

Груплар 
Физики 

активлик 
ямсалы 

Йаш, ил 
Енеръи, 

ккал 

Зцлаллар, г 

Йаьлар, г Карбощидратлар, г 
cями 

о cцмлядян, 
щейванларда 

Кишиляр цчцн 

 1,4 18-29 2450 72 40 81 358 

  30-39 2000 68 37 77 335 

  40-59 2100 65 36 70 303 

 1,6 18-29 2800 80 44 93 411 

  30-39 2650 77 42 88 387 

  40-59 2500 72 40 83 366 

 1,9 18-29 3300 94 52 110 358 

  30-39 3150 89 49 105 335 

  40-59 2950 84 46 98 303 

V 2,2 18-29 3850 108 59 128 411 

  30-39 3600 102 56 120 387 

  40-59 3400 96 53 113 366 

V 2,4 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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Cядвял 3.4-цн арды 

Гадынлар цчцн 

 1,4 18-29 2000 61 34 67 289 

  30-39 1900 59 33 63 274 

  40-59 1800 58 32 60 257 

 1,6 18-29 2200 66 36 73 318 

  30-39 2150 65 36 72 311 

  40-59 2100 63 35 70 305 

 1,9 18-29 2600 76 42 87 378 

  30-39 2550 74 41 85 372 

  40-59 2500 72 40 83 366 

V 2,2 18-29 3050 87 48 102 462 

  30-39 2950 84 46 98 432 

  40-59 2850 82 45 95 417 

Ащыл йашлылар цчцн 

Кишиляр 60-74 2300 68 37 77 335 

 75 1950 61 33 65 280 

Гадынлар 60-74 1975 61 33 66 284 

 75 1700 55 30 57 242 
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Таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин тялябляри 
нязяря алынмагла йашлы ящали цчцн организмин физиолоъи 
тялябатына мцвафиг олараг эцндялик ясас гида маддяляри 
нормалары ися 1991-cи илдян етибарян cядвял 3.4-дяки кими 
гябул едилмишдир. Бу нормалар нязяря алынмагла организмин 
там тялябаты цчцн мяслящят эюрцлян ярзаг мящсулларынын 
мигдары ися МДБ мяканында (хцсусиля Русийада) тяхминян 
ашаьыдакы кими гябул едилмишдир (cядвял 3.5). 

Cядвял 3.5 
Организмин ясас гида маддяляриня олан там тялябаты цчцн 

эцн ярзиндя мяслящят эюрцлян мящсулларын мигдары 
 

Ясас мящсуллар 
Мящсулларын мигдары 

г/эцн кг/ил 

Бцтцн чюряк мящсуллары  
(уна щесабланмагла) 

330 120,4 

Картоф  265 96,7 

Тярявяз вя бостан мящсуллары 400 146,0 

Тязя мейвяляр 260 94,9 

Гуру мейвяляр 10 3,6 

Шякяр  100 36,5 

Битки йаьы 20 7,3 

Ят вя ят мящсуллары 205 74,8 

Балыг вя балыг мящсуллары 50 18,2 

Пий (йаь) 5 1,8 

Сцд  450 164,2 

Щейванат йаьы 15 5,5 

Кясмик  20 7,3 

Хама  18 6,6 

Пендир  18 6,6 

Сцд вя сцд мящсуллары (сцдя 
щесабланмагла) 

1090 390,0 

Йумурта  40 14,6 

 
 
 
 



 74 

3.2. Адекват гидаланма нязяриййяси щаггында 
мцасир бахышлар 

 

Йухарыда эюстярдийимиз кими, мцасир елми тядгигатлар 
классик гида нязяриййясинин бир сыра чатышмазлыгларыны 
мейдана чыхармышдыр. Онлардан бири гидаланмайа гида 
маддяляринин дахил олмасы вя сярф олунмасы просесляринин 
таразлашдырылмасы просеси кими бахылмасыдыр. Бурада cанлы 
организмин фяалиййяти енеръи мянбяйиня ясасланыр вя даима 
тязялянир. Мцасир биоло-эийанын наилиййятляри ися ону 
эюстярмишдир ки, cанлы организмдя ейниадлы елементляр щям 
тикинти материалы кими, щям дя енеръи мянбяйи кими истифадя 
едилирляр. 

Классик нязяриййянин антик нязяриййядян фярги ондан 
ибарят олмушдур ки, гидаланмайа гида маддяляринин 
айрылмасы вя балласт маддялярин организмя дахил олмаздан 
яввял тулланмасы просесляринин мяcмусу кими бахмышдыр.  

Адекват гидаланма нязяриййясиня эюря гида 
маддяляринин мцяййян щиссясинин организмдя балласт 
маддяляриндян ямяля эялмяси фикирляри ясасландырылыр. Башга 
сюзля, гида расионуна балласт маддялярин ялавя едилмяси 
организмин чохлу, щяйат цчцн ваcиб хцсусиййятлярини 
йахшылашдырыр, бир сыра щалларда ися яксяр хястяликлярин 
гаршысынын алынмасында профилактики васитя ролуну ойнайыр. Бу 
нязяриййяйя эюря организмин бактериал флорасы гидаланмада 
хцсуси рол ойнайыр – бир тяряфдян о макроорганизмлярин 
нутрийентляр цчцн конкуренти вя потен-сиал патоэени кими 
чыхыш едир, диэяр тяряфдян ися тякрар йаранан нутрийентляр 
цчцн ваcиб симбионт вя дашыйыcы ролуну ойнайыр. Бунун 
нятиcясиндя дя организм метаболик бахымдан башга бир 
системя чеврилир. 

Адекват гидаланманын шяртляриня эюря классик гида 
нязяриййяси балласт маддялярин – гида лифляринин гидаланмада 
организм цчцн ваcиб ролуну нязяря алмамышдыр. Бу да 
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яксяр юлкялярин гидаланмасы структурунда расионларын фяргли 
тяркибдя алынмасына эятириб чыхармышдыр. 

Гида лифляри мядя-баьырсаг системи фяалиййятинин 
низамланмасында мцщцм рол ойнамагла организмин язяля 
гатынын кцтлясини артырыр, онун мотор активлийиня тясир едир, 
назик баьырсагда гидалы маддялярин сорулма сцрятиня бюйцк 
тясир эюстярирляр. Гида лифляри зящярли маддяляри адсорбсийа 
етмяк хцсусиййятиня маликдирляр. Онлар бактерийаларын 
баьырсаглардакы инкишаф мцщитиня тясир эюстярир вя бунлар 
цчцн гидаланма мянбяйи щесаб олунурлар. Бу щалда 
микроорганизмляр гида лифляриня аид едилян селлцлозаны, 
щемиселлцлозлары вя пектини истифадя едяряк, щям дя онларын 
бир щиссясини сиркя, пропион вя йаь туршуларына чевиря билирляр. 

Она эюря дя адекват гидаланма нязяриййяси академик 
Уголевин ифадяси иля «биолоъи ганадлары» олан таразлашдырылмыш 
гидаланма нязяриййяси адландырылыр.  

Беляликля, гидаланманын оптималлашдырылмасы цчцн 
классик гидаланма вя мцасир адекват гидаланма 
нязяриййяляринин ясас ганунауйьунлугларыны щюкмян нязяря 
алмаг лазымдыр. Бу ися щазырда расионал гидаланманын вя 
мцасир технолоэийаларын тяшкили ишиндя хцсуси рол ойнайыр. 

Бурадан да гида технолоэийаларынын, кулинар емалы 
цсулларынын тякмилляшдирилмяси вя онларын йенисинин ишлянмяси 
шяртляри мейдана чыхыр. Мцасир гидаланма бахымындан 
гидаланманын оптималлашдырылмасынын тямин олунмасында, 
щямчинин йейинти гатгыларынын да хцсуси ролу нязяря 
алынмалыдыр.  

Эюрцндцйц кими, гидаланманын оптималлашдырылмасы щям 
дя технолоэийа бахымындан эяляcяйин гида проблеминин щялли 
цчцн ваcибдир. 

 
 

3.3. Диэяр мювcуд гида консепсийалары вя 
нязяриййяляри щаггында 
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Дцнйа ящалиси вя бир сыра елми иcтимаиййятин 
нцмайяндяляри арасында еля гида консепсийалары да 
йайылмышдыр ки, щялялик ясас (щягиги) елм тяряфиндян там гябул 
едиля билмир. Бунлар щаггында да мялумат верилмяси эяляcяк 
елми биликлярин даща да инкишафына кюмяк етмиш оларды. Русийа 
Тибб Елмляр Академи-йасынын Гида Институтунда чалышан 
алимлярдян В.А.Конышевин тящлили дя нязяря алынарса, онлары 
ваcиб истигамятляр цзря ашаьыдакы кими груплашдырмаг олар:  

Гидалылыг дяйяри индекси – Гида мящсулунун йахуд 
расионун рягям гиймятляри формасында мигдары гиймятлярин 
cями кими, гиданын (йахуд расионун) кимйяви тяркиб щиссяляри 
нязяря алынмагла гиймятляндирилмясидир. Бунунла беля, 

алимлярдян Фойт вя башгалары  ясрин сонунда М.Рубнер 
тяряфиндян изодинамийанын (айры-айры гида маддяляринин 
мигдарcа организмя вердийи енеръи бярабярлийинин) кяшфиндян 
иряли эялян фикирляри там гябул етмямиш расионун дяйярлилийинин 
онун калорилийи иля гиймятляндирилмясиня шцбщя иля 
йанашмышлар. Чцнки онларын фикирляриня эюря беля 
гиймятляндирмя физиолоъи нюгтейи-нязярдян расионда гейри-
бярабяр гида маддяляри йыьымына сябяб ола биляр. Башга 
сюзля, инсан цчцн ярзаг нормасы гябул едилмяли, амма 
норма кими калори сайы гябул едилмямялидир. Кечян ясрин 70-
cи илляриндя пящризлярин балл гиймяти иля (щяр мящсула айрыcа 
балл гиймяти верилмякля) гиймятляндирилмяси мянфи нятиcяляря 
эятириб чыхарды. Чцнки беля расионларда ясасян зцлаллар, 
йаьлар, карбощидратлар вя спирт гидаланманын бири диэярини 
явяз едя билян амилляри кими гябул едилирди. Ялбяття, бу ися 
дцзэцн ола билмязди. 

Беля тяклифляр дя иряли сцрцлмцшдцр ки, зцлалларын 
дяйярлилийи онларда олан ессенсиал (явязолунмаз) 
аминтуршуларын (гейри-ессенсиал аминтуршуларла мцгайисядя) 
спектрал енеръи сыхлыьы cями шяклиндя гиймятляндирилсин. Башга 
сюзля, ессенсиал аминтуршу тяркибли зцлаллара цстцнлцк 
верилирди. Бу индексдя ися мцхтялиф аминтуршулар бири диэярини 
явяз едян ролунда нязяря алынырды ки, мцасир елми фикирляря 
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эюря бу да дцзэцн сайыла билмяз. Щямин эюстяриcинин 
расионларын калорик гиймятляндирилмяси цчцн дя йарарлы 
олмадыьы тясдиглянмишдир. 

 
 
 
 

3.3.1. Гидаланманын йени информасийа 
нязяриййяси 

 

Щяля 1943-cц илдя гярб алими Шрйодинэерин «Щяйат ня 
демякдир?» китабында организм мянфи ентропийа иля гидаланыр 
дейя, гябул етдийи нятиcяни башга бир алим И.Брехман 
мящсулун гиймят эюстяриcиси кими гябул етмишдир. Сонунcуйа 
эюря мящсулдакы молекулларда олан информасийаларын cями 
онун гиймят эюстяриcиси кими нязяря алынмалыдыр. Брехманын 
фикриня эюря информасийалар ясасында мящсулларда олан гида 
маддяляринин кейфиййятcя мцхтялифлийини гейдя алмаг олар. 
Тябии олараг, бурада да щямин гида маддяляринин бир-бирини 
явязетмя ещтималы мейдана чыхыр. Бу ися тябии олараг, йеня 
дцзэцн сайылмамышдыр. Чцнки cям информасийаларын 
топлусуну кейфиййятcя мцхтялиф гида маддяляри тяркибиня 
малик мящсуллардан да ялдя етмяк олар. 

Диэяр консепсийалардан бири дя «Cанлы енеръи» анлайышы 
иля ялагядардыр. Ялбяття, термодинамика ганунларынын гябул 
едилмяси, онлар ясасында гида зянcирляри консепсийаларынын 
йарадылмасы, гида зянcирляриндя енеръи чеврилмяси 
ганунауйьунлугларынын арашдырылмасы «cанлы енеръи» кими 
елми мащиййятин гябул едилмясини щечя ендирмишдир. Беля ки, 

 ясрин яввялляриня кими организмдя онун юзцнямяхсус 
хцсуси енеръи олдуьу иддиа едилирди. Ялбяття, индийя гядяр дя 
бу фикрин мцдафиячиляри галмагдадыр. Бунунла беля, 
щесабламаларла мцяййян едилмишдир ки, АТФ-нин 
(аденозинтрифосфат) организмдя АДФ-йя (аденозиндифосфат) 
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гядяр щидролизи заманы расионун 0,00003%-ня гядяр 
мигдарда енеръи алына биляр. Бу ися мигдарcа щеч бир шейдир. 
Беляликля, «cанлы енеръини» индийя гядяр щягигятя чевирмяк 
мцмкцн олмамышдыр. 

Эюрцндцйц кими, индийя гядяр мцхтялиф гида 
нязяриййяляри мювcуд олмушдур. Бунлар Аристотел вя Галенин 
тяклиф етдийи гядим нязяриййяляр, А.А.Покровскинин ишляйиб 
щазырладыьы «Таразлашдырылмыш гида нязяриййяси», бу 
нязяриййя ясасында формалашан, академик Уголев 
тяряфиндян тяклиф олунан мцасир «Адекват гидаланма 
нязяриййяси» вя с. бунлара аиддир. Дцнйа мигйасында бу 
истигамятдя сон илляр диэяр фикирляр дя мейдана чыхмышдыр. 

Постулат шяклиндя мейдана чыхан, даща доьрусу, тяклиф 
олунан вя щяля дя елми китаблара дцшмяйян, хцсуси мараг 
доьуран нязяриййялярдян бири дя Азярбайcан Милли Кулинарийа 
Мяркязи тяряфиндян тяблиь олунан «Информасийа гидаланма 
нязяриййясидир». Бу щагда биз 2000-cи илдя «Гида 
физиолоэийасы» дярслийимиздя гейд етмишдик. Бир сыра гядим вя 
мцасир мялуматлара ясасланараг Т.Ямирасланов беля бир 
фикирляр иряли сцрцр ки, организм тяряфиндян енеръи алынмасынын 
башга мянбяляри дя мювcуддур. Онун фикриня эюря, гида 
гябул едилдикдя, о, тякcя енеръи дашыйыcысы кими дейил, башга 
ролу да ойнайа биляр.  

Бир сыра халгларын, етник групларын гидаланма 
хцсусиййятляриня истинад едиляряк эюстярилир ки, онлар гида иля 
аз мигдарда енеръи алмаларына бахмайараг, бязи щалларда 
даща чох енеръи сярф едирляр. Бяс бу енеръи фяргини онлар 
щарадан ялдя едиб сярф едирляр? Ялбяття, бурадан 
организмдя биоенерэетиканын мювcудлуьу фикирляри дя 
мейдана чыхыр. Гиданын пластик тикинти материалы кими организм 
цчцн ролуну инкар етмяйяряк, паралел олараг онун 
информасийа дашыйыcысы ролу ойнамасы идейасы да тяклиф едилир. 
Ялбяття, гядим вя мцасир елми мянбялярдя бу истигамятдя 
чохсайлы фикирляр мейдана чыхса да, конкрет формада гидайа 
щям енеръи дашыйыcысы кими, щям дя информасийа мянбяйи 
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кими бахылмасы фярзиййя щалында онун тяряфиндян иряли сцрцлцр. 
Бу фикирлярини о, айры-айры халгларын гидайа щям дя эенетик 
баьлылыьы иля ясасландырыр. Бурадан о, тямизлянмиш (рафиня 
олунмуш) мящсулларын информасийа дашыйа билмямяляри фикрини 
дя иряли сцрцр. Башга сюзля, долайы йолла гида лифляринин, 
витаминляр вя минерал маддялярин информасийа верилмяси 
просесляриндя иштирак етдийи ясасландырылыр. Бурадан диэяр 
мараглы фикирляр дя мейдана чыхыр ки, онлардан бири дя 
мящсулларын (гиданын) щазырланмасында миллилийин, милли 
технолоэийаларын эюзлянилмяси (сахланылмасы) принсипидир. 
Башга бир фикир ися, ян саьлам гиданын (хаммалын) йарандыьы 
ятраф мцщит щаггында там информасийа вермяси (йаратмасы) 
фикридир. 

Бцтцн бунларын мараглы олмасына бахмайараг, бизим 
фикримизcя, гиданын «информент» кими информасийа дашыйыcысы 
олмасы щаггында фикирляр там мянада елми cящятдян 
ясасландырылмалы, мцасир лабораторийалар шяраитиндя технолоъи, 
физиолоъи, тибби вя с. бу кими тядгигатлар нятиcясиндя 
юйрянилмялидир. Йалныз бу щалда тяклиф олунан елми фикирляр йени 
бир нязяриййя кими тяcрцбядя юзцнц тясдигляйя биляр. 
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IV ФЯСИЛ 
 

КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА МЯЩСУЛЛАРЫ  
ИСТЕЩСАЛЫНДА ТЕХНОЛОЪИ ПРОСЕСЛЯРИН  

СЯCИЙЙЯЛЯНДИРИЛМЯСИ. КУЛИНАР  
МЯМУЛАТЛАРЫНЫН ЧЕШИДИ ВЯ  

ТЯСНИФЛЯШДИРИЛМЯСИ, ОНЛАРЫН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
МЯРЩЯЛЯЛЯРИ 

 

4.1 Хаммал, йарымфабрикатлар, щазыр кулинар 
 мямулатлары, иткиляр вя туллантыларын мащиййяти  

щаггында 
 

Кцтляви гидаланма (иашя) системи мцяссисяляриндя щазыр 
кулинар мящсуллары истещсалында мцхтялиф ярзаг 
хаммалларындан истифадя едилир. Бунлар ися чий кянд 
тясяррцфаты хаммаллары, онларын сойуг емалы мящсуллары, гида 
сянайесинин мцхтялиф сащяляриндян дахил олан, мцяййян 
дяряcядя сойуг вя исти емалдан кечирилмиш мящсуллар, 
дондурулмуш чий кянд тясяррцфаты мящсуллары, йахуд да 
онларын мцяййян дяряcядя емал олунуб дондурулмуш 
мящсуллары, мцхтялиф су щювзяляриндя йетишдирилян йахуд да 
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овланан балыг вя гейри-балыг хаммалы, онларын емал 
мящсулларынын вя с. бу кими чий, йарым щазыр йахуд да щазыр 
мящсуллары юзляриндя бирляшдирирляр. 

Она эюря дя чий кянд тясяррцфаты мящсуллары-мейвя-
тярявяз, эюбялякляр, кясилмиш вя сойудулмуш ири вя 
хырдабуйнузлу щейван яти; довшан  cямдякляри, дири йахуд 
кясилмиш, тцкляри вя ичалаты тямизлянмиш ев вя ов гушу ятляри, 
дири, сойудулмуш вя дондурулмуш, ичалаты тямизлянмиш балыг 
вя дяниз сянайесинин балыг олмайан мящсуллары; гида 
сянайесинин мцхтялиф сащяляриндян дахил олан йармалар, 
пахла вя макарон мямулатлары ун; сцд, сцдцн емалы 
мящсуллары, йумурта вя онун емалы мящсуллары вя с. бу кими 
чохсайлы мящсуллар адятян иашя мцяссисяляринин ясас 
хаммалы кими гиймятляндирилирляр. 

Емал заманы хаммаллар мцяййян механики, 
щидромеханики, кимйяви, биокимйяви, микробиолоъи, бязян ися 
чох cцзи дяряcядя термики просесляря уьрадылараг чий кулинар 
мямулатларына хас олан формайа салындыгдан сонра иашя 
мцяссисяляриндя йарымфабрикат кими гиймятляндирилирляр. 

Хаммалла ишляйян тядарцкчц иашя мцяссисяляриндя 
щазырланан йахуд да гида сянайеси мцяссисяляриндя 
щазырланараг, хюряк щазырланмасыны тамамлайан иашя 
мцяссисяляриндя истифадя едилян, гыса мцддят ярзиндя хюряк 
вя мямулатлар щазырламаг цчцн йарарлы олан йарымфабрикатлар 
йцксяк дяряcядя щазырлыглы йарымфабрикатлар кими 
гиймятляндирилирляр. 

Мцяййян формайа вя гурулуша малик чий щалда йахуд 
да исти емалдан сонра истифадя цчцн йарарлы олан вя иашя 
мцяссисяляриндя щазырланан йарымфабрикатлар, йахуд да 
онларын исти емалындан сонра ялдя едилян йейилмяк цчцн 
йарарлы олан щазыр мящсуллар кулинар мямулатлары (хюрякляр, 
салат вя гялйаналтылар, ичкиляр бир сыра унлу хямир мямулатлары 
вя с.), бязян ися кулинар мящсуллары ады алтында характеризя 
олунурлар. 
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Хаммал вя йарымфабрикатларын, щазыр кулинар 
мямулатларынын иашя мцяссисяляриндя сахланмасы, 
дашынмасы, габлашдырылмасы, донмуш вязиййятдян азад 
едилмяси, сойуг вя исти емалдан кечмяси нятиcясиндя, йахуд 
да дцзэцн истифадя едилмямяси вя с. сябябляр нятиcясиндя 
онларын тяркибиндя олан ясас гида маддяляринин мцяййян 
дяряcядя дяйишилмяси вя итирилмяси кцтлянин азалмасына 
эятириб чыхарыр ки, онун бу мигдары иткиляр кими гиймятляндирилир. 

Тямизлянмя, йуйулма, хырдаланма вя с. илкин технолоъи 
ямялиййатлар нятиcясиндя хаммал, йарымфабрикатлар вя щазыр 
кулинар мямулатларындан айрылыб галан, истифадя цчцн йарарлы 
вя йахуд йарарсыз олан мящсул кцтляляри ися туллантылар кими 
гиймятляндирилирляр. Ялбяття онларын мигдары мцхтялиф 
мящсуллар цчцн мювсцмдян вя бир сыра диэяр амиллярдян 
асылы олараг емал заманы мцхтялиф олур. Туллантыларын мигдары 
диэяр принсипиал шяртлярдян дя асылы ола биляр. 

Иашя мцяссисяляриндя щазырланан, йейилмяк цчцн 
билаваситя йарарлы олан мящсуллар ясас етибариля хюрякляр вя 
кулинар мямулатлары ады алтында груплашдырылырлар. Биринcи 
хюрякляр (дуру щалда биширилян мящсуллар) вя соуслар, мейвя-
тярявяз вя эюбяляклярдян, йарма, пахлалылар вя макарон 
мямулатларындан, ят вя ят йарымфабрикатларындан, кясмик вя 
йумуртадан, балыг-дан вя дяниз сянайесинин балыг олмайан 
мящсулларындан ялдя олунан йарымфабрикатларын исти емалы 
нятиcясиндя мейдана чыхан щазыр мящсуллар ися ясас 
етибариля хюрякляр групуна аид едилирляр. Йарма, пахлалылар вя 
макарон мямулатлары, ун вя хямирдян исти емал заманы 
щазырланан мящсуллар да елми ядябиййатларда чох заман 
кулинар мямулатлары ады алтында ифадя олунурлар. Бцтцн 
бунларла бярабяр, гейд етмялийик ки, хюряк вя кулинар 
мямулатлары (мящсуллары) терминляри яксяр мцтяхяссисляр 
тяряфиндян чох заман ейниляшдирилир, бязян ися фяргляндирилир. 
Бу терминлярин щансынын ня заман вя неcя ишлядилмяси гида 
технолоэийалары цчцн принсипиал нюгтейи-нязярдян бир о гядяр 
ящямиййят кясб етмяся дя, истяр дцнйа мигйасында, истярся 
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дя МДБ мяканы юлкяляриндя щяля индийядяк мцбащисялидир. 
Она эюря дя фикримизcя, бир сыра терминляр щаггында 
дцшцндцкляримизи ашаьыдакы кими изащ етсяк мягсядяуйьун 
оларды. 

 

4.1.1. Терминляр щаггында 
 
Ярзаг мящсуллары (маллары) вя гида мящсуллары терминини 

щямишя ейниляшдирмяк дцзэцн дейилдир. Мясялян, дцйц 
ярзаг мящсулу сайылса да, о йалныз бишдикдян сонра гида 
мящсулу сайылыр. Чцнки гида, мящсулун щязм цчцн йарарлы 
олан щиссясидир, йахуд билаваситя щязмя эедян ярзаг 
мящсулудур. Башга сюзля, гида мящсулу даща эениш 
мянада баша дцшцлмялидир. Бундан ялавя, бир адда гида 
мящсулунун щазырланмасында ола билсин ки, чохсайлы ярзаг 
мящсулундан (йахуд компонентляриндян) истифадя едилсин. 
Мясялян, шякярбура типли мямулатлар конкрет гяннады 
мящсуллары кими ярзаг малларына аид едилир. Бунунла беля, 
онларын щазырланмасында ун, шякяр, дуз вя с. чохсайлы ярзаг 
малларындан (хаммалындан) истифадя едилир. Еля буна эюря дя 
йахшы олар ки, ишлядиляндя онлар гида мящсуллары кими ишлядилсин. 
Ярзаг сюзцня игтисади бахымдан йанашылса ися, онун термин 
кими сахланма, дашынма вя сатыш просесиндя мейдана 
чыхдыьы   айдынлашыр, йяни о щяля истещлак едилмяйян, истещлака 
щазырланмыш гида мящсулудур. Бунунла беля, яксяр ярзаг 
маллары гидаланма цчцн билаваситя (бирбаша) истифадя 
олунурлар. Она эюря дя онлар щям дя гида мящсулу ады иля 
ишлядиля билярляр. Бурадан беля чыхыр ки, ярзаг мящсулу вя 
гида мящсулу (хаммалы) терминляринин, онларын тяйинатына 
уйьун олараг ишлядилмяси даща дцзэцндцр. Мясялян, 
дцйцнцн гида мящсулу кими гида мящсуллары 
щазырланмасында истифадяси ифадяси дцзэцн дейилдир. Онун 
ярзаг хаммалы кими гида мящсулларында истифадяси ифадяси 
даща дцзэцн ифадя оларды вя с. Бу гябилдян олан фикирляри ейни 
ардыcыллыгла давам етдирмяк дя олар. 
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4.2. Гида мящсулларынын ясас технолоъи хассяляри 
вя  

онларын тядгигинин елми-нязяри ясаслары 
 

4.2.1. Кцтляви гидаланма мящсулларынын кейфиййят  
эюстяриcиляри вя технолоъи хассяляри 

 
 

Мящсулун кейфиййяти дедикдя, расионал гидаланмада 
ящалинин тялябатынын юдянилмясини тямин едян, онун 
йарарлыьыны шяртляндирян хассялярин мяcмусу баша дцшцлцр. 
Ян ящямиййятли, кейфиййяти характеризя едян эюстяриcиляря 
зярярсизлик, йцксяк гидалылыг, дад вя ямтяя дяйярлилийи аид 
едилир. 

Иашя системи вя гида сянайеси мцяссисяляри 
мящсулларынын зярярсизлийини истещсалда тяляб олунан санитар-
эиэийеник тялябляри, о cцмлядян мящсулларын емалы цсулларына 
вя реъимляриня технолоъи просесин щяр бир мярщялясиндя 
эюстярилян тялябляри эюзлямякля тямин едирляр. 

Ярзаг мящсуллары вя иашя мящсулларынын йцксяк гидалылыг 
дяйяри, оптимал вариантда онларын тяркибинин таразлашдырылмыш 
гидаланма дцстуруна (формулуна) уйьунлуьуна эюря мцяй-
йянляшдирилир. Бунунла беля, щяр бир айры-айрылыгда мящсулун 
юзцнямяхсус, ону таразлашдырылмыш гидаланма дцстурундан 
фяргляндирян гидалыг цстцнлцйц (дяйяри) мювcуддур ки, бу да 
тяcрцбядя онун ясасында физиолоъи таразлашдырылмыш гида 
расионуну тяртибини щяр заман чятинляшдирир. 

Бундан ялавя, гида сянайеси вя кцтляви гидаланма 
мцяссисяляринин истещсал етдийи чохчешидли мящсулларын 
ясасыны тяшкил едян чохсайлы ярзаг хаммалы, щямчинин хюряк 
вя кулинар мямулатлары, онларын тяркибиндя C витамини вя Б 
групу витаминляринин мигдарынын артырылмасыны, зцлалларын 
аминтуршу тяркибинин даща йахшы таразлашдырылмасыны, 
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полидоймамыш йаь туршулары вя гида лифляри иля зянэинляшмяни 
даима тяляб едир. 

Йейилян гида мящсулларынын йцксяк дад хцсусиййятляри о 
эюстяриcилярдир ки, биз онлары органолептики бахымдан гябул 
едирик. Чцнки сонунcу иля ялагядар дцшцнcямиз дадлылыг, 
йахшы щазырланмыш гида гябул етмяк кими тяфяккцрля 
зянэиндир. Бунунла да хюряйин кулинар щазыр вязиййятя 
чатдырылмасы кими щиссляримиз бейнимиздя адят шяклиндя 
формалашмышдыр. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, мящсул кейфиййятинин 
бцтцн эюстяриcиляри мцяййянляшдирилмиш орта сявиййяйя вя 
мигдар эюс-тяриcиляриня малик олмалыдыр. Бу эюстяриcиляр ися 
тякcя мящсулун кейфиййяти цчцн дейил, щям дя истещсал 
технолоэийасынын тякмилляшдирилмяси цчцн дайаг нюгтяси кими 
гябул едилир. Мясялян, чох йаь ичярисиндя гызардылма (фрцтер) 
заманы беля бир эюстяриcи йаьларын оксидляшмя мящсулларынын 
фаизля мигдарыдыр (1,0%-дян чох олмамаг шярти иля). Йахуд 
гидалыг дяйяри, дад вя ямтяялик эюстяриcиляри щяр щансы бир 
мящсулун кейфиййятинин цмуми гиймятляндирилмясиндя 
бярабяр сявиййядя гябул едилмялидир. Башга сюзля гида 
файдалыдыр, амма дадлы дейил демяк олмаз йахуд да яксиня. 
Бунунла беля, истещсалда технолоэийаларын тякмилляшдирилмяси 
заманы мящсул кейфиййятинин бир, йахуд бир нечя конк-рет 
эюстяриcиляря эюря йахшылашдырылмасы мцмкцн олса да, диэяр 
эюстяриcиляр тяляб олунан сявиййяйя  уйьун эялмялидир. 

Кейфиййятин эюстяриcилярини адятян мцхтялиф методларла: 
експериментал, щесаблама, органолептики, сосиолоъи, експерт 
йолу иля мцяййянляшдирирляр. Буна бахмайараг, кейфиййятин 
ващид эюстяриcийя эюря гиймятляндирилмясинин дифференсиал 
методу, цмумиляшдирилмиш кейфиййят эюстяриcисиндян истифадя 
етмякля (мясялян, енеръи дяйяри) комплекс метод йахуд 
гарышыг метод да мялумдур. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, 
йалныз бцтцн бу гайдаларын cидди эюзлянилмяси нятиcясиндя 
техноло-эийанын тякмилляшдирилмясини йахуд мящсул 
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кейфиййятинин гиймятляндирилмясини обйектив апармаг 
мцмкцндцр. 

Гида мящсуллары цчцн технолоэийаларын 
тякмилляшдирилмясиндя, о cцмлядян ярзаг мящсуллары вя 
хюряклярин щазырланма технолоэийаларында ресептураларын cузи 
дяйишилмяси дя мцм-кцндцр. Бу ися йени технолоэийалар 
олдугда, мцасир авадан-лыглар тятбиг едилдикдя, хаммал 
явяз едилдикдя вя с. щалларда баш веря биляр. Бцтцн бунларла 
йанашы, тякмилляшмядян сонра илкин яняняви мящсулун 
(хюряйин, мямулатын) ады сахланылмалыдыр. Якс щалда ися, 
ресептуралара ящямиййятли дяряcядя дяйишиклик едилдийи щалда, 
алынан мящсул йени адда вя йени кейфиййятдя 
гиймятляндирилмялидир. 

Мясялян, гяннады мямулатлары истещсалында унун 
(хямирин) кейфиййятини йахшылашдырмаг мягсядиля она 
клейковина (зцлал комплекси), пектинли емулсийа (10-15%) вя 
с. ялавя едилмякля бу вя йа диэяр мящсул ялдя едилдикдя, 
онлар йени адла гябул едилмялидирляр. 

Цмумиляшдиряряк беля ифадя етмяк дцзэцн оларды ки, 
хаммал, йарымфабрикатлар вя щазыр мящсулларын технолоъи 
характеристикасы йахуд технолоъи хассяляри, йалныз онларын 
технолоъи емалы заманы мейдана чыхыр. Бунлар ися механики, 
физики, кимйяви хассяляр вя гурулуш хцсусиййятляри кими 
тяснифляшдирилирляр. 

Технолоъи характеристика, йяни технолоъи хассялярин айры-
айрылыгда сяcиййяляндирилмяси ися, ян чох инструментал вя 
органолептики методларла апарылыр. Мящз бу щалларда 
мящсулун гурулушу, механики хассяляри, органолептики 
эюстяриcиляри вя диэяр кейфиййят эюстяриcиляри мигдарcа реолоъи 
(гурулуш характеризя едян) вя органолептики методларла 
гиймятляндирилир. Физики-кимйяви вя органолептики хассялярин 
юзц ися мигдарcа сыхлыг, рянэ, кимйяви тяркиб вя с бу кими 
эюстяриcиляря эюря ифадя олунурлар.  

Бцтювлцкля эютцрдцкдя, технолоъи хассяляри тяйин 
етмякля щазырланан мящсулларын бу вя йа диэяр емал 
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цсулуна йарарлылыьыны вя онун кимйяви тяркибини, гурулушуну, 
щяcми кцтля дя-йишикликляринин дяйишилмясинин хцсусиййятлярини 
мцяййянляшдирирляр ки, бунунла да онларын гидаланма цчцн 
йарарлы олмасы ашкарланыр. Ялбяття, чохсайлы мисалларла да 
бунлары садаламаг мцмкцндцр. Дярслийин айры-айры 
бюлмяляриндя биз буну конк-рет олараг изляйяcяйик дейя, 
бурада нцмунялярля изащ етмяйи лцзум билмирик.  

Бцтцн щалларда бу вя йа диэяр  емал цсулуну кечмиш 
йарымщазыр вя щазыр мящсулларын (хюряк, мямулат, 
йарымфабрикат вя с.)  технолоъи хассяляри илкин хаммалларын 
хассяляриндян фярглянир. Буну ися, кейфиййятин тяйини 
методлары тятбиг едилдикдя ачыг-ашкар мцшащидя етмяк 
мцмкцндцр. Дейяк ки, бишмямиш ятдян  пцре гурулушу 
йаратмаг мцмкцн дейилдир. Чцнки ятин асан вя щялл едилян 
шякилдя хырдаланмасы цчцн, о щюкмян габагcадан исти 
емалдан (бишмядян) кечмялидир вя йахуд яксиня. Технолоъи 
хассялярин мцяййян едилмясиндя, технолоъи просеслярин 
механикляшдирилмяси мювcуд олан щалларда хаммал, 
йарымфабрикатлар вя щазыр мящсуллар цчцн онларын 
технолоъилийи, йахуд йарарлылыьы вя йа сянайе цсулу иля  мцасир 
емал методларына уйьунлуьу хцсуси ящямиййят кясб едир. 
Мясялян, йцксяк дяряcядя сортлашдырылмыш кюкцйумру 
тярявязляр, ят-балыг вя диэяр бу кими хаммаллардан 
щазырланмыш гиймяляр (ят кцтляси) она эюря йцксяк 
технолоъилийя малик сайылырлар ки, мцвафиг олараг механики 
емалда асан вя минимум итки иля тямизлянирляр вя сянайе 
методу иля емал  едилмяк цчцн даща йарарлыдырлар. 

Эяляcяк мцтяхяссисляр, о cцмлядян али тящсилли бакалавр 
технологлар, ямтяяшцнаслар, бир сюзля гида мящсуллары 
истещсалы вя кейфиййятинин гиймятляндирилмясиндя билаваситя 
иштирак едянляр, илк яввял билмялидирляр ки, щяр щансы йени 
хаммал технолоъи cящятдян юйрянилмялидир. Якс щалда ону 
ня истещсала, ня дя гидаланмайа мяслящят эюрмяк олмаз. 
Мящз бу сябябдян дя бцтцн ярзаг хаммалы вя 
мящсулларынын технолоъи хассяляринин юйрянилмяси иля 
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ялагядар биликлярин ялдя едилмяси истяр гида сянайесиндя, 
истярся дя кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя кейфиййятин 
артырылмасына вя технолоэийаларын йахшылашдырылмасына хидмят 
едир. Бцтцн бунлар ися, илк нювбядя гида технолоэийаларында 
индийя гядяр мювcуд олан мящсуллар цчцн характерик 
технолоъи хассялярин бир даща юйрянилмясини тяляб едир. 

  

4.2.2. Гида мящсулларынын енеръи дяйярлийи, 
биолоъи 

 дяйяр, гидалыг дяйяри анлайышлары (эюстяриcиляри) 
вя  

онларын тяйин едилмяси щаггында 
 
Гида мящсулларынын кейфиййяти онун гидалылыг (гидалыг), 

биолоъи вя енерэетик (енеръи) дяйяри иля характеризя едилир. 
«Гидалылыг дяйяри» термини мящсулун там файдалы кейфиййятини, 
«биолоъи» вя «енерэетик» дяйяри терминляри ися кейфиййяти якс 
етдирир. 

Биолоъи дяйярлилик мящсулун зцлал компонентляринин, 
даща доьрусу, аминтуршусу тяркибини мянимсянилмясини вя 
таразлашмасыны якс етдирир. Физиолоъи функсийаларын йериня 
йетирилмяси цчцн организмя енеръи лазымдыр ки, бу да гиданын 
биолоъи оксидляшмяси заманы йараныр. Бу енеръини характеризя 
едян эюстяриcи енеръи дяйярлилийи (дяйяри) адланыр ки, бу да 
100 г мящсула килокалории (ккал) иля вя йахуд БС – 
бейнялхалг ващидляр системиндя килоcоулла (КC), 1ккал=4,184 
КC щесабланыр. 

Мящсулун енеръи дяйярини щесабламаг цчцн щямин 
мящсулун тяркибиндяки компонентлярин мигдары вя онларын 
щязм заманы организмдя айырдыглары енеръинин мигдарыны 
билмяк лазымдыр. Организмдя физиолоъи оксидляшмя заманы 1г 
зцлалдан 4 ккал, йаьдан 9, карбощидратлардан 4 ккал енеръи 
айрылыр. 
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Карбощидратлары тяйин етмяк цчцн зцлалларын, йаьларын вя 
кцлцн мигдарыны гуру галыьын мигдарындан чыхмагла 
мцяййян едирляр. Беля тяйинат цсулу даща дягиг олур, чцнки 
карбощидратлар сырасында организм тяряфиндян щязм 
едилмяйян бирляшмяляр (пектин вя с.) дя вардыр. 

Енеръи дяйяринин щесабланмасы цчцн гябул едилмиш 
ямсаллары МДБ мяканында, о cцмлядян республикамызда 
кечмиш ССРИ ТЕА-нын (щазырда Русийа Тибб Елмляри 
Академийасы) Гида Институтунун ишляйиб щазырладыьы «Гида 
мящсулларынын кимйяви тяркиби» cядвялляриндян истифадя 
етмякля гябул едирляр. Мясялян, айрылыгда нязяря алынарса 1г 
моно- вя дишякярин енеръи дяйяри 3,8 ккал, нишастанынкы 4,1, 
цзвц туршулардан – сиркя туршусу цчцн 3,5, алма туршусу 
цчцн 2,4, сцд туршусу цчцн 3,6, лимон туршусу цчцн 2,5 
(яэяр туршу мялум дейился, онда ямсал 3,0 ккал) ккал гябул 
едилир. Селлцлоза цчцн калорилик гябул едилмир.  

Мящсулун тяркибиндя олан айры-айры компонентляр цчцн 
онларын йанма истилийиндян асылы олараг, енеръи дяйяри 

 iimeE  дцстуруна ясасян тяйин олунур. Бурада еи – 

енеръи дяйяри ямсалыдыр, ккал/г; ми – ися 100 г мящсулда 
олан айры-айры компонентин грамла пайыдыр (г/100 г). 

Орта щесабла эютцрдцкдя ися, енеръи дяйяри ямсаллары 
ясас компонентляр цчцн онларын орта мянимсянилмяси 
нязяря алынараг эютцрцлцр. Бу щалда гиданын кимйяви тяркиби, 
кулинар емалы цсулу вя с. нязяря алыныр. Мясялян, ясас 
микронутрийентлярдян олан зцлаллар, йаьлар вя карбощидратлар 
цчцн енеръи дяйяри ямсалларынын сечилмяси мцвафиг олараг 
онларын мянимсянилмяси 84,5%, 94,0% вя 95,6% нязяря 
алынараг ккал/г щесабы иля 4 (зцлаллар цчцн), 9 (йаьлар цчцн), 
4 (карбощидратлар цчцн) гябул едилмишдир. 

Енеръи дяйяриня (калорилийиня) эюря гида мящсулларыны 4 
група бюлцрляр:  

1. Хцсуси йцксяк енеръи дяйярли мящсуллара (шоколад, 
йаьлар вя щалва)……………………………..400-900; 
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2. Йцксяк енеръи дяйярли мящсуллара (ун, йарма, 
макаронлар вя шякяр)………………………...........250-400; 

3. Орта енеръили мящсуллара (чюряк, ят, колбаса, 
йумурта, йумурта тозу, ликюр, араг мящсуллары) …….100-
250; 

4. Ашаьы енеръили мящсуллара (сцд, балыг, картоф, 
тярявязляр, мейвяляр, пивя, аь шяраб)………..............100-я 
гядяр. 

Она эюря дя енеръи дяйяри ярзаг мящсулунун гидалыг 
дя-йярини якс етдирян ясас хассялярдян бири кими истещсал вя 
гидаланма заманы щямишя диггят мяркязиндя олмалыдыр. 

Гяннады мямулатлары мисалында енерэетик дяйярин 
гиймятляндирилмясиня нязяр салаг. 

Эцндялик гида расионунда гяннады мямулатларынын 
хцсуси чякиси 8%-дян чох олмадыьына бахмайараг, Гида 
Институту тяряфиндян тяйин едилмиш нормайа эюря иллик сярф 15 
кг тяшкил едир. 100 г гяннады мямулатынын енеръи дяйярини 
щесабламаг цчцн мцтяхяссисляря онун ресепти мялум 
олмалыдыр. Истифадя едилян хаммалын мигдарына вя калорик 
ямсаллара эюря  эюстяриcилярдян истифадя едяряк зцлалларын, 
йаьларын, карбощидратларын мигдары вя онларын енеръи дяйяри 
тяйин едилир. Бунлары щямчинин мямулата дахил олан 
хаммалларын кимйяви тяркибиня эюря дя тяйин етмяк олар. 
Гейд етмяк лазымдыр ки, хаммалларын эюстяриcидяки нямлийи 
ресептин щесабатындакы нямликля цст-цстя дцшмцр, она эюря 
дя айры-айры хаммалын енеръи дяйяри щесабат заманы 
коррексийа олунмалыдыр. Мясялян: кимйяви тяркиб 

cядвялляриндя  нюв буьда унунун эюстяриcиляри (фаизля) 
ашаьыдакы кими верилмишдир: 

Нямлик – 14,0, зцлаллар – 10,6, йаьлар – 1,3, 
карбощидратлар – 67,6 вя щямчинин моно- вя дишякярляр – 
0,5%. 

Ресептура цзря унун нямлийи – 14,5% олмалыдыр. Она 
эюря дя бу эюстяриcиляри нязяря алараг онун кимйяви тяркибини 
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(нисбятян) щесаблайырыг. Беляликля, унун нямлийи нязяря 
алынмагла йени эюстяриcиляр %-ля: 

Зцлаллар – 10,5, йаьлар – 1,3, карбощидратлар – 67,2, 
щямчинин моно- вя дишякярляр – 0,5 (сахарозайа чевирдикдя 

%5,0475,095,05,0  ) кими мцяййян едилир. Беля щалда, 

100 г гяннады мямулатларынын енеръи дяйяри ашаьыдакы 
дцстур иля щесабланыр: 
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бурада,  ЕД100 – 100 г щазыр мямулатын енеръи дяйяридир; 
КЩи – 100 г щазыр мямулата сярф олунан айрыcа и-

компонентинин натурал мигдарыдыр, г-ла; 
Еэи – айрыcа и-компонентинин енеръи дяйяридир, 

ккал/г; 
ГМ100 – 100 г щазыр мямулатда гуру маддялярин 

мигдарыдыр (мигдарcа гуру маддялярин кцтля пайына 
бярабярдир), г; 

Кри – 100 г щазыр мямулата сярф олунан айрыcа и-
компонентинин (гуру маддялярля) мигдарыдыр, г. 

Дцстурдакы Еэи кямиййятини компонентдяки зцлалын, 
йаьын вя карбощидратларын мигдары иля явяз етмякля кимйяви 
тяркиб эюстяриcиси щесабланыр. Кимйяви тяркибин щесабаты 
заманы нязяря алмаг лазымдыр ки, 100 г мямулатдакы 
зцлалын, йаьын вя карбощидратларын мигдары 100%-дян чох 
олмамалыдыр. 

Енеръи дяйяринин вя кимйяви тяркибин щесабаты ресептура 
цзря 100 г щазыр мямулат цчцн апарылыр. 

Щесабат 0,01 дягигликля йериня йетирилир. Кимйяви тяркиб 
вя енерэетик дяйярлик эюстяриcилярини 0,1 дягигликля эютцрмяк 
лазымдыр. 100 г щазыр мямулатын енерэетик дяйяри там 
ядядля ифадя едилир. Мямулатын эюстярилмиш ресептурасы 
мялум ися, 100 г щазыр мямулатын енерэетик дяйяри 
ашаьыдакы кими щесабланыр: 

Ресептура компонентляринин кимйяви тяркибиня ясасян 
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(1,94+9,29+78,43,8+9,94,1)=410 ккал тапылыр. 
 

Енерэетик дяйярлийиня эюря гяннады мящсуллары 3 група 
бюлцнцр: йцксяк калорили - 400 ккал-дан чох, орта – 400 ккал-
йя гядяр, ашаьы – 200 ккал-йя гядяр. 

Йцксяк калорили мящсуллара сяринляшдириcи, гозлу вя 
гозсулу-шоколадлы ичликли карамелляр, щалвалар, шоколадлар, 
глазурлу конфетляр вя с. аиддир. 

Орта калорили мящсуллара карамеллярин башга нювляри, 
щябляр, глазурсуз конфетляр вя щямчинин зефир, пастила, 
мармелад, прйаник вя с. аиддир. 

Ашаьы калорили мящсуллара ися печенйенин бязи нювляри 
аиддир. 

Гида мящсулларынын, о cцмлядян гяннады 
мямулатларынын енерэетик дяйярини билмяк бу мящсулларын 
истещсалынын дцзэцн планлашдырылмасына, технолоэийаларынын 
тякмилляшдирилмясиня, йени нюв мящсул вя гяннады 
мямулатларынын йарадылмасына вя щямчинин юлкя ящалисинин 
расионал гидаланмасынын тяшкилиня имкан йарадыр. Цмумиликдя 
бу дейилянляр гида мящсулларынын щамысына аид едиля биляр. 

 

4.2.2.1. Кцтляви гидаланма мящсулларынын гидалыг 
дяйяри 

 
Мящсулларын гидалыг (гидалылыг) дяйяри онларын биолоъи вя 

енерэетик дяйяри иля характеризя олунур. Ярзаьын тяркибиня 
дахил олан зцлалларын кейфиййят характеристикасы кими вя онун 
аминтуршу тяркибинин зцлалларын организмдя синтези цчцн тяляб 
олунан аминтуршулара эюря уйьунлуг сявиййясини 
гиймятляндирмяк цчцн биолоъи дяйярлик эюстяриcисиндян 
истифадя едилир. Мящсулун аминтуршу тяркибинин онун 
организмдя зцлал синтези цчцн аминтуршулара эюря 
уйьунлуьуну якс етдирян кейфиййят эюстяриcиси кими биолоъи 
дяйярлик эюстяриcиси, щямишя алимлярин диггят мяркязиндя 
олмушдур вя о мцхтялиф цсулларла тяйин едилир. Гида мящсуллары 
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цчцн биолоъи дяйярлийин кимйяви, микробиолоъи цсулларла тяйини 
цсуллары даща эениш йайылмышдыр. 

Явязолунмаз йаь туршуларынын йаьларын тяркибиндя 
организм цчцн ваcиблийини нязяря алараг, бу термин 
ядябиййатларда йаьлар цчцн биолоъи еффективлик термини кими 
ишлядилир ки, бу да йаь компонентляриндя полидоймамыш йаь 
туршуларынын мигдарыны якс етдирир. 

Цмумдцнйа Сящиййя Тяшкилаты (ФАО/ЦСТ) тяряфиндян 
«идеал» зцлал термини дя гябул едилмишдир ки, бу да зцлалларда 
бцтцн аминтуршуларын мцвафиг нисбятдя (мг/1 г зцлала эюря): 
изолейсин – 40; лейсин – 70; лизин – 55; метионин+систин – 35; 
фенилаланин+тирозин – 60; триптофан – 10; треонин – 40; Валин – 
50 кими олмасыны нязярдя тутур. 

Бундан ялавя, аминтуршу скору термини дя (Аи) гябул 
едилмишдир ки, бу да фаизля  

100
c

C
A

i

i
i   дцстуру иля ифадя олунур. 

Бурада, Аи – «идеал» зцлалда олан аминтуршусунун скору 
(лимит эюстяриcиси), %-ля; 

Cи – тягдим олунан зцлалда аминтуршуларын кцтля миг-
дары, мг/г зцлалда; 

cи – «идеал» зцлалда и – сайлы («идеал») 
аминтуршусунун кцтля мигдарыдыр, мг/г.  

Беляликля, щесабланмыш аминтуршу скорларындан Амин – 
минимал скору сечир, сонра ися аминтуршу скорунун фярг 
ямсалыны (АСФЯ) фаизля щесаблайырлар. Бу ися эютцрцлян 
зцлалда явяз-олунмаз аминтуршуларын тяркибинин щансы 
мигдарда таразлашдырылмасы сявиййясини эюстярир. 

 

  8AA mini АСФЯ  дцстуру иля тапылыр. 
 

Зцлалын мянимсянилмя сявиййясини характеризя етмяк 
цчцн ися онун биолоъи дяйярлийини (БД) тяйин едирляр (%-ля): 

 

БД=100-АСФЯ 
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АСФЯ ня гядяр аз оларса, БД бир о гядяр йцксяк 
сайылыр вя бу зцлалын даща йахшы мянимсянилмясини эюстярир. 

Нцмуня цчцн cядвял 3.2.1-дя хюряк вя мямулатлар 
цчцн ишлядилян буьда вя мярcимяк унунун тяркибиндяки 
аминтуршуларын лимит эюстяриcиси сайылан скору эюстярилмишдир. 

Cядвял 3.2.1. 
Буьда вя мярcимяк унунда бир сыра аминтуршуларын скор  

эюстяриcиляри [11] 
 

Явязолунмаз (лимит) 
аминтуршуларын ады 

Унда олан зцлал цчцн скор, % 

I сорт буьда уну Мярcимяк уну 

Лизин  45,5 130 

Треонин  75,0 100 

Метионин+систин 107,7 60,9 

 
Бу анлайышлар щаггында ятрафлы мялуматлары ядябиййат 

сийащысында эюстярилян айры-айры диэяр мянбялярдян дя 
юйрянмяк мцмкцндцр. 

 
 
 
 
 
 
 

4.2.3. Гида мящсулларынын гурулуш-механики 
(реолоъи) хассяляри 

 
 

Гида мящсулларынын, о cцмлядян ярзаг хаммалынын 
кейфиййятинин йцксялдилмяси мясяляси эцнцн ян ваcиб 
мясяляляриндяндир. 

Она эюря дя мцасир шяраитдя ярзаг малларынын 
кейфиййятинин юйрянилмяси проблемляри, расионда истифадя 
олунмасы, гидалылыг вя истещлак дяйяринин артырылмасы вя с. бу 
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кими мясяляляр онларын тяркибинин, физики-кимйяви вя реолоъи 
хассяляринин мцасир методларла тядгигини тяляб едир.  

Бу методларын тятбигинин лазымилийи онунла ялагядардыр 
ки, мящсулун гидалыг дяйяри щяр шейдян яввял мянимсянилян 
маддялярин вя елементлярин оптимал мцнасибятдя мигдарыны 
якс етдирир. Академик А.А.Покровскинин апардыьы тядгигатлар 
эюстярмишдир ки, гидалы маддялярин вя елементлярин 
прогнозлашдырылмыш баланслашдырылмыш суткалыг мигдары няинки 
мящсулларда олан зцлаллар, карбощидратлар, йаьлар, макро- вя 
микроелементлярин цмуми мигдарындан, щям дя зцлалларын вя 
йаьларын тяркибиндя олан аминтуршуларын вя йаь туршуларынын 
тяркибиндян дя хейли асылыдыр. 

Ярзаг мящсулларынын комплекс шякилдя тядгигаты ися 
йалныз мцасир методларын, хцсусиля физики-кимйяви методларын 
ясасында мцмкцндцр. Беля методлар щяр мящсулун 
тяркибиня дахил олан маддялярин структуруну дяриндян 
юйрянмяйя вя беляликля онун тяркиби вя хассяляри щагда 
обйектив гиймят вермяйя имкан йарадыр. 

Щазырда мцасир хроматографларын тятбиги липидлярин, 
зцлалларын, карбощидратларын, ароматик маддялярин вя диэяр 
бирляшмялярин тяркибини автоматик сцрятдя юйрянмяйя имкан 
верир. Мящсулларын тяркибинин, онларда емал заманы баш верян 
дяйишикликлярин кейфиййят вя кямиййятcя юйрянилмясиндя 
спектроскопик вя спектрофотометрик методларын да мцщцм 
ящямиййяти вардыр. 

Ярзаг мящсулларынын (иашя мящсулларынын) истещлак 
дяйяри онларын консистенсийасы иля дя сых ялагядядир ки, бу да 
онларын гурулуш-механики хассяляри иля шяртляндирилир. Бурайа 
мющкямлик, пластиклик, юзлцлцк вя с. эюстяриcиляр дахилдир. 

Чох заман мящсулларын гидалыг, истещлак дяйяринин вя 
онлардакы ароматик маддялярин мигдарынын дяйишмядийи 
щалда, онларын гиймятляндирилмясиндя щялледиcи ролу (истещлак 
дя-йяринин гиймятляндирилмясиндя), мясялян, гяннады, ят вя 
диэяр мящсуллар цчцн онларын гурулуш-механики хассяляри 
ойнайыр. 
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Мцасир физики-кимйяви методларын ярзаг мящсулларынын 
тядгиги цчцн тятбиги, онларын ясас хассялярини, кейфиййят вя 
гидалыг дяйярини няинки дяриндян юйрянмяйя, щям дя тяркиб 
дя-йишмялярини вя реолоъи хассяляриндя баш верян 
дяйишикликляри ачмаьа имкан верир. Беля ки, бу методларын 
кюмяйи иля органолептики, ади физики вя кимйяви вя с. цсулларла 
(методларла) мцяййян олунмайан хассяляри арашдырмаг 
мцмкцн олур ки, сахланма заманы, емал заманы вя с. 
технолоъи просесляр заманы мящсулларда баш верян 
дяйишикликляри излямяйя имкан йараныр. 

Ярзаг мящсулларынын сахланылмасы вя технолоъи 
ямялиййатлардан кечмяси заманы оптимал реъим шяртляринин 
тямин олунмасы мцхтялиф параметрлярин, мясялян, 
температура, нямлилик, юзлцлцк вя с. юлчцлмясини тяляб едир. 
Бцтцн бунлар ися юз тяркиби етибариля мцряккяб олан ярзаг 
мящсулларынын (хаммалынын) технолоъи хассяляринин 
юйрянилмяси вя мягсядли сурятдя кейфиййятли истифадяси цчцн 
мцасир физики-кимйяви методлардан истифадяни тяляб едир. 

Нисбятян эянc бир елм олан «Реолоэийа» - мящсулларын 
гурулуш-механики вязиййятини вя онун дяйишилмясини юйрянир. 
Реолоэийа – физики-кимйяви механиканын мцстягил бир 
сащясидир. Бу елм мцхтялиф маддялярдя вя материалларда 
(мящсулларда) баш верян ахма вя деформасийалары, 
механиканын гайдалары вя еластиклик нязяриййясини тятбиг 
етмякля юйрянир. 

Ярзаг (гида) мящсулларынын истещсал просесиндя физики-
механики вя реолоъи хассяляринин дяйишилмяси щагда биликляр 
вя ганунауйьунлугларын юйрянилмяси ися технолоъи просесляри 
идаря етмяйин йени йолларыны эюстярмякля, просесляря нязарят 
етмяйя вя автоматлашдырма методларыны йцнэцлляшдирмяйя, 
йени аваданлыгларын вя юлчц cищазларынын лайищяляндирилмясинин 
дцзэцн щяллини тапмаьа эениш имканлар ачыр. 

Беляликля, гида мящсулларынын истещсалы 
технолоэийаларынын кюкцндян тякмилляшдирилмяси вя 
интенсивляшдирилмяси, онларда баш верян ясас 
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ганунауйьунлугларын юйрянилмясини тяляб едир ки, бу да 
мящсулларда баш верян просесляри идаря етмяйи асанлашдырыр. 
Бу ися мцасир шяраитдя юлкямиздя иашя мящсуллары истещсалы 
просесляринин сянайеляшдирилмясинин давам етдийи бир дюврдя 
эцнцн ясас мясяляляриндян сайылыр. 

Физики-механики вя реолоъи методларын тятбигинин кцтляви 
гидаланма мящсуллары истещсалында бюйцк ящямиййяти щям 
дя ондан иряли эялир ки, ярзаг хаммалынын чоху «йцксяк 
гатылыглы микрощетероэен дисперс системляр»дян ибарятдирляр. 
Бу да онлара тядгигат заманы мцасир физики-кимйяви дисперс 
системлярин обйекти кими бахмаьа имкан верир.    
 

4.2.3.1. Кейфиййятин тядгигиндя гурулуш-
механики 

 хассялярин ролу 
 
Гейд етдийимиз кими, мящсулларын гурулуш-механики 

вязиййяти вя онларын дяйишилмясини реолоэийа елми юйрянир. 
Бяс йахшы гурулуш-механики вязиййят щансы амиллярля 
характеризя олунур?  

Илк нювбядя, нязяря аынмалыдыр ки, бцтцн реал cисимляр 
(щямчинин ярзаг мящсуллары) хариcи гцввялярин тясири иля юз 
форма вя юлчцлярини дяйишир, даща доьрусу, деформасийайа 
уьрайырлар. 

Деформасийа дедикдя cисмин (маддянин) 
щиссяcикляринин нисби йердяйишмяси баша дцшцлцр ки, бу 
заман онун фасилясизлийи позулмур.  

Яэяр йцк (гцввя) маддянин (мящсулун) цзяриндян 
эютцрцлдцкдян сонра онда деформасийа йох олурса, буна 
елас-тики (мющкям) деформасийа, галырса галыг деформасийасы 
дейилир. Деформасийанын гиймяти вя хцсусиййяти мадди 
cисимлярин (мящсулларын) хассялярини форма вя хариcи 
гцввялярин тясири иля характеризя едир. 
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Cисимлярин деформасийасы заманы, онларын айры-айры 
щиссяcикляри арасында дахили тясир гцввяси йараныр. Бу 
гцввялярин интенсив юлчцлмясиня эярэинлик дейилир. 

Хариcи гцввялярин cисмя тясири кясилдикдян сонра 
эярэинлийин бир щиссяси, йахуд щамысы молекуллар арасындакы 
истилик щярякятинин нятиcяси олараг удулур (сярф олунур). Щямин 
бу просесин вахтла юлчцлмя гиймяти релаксасийа иля 
характеризя олунур. Релаксасийа вахты – cисимлярин ваcиб 
гурулуш-механики хассяси щесаб олунур. 

Cисимлярин реолоъи хассяляриня юзлцлцк, еластиклик вя 
мющкямлик аиддир. Юзлцлцк йахуд дахили сцртцнмя – газ, 
майе вя бярк cисимлярин хассяси олуб, онларын тябягяляринин 
нисби дяйишмяси заманы мцгавимятля шяртляндирилир. Бярк 
cисимляр цчцн – бу галыг деформасийасынын инкишафы 
мцгавимятидир. 

Cисмин щяcминин вя формасынын хариcи гцввянин тясири 
кясилдикдян сонра юз яввялки формасына гайытма хцсусиййяти 
(йахуд бунун цчцн эюстярдийи мцгавимяти) еластиклик щесаб 
олунур. 

 Еластиклик – зяиф гцввялярин тясири заманы материалын аз 
вя йа чох дяряcядя юз яввялки вязиййятиня гайытма 
деформасийасыдыр ки, бу заман cисим даьылмыр. Бу термин 
давамлылыг термини иля паралел ишлядилир. Фярг ондан ибарятдир ки, 
давамлылыг ани олараг баш верир, еластиклик ися мцяййян заман 
мцддятиндя. 

Cисмин даьылмаьа гаршы мцгавимят габилиййяти ися 
мющкямлик адланыр. 

Cисмин деформасийасынын гцввя кясилдикдян сонра 
гайытмамасы хассясиня пластиклик дейилир. 

Сцрцшкянлик – даими гцввянин тясири алтында баш верян 
пластики деформасийанын хцсуси щалыдыр. 

Реолоэийанын бцтцн ганунлары идеал cисимляр цчцн 
нязярдя тутулмушдур. 

Идеал cисимлярин ися цч ясас формасы мялумдур: 
1) Идеал давамлы cисимляр йахуд Гук cисимляри; 
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2) Пластики идеал Сен-Венан cисимляри; 
3) Идеал юзлц cисимляр, йахуд Нйутон майеляри. 
Идеал давамлы cисимляр о cисимляря дейилир ки, хассяляри 

гцввялярин тясири заманы Гук ганунуна табе олур. Бу 
ганунун мащиййяти ондан ибарятдир ки, cисимлярдя баш верян 
хятти деформасийа онлара тясир едян йцкцн гиймяти иля дцз 
мцтянасибдир: 

 EP  
 

бурада,  П – тясир едян, эюстярилян эярэинлик; 

 - хятти деформасийадыр (узунлуьун нисби 
дяйишилмясидир); 

Е – давамлылыг модулудур ки, гиймяти маддянин 
(cисмин) дартылмасы заманы онун мцгавимят деформасийасы 
габилиййятини характеризя едир. 

Идеал пластики cисимляр цчцн ися TPP   асылылыьы 

мювcуддур. 
Бурада, П – эюстярилян эярэинликдир; 
ПТ – cисмин ахма щяддидир. 
Йяни о демякдир ки, эюстярилян эярэинлийин еля бир 

гиймяти вар ки, бу гиймятдя cисмин пластики ахмасы ейни 
сцрятля ейни гцввядя баш верир. 

Идеал юзлц майеляр о майелярдир ки, ахмасы Нйутон 
ганунларына вя Пуазейл ганунуна табедир. Беля майелярин 
юзлцлцйц хариcи тязйиг вя сцрятдян асылы дейилдир. Буна нормал 
юзлцлцк дейилир. 

Консистенсийадан, гатылыгдан, тязйигдян, 
температурадан, механики тясирлярдян вя вахтдан асылы 
олараг cисимлярдя (майелярдя) нормал олмайан, аномал 
йахуд гурулуш юзлцлцйц мейдана чыхыр. Беля майелярдя 
эярэинлик дяйишмяси (П) йердя-йишмя сцряти иля дцз 
мцтянасибдир вя ашаьыдакы асылылыьа табе олур: 

 

 P  
 

бурада,    юзлцлцк ямсалыдыр; 
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  дяйишмя сцрятидир. 
Нящайят, гейд едяк ки, реал ярзаг мящсулларынын щеч бири 

бу ганунлара айры-айрылыгда тамамиля табе дейилдир. Беля ки, 
онлар мцряккяб моделляря мцвафиг олуб, мцряккяб cисимляр 
комплексиндян ибарятдирляр. Она эюря дя мящсулларын реолоъи 
хассялярини юйрянян заман щюкмян тядгигат шяртляри нязяря 
алынмалыдыр. 
 

4.2.3.2. Гурулушун (структурун) типляри вя реолоъи  
хассялярин тяйин олунмасы методлары 

 
Чохлу ярзаг кцтляляри, бярк вя майе щалдан башга еля 

гурулуш йарадырлар ки, онлар физики хассяляриня эюря аралыг 
мювге тутурлар. Беляляриня зцлал вя карбощидрат 
щялмяшиклярини, мцхтялиф гатылыгда суспензийалары, емулсийа 
вя кюпцкляри мисал эюстярмяк олар. 

Дахили гурулушун мювcудлуьу, беля системлярдя 
йухарыда эюстярилян мцяййян механики хассялярин олмасына 
эятириб чыхарыр ки, бунларын да щамысы цмуми шякилдя онларын 
консистенси-йасыны характеризя едир. Механики хассяляр няинки 
мящсулун тяркибиня дахил олан маддялярин нисбятиндян вя 
тябиятиндян, щямчинин онлар арасындакы гаршылыглы тясир 
гцввяляриндян асылыдыр. 

 

4.2.3.2.1. Гида мящсулларынын реолоъи 
хассяляриня тясир едян ясас амилляр 

 
Апарылан експериментал тядгигат ишляри эюстярмишдир ки, 

ярзаг мящсулларынын реолоъи характеристикасы чохлу 
параметрлярдян асылыдыр. Бунлардан дяйишмя сцрятини, тязйиги, 
температуру вя нямлийи эюстярмяк олар. Бир чох щалларда бу 
асылылыг хятти дейилдир. Шцбщясиз, бунунла ялагядар олараг 
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мящсулларын структур-механики вя реолоъи хассяляринин 
юйрянилмяси цчцн тядгигатлары артырмаг лазым эялир. 

Цмумрусийа Гяннады Сянайеси Институту ямякдашлары 
тяряфиндян бир сыра гяннады мящсулларынын вя 
йарымфабрикатларын структур-механики хассяляри юйрянилмишдир. 
Мясялян, РВ-8 вискозиметринин кюмяйи иля ирис кцтляси, шякяр-
паткя-сцд системли сироплар (шярбят) цчцн вя сцдлц 
помадалар цчцн юзлцлцйцн дяйишмя сцрятиндян асылылыьы 
щагда мялуматлар алынмышдыр. Беля ки, бу системлярин щамысы 
мющкям гурулуша малик олуб, онларын даьылмасы эярэинлийин 
мцяййян щяддиня чатдыьы дюврдя башланыр. Даща доьрусу 
дяйишмя сцрятинин артмасы иля онларда системин юзлцлцйц 
азалыр, гурулуш тамам даьылдыгда ися онун (юзлцлцйцн) 
гиймяти даими (дяйишмяз) галыр. 

Формалайыcы гяннады аваданлыгларынын вя диэяр 
машынларын щесабаты вя конструксийа олунмасы температура, 
нямлик, йаьлылыг вя с. технолоъи амиллярин юйрянилмяси иля сых 
ялагядардыр. Бунларын ичярисиндя ян чох мараг доьураны 
температурадыр. Беля ки, истещсалат шяраитиндя технолоъи 
просеслярин тянзим олунмасы цчцн температура реъиминин 
ролу бюйцкдцр.  

 

4.2.3.2.2. Гида мящсулларынын ясас реолоъи  
хцсусиййятлярини юйрянмяк цчцн метод вя 

cищазлар 
 
Гида мящсуллары истещсалынын мцхтялиф сащяляриндя физики-

кимйяви механиканын методлары эетдикcя юзц цчцн эениш 
тятбиг имканлары тапыр. 

Мящсул кцтлясинин лабораторийа шяраитиндя структур-
механики (гурулуш) хассяляринин тяйини, щям дя истещсала 
эцн-дялик нязарятдян иряли эялир. Нормадан кянара чыхмалар 
щазыр мямулатларын няинки кейфиййятиня, щям дя баш верян 
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айры-айры технолоъи просеслярин йериня йетирилмясиня мцяййян 
дяряcядя мянфи тясир эюстяря биляр.  

Буна эюря дя, експериментал ишлярин ясас 
мясяляляриндян бири мящсулун хассяляринин бу вя йа диэяр 
амиллярин тясири алтында дяйишмялярини юйрянмякдян ибарятдир. 

Йарымфабрикатлар вя щазыр мящсулларын кцтляси 
хассяляринин, онларын тяркибинин хариcи шяраитлярдян асылылыьы 
щагда топланылан мялуматлар гейд етдийимиз ясас 
мясялялярин щялли цчцн мцяййян имканлар йарадыр. Щям дя 
реолоъи хассяляр щаггында биликляр, гида мящсулларынын емалы 
цчцн аваданлыгларын щесабланмасында эцнц-эцндян 
мцщцм рол ойнайыр.  

Ярзаг хаммалы вя гида мящсулларынын структур-
механики хассялярини юйрянмяк цчцн ян мцнасиб, садя 
метод деформасийанын кинетикасыны эюстярян яйрилярин тяртиб 
олунмасындан ибарятдир. Бу яйрилярин кюмяйи иля маддяляр 
(мящсуллар) цчцн бир нечя бири-бириндян асылы олмайан 
деформасийа хцсусиййятлярини эюстярмяк мцмкцндцр: ани 
давамлылыг модулу, юзлцлцк-релаксасийа дяйишмяляри, 
давамлылыг щядди, ахма вя мющкямлик щядди вя с. бунлара 
аиддир. 

Мющкямлик щяддинин гиймяти деформасийанын механики 
реъиминдян асылыдыр. Бу сайдыьымыз константлар цмумиликдя 
материалын деформасийа хассялярини cямляшдирмяйя вя онун 
структур-механики хассялярини кифайят гядяр там характеризя 
етмяйя имкан верир.  

Мящсулларын реолоъи хассяляринин ясас эюстяриcиляриндян 
бири дя деформасийа сцрятинин эярэинликдян асылылыьыдыр. Бу 
асылылыг Нйутон майеляриня хас олмайан ярзаг мящсуллары 
кцтляси цчцн мцряккяб характер дашыйыр вя эярэинлийин 
гиймятиндян, йахуд деформасийа сурятиндян асылы олараг 
дяйишир. Бу щалда реолоъи хассяляр деформасийа сцрятинин 
эярэинликдян асылылыьы яйриси иля характеризя олунурлар ки, буна 
да ахма яйриси, йахуд реограмма дейилир. 



 103 

Апарылан чохсайлы тядгигатлар эюстярмишдир ки, коллоид 
гурулушлу системляр цчцн эярэинлик дяйишмяляринин артмасы 
(йахуд сцрят градиентинин артмасы) иля юзлцлцк азалыр.  

Тядгигатлар цчцн тятбиг едилян реолоъи методлары вя 
cищазлары шярти олараг ики щиссяйя бюлцрляр: интеграл вя 
дифференсиал методлара. Интеграл методлар вя cищазлар 
ахманын цмуми еффектини тяйин етмяйя имкан йарадырлар. 
Дифференсиал метод вя cищазлар ися билаваситя дефформасийаны 
гида системляринин ахмасы заманы онларын щяр бир 
нюгтясиндян излямяйя имкан верирляр. 

Интеграл cищазлар – а) ейниcинсли эярэинлик сащясиня вя 
йахуд б) ейниcинсли олмайан эярэинлик сащясиня малик 
олурлар. Биринcийя ротасийалы юзлцлцк юлчянляри мисал эюстярмяк 
олар. Бу cищазларын цстцн cящяти ондан ибарятдир ки, 
cисимлярдя кцтля хассялярини, онлар яввялcядян механики 
емала мяруз галмадан юйрянир, башга сюзля десяк, 
мящсулун хассялярини онун емал-едиcи машында йерляшмяси 
шяраитиндя юйрянир. 

Ейниcинсли олмайан эярэинлик сащясиня малик интеграл 
cищазлара ися капилйар юзлцлцк юлчянляри эюстярмяк олар. Бу 
тип cищазлар зяиф юзлцлцйя малик маддялярин (мящсулларын)  
тядгигиндя эениш истифадя олунурлар. 

Капилйар юзлцлцк cищазлары иля ейниcинсли олмайан 
деформасийа сцрятли вя эярэинликли сащялярдя юлчц ишляри 
апарырлар. 
 

 Ротасийалы юзлцлцк вя эярэинлик юлчян cищазлар 
 

Бу cищазларын (вискозиметрлярин) кюмяйи иля ясасян 
юзлцлцк вя диэяр реолоъи эюстяриcиляр юйрянилир.Бунлар ясасян 
ашаьыдакы дцстурларла тяйин олунурлар:   

)( 0110
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Бурада,  П – вискозиметрлярдя дахили силиндри фырладан йцкцн 
мигдары; 

П1 – слиндрин фырланмаьа башланмасы цчцн лазым 
олан минимум йцкцн мигдары; 

П0 – системдя сцртцнмяни дяф етмяк цчцн лазым 
олан йцкцн мигдары; 

н – дахили роторун дюврляр сайыдыр; 
К вя К1 – вискозиметрлярин щяндяси юлчцляриндян 

вя дяйишиклийиндян асылы олан константлардыр (сабит ямсаллар). 
Капилйар вискозиметрлярдя ися илк яввял ахан майенин 

щяcми тяйин олунур:       
     





l

rP
Q

8

4 
         (Пуазейл тянлийидир). 

 

Бурада,  Г – ахан майенин щяcми; 
П – хариcи тязйиг; 
р – капилйарын радиусу;  

 - ахма мцддяти; 
л – капилйарын узунлуьу; 

 - юзлцлцкдцр. 
Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, мцщяндис реолоэийасы иля 

ялагядар даща эениш биликляри МДБ мяканында – Русийада, 
Украйнада вя Беларус юлкяляриндя бу истигамятдя, ясасян 
рус дилиндя дярc олунмуш чохсайлы елм вя тядрис 
материалларындан, щямчинин Авропа юлкяляриндя сон илляр 
чапдан чыхмыш алман, инэилис вя диэяр диллярдя щазырланмыш 
материаллардан ялдя етмяк олар (бах: ядябиййат сийащысы). 

 
 

4.3. Дисперс гида системляринин тяснифаты 
 
Хаммал вя щазыр мящсуллара да системляря аид едилян 

обйектив ващидлик, яшйанын (компонентлярин) бири диэяри иля 
ялагялилик ганунауйьунлуглары аиддир. Беля системлярин ваcиб 
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технолоъи хассяляриндян бири онларын гурулушудур ки, бундан 
яввял дейилдийи кими, бу да онлары тяшкил едян 
компонентлярин гаршылыглы йерляшмяси вя ялагясиндян 
ибарятдир. 

Йейинти системляриндя баш верян гурулуш 
дяйишикликляринин ганунауйьунлуглары вя кинетикасынын 
технолоъи емал заманы дягиг юйрянилмяси ися технолоъи 
просеслярин тякмилляшдирилмяси вя интенсивляшдирилмяси цчцн 
вя щямчинин онларын механикляшдирилмяси вя 
автоматлашдырылмасы цчцн ваcибдир. 

Чохсайллы хаммалларын яксяриййяти, щазыр гида 
мящсуллары вя кулинар мямулатлары дисперс системляр кими 
баша дцшцля биляр ки, бунлар да мцвафиг олараг ян азы ики 
фазадан – дисперс фазадан вя дисперс мцщитдян тяшкил 
олунмушлар. Бурада дисперс мцщит кими фасилясиз фаза 
(адятян су), дисперс фаза кими ися щиссяcиклярдян ибарят олан 
бири-диэяри иля контактда олмайан хырдаланмыш фаза сайылыр. Бу 
щалда фаза дедикдя, системдя олан щомоэен щиссяcиклярин 
мяcмусу баша дцшцлцр ки, бунлар да диэярляриндян бюлэц 
сярщяддиндян физики сятщи иля мящдудлашдырылыр. 

Дисперс гида системляринин тяснифаты фазалар арасы 
ялагялярин дисперслийини вя типини нязяря алмадан cядвял 4.1-
дя эюстярилдийи кимидир.  

Ярзаг мящсулларынын вя иашя мящсулларынын бюйцк 
яксяриййяти чохкомпонентли дисперс системляря аид едилирляр, 
башга сюзля, ейни заманда кюпцк вя емулсийа йахуд 
емулсийа вя суспензийа вя с. бу кими типли системлярдян 
ибарятдирляр. Бунунла йанашы, тяcрцбя вя нязяриййя эюстярир 
ки, онлара хас олан чохлу хассяляр вя ганунауйьунлуглар, 
бу вя йа диэяр типдя идеал дисперс системляр цчцн 
характерикдир. 

Мясялян, щейванат йаьы вя кяря йаьы температурдан 
асылы олараг мцхтялиф системляря аид едиля биляр. Кясилмя, 
гарышдырылма, чалынма да щямчинин дисперслийи бир щалдан 
башга щала кечиря биляр. 
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Cядвял 4.2 вя 4.3-дя дисперс гида системляринин 
тяснифаты вя бир сыра гида мящсулларынын дисперс фазанын вя 
классик дисперс системляринин типиндян асылы олараг дисперс 
мцщитин агрегат вязиййятиня мцвафиг олараг бюлэцсц 
эюстярилмишдир. 

Бурада ян мцряккяб реолоъи хассяляр фяза гурулушлу 
гаты дисперс системляря (cядвял 4.3-я бах) хасдыр. 

Гурулушун йаранмасы вя дяйишмяси ися фиики, кимйяви, 
биокимйяви, коллоид-кимйяви йахуд тямиз физики просеслярля 
ялагядардыр ки, бу да щямишя реолоъи хассялярин дяйишмясиня 
эятириб чыхарыр. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cядвял 4.1 
Йейинти мящсулларында дисперс системлярин типи 

 

Дисперс 
мцщит 

Дисперс  
фаза 

Дисперс  
систем 

Систем (мящсул)  
нцмуняляри 

Майе Бярк 
Зол, 

суспензийа 

Какао – кцтляси 
Щялим, зцлал щиссяcикли 
яринмиш йаь, колбаса 
гиймяси, мейвя ширяси, 
пендир кцтляси 

Майе Майе Емулсийа 
Су ичярисиндя йаь, 
майонез, йцксяк 
температурлу сцд 

Газ Бярк Тоз 

Пневматик гурьуда 
йайылан ун,  
щавада гуру тоз (сцд, 
ун) 
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Газ Майе 
Майе 

аерозол 

Екстракт, сяпяляйиcи 
гурутмада гящвя. 
Ган дисперсийасы, 
сяпяляйиcи гурутмада 
сцд 

Майе Газшякилли Кюпцк 
Крем, чалынмыш 
гаймаг 

Бярк cисим Бярк 
Бярк 

суспензийа, 
яринти 

Донмуш язяля 
тохумасы, макарон 
мямулатлары, шоколад 

Бярк cисим Майе 
Бярк 

емулсийа 
Кяря йаьы, маргарин, 
тябии язяля тохумасы 

Бярк cисим Газшякилли 
Мясамяли 
бярк cисим 

Пендир, чалынмыш вя 
коагулйасийа олунмуш 
меланъ, дондурма, 
крем безе, сухары 

 
Рус алими академик П.А.Ребиндерин тяснифатына эюря, 

йаранан ялагялярин типиндян вя енеръисиндян асылы олараг 
гурулушлар 3 типя: коагулйасийа олунмуш, конденсасийа 
олунмуш вя кристаллашмыш типя бюлцнцрляр вя щямчинин 
комбиняляшмиш, мясялян, кондесасийалы-кристаллик гурулушлар 
да раст эялинир. 

 
Cядвял 4.2 

Гида мящсулларынын реолоъи хассяляриня вя гурулуш 
эюстяриcиляриня эюря тяснифаты 

 

Дисперс  
систем 

Мящсул (о 
cцмлядян 
хаммал вя 

йарымфабрикатлар) 

Типик реолоъи 
хассяляр 

Типик гурулу 
яламятляри 

1 2 3 4 

Тямиз 
майе 

Су, спирт, йаь Нйутон 
юзлцлцйц 

Сулу, майе 
шякилли 

Тямиз 
яринти 

Яринмиш йаьлар 
(какао-йаьы), 
яринмиш шякяр 

Ясасян нйутон 
юзлцлцйц 

Майе, гаты, 
йаьлы 
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Дисперс 
систем 

Мящсул (о 
cцмлядян 
хаммал вя 
йарымфабрикатлар) 

Типик реолоъи 
хассяляр 

Типик гурулуш 
яламятляри 

Коллоид 
мящлул 

Зцлал мящлулу, 
буланыг мейвя вя 
эилямейвя ширяси 

Нйутон 
юзлцлцйц, 
мцмкцн 
юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг 

Майе, гаты, 
селикли 

Щягиги 
мящлул 

Дуз вя шякяр 
мящлуллары, 
екстрактлар, пивя, 
ичкиляр 

Типик реолоъи 
хассяляр 

Майе, гаты 

Майешякилли  Суспензийа 
(какао, мейвя 
вя эилямейвя 
ширяси), 
емулсийалар 

Нйутон 
юзлцлцйц, 
юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг 

Майе, гаты, 
кремшякилли, 
асылган 
майе, юзлц 
ахар, 
йапышган 

Паста 
шякилли 

Мейвя пцреси 
(алма муссу), 
кясмик, ят 
гиймяси 

Нйутон 
юзлцлцйц, 
юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг, 
реопексийа 

Гаты, 
йапышган, 
сыйыгшякилли, 
резинябянзяр, 
селикли, 
асылган майе 
 

 
Cядвял 4.2-нин арды 

1 2 3 4 

Бирляшмиш, 
йумшаг 

Йаь, кюпцк 
кцтляси, ъеле, 
хямир, 
йогурт, 
паштет вя с. 

Пластики юзлцлцк, 
дюнян вя 
дюнмяз 
тиксотроплуг, 
мющкямлик, 
юзлцмющкям 

Йумшаг, 
йахылан, 
сцрцшкян, 
кремшякилли, 
пасташякилли, 
йапышган, 
еластики 

Бирляшмиш, 
йарымбярк 

Чюряк ичи, 
бишмиш 

Мющкямлик, 
пластики, юзлцлцк, 

Йумшаг, бярк, 
резин шякилли, 
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колбаса, 
бишмиш картоф 

юзлцмющкямлик юзлц 

Мющкям  Тязя алма, 
армуд, 
картоф, хийар, 
ят, конфетляр 
вя с. 

Еластиклик, пластики 
юзлцлцк 

Йумшаг, 
мющкям, 
овулган, 
гырылан, юзлц 

Бярк  Карамел, 
буьда, 
йеркюкц, гоз 
ляпяси, 
макарон 

Еластиклик, бярклик, 
йцксяк ахыcылыг  

Мющкям, бярк, 
овулган, 
гырылан, 
шцшявари 

 
Коагулйасийа гурулушу дисперс системлярдя дисперс 

мцщитин гатларындан кечмякля щиссяcикляр вя молекуллар 
арасында Ван-дер Валс гцввяляри щесабына гаршылыглы ялагяляр 
васитясиля йараныр. 

Коагулйасийа гурулушлу дисперс системлярин ясас 
хцсусиййятляриндян бири ондан ибарятдир ки, механики тясир 
шяраитиндя онларын гурулуш-механики эюстяриcиляри эениш 
интервалда дяйишиля биляр. 
 
 
 
 
 
 
 

Cядвял 4.3 
Иашя мящсулларынын дисперс мцщитин вя дисперс фазанын агрегат 

вязиййятиня эюря тяснифаты 
 

Дисперс 
мцщитин 
вязиййят

и 

Майе Бярк cисим 

Дисперс 
фазанын 

Майе Газ Бярк Майе Газ Бярк 
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агрегат 
вязиййяти 

Дисперс 
системин 
классик 
тяйинаты 

Емулсийа  Кюпцк  
Суспен-

зийа  
Бярк мящлуллар 

Кулинар 
мящсул-
лары 

Соуслар: 
майонез, 
щолланд. 
Тамлы 

гатма-
лар: 

салат 
цчцн 

хардаллы 

Коктейл-
ляр, 

чалынмыш 
гаймаг 

Пцрешя-
килли дуру 
хюрякляр, 
тярявяз 
кцрцсц 
гарнирли 
ясас 

соуслар, 
тярявяз 
пцреляри 

Исти 
емалдан 
кечмиш 

тярявязляр
, 

мейвяляр 

Мусслар, 
самбуклар, 
безе, шкаф 
да щазырла-
нан бир сыра 
мящсуллар 

Йарма 
кюкяляри, 

пудингляр, 
шкафда 
щазырла-

нан 
бишмяляр 

 
Cядвял 4.4 

Йейинти мящсулларынын мцряккяб дисперс системляри 
 

Дисперс фаза Мящсул Дисперс мцщит 

Шякяр кристаллары, какаонун 
бярк щиссяcикляри, щава 
говугcуглары 

Шоколад 
Кристалл шяклиндя 
какао йаьы 

Щава говугcуглары, йаь 
дамлалары, зцлал макромолекуллары 

Дондурма 
Кристаллик сулу 
фаза 

Щава говугcуглары, гисмян 
нишастанын кристаллик молекуллары, 
тахыл гырынтылары щиссяcикляри 

Чюряйин ичлийи 
Нишасталы вя зцлаллы 
ъелешякилли (эел) 

Майе дамcылары, щава 
говугcуглары, нишаста 
дяняcикляри 

Мейвяляр, 
тярявязляр, картоф 

Селлцлоза вя зцлал 
пярдяси 

Майе дамcылары, сцмцкляр, йаь 
дамлалары 

Ят 
Зцлал 
макромолекуллары 

Дисперс мцщитин гатлары ися коагулйасийа структуру цчцн 
тиксотроплуг – механики даьылмадан сонра бярпа олунма 
габилиййятини шяртляндирир. Бурада гатларын галынлыьы системин 
сярбяст енеръисинин минимумуна уйьундур. О системляр 
термодинамики бахымдан сабит сайылыр ки, онларын 
щиссяcикляринин сятщиндяки молекул фрагментляри мющкям 
ялагядядир вя бу ялагяни итирмядян дисперс мцщитдя 
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щяллолма габилиййятиня маликдирляр. Дисперс мцщит ися юз 
нювбясиндя ялагяли вязиййятдя йерляшир. 

Коагулйасийа гурулушунун йцксяк еластики 
деформасийасы, фазанын щиссяcикляринин гаршылыглы 
истигамятляндирилмясинин мцмкцнлцйц иля ялагядардыр. 
Дисперс мцщитин кифайят гядяр чохлуьунда коагулйасийа 
системляри ахма габилиййяти эюстярирляр, реолоъи хассяляря 
малик олурлар. Башга сюзля, суйун мигдарынын артмасы иля 
систем бярк шякилдян майе шяклиня кечир. Беля системлярдя, 
щиссяcикляр юз араларында молекулйар гцввялярля гаршылыглы 
ялагядя олурлар вя бцтюв тор йахуд эювдя (ясас) йарадырлар. 

Бу эювдянин мющкямлийи ися щиссяcиклярин сятщиндяки 
сол-ват (щидрат) тябягясинин олмасындан вя галынлыьындан 
асылыдыр. Бунунла бярабяр, онлар щямчинин щидрат тябягясиня 
дахил олан дисперс мцщитля дя (мясялян, су иля) ялагяли 
олурлар, сонунcу иля ващид агрегат йарадырлар. Чий колбаса 
гиймяси, ливер колбасаларын гиймяси типик коагулйасийа 
гурулушлу системляря аид едиля биляр. Йейинти мящсулларында 
коагулйасийа гурулушунун йарадылмасында хцсуси ролу 
кюпцк ямяляэятириcиляр, емулгаторлар вя сабитляшдириcиляр 
(стабилизаторлар) ойнайырлар. Хямир нювляри, ят-балыг гиймяляри, 
кремляр вя с. бу кими йарымфабрикатлар вя щазыр мящсуллар 
коагулйасийа гурулушуна маликдирляр. 

Конденсасийа гурулушу, коагулйасийа гурулушдан 
майе фазанын кянар едилмяси иля йараныр вя щиссяcикляр 
арасында даща мющкям ялагялярин йаранмасы иля нятиcялянир. 
Онун йаранмасы просесиндя мющкямлийи тядриcян артыр, 
сонра ися даими (дяйишмяз) галыр. Бу гурулушлар пластики 
гурулушлара нисбятян даща овулган олурлар. Щазыр бишмиш 
колбасаларын вя чий щислянмиш колбасаларын гурулушу 
конденсасийа гурулушуна аид едиля биляр. Кристаллик 
гурулушлар ися щиссяcиклярин йахуд молекулларын яринтилярдян 
сойума заманы мейдана чыхан кимйяви гаршылыглы тясиринин 
актив иштиракы иля йахуд да мящсулдан онун гатылыьынын 
артмасы йа да сойумасы нятиcясиндя йараныр. Бу гурулушун 
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характерик хцсусиййяти кристаллик фяза гяфясляриня малик 
олмасыдыр ки, онун да мющкямлийи кристалларын формасындан 
асылыдыр. 

Мясялян, йаьын гурулушу онун тяркиби вя температуру 
иля мцяййян олунур. 

Конденсасийалы – кристаллик гурулушлар ися тябии 
мящсуллара аиддир. Бунунла беля, онлар коагулйасийа 
гурулушундан дисперс мцщитин кянар олмасы иля йахуд 
дисперс фазанын щиссяcикляринин яринтилярля йахуд мящлулла 
бирляшмяси нятиcясиндя йараныр. 

Бу гурулушларын эюстяриcиляриндян диэярляриндян даща 
мющкям олмасы,даьылмадан сонра онларда тиксотроплуьун 
олмамасы, хцсуси бярклийя малик олмалары вя пластиклийин 
олмамасы, галыг деформасийанын олмамасыдыр. 

Щейван вя битки тохумалары вя бязи бу тип мящсуллар юз 
щцcейря гурулушларына эюря вя хассяляриня эюря 
конденсасийалы-кристаллик гурулуша йахынлашырлар. Тярявязляр, 
мейвяляр, щейванын вя балыьын язяля тохумасы вя башгалары 
конденсасийалы-кристаллик гурулуша аиддирляр. 

Беляликля, мящсулун гурулушунун нювц онун кейфиййят 
вя технолоъи эюстяриcилярини вя деформасийа просесляриндя 
хасиййятини шяртляндирир. Онлары йазмаг цчцн хцсуси ахма 
яйриляриндян (реограммалардан) истифадя олунур. Бунларын 
характери реал мящсуллары бу вя йа диэяр реолоъи cисимляря аид 
етмяйя имкан йарадыр. 

Ейни заманда, щейванат вя битки тохумалары 
мющкямлийин щярякят щяддиндя юзлярини мющкям – еластики 
тохумалар кими апарырлар. Сонрадан тохумалар даьыдылдыгдан 
сонра онлар йцксяк пластики cисимляря хас олан хассяляря вя 
тябии эювдяси даьылмадан ахмаьа габил олан хцсусиййятляря 
малик олурлар. Сонда алынан мящсуллар гурулушуна вя реолоъи 
хассяляриня эюря йыьcам коагулйасийа системляриня 
йахынлашырлар. 

Беляликля, мющкям гурулушлу ят, балыг вя диэяр 
мящсуллар деформасийа габилиййятляриня эюря йа юзлц-пластик, 
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йа да мющкям еластик cисимляря аид едиля билярляр. Биринcи 
щалда онларын характеристикасы цчцн щярякят эярэинлийи, 
еффектив юзлцлцк вя с., икинcи щалда ися сыхылма деформасийасы, 
кясмя гцввяси вя с. щесаб олуна биляр. 

 

4.3.1. Мящсулларда суйун вязиййяти 
 
Билдийимиз кими, чохлу мящсулларын тяркибиндя ясас 

компонент судур. Онун мящсуллардакы мигдары вя вязиййяти 
ися хейли дяряcядя онларын кулинар емалыны вя щазыр мящсулун 
кейфиййятини шяртляндирян эюстяриcилярдяндир. 

Ярзаг мящсулларында олан су онларын тяркибиндя 
мцхтялиф ялагялярля йерляшир ки, онларын да тяснифаты енерэетик 
принсипя ясасланыр.  

Башга сюзля, нямлийин мящсулларда олан ялагяляри 
енеръи Л (иши) иля характеризя олунарса, нямлийин ялагя 
енеръиси дедикдя, 1 молекул суйун материалдан 
(хаммалдан) айрылмасына сярф олунан (онун тяркибини 
дяйишмядян) енеръи кими баша дцшцлмялидир. Бу да 
ашаьыдакы дцстурла ифадя олунур: 

 

molCoul,PPRTL unn  
 

бурада,  Р – унверсал газ сабити; 
Т – температура; 
Пн – сярбяст суйун ятраф мцщитдяки доймуш 

бухарынын парсиал тязйиги; 
Пу – материалын (хаммалын) сятщиндяки суйун 

доймуш бухарынын парсиал тязйигидир. 
Енеръи принсипиня эюря мцхтялиф системлярдя олан 

нямлийин ялагя формаларыны кимйяви, физики-кимйяви вя физики-
механики ялагяляря бюлцрляр. 

Нямлийин кимйяви ялагя формасы дедикдя, щидратын 
щидроксил ялагяляри шяклиндя бирляшмиш суйу вя 
кристаллощидратлар шяклиндя молекулйар бирляшмиш су баша 
дцшцлцр. 
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Нямлийин физики-кимйяви ялагяси ися нямлийин мцхтялиф 
ялагяляри формасына:  

а) адсорбсийа – ялагяли суйа (мономолекулйар вя 
полимолекулйар адсорбсийа); 

б) осмотик ялагяли (бирляшмиш) суйа уйьун эялир. 
Физики-механики шякилдя бирляшмиш су (нямлик) дедикдя 

ися: 
а) макрокапилйарларда (орта радиусу 10-5 см-дян чох 

олан) олан нямлик; 
б) микрокапилйарларда (орта радиусу 10-5 см-дян аз 

олан) олан нямлик; 
c) cисмин щяcм етибаиля назик эювдясиндя сярбяст 

сахланан нямлийи (онун формалашмасы заманы тутулан вя 
иммобилизасийа олунан су) баша дцшцлцр. 

Гида мящсуллары истещсалынын технолоъи просесляриндя 
ися ясас ролу физики-кмйяви вя физики-механики ялагя 
формасында бирляшмиш су (нямлик) ойнайыр. Гида 
технолоэийаларында практики cящятдян кимйяви ялагя формасы 
иля бирляшмиш су щеч бир cящятдян рол ойнамыр. Бунунла беля, 
чох заман ишлядилян лимон туршусу юзцндя кристаллашмыш су 
сахлайа билир. 

 

4.3.1.1. Адсорбсийа ялагяли су 
 
Мялумдур ки, су молекулларындакы ковалент ялагялярля  

йерляшян щидроэен атому юзцнцн мцсбят йцкцня эюря диэяр 
молекуллардакы атомларын бир сыра електронлары иля гаршылыглы 
ялагяйя эиряряк щидроэен ялагяляри йарада билирляр. Башга 
сюзля, щидроэен ялагяляри иля суйун юз молекулларынын 
ассосиасийасы баш веря билир.  

Мящсулларын молекулйар тяркибиндя мянфи йцклянмиш 
оксиэен вя азот атомларынын олмасы ися онлар тяряфиндян су 
молекулунун адсорбсийасына сябяб олур, йахуд щидрофил 
щидратлашмайа эятириб чыхарыр. Она эюря дя бязян буна 
щидратасийа суйу да дейирляр. Адсорбсийа формада бирляшмиш 
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су мящсулла нисбятян давамлы бирляшмя ямяля эятирир, бу да 
ондан асанлыгла айрылмыр вя мящсулун технолоъи хассяляринин 
формалашмасында хцсуси рол ойнайыр. 

Нямлийин ионоэен груплары (CООЩ―, ОЩ―, CОЩ― вя 
с.) васитяси иля адсорбсийа олунмасыны ион адсорбсийасы 
термини иля, гейри-ионоэен груплары иля адсорбсийасыны ися 
молекулйар адсорбсийа термини иля характеризя едирляр. 

Нязяря алынса ки, яксяр мящсуллар дисперс системлярдян 
ибарятдир, адсорбсийа формада бирляшмиш су тябягяляри 
дисперс фаза вя дисперс мцщитля олан ялагяляри дяйишдиря билир 
дейя, нятиcядя системин сабитляшмяси йахуд коагулйасийа 
олунмасы баш веря билир. 

Щидрофил сятщлярин адсорбсийа щалында бирляшмиш суйу 
сятщи-актив маддя ролуну ойнайа билир ки, бу да системи 
сабитляшдирир. Бу еффект дя бир сыра амиллярдян асылыдыр. 

Бунунла беля, тябиятдя щидрофоб щидратасийайа да раст 
эялинир. Онун нятиcяси олараг, системлярдя сабитляшмя йахуд 
гейри-сабитляшмяйя раст эялинир. Бу даща чох зцлал 
системляриндя баш веря билир вя денатурасийа просесляриндя 
глобулйар зцлалларын гурулушунун позулмасына сябяб ола 
билир. 

 

4.3.1.2. Осмотик бирляшмиш су 
 

Осмос щадисяси йахуд мащиййяти, щялледиcинин 
йарымкечириcи мембрандан мящлула кечмяси демякдир ки, 
бурада да щялледиcинин кимйяви потенсиалы ашаьы олур. 
Термодинамики бахымдан осмосун тябияти системдя 
ентропийанын артымы иля ялагядардыр. 

Осмотик тязйиг дедикдя ися, биз мембрана эюстярилян 
тязйигляр фяргини баша дцшцрцк ки, бу да щялледиcинин 
мембран васитясиля юз-юзцня кечмясинин гаршысыны алмаг 
цчцндцр. Идеал мящлуллар цчцн о Вант-Щофф гануну иля тяйин 
олунур: 
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,CRTP   
 

бурада,  П – осмос тязйиги; 
Р – газ сабити; 
C – мящлулун молйар гатылыьы; 
Т – температурадыр. 

Бу дцстурла апарылан щесабат эюстярир ки, C=1 мол/л 
олдугда П=22,4 атм-дир. Натриум хлорид цчцн отаг 
температурунда вя онун там диссосиасийасы шяртиндя, 
гатылыьын 0,16 М (1% мигдарда) олмасында вя осмотик тязйиг 
8 атм-дир. Сахароза цчцн 0,29 М (10% мигдар) гатылыьында 
осмотик тязйиг 6,55 атм-я бярабярдир. 

Полимер мящлуллары цчцн Вант-Щофф гануну эюстярилян 
гайдайа уйьун эялмир. Тяcрцбяляр эюстярир ки, полимерлярин 
осмотик тязйиги бу тянликля щесабланмыш рягямдян чох 
йухары олур. Бу да полимер макромолекулларынын мящлулларда 
юзцнц даща гыса молекуллар кими эюстярмяси иля ялагядардыр. 
Башга сюзля, системдя кинетик елемент ролуну 
макромолекула дейил, онун сегменти йериня йетирир. 

Дисперс системляр цчцн гатылыг, дисперс фазанын ващид 
щяcмдя кинетик ващид сайы кими баша дцшцлцр ки, бу да 
грамм-щиссяcик гатылыг адланыр. Щесабламалар эюстярир ки, 
дисперс системлярдяки щиссяcик гатылыьы молекулйар 
системлярдякиндян 6-7 дяфя ашаьы олур вя бу щалда осмотик 
тязйиг мцвафиг олараг 0,2-0,02 см су сцтунуна уйьун эялир. 

Дисперс системляр цчцн осмотик тязйигин (П) там 
щесабланма дцстуру ашаьыдакы шякилдя олур: 

 

  Aüm NVRTRTMMP   
 

бурада, Мцм – щяллолан маддянин кцтляси; 
М – щиссяcиклярин кцтляси; 
В – системин щяcми; 
НА – Авогадро ядяди; 
Т – мцтляг температур; 
В – гатылыг сайыдыр. 
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Беляликля, дисперс системлярин осмотик тязйиги йалныз 
гатылыг сайы иля тяйин олунур вя о щиссяcиклярин тябияти вя 
юлчцсцндян асылы дейилдир. 

Дисперс фаза бир нечя компонентлярдян ибарят олдуьу 
системляр шяраитиндя ися, осмотик тязйиг, фазанын айрылыгда 
щяр бир компонентинин йаратдыьы парсиал тязйиглярдян йараныр 
вя онларын cяминя бярабяр олур. 

 

Пcям=П1+П2+…+Пн. 
 

Нязяря алынмалыдыр ки, нямлийин осмотик удулмасы тякcя 
мящлулун цмуми дисперсиасы иля дейил, щям дя дисперс 
фазанын щиссяcикляри иля йараныр. Мясялян, бу хямир 
щазырланмасында мцшащидя олунур. 

Йухарыдакы дцстурдан эюрцнцр ки, температуранын 
артмасы иля осмотик тязйиг артыр. 

Осмотик бирляшмиш су мящсулла бирляшдикдя енеръи 
айырмыр дейя, нисбятян аз давамлы олур. 

 

4.3.1.3. Капилйар ялагяли (бирляшмиш) су 
 
Капилйарларда олан су онун диварларыны ислатдыьы цчцн, 

яйрилийин гиймятляриндян бири сыфыр олдугда, бурада мениск 
(суйун) дартылмыш кцря йахуд силиндрик формада олур. Башга 
сюзля, кцряшякилли менискин цзяриндя микрокапилйарлара хас 
олан бухарын тязйиги макрокапилйарлара хас олан силиндрик 
менискин цзяриндякиндян ашаьы олур.  

Щесабламалар эюстярир ки, орта радиусу 10-5 см-дян 
йухары олан макрокапилйарларын менискинин цзяриндяки су 
бухарынын тязйиги, практики олараг суйун азад сятщиндяки 
доймуш бухарын тязйигиня бярабяр олур. Она эюря дя 
мящсулларда щярякятсиз, сакит нямлик олдугда, су онларын 
макрокапилйарларыны долдурур. 

Орта радиусунун юлчцсц 10-5 см-дян ашаьы олан 
макрокапилйарлар нямлийи тякcя билаваситя онунла контактда 
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(ялагядя) олдугда дейил, щям дя онун ням щавадан 
сорбсийсы щесабына удур. Башга сюзля, онлар цчцн капилйар 
конденсасийа просеси характерикдир. 

Бунунла беля, суйун капилйар бирляшмяси тякcя 
капилйарларда дейил, ики бярк бир-бириня кифайят гядяр йахын 
диварлар арасында да баш веря билир. 

 

4.3.1.4. Сярбяст бирляшмиш су 
 
Бу су, cисмин щяcм етибариля назик эювдясиндя сярбяст 

сахланан, онун формалашмасы заманы бирляшмиш вя 
щярякятсиз олан нямлийидир. 

Бу су щаггында ядябиййатларда фикирляр мцхтялифдир. Чох 
заман беля нямлийи хаммалда олан, йахуд мящсулларда 
емал заманы механики биряшмиш су кими баша дцшцрляр. Бу 
да, онунла ясасландырылыр ки, ону мящсулдан механики йолла, 
мясялян, ширясини сыхмагла айырмаг олур. 

Амма ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, битки йахуд 
щейван мяншяли cанлы организмлярдяки нямлик онларын 
нязарятиндя олур вя нямлийин йухарыда эюстярилмиш ялагя 
формаларында йерляшя билир. 

Битки хаммалы cанлы организмдян йарандыьы цчцн онун 
тябии формасыны сахлайыр. Бу сябябдян дя, ондакы нямлик 
эюрцнцр бирляшмиш формада йерляшир. Она эюря дя механики 
йолла мящсулдан айрылан ширя, осмотик шякилдя бирляшян 
нямликдян, бялкя дя капилйар йолла макрокапилйарлара 
бирляшмиш судан ибарятдир. Конкрет олараг, бу суйу (нямлийи) 
механики сахланылан су кими тяйин етмяк дцзэцн сайылмыр. 

Щейван мяншяли хаммаллар ися, щейван йахуд су 
организмляринин юлцмцндян сонра ялдя едилир. Бурада баш 
верян сонракы просесляр нямлийин мцхтялиф ялагяляр 
формасында енер-ъинин азалмасы истигамятиндя 
бюлцшдцрцлмясиня сябяб олур. Бурада да олан суйу тямиз 
механики бирляшмиш су кими гябул етмяк дцзэцн дейилдир. 
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Эюрцнцр, мящсулдакы сярбяст йахуд механики 
бирляшмиш су дцзэцн щалда нямлийин о щиссясидир ки, 
мигдарcа онун адсорбсийа олунмуш, осмотик вя капилйар 
бирляшмиш щиссясиндян чохдур. 

Беля нямлийин йаранмасы мцхтялиф цсулла кулинар емалы 
заманы мящсулларын щидратасийа хассяляринин дяйишмяси 
заманы, зцлал вя диэяр компонентлярин адсорбсийа 
имканларынын азалмасы нятиcясиндя, онларын осмотик хассяляри 
вя капилйар гурулушу позулдуьу щалларда да баш верир. Беля 
щалларда, чох заман яввял бирляшмиш су, кулинар емалы 
нятиcясиндя мящсулун су бирляшдирмя габилиййятини цстяляйир 
вя онун тяркибиндя йалныз гурулушун механики хцсусиййятляри 
щесабына сахланыр.  

Цмуми щалда эютцрдцкдя, сярбяст су мящсулларын 
тохумаарасы щцcейря ширясиндя вя орта радиусу 10-5 см-дян 
йухары олан капилйарларында топланыр. Щялл олан цзви вя гейри-
цзви бирляшмяляр (маддяляр) демяк олар ки, мящсуллардакы бу 
суйун тяркибиндя йерляширляр. 

Беляликля, суйун щидратлашма (биляшмя) формалары 
хаммал, йарымфабрикатлар кими бцтцн ярзаг мящсулларына вя 
онлардан алынан щазыр гида мящсулларына хас олан 
хцсусиййятдир. 

Щал-щазырда мящсулун щидратасийа характеристикасыны – 
суйун активлийи дейилян терминля дя айдынлашдырырлар ки, 
термодинамики бахымдан бу мящсулларын (системлярин) 
щидратлшмыш таразлыг шяртлярини ящатя едир. 

Суйун активлийини мигдарcа, мящсулун щидратасийа 
таразлыьы позулмайан щалында ятраф мцщитин нисби нямлийи 
васитясиля тяйин едирляр. Бу ашаьыдакы дцстурла апарылыр: 

 

nu PPa   
 

бурада,  а – суйун активлийи; 
Пу – материалын сятщиндяки суйун доймуш бухарынын 

парсиал тязйиги; 
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Пн – ятраф мцщитдяки сярбяст суйун доймуш 
бухарынын парсиал тязйигидир. 

Кимйяви вя биокимйяви бахымдан бу бир щягигятдир ки, 
суйун активлийи ня гядяр ашаьы олурса, о кимйяви вя 
биокимйяви просеслярдя бир о гядяр аз иштирак едир. 

Енеръисинин гиймятиня эюря осмотик бирляшмиш су бир 
чох мящсулларда онларла cоулларла гиймятляндирилир, йахуд 
суйун бу бирляшмя формасынын енеръиси щямишя адсорбсийа 
формада вя капилйар формада бирляшмиш судан эери галыр. 
Мящсулларын (cисимлярин) формалары да бу гиймятя тясир едя 
билир. 

Кулинар емалы просесляриндя мящсуллардакы нямлик истяр 
мигдарcа, истярся дя кейфиййятcя дяйишир. Бу дяйишикликляр 
мящсулларда бухар, майе, бухарланма формаларында баш 
веря билир ки, сон нятиcядя онларын нямликсахлама 
габилиййятини дяйишдирир вя щидратлашма имканларына хейли тясир 
эюстярир. 

Мящсуллардакы нямлийин йердяйишмя потенсиалы дяряcя 

иля ифадя едилир вя нямлийин максимум сорбсион мигдары 100 
гябул едилир. Она эюря дя айры-айры мящсулларын максимум 
сорб-сион нямликсахлама мигдарыны билмяк ваcибдир. 

Ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, суйун активлийи вя су-
йун мигдар нисбяти мцхтялиф мящсуллар цчцн мцхтялифдир вя 
бу юзцнц онларын технолоъи хассяляриндяки мцхтялифликлярдян 
айдын эюрцнцр. Суйун активлийи мцяййян нямликдя онун 
бирляшмя юлчцсцнц якс етдирир. Она эюря дя чох заман бу 
эюстяриcидян мящсулларын микробиолоъи давамлылыьынын критериси 
кими истифадя едирляр. Бактерийалар цчцн инкишаф бахымындан 
суйун минимум активлийинин онларын инкишаф сявиййясиня 
нисбятини – 0,86-0,91; майалар цчцн – 0,80-0,88, киф 
эюбялякляри цчцн – 0,60 гябул едирляр. 

  

4.3.2. Шишмя вя щялмяшик ямяляэятирмя 
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Шишмя вя щялмяшик йаратма ширин мямулатлар вя 
хюрякляр кими бир сыра гида системляринин формалашмасында 
мцщцм сайылан технолоъи эюстяриcилярдяндир. Она эюря дя 
бунлар щаггында аз да олса, мцяййян билийя малик олмаг, 
мцтяхяссислярдя бир сыра гатгылардан неcя истифадя етмяйин 
нязяри вя тяcрцби бахымдан файдаларыны юйрянмяйя имканлар 
ачыр. 

Шишмя дедикдя, хятти гурулуша малик йцксяк молекуллу 
бирляшмялярин щялл олмасынын илкин мярщяляси баша дцшцлцр ки, 
бу заман ашаьы молекуллу щялледиcинин йцксяк молекула 
малик cисмин гурулушуна дахил олмаг имканы йарадылыр. Бу 
щалда cисмин щяcминин кифайят гядяр артмасы иля йанашы, 
онун бцтювлцйц дя сахланылыр. Бцтцн щалларда шишмянин 
тябияти цчцн ики щадися (нямлийин ики ялагя формасы) 
характерикдир: 

- йцксякмолекуллу маддя молекулларынын истилик еффекти 
йаратмагла суйу адсорбсийа йолу иля бирляшдирмяси; 

- суйун шишян маддянин дахили гурулушуна диффузийасы 
вя системин ентропийасынын дяйишмяси иля мцшащидя олунан 
щадися. 

Щяр ики щадися шишмя просесинин яввялиндян баш верся 
дя, макромолекуллар тяряфиндян суйун адсорбсийасы йахуд 
щидратлашма шишмянин илкин мярщяляси щесаб олунур. 

Бунунла беля, нямлийин адсорбсийасы су молекулларынын 
адсорбсион тябягядя низамлы дцзцлцшцня эюря истилийин 
айрылмасы вя ентропийанын тядриcян азалмасы иля мцшащидя 
олунур. 

Шишмянин икинcи мярщяляси ентропийа сябябляри иля 
шяртляндирилир ки, онларын да гиймяти шишян cисмин 
макромолекулларынын щялледиcинин молекуллары иля 
гарышдырылмасы нятиcясиндя кяскин дяряcядя артыр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, гида технолоэийаларында шишмя 
просесляри йцксякмолекуллу маддялярдян полишякярляр, 
зцлаллар вя селикли маддялярин хямирин йоьрулмасы 
просесляриндя, нишас-танын клейсеризя олунма просесиндя 
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йарма, пахлаларын исладылмасы вя диэяр просеслярдя раст 
эялинир. 

Шишмя йцксякмолекуллу бирляшмялярин гейри-мящдуд 
шишмяси иля мцшащидя олунан щялл олмасы нятиcясиндя йахуд 
мящдуд шишмя – щялмяшик йаранмасы нятиcясиндя гуртара 
биляр ки, бу да ундакы селикли маддяляря, унун клейковина 
зцлалларына, щямчинин ъелатин вя агара отаг температурунда 
хас олан просесдир. 

Бцтцн бунлар илк щалда суйун вя йцксякмолекуллу 
маддялярин гаршылыглы физики-кимйяви тясирляри иля ялагядардырса, 
башга щалларда бир сыра сябябляр цзцндян йцксякмолекуллу 
маддялярин мящдуд мигдарда щялл олмасы иля ялагядардыр. 

Адятян системляр щялмяшик ямяля эялдикдян сонра 
сабит вязиййятдя олмурлар. Бу да Броун щярякятинин 
активлийинин ашаьы дцшмяси нятиcясиндя щялмяшик системдя 
таразлыьын чятинляшмяси иля ялагядардыр.  

Щялмяшиклийин ямяля эялмяси просеси зцлалларын 
изоелектрик нюгтясиня йахын гиймятлярдя вя мцщитин пЩ-нын 
щямин нюгтядян щяр ики тяряфя дяйишилмяси нятиcясиндя 
сцрятля эедир. Бу хассяйя мцщитдя сахарозанын олмасы, 
онун мигдары, температур шяртляри, щидроэен ялагяляринин 
варлыьы, макромолекулларда гейри-полйар групларын щидрофоб 
тясири вя с. аиддир. Бцтцн бунлар щялмяшик системлярдя 
тиксотроп хассяляри шяртляндирян амиллярдяндир. Сонунcу ися 
(тиксотроплуг) агар, агароид, фурселларан, натриум алэинат, 
метилселлцлоза, нишаста, пектин, ъелатин вя с. гурулуш 
йарадыcыларынын иштиракы иля ъеле гурулушлу ширин хюряклярин, 
банкет хюрякляринин вя диэяр мящсулларын истещсалында 
нязяря алынмалыдыр. Тябии олараг, бунларын щамысында ясас 
ролу суйун бу системлярдя ялагя формалары ойнайыр. 

 
 

4.3.3. Емулсийалы вя кюпцкшякилли гурулушлар 

4.3.3.1. Емулсийалы гурулушлар 
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Хаммалларын емалы вя онлардан емулсийа гурулушлу 

щазыр мящсулларын истещсалынын юзцнямяхсус спесификлийи 
вардыр ки, бу да йейинти сянайеси вя иашя системи 
мцтяхяссисляри, хцсусиля технологлар цчцн бюйцк мараг 
доьурур. Емулсийа гурулушу, мящсуллара кифайят гядяр йаь 
дахил етмяйя имкан йаратмагла бярабяр, онларын 
щазырланмасында дад вя ядвиййя гатгыларынын ишлядилмясиня, 
йаьда щялл олан маддялярин системя дахил едилмясиня 
ялверишли шяраит йарадыр. 

Ейни заманда, термодавамлы емулсийалар мящсулларда 
йаьы йахуд нямлийи емал заманы тяляб олунан сявиййядя 
сахламаьа имкан йарадыр. Бу сябябдян дя бу гурулушун 
(емулсийанын) формалашмасына тясир едян амиллярин 
арашдырылмасы истяр нязяри, истярся дя тяcрцбяви бахымдан 
ящямиййят кясб едир. 

Термодинамики cящятдян емулсийалар щетероэен 
системля-ря аид едилирляр ки, бунлар да ики гаршылыглы щялл 
олунмайан     майелярдян ибарят олурлар вя бири диэяриндя 
пайлашдырылыр.      Фазанын щансынын дисперсийа олунмасындан 
асылы олмайараг, адятян ики тип емулсийалар фяргляндирилир: 
бирбаша (йаь/су) типли, щансында ки, йаь дахили дисперсион фаза 
сайылыр, мясялян, майонез соусу вя йахуд якс типли 
(су/йаь), щансында ки, йаь хариcи дисперсион фаза сайылыр, 
мясялян, маргарин емулсийасы. 

Дисперсион фазанын гатылыьындан асылы олараг емулсийалары 
шярти олараг дурулашдырылмыш (фазанын гатылыьы 0,1%-дян йухары 
олмайан), гаты (фазанын мигдары 74,0%-я гядяр чатан) вя 
йцксяк гатылыглы (фазасы 74,0%-дян йухары олан) емулсийалара 
бюлцрляр. 

Кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя олан емулсийа 
гурулушлу типик мящсуллар гаты емулсийалара аид олдуьундан, 
бунларын хассяляри щаггында изащат версяк даща дцзэцн 
олар.  
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Бир майенин диэяриндя дисперсийасы (пайлашдырылмасы) 
заманы фазаларарасы бюлцнмя сятщинин эенишлянмяси 
мцшащидя олундуьундан, системдя сярбяст енеръи ещтийаты 
артыр. Термодинамиканын икинcи ганунуна эюря ися фазаларын 
бюлцнмя сятщинин азалмасы щесабына сятщи енеръи минимума 
доьру азалыр. Фазаларын 2 дамласынын бирляшдийи щалда ися, 
фазаларарасы сятщин азалмасы баш верир, беляликля дя системдя 
сятщи енеръинин азалмасы мцшащидя олунур. Тябии олараг, 
фазаларын щиссяcикляринин коалессенсийасы (бирляшмяси) 
просеси юзц-юзцня эедян просес олдуьундан, емулсийаларын 
йаранмасы просесиня бюйцк енеръи сярф едилмяси тяляб 
олунур.  

Она эюря дя системин термодинамик давамлылыьынын 
артырылмасы цчцнcц компонентин – емулгаторун ялавя 
олунмасы щесабына баш верир, бу да сятщи енеръинин 
азалмасына вя мцвафиг олараг бюлцнмя сятщиндя 
адсорбсийаедиcи енеръинин азалмасына сябяб олур. 

Гаты емулсийаларын давамлыьы ися, фазаларарасы сятщдя 
сабитляшдириcи адсорбсион пярдя йарандыгда баш верир. Она 
эюря дя емулгатор тяряфиндян йаранан адсорбсион пярдяйя 
емулси-йаны су вя йаь мцщитиня бюлян мцстягил цчцнcц фаза 
кими бахылыр. Мящз бу сябябдян дя, гаты емулсийаларда 
адсорбсион пярдянин (гатын) гурулуш-механики хассяляри ян 
еффектли универсал сабитляшдириcи амиллярдян сайылыр. 

Буну нязяря алараг, емулсийаларын гурулушунун 
давамлылыьыны артырмаг цчцн комбиняляшдирилмиш емулгаторлар 
тятбиг едирляр: онлардан бири сятщи акивлийи азалдыр, диэяри ися 
биринcи иля бирликдя мющкям фазаларарасы адсорбсион гаты 
формалашдырыр. Ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, фазаларарасы 
адсорбсион гатлар емулсийаларда мющкям олмагла бярабяр, 
щям дя асан щярякят едян вя позулма щалында тез 
бярпаолунан олмалыдырлар. Бу сябябдян дя ян йахшы 
стабилизаторлара орта щидрофиллийя малик, фазаларарасы тиксотроп 
хассяли гатлар йарада билян маддяляр аид едилир. 
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Фазаларарасы гатларда адсорбсийанын тяйин олунмасы 
механизминя эюря емулгаторлары бязян 3 синифя бюлцрляр: 

- щетерополйар молекулйар вя йаь туршулары типиндя 
зянcирвари гурулушда олан маддяляря; 

- молекуллары мцхтялиф истигамятлярдя гейри-бярабяр олан 
зцлал типли макромолекулйар маддяляря; 

- фазаларын бюлцнмя сятщиндя топланма габилиййятиня вя 
фаза щиссяcикляриндян бярк мцдафия пярдяляри йаратмаьа 
габил олан инcя дисперийа олунмуш щяллолмайан бярк 
cисимляря. 

Иашя мящсуллары истещсалында адятян икинcи вя цчцнcц 
синиф емулгаторлардан: сцд вя йумурта зцлалларындан, 
фосфатидлярдян, пектин маддяляриндян, цйцдцлмцш 
хардалдан, цйцдцлмцш истиотдан, ъелатиндян вя с. истифадя 
едирляр. 

Емулгатор кими глобулйар зцлаллардан истифадя етдикдя, 
нормал исти емал нятиcясиндя онларын ялавя олараг 
денатуратлашмасы сябябиндян фазаларарасы адсорбсион 
гатларда мющкямлик даща да артыр. Мясялян, щолланд 

соусунун щазырланмасында йумурта сарысынын 75-80C-я 
гядяр гыздырылмасы, онун зцлалларынын щидрофоб-щидрофил 
балансыны йахшы тяряфя дяйишдирир. 

Зцлалларын фазаларарасы мющкямлик хассялярини 
температур амилиндян башга, мцщитдя пЩ-ын низамланмасы 
иля йахуд орайа полишякярляр дахил етмякля даща да 
йахшылашдырмаг олур. Сонунcулар зцлалларда йцксяк 
емулсийалашма габилиййятиня малик зцлал-полишякяр комплекси 
йаратмагла, дисперсион мцщитин юзлцлцйцнц атырыр вя 
емулсийаларын коалессенсийайа давамлылыьыны йцксялдирляр. 

Щяр бир емулсийа цчцн емулгатор, су вя йаь арасында 
оптимал мигдар нисбяти мювcуддур. 

Емулсийанын типи ися йахуд майелярин щансынын фаза, 
щансынын мцщит олмасы емулгаторун щидрофоб-щидрофил (йахуд 
щидрофоб-липофил) балансы иля мцяййян олунур. Майелярдян 
дисперс мцщит кими о сайылыр ки, емулгаторун полйар йахуд 
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гейри-полйар груплары иля даща галын солват гаты йарада билир. 
Су тяряфиндян солват гатынын артыг (чох) олдуьу щалда, 
емулсийа йаь\су типли алыныр. 

Емулсийаларын сабит йахуд давамлы алынмасы даща чох 
системин юзлцлцйцндян асылы олур: о ня гядяр йцксякдирся, 
емулсийа бир о гядяр сабит олур. Фазаларын гатылыьынын вя 
дисперслийинин йцксяк олмасы ися системин юзлцлцйцнц артырыр. 
Системин юзлцлцйц щям дя дисперсион мцщитин вязиййятиндян 
асылыдыр. 

Бцтцн бу хассяляр емулсийа системляринин (бу гурулушлу 
мящсулларын) йарадылмасында нязяря алынмалыдыр. 

 

4.3.3.2. Кюпцкшякилли гурулушлар 
 

Дисперс системляр кими кюпцкшякилли гурулушларын (кю-
пцйцн) классик тяйинаты дисперс мцщити майедян, дисперс 
фазасы ися газдан ибарят олан системлярдир. Чалынмыш 
гаймаг, коктейлляр вя с. бунлара аиддир. Технолоэийаларына 
эюря бунлара йахын олан мящсуллара ися суфле, мусс вя 
самбуклар, бярк гурулушу хатырладан дисперсион мцщитя 
малик кремляр дя аиддир. 

Кюпцк гурулушлу бцтцн иашя мящсуллары «ням» 
кюпцкляря аид едилирляр ки, бунларда да фазаларын щяcми йахуд 

нечя дяфяли олмасы нисбяти   yağmq VVV   10-дан аз олур. 

Бурада, Вг – газ фазасынын щяcми; Вм – майе фазанын 
щяcми; Вйаь – йаь фазасынын щяcмидир. 

Кюпцк системлярини – газы майе ичярисиндя 
кюпцкляндириcилярин иштиракы иля дисперсийа етмякля алырлар. 
Онларсыз давамсыз кюпцк алмаг мцмкцн дейилдир. 
Кюпцкляндириcилярин емулгатор кими емулсийаларда олан ролу, 
фазаларарасы бюлцнмя сярщяддиндя сятщи активлийи (эярэинлийи) 
азалтмасындан, ясасян ися бюлцнмя сярщяддиндя мющкям 
мцдафия пярдяси йаратмаларыдыр ки, бу да коалессенсийанын 
гаршысыны алыр. Кюпцкляндириcилярин фазаларарасы адсорбсион 



 127 

гатларда гурулуш-механики хассяляриня эюстярилян тялябляря 
эюря, онлар цчцн гябул едилмиш тяснифата, даьылма формасына 
(седиментасийа, флокулйасийа, коалессенсийа) эюря кюпцк 
системляри емулсийалардан фярглянмирляр. 

Емулсийаларда олдуьу кими, фазаларарасы адсорбсион 
тябягялярин формалашмасы просеси кюпцклярдя 2 мярщяляни 
нязярдя тутур: кюпцкляндириcинин фазаларын бюлцнмя 
сярщяддиндя адсорбсийасыны вя фазаларарасы тябягянин 
гурулушунун формалашмасыны. Формалашмыш адсорбсион 
тябягянин мющкямлийи ися кюпцк гурулушлу гида 
системляринин ясас технолоъи хцсусиййятлярини – технолоъи 
просеслярдя, щямчинин сойудулма вя гыздырылма заманы 
онларын давамлы олмасыны, диэяр компонентлярля 
гарышдырылмасыны вя чалынмасыны тяйин едир. 

Бу шяртляря уйьун олараг, кюпцк гурулушлу чохсайлы 
кулинар мямулатлары коагулйасийа гурулушлу бярк формалы 
мющкям-пластики-юзлц системляри хатырладырлар.  

Кцтляви гидаланма системиндя кюпцкляндириcи кими тойуг 
йумуртасы зцлалы, ъелатин, щямчинин метилселлцлоза вя сцд 
зцлалындан эениш истифадя едирляр. 

Йумурта зцлалыны тязя, гурудулмуш вя дондурулмуш 
щалда истифадя едирляр. Бурада йумурта аьынын кюпцк 
ямяляэятирмя габилиййятини шяртляндирян ясас зцлал 
овоглобулиндир. Тяркибиндя йаь олан сарынын системдя олмасы 
ися зцлалын (аьын) кюпцк ямяляэятирмя габилиййятини ашаьы 
салыр. Ъелатинин бу габилиййяти, онун молекул кцтлясиндян 
асылыдыр, сонунcу ня гядяр бюйцк олурса, маддянин щямин 
габилиййяти дя йцксяк олур. 

Артйомова Е.Н. вя Баранов В.С.-нин мялуматларын 
эюря (2009) бир сыра кюпцкляндириcилярин мящлулларынын гапалы 
силиндр-дя силкялянмя просесиндя тяйин олунмуш 
хцсусиййятляри cядвял 4.5-дя эюстярилмишдир. 

 
 

Cядвял 4.5 
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Кюпцкляндириcи маддялярин кюпцклянмя хассяляринин 
характеристикасы 

 

Кюпцкляндириcи 
Кюпцкляндириcинин 
мящлулда гатылыьы, 

% 

Кюпцклянмя 
дяряcяси 

(нечя дяфя) 

Кюпцйцн 
30 

дягигядян 
сонра 

давамлыьы, 
яввялкиня 
нисбятян 

щяcми, %-
ля 

Тойуг йумуртасы 
аьы 

2,0 
3,0 
3,6 

2,47 
2,84 
2,11 

86 
91 
88 

Йаьсызлашдырылмыш 
гуру сцд 

5,0 
10,0 
15,0 

1,8 
2,0 

1,70 

75 
72 
69 

Ъелатин  0,9 
1,6 
2,0 

2,37 
2,43 
2,4 

83 
85 
82 

Метилселлцлоза 
(МС-8) 

0,1 
0,5 
1,0 

2,03 
2,75 
2,55 

46 
50 
48 

 
Ялбяття, бу эюстярcиляр технолоъи реъим шяртляриндян: 

температурдан, мцщитин пЩ-ы, чалынманын нювц, мцддяти вя 
с.-дян асылы олараг дяйишиля биляр ки, бунлары да емал заманы, 
ресептураны сечян заман щюкмян нязяря алмаг лазымдыр. 

Тяcрцбядя бир нечя кюпцкляндириcинин бирэя истифадяси 
дя мялумдур ки, бу да юзцнц системдя онларын кюпцклянмя 
габилиййятинин синерщизминдя (эцcлянмясиндя) айдын эюстярир. 

Тяcрцбядя чалынмыш зцлал кцтляляринин давамлылыьыны тяйин 
етдикдя вя фазаларарасы адсорбсион тябягясинин 
мющкямлийини мцяййян етдикдя, кюпцйцн она верилмиш 
форманы сахлама вя кцряйяохшар щалда чалынма алятиндя 
галмасы (сцрцшмямяси) габилиййятини мцяййянляшдирирляр. 
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Йумурта аьы цчцн кюпцклянмянин температур 

оптимуму 20-30C, максимум давамлылыг щядди ися 20C-
дир. 

Гейд етмялийик ки, кюпцкшякилли гида системляриня 
сахарозанын вя бир сыра бу типли мящсулларын (маддялярин) 

ялавя едилмяси эюстярилян температур щяддини 50C вя даща 
йухары щяддя чатдыра билир. Беля системлярдя зцлал вя 
полишякярлярин бирэя ишлядилмяси дя, кюпцйцн давамлылыьыны вя 
йцксяк температура гаршы юз хцсусиййятлярини сахлама 
габилиййятини артыран эюстяриcилярдяндир. Бу да яксяр щалларда 
системдя нямлийин бирляшмя габилиййятинин вя юзлцлцйцн 
артмасы иля ялагядардыр. Башга сюзля, щямин ялавялярин 
зцлаллара дещидратлашма вя денатурасийа еффекти иля 
ялагядардыр. 

Бунунла беля, зцлал системляринин туршулашдырылмасы, 
онлара хюряк дузунун гатылмасы, йаь вурулмасы чох заман 
кюпцклянмя габилиййятини ашаьы салыр вя онларын давамлылыьына 
тясир едир. 

Сон илляр Русийада, Украйнада вя Беларусийада 
апарылмыш тядгигатлар, бизим (Н.Щ.Гурбановун) алман 
щямкарлары иля бирэя Берлиндя апардыьымыз тядгигатларымыз 
ону да эюстярмишдир ки, кюпцк вя емулсийа гурулушлу гида 
мящсуллары истещсалында гатгы кими тябии битки тохумаларындан 
истифадя едилмяси мцсбят нятиcяляр верир, бу ися ясасян 
онларын (битки тохумаларынын) тяркибиндя пектинляр вя 
зцлалларын, сапонинлярин олмасы иля ясасландырылыр.  

Сапонинляр – цчтерпен вя стероид гликозидляря аид 
едилирляр вя йцксяк сятщи активлийя малик бирляшмялярдир. Бу да 
онларын молекулларында щидрофил вя щидрофоб галыгларынын олмасы 
иля изащ олунур. Сапонинлярин молекулларында олигосахарид 
зянcирляри олур ки, бунлар да агликон дейилян, кабощидрат 
сайылмайан щиссялярля бирляшмишляр. Пахлалы биткиляр бу 
бирляшмялярин (сапонинлярин) ясас ещтийат мянбяйи щесаб 
олунурлар. Она эюря дя йерли биткилярин, хцсусиля мцалиcя вя 
гида ящямиййятли перспектив дярман вя диэяр биткилярин бу 



 130 

бахымдан эяляcяк тядгиги республикамызда гида 
технолоэийаларынын истяр елми вя истярся дя практики cящятдян 
даща да инкишаф етмясиня тякан веря биляр. Сапонинлярин 
инсан организминдя холестерин сявиййясини низамламаг 
габилиййятинин дцнйа алимляри (Русийа, Украйна, Инэилтяря вя 
Австралийа) тяряфиндян сон илляр тясдиглянмяси, дейилянлярин 
актуаллыьыны бир даща юн плана чякир. 

 

4.4. Щазыр гида мящсуллары алынмасы цчцн 
хаммал вя йарымфабрикатларын кулинар емалы 

цсуллары 
 
Иашя мящсуллары цмумиликдя кулинарийа мящсуллары 

щесаб олундуьундан, онларын емал цсуллары да кулинар емалы 
цсуллары кими характеризя олунурлар. 

Адятян иашя мцяссисяляриня дахил олмуш хаммал вя 
йарымфабрикатлар (щансы ки, диэяр йейинти мящсуллары истещсалы 
сащяляриндян эятирилир) истещсалда ики ясас мярщялядян 
кечирляр: 

а) Хаммал вя йарымфабрикатларын илк емалындан; 
б) Йарымфабрикатларын исти емалы мярщялясиндян. 
Илк емал мярщяляси ясас хаммалын йуйулмасы, 

тямизлянмяси вя диэяр бу кими ямялиййатлары вя технолоъи 
просесляри юзцндя cямляшдирир ки,бу да сонрадан 
йарымфабрикатларын щазырланмасына эятириб чыхарыр. 

Исти емал ися йарымфабрикатларын кулинар мящсуллары 
шяклиня салынмасы мягсядиля технолоъи просесляр заманы 
мцхтялиф цсулларла термики емалындан ибарятдир. 

Илк емал цсулларына ашаьыдакылар аиддир: 
1. Дондурулмуш ярзагларын дондан азад едилмяси; 
2. Онларын чирклянмиш вя йейилмяйян щиссялярдян азад 

едилмяси; 
3. Мящсулларын гидалыг дяйярини итирмиш щиссялярдян азад 

едилмяси; 
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4. Мящсуллара эяляcякдя щазырланаcаг кулинар 
мямулатларынын формасынын, юлчцсцнцн вя эюрцнцшцнцн 
верилмяси; 

5. Ярзагларын тез щазырланмасы цчцн (исти емалдан 
кечирилмяси цчцн) мцхтялиф кулинар емалынын тятбиги. 

Адятян иашя мцяссисяляриня ярзаг хаммалы кими ят, 
балыг, гуш ятляри, суб мящсуллары (кялля, бейин, дил, гараcийяр 
вя с.), дяниз мящсулу олмайан ярзаг хаммаллары 
(хярчянэкимиляр, дяниз кялями, креветляр, молйуска вя с.), 
йумурта меланъы вя с. мящсуллар дондурулмуш щалда 
эятирилир. Бунлар ися илк емалдан яввял дондан азад 
едилмялидирляр. Бу мягсядля, илк яввял, щейван мяншяли ярзаг 
хаммалыны чирклянмядян тямизлямяк цчцн йуйурлар, 
бунунла няинки эюзля эюрцнян чирки, щятта чохлу миг-дарда 
бактерийалары да йуйуб тямизляйирляр (тяхминян 90%-ни). Беля 
ки, ярзаг хаммалыны бактерийалардан там тямизлямякдян 
ютрц мцхтялиф емал просесляриндя бир нечя дяфя йуйурлар. 

Битки мяншяли хаммалы ися йейилмяйян щиссялярдян: 
онлары сечмяк, ялямяк, тямизлямяк вя с. бу кими цсулларла 
тямизляйирляр. 

Щейванат мящсуллары йейилмяйян щиссялярдян ясасян 
ашаьыдакы цсулларла азад едилирляр: 

а) гуш cямдякляриндян тцклярин (ляляклярин) чыхарылмасы; 
б) гушларын cямдяйинин цзяриндя галмыш тцклярин, ири вя 

хырдабуйнузлу щейванларын айаг вя башларынын цтцлмяси; 
в) гушларын вя балыгларын дахили органлардан азад 

едилмяси. 
Мцяссисялярдя ярзаглары гидалыг дяйяри ашаьы дцшмцш 

щиссялярдян азад етмяк цчцн бир чох диэяр цсуллар да тятбиг 
олунур. 

Мясялян: а) ири вя хырдабуйнузлу щейван cямдякляринин 
ятинин сцмцкдян айрылмасы; 

б) гыьырдаг вя дамарлардан азад едилмя; 
в) балыьын пулcуглардан тямизлянмяси; 
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г) балыьын башыны вя гуйруьуну, онурьа сцмцйцнц 
айырмагла, онун филе щиссяляря айрылмасы вя с. 

Хаммалларын илк емалы вя йарымфабрикатларын 
щазырланмасы заманы онлары мцхтялиф бюйцклцкдя вя 
формаларда кясирляр вя йа доьрайырлар, кясилмиш тикяляри 
дюйцрляр (мясялян, бифш-текс, ланэет вя с. цчцн), онларда 
олан дамар вя вязиляри кясирляр, бир нечя диэяр хаммалла 
(мясялян, дюйцлмцш яти чюрякля котлет кцтляси алмагдан 
ютрц) гарышдырырлар. Котлет кцтлясиндян олан мямулатлары 
формайа салыб сухарыда урвалайырлар вя с. бу кими цсуллардан 
да истифадя олунур. 

Гуру ярзагларын нювбяти исти емалыны сцрятляндирмякдян 
ютрц онлары габагcадан исладырлар. Мясялян пахла, йарма, 
гуру тярявязляри вя с нцмуня кими буна мисал эюстярмяк 
олар. 

Илк емал заманы ясас технолоъи просесляр ашаьыдакылар 
ола биляр: механики, щидромеханики, термики, биокимйяви вя 
кимйяви. 

Механики просесляря мящсулун (хаммалын) 
сортлашдырылмасы, ялянмяси, хырдаланмасы, овулмасы, 
бюлцнмяси, гарышдырылмасы, чалынмасы вя с. аид едилир ки, бунлар 
да ясасян механики аваданлыгларын кюмяйи иля щяйата 
кечирилирляр. 

Сортлашдырма вя ялянмя, хаммалын илк емалыны 
асанлашдырмаг вя сонрадан алынаcаг йарымфабрикатларын 
кейфиййятини йахшылашдырмаг цчцн лазым эялир. 

Хырдаланма дедикдя, мящсулун механики бюлцнмяси 
баша дцшцлцр. Бу да юз нювбясиндя ики йеря айрылыр: овулма 
вя кясилмя.  

Тяркибиндя нямлик аз олан мящсуллар овулма йолу иля 
хырдаланырлар. Бунлара да тахыл, сухары, гуру ядвиййяляр вя с. 
мисал эюстяриля биляр. 

Тяркибиндя чохлу мигдарда су олан мящсуллар ися-
мейвя-тярявяз, ят-балыг мящсуллары вя башгалары кясилмя 
йолу иля хырдаланырлар. 
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Гарышдырма ися, щазырланаcаг йарымфабрикатлар вя 
кулинар мямулатларына мцяййян физики-кимйяви хассяляр 
вермяк цчцн нязярдя тутулур. Щямин физики-кимйяви хассяляр  
щям сахланма, щям дя исти емал заманы баш веряcяк 
кимйяви, биокимйяви вя с. просеслярля ялагядардыр. 

Механики емалын диэяр цсулларындан - преслямя вя 
чалынма ися, ейниcинсли олмайан йейинти системляриндя майе 
вя бярк щиссяни бир-бириндян айырмаг мягсядиля вя дисперс 
системлярин алынмасы цчцн тятбиг олунурлар. Преслямя иля 
ишлянилян йейинти системляриндя бир фаза диэяр бир фазанын 
ичярисиндя суспензийа шяклиндя олур. Преслямя ян чох 
мейвя-тярявяздян ширя алмаг цчцн ишлядилир. Бу заман 
мящсулун щцcейря гурулушу даьылыр вя майе щисся «бярк» 
щиссядян кянар олур. 

Механики чалынма ширин йарымфабрикатлар вя хюряклярин, 
кулинар вя гяннады мямулатларынын щазырланмасында 
ишлядиляcяк зцлаллы мящсулларын вя диэяр кюпцк ямяля эятирян 
йейинти системляринин мцяййян бир гурулуша салынмасы 
мягсяди иля тятбиг олунур. 

Щидромеханики просесляря эялдикдя ися, емал заманы 
суйун иштиракы вя машынларын кюмяйи иля йериня йетирилян 
просесляр баша дцшцлцр. 

Яэяр йума вя исладылма заманы механики цсул иштирак 
етмирся, чюкдцрцлмя вя сцзцлмя щюкмян суйун вя 
механики цсулун тятбиги иля йериня йетирилир. 

Илк емал заманы тятбиг едилян термики цсуллара гыздырылма 
вя сойудулма аиддир. Яэяр гыздырылма мящсула истилийин 
верилмяси иля щяйата кечирся, сойудулмада истилик мящсулдан 
ятраф мцщитя верилир. Бу щям тябии, щям дя сцни йолла щяйата 
кечириля биляр. 

Биокимйяви просесляр ися щидролиз, оксидляшмя, гликолиз, 
гыcгырма вя с. иля ялагядардыр. 

Илк емал заманы биокимйяви просесляр яввялcядян 
башланмыш да ола биляр. Бу просесляр даща чох мящсул 
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йарымфабрикат шяклиня дцшдцкдян сонра, онун физики-кимйяви 
хассяляринин дяйишилмяси иля ялагядар олараг баш верир. 

Кимйяви просесляр ися емал заманы йейинти хаммалынын 
вя йарымфабрикатларынын гидаланма цчцн тящлцкясиз кимйяви 
мящсулларын йахуд реаэентлярин тясири иля йумшалдылмасы, 
онларын сахланма вахтынын узадылмасы, гаралмасынын 
гаршысынын алынмасы вя с. мягсядля тятбиг едилир. 

Ят вя ят мящсулларынын мцхтялиф ферментлярин кюмяйи иля 
йумшалдылмасы, картофун сулфитляшдирилмяси вя с. буна мисал 
ола биляр. 

 

 

 

 

4.4.1. Исти кулинар емалы цсулларынын 
сяcиййяляндирилмяси 

 
Бцтцн исти емал цсуллары ясас, кюмякчи вя 

комбиняляшдирилмиш цсуллара бюлцнцр. Ясас емал цсуллары иля 
гидаланма цчцн щазыр олан хюряк вя мямулатлар щазырланыр. 

Исти емал мярщяляси мцхтялиф цсулларла баша чатдырылыр. 
Иашя мцяссисяляриндя хюряк вя мямулатларын щазырланмасы 
заманы ян эениш йайылмыш исти емал цсулларындан суда 
биширмя вя гызартманы эюстярмяк олар. Бунлар ися, юз 
нювбясиндя истилик реъиминин мцхтялифлийиндян асылы олараг 
мцхтялиф олурлар. Исти емалы характеризя едян ясас эюстяриcиляр 
ашаьыдакылардыр: гыздырыcы мцщит, мящсулун кцтляси вя гыздырыcы 
мцщитля олан мцнасибяти, температур реъими вя емал 
мцддяти. 

Суда биширмя мящсулун майе мцщитдя вя йа бухарын 
кюмяйи иля мцяййян тязйиг алтында кулинар щазыр вязиййятя 
чатдырылмасы демякдир. Биширмя заманы мящсулла майенин 
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миг-дарcа нисбяти оптимал олараг 1:1 нисбятиндян аз 
олмамалыдыр. Биширмянин дя нюв мцхтялифликляри мювcуддур. 

Суда биширмя ясасян 2 цсулла щяйата кечириля биляр: 
а) Майе гайнадылыр вя бу вязиййятдя мящсул биширилир. 
б) Майе гайнама дяряcясиня чатдырылыр, мящсул онун 

ичярисиндя гыса мцддят ярзиндя гыздырылыр вя сонрадан 
температура ашаьы салынараг бу вязиййятдя хюряк щазыр щала 
эятирилир. Бу заман мящсулун бишмяси аккумулйасийа 
олунмуш истилик щесабына баш верир. 

Бухарла биширмядя вя пюртлятмя заманы ися нямлийи 
даща чох олан мящсул йа юз ширясиндя, йа да аз мигдарда 
су ялавя олунмагла кулинар щазыр вязиййятя эятирилир. Бухарла 
биширилмянин суда биширилмядян фярги ондан ибарятдир ки, 
бурада мящсулун гыздырылмасы ики ясас гыздырыcынын кюмяйи 
иля: ашаьыдан гайнар су-майе, йухарыдан ися бухарын 
кюмяйи иля баша чатдырылыр. Беля щалда биширмя, хцсуси 
шкафларда йериня йетирилир. 

Бязян су щамамларындан истифадя етмякля дя биширмя 
тятбиг олунур. Бу о хюрякляр цчцн ишлядилир ки, онларын 
щазырланма температурасы 60-800C-дян йухары олур. 
Тяркибиндя йумурта зцлалы олан хюрякляр цчцн, соусларын 
щазырланмасында су щамамларындан эениш истифадя олунур. 

Щазырда иашя мцяссисяляриндя биширмя просеси бир сыра 
щалларда вакуум шяраитиндя гыздырылма йолу иля дя щяйата 
кечирилир. Вакуумда вя йа тязйиг алтында биширмя суда 
биширмяйя нисбятян мцяййян цстцн хцсусиййятляря маликдир. 
Беля ки, онун тятбиги заманы йарымфабрикатын кулинар щазыр 
вязиййятя чатдырылма мцддяти азалыр вя мцщитдя температура 
ашаьы салыныр. Бу шяртляр ися щазыр мящсулун кейфиййятинин 
йцксялмясини тямин едир. 

Ади газанларда вя плитяцстц габларда биширмя заманы 

майенин вя мящсулун температуру 100C-дян йухары 
олмур. Бунунла беля бу просес автоклавларда да апарылыр. Бу 

щалда температура 120C-я гядяр олур, тязйиг ися ян чох 

Pa105Pa102 44  -а чатыр. Бундан йухары щядд тятбиг 
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едилдийи щалларда, биширилян мящсулларын органолептики 
хассяляриня мянфи тясир эюстярир. Биширмя аз майе ичярисиндя, 
чох майе ичярисиндя, йахуд юз ширясиндя (пюртлятмя) вя 
бухарда апарыла биляр. Пюртлятмя заманы мящсулун бир 
щиссяси майедя биширся, диэяр щиссяси доймуш бухарла 
биширилир. Бухарда биширмя заманы мящсул гапалы габларда 
майе цзяриндя доймуш бухар щесабына щяйата кечирилир. Бу 
щалда иткиляр дя аз олур. Бир сыра щалларда автоклав явязиня, 
биширмя заманы вакуум апаратлар тятбиг олунур ки, бу да 
щазыр мящсулун кейфиййятини йцксялдир. 

Биширмяйя йахын емал цсулларындан йцксяк тезликли cяря-
йанла ишляйян електроконтакт цсуллары (ВЧ) вя ян йцксяк 
тезликли гыздырма (СВЧ) цсуллары да тятбиг едилир. Бириниcи 
цсулда (ВЧ-дя) електрик cяряйаны електрик мцгавимяти олан 
мящсулдан бурахылыр ки, бу да гыздырманы тямин едир. ВЧ 
гыздырма 10-100 мщч тезликдя електромагнит титрямяси 
щесабына, СВЧ гыздырма ися 2000-3000 мщч тезликдя 
апарылыр. Бунлар да бишмя мцддятини хейли сцрятляндирирляр. 
Йцксяк тезликли енеръи хюряклярин щазырланмасы иля бярабяр, 
онларын гыздырылмасы, хямирин гыздырылмасы вя шиширдилмяси, 
бишмиш мямулатларын габлашдырма материаллары ичярисиндя 
пастеризя олунмасы вя с. мягсядляр цчцн эениш тятбиг едилир. 

Истилик емалынын эениш йайылан диэяр цсулу гызартма 
(гызардылма) ися ясас етибариля ашаьыдакы йолларла щяйата 
кечириля биляр:  

- гызардыcы сятщдя аз мигдарда йаьдан истифадя 
етмякля; чох йаь ичярисиндя; чох йаьдан истифадя олунмагла 
гапалы камерада; аз йаь ичярисиндя гапалы камерада; чох 
йаь ичярисиндя (фрцтердя) гызартма вя гапалы камерада 
йаьсыз гызартма иля. 

Аз йаь ичярисиндя ачыг гызартма сятщиндя мящсулун 
гызардылмасы, яввялcядян йцксяк дяряcядя гыздырылмыш 
йаьдан истифадя етмякля йериня йетирилир. Бу заман мящсулун 
бир тяряфи гызардылыр дейя, мцяййян дюврдян сонра гызартма 
сятщи дяйишилмялидир. Цмумиййятля, гызартма юзц 
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истиликкечирмя щесабына щяйата кечирилир. Йаьлар йахшы истилик 
кечириcиси олмадыглары цчцн, мящсуллар гызардылан заман 
онларын йанмасынын гаршысы алыныр. Бундан ялавя, беля 
гызартма заманы йаьдан мящсула истилийин кечмяси 
щесабына мящсулун ятраф сятщиндя сусузлашма баш верир. 
Бу просес сятщдя гырмызы габыг эяляня кими давам едир. 

Гапалы камерада гызартма заманы ися мящсулун щазыр 
вязиййятя чатдырылмасы щям шцаланма, щям дя конвексийа 
йолу иля баш верир. 

Мящсулун йаьсыз гызардылмасы заманы гыздырыcы сятщдя 
олан йаь ролуну, онун дахилиндян айрылан йаь явяз едир. 

Фрцтердя гызардылмада, гызардылан хаммал вя йахуд 
йарымфабрикат билаваситя чохлу мигдар йаьын ичярисиня салыныр 
вя просес йцксяк температурада апарылыр. Бу щалда гызартма 
просеси гыса мцддят ярзиндя баша чатыр вя истилийин мящсула 
верилмяси бярабяр сявиййядя эедир. Фрцтердя гызартма 
фасилясиз вя дюври ола биляр. Бунлардан ялавя инфрагырмызы 
шцаларын кюмяйи иля гызардылма да мялумдур. Мясялян, 
кабабын щазырланмасы буна нцмуня ола биляр. 

Сон заманлар технолоъи просеслярин интенсивляшдирилмяси 
иля ялагядар олараг, мцяссисялярдя комбиняляшдирилмиш исти 
емал цсуллары да тятбиг едилир. Бу заман мящсулун щазыр 
вязиййятя чатдырылмасы бир нечя исти емал цсулу тятбиг 
олунмагла щяйата кечирилир. 

Комбиняляшдирилмиш исти емал цсулларына гызардылмадан 
сонра пюртлятмя, бишмиш мящсулларын соус алтында вя йа 
онсуз шкафда гыздырылмасы, бишмиш мящсулларын гызардылмасы 
вя инфрагырмызы шцаларла бирликдя диелектрик гыздырма (СВЧ) вя 
с. дя аид едилир. Сонунcу цсул даща чох тябягяли (гатлы) хямир 
мямулатларынын биширилмясиндя тятбиг олунур. 

Щазырда иашя мцяссисяляриндя йцксяк тезликли cяряйанла 
ишляйян апаратлардан (гурьулардан) истифадя едилир ки, бунлар да 
мящсулун гызардылмасыны йа инфрагырмызы, йа да ултрабянювшяйи 
шцаларын кюмяйи иля тямин едирляр. 
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Цмумиййятля, исти емал кулинар мящсуллары цчцн 
тамамлайыcы технолоъи эюстяриcиляри иля характеризя олунур. Исти 
емал нятиcясиндя ярзаг хаммалы, йахуд йарымфабрикатлар 
щазыр вязиййятя чатдырылыр, йяни йейилмяк цчцн там йарарлы 
шякля дцшцрляр. Бу заман хюряйин юзцнямяхсус ийи, дады, 
рянэи вя консистенсийасы йараныр. Исти емалдан кечирилмиш 
ярзаьын организмдя щязми асанлашыр вя о зярярсизляшир, йяни 
ярзагда олан микроорганизмляр, бактерийалар там мящв 
олурлар. Бцтцн бу садаладыгларымыз исти емалын мцсбят 
хцсусиййятляридир. Бунунла йанашы, онун мянфи cящятляри дя 
вардыр. Беля ки, исти емал заманы ярзаьын (мящсулун) 
тяркибиндяки витаминляр вя диэяр биолоъи фяал бирляшмяляр 
парчаланыр, бязян хаммал вя йарымфабрикатларын рянэи хоша 
эялмяйян дяряcядя дяйишир, ятирли маддялярин мигдары азалыр, 
бязян дя ясас гида маддялярин азалмасы мцшащидя олунур. 

Исти емал заманы ярзаглар ясасян йа майе мцщитдя 
(су, йаь), йа да газа охшар мцщитдя (су бухары, щава) 
олурлар. 

Иашя мцяссисяляриндя истифадя олунан истилик 
аваданлыглары ися истилийи ярзаг хаммалына цч формада 
кечирирляр: 

а) Истиликкечирмя цсулу (одунла вя диэяр йанаcагла ишля-
йянляр цчцн, йяни бир енеръинин диэяриня чеврилмясини тямин 
етмякля) иля; 

б) радиасийа (електрик cяряйанынын истилийя чеврилмяси) 
йолу иля; 

в) конвексийа цсулу иля (истилик мяcбури верилир, газла, 
автоклавла), йяни гызмыш бир майенин (газын) щярякят едяряк 
башга бир гызмайан щиссяйя истилик вермяси йолу иля. 

Бцтцн бу цсулларда яввялcя ярзагларын сятщи гыздырылыр,  
сонра ися истилик дахили гатлара кечир. Лакин гейд етмяк 
лазымдыр ки, ярзаг мящсуллары (хаммал вя йарымфабрикатлар) 
истилийи чох пис кечирирляр. Мясялян, ятин, гушларын, балыьын 
истиликкечирмя ямсалы 0,42 кал/м. саат.дяряcядир.  Майе 
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йаьлар ися (битки йаьы, яринмиш пий) истилийи бундан да 3-4 дяфя 
аз кечирирляр. 

Сон иллярдя йени принсипли исти емал апаратлары ихтира 
едилмишдир. Бу апаратларын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, 
ейни вахтда мящсулун щяр тяряфини гыздырырлар вя ону бир даща 
ялавя щазыр вязиййятя салмаьа ещтийаc галмыр. Бунун 
нятиcясиндя вахта гянаят едилир.  

Щям гызартмада, щям дя суда (бухарда) биширмядя 
ялавя олараг кюмякчи емал цсуллары да тятбиг едилир. Бунлара 
цтцлмя, термостатлашма, донун ачылмасы, тякрар гыздырылма 
вя с. аиддир. 

Термостатлашма дедикдя, хюряклярин бишдикдян сонра 
мцяййян сабит температура шяраитиндя сахланылмасы баша 
дцшцлцр. 

Бцтцн бунларла бярабяр, гида мящсуллары истещсалында 
ярзаг хаммалынын йахуд йарымфабрикатларын физики методларла 
емалы да щяйата кечириля биляр. Бунларын ичярисиндя ян эениш 
йайылмышы електромагнит вя вибрасийа методларыдыр. 

Мящсулларын щислянмя просесинин интенсивляшдирилмяси 
мягсядиля електрик енеръисиндян истифадя етмякля онларын 
щазырланмасы, мямулатларын електростатик мцщитдя 
урваланмасы, гурутма, пастеризя олунма, стерилизя едилмя вя 
биширилмя мягсядиля диелектрик гыздырманын (СВЧ) тятбиги, 
гамма шцаларын вя сцрятли електронларын (катод шцаларынын) 
кюмяйи иля консервляшдирмя, ултрасяс дальалары (санийядя 
20000-дян йухары тезликдя) иля консервляшдирмя, сублимасийа 
гурудулмасы (маддянин бярк щалдан майе щала кечмядян 
бухарланмасы) иля узунмцддятли сахланма мягсядиля 
мящсулларын консервляшдирилмяси вя с. физики емалын эениш 
тятбиг олунан методларындандыр. 

Бцтцн бунлар няинки МДБ мяканында, щямчинин 
Авропа юлкяляриндя эениш йайылмышдыр. 

Сон илляр МДБ мяканында, хцсусиля Русийада универсал 
истилик аваданлыглары да йарадылмышдыр ки, бунларын кюмяйиля 
технолоъи просесляр йцксяк дяряcядя автоматлашдырылмышдыр. 
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Онлар бухар конвектоматлары адланырлар. Бурада хюряк 
щазырланма просеси яняняви гайдалардан фярглянир. Беля ки, 
исти емал заманы нямлик-истилик реъими, емал мцддяти вя 
ямялиййатлар дяйишилир дейя, хюряклярин ресептиндя дя 
коррексийа едилир. Бу апаратларын садя моделляриндя 
щазырланма реъими минимум 3 гайдада эедир: бухарда 
биширмя, конвексион гызартма вя комбиняляшдирилмиш бухар-
конвексийасында биширмя. Бухарда биширмя ашаьы 

температурда (60-90C) вя йцксяк температурда (130-C-я 
гядяр) биширмяни, термостатлашма вя хюряклярин гыздырылмасы 
реъимлярини дя бурада тятбиг етмяк мцмкцндцр. Цстцнлцк 
ондан ибарят олур ки, щазырланма мцддяти гысалыр, гызардылма 
цчцн йаьын мигдары 50% азалыр. Тябии олараг, бу щалда 
хаммалын нювц, кцтляси вя кимйяви тяркиби нязяря алынмалыдыр. 
Она эюря дя бу апаратлар цчцн хцсуси гастро тутумлар 
сечилиб гурашдырылыр. 

Иашя мцяссисяляри шяраитиндя гида мящсуллары 
щазырланмасы цчцн тятбиг едилян исти кулинар емалы цсулларынын 
ясас нювляри вя реъимляри 4.6-cы cядвялдя верилмишдир. 
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Cядвял 4.6 
Гида мящсулларынын щазырланмасы цчцн исти кулинар емалы цсулларынын сяcиййяляндирилмяси 

(характеристикасы) 

Цсулун ады 

Истилик аваданлыьы 
вя габларын 

нювц, исти емалын 
даваметмя 

мцддяти, дяг. 

Исти емалын 
мцщити 

Мцщитин 
температур

у, C 

Мящсулун 
вя 

мцщитин 
нисбяти 

Емал олунан 
мящсуллар 

1 2 3 4 5 6 

Суда биширмя цсуллары 

Чох су 
ичярисиндя 
биширмя  

Пилятя, газан вя 
газанчалар 10-

360 

Су, сцд, 
щялим, квас, 
пив явя с. 

92-100 1:1-5 
Битки вя щейванат 
мяншяли мящсуллар 

Пюртлятмя  
Пилятя, газан вя 

газанчалар, дярин 
тавалар, 20-30 

Су, сцд, 
щялим, 

мящсулун юз 
ширяси 

100-102 1:0,3 
Битки вя щейванат 
мяншяли мящсуллар 

Бухарда 
биширмя 

Пилятя, бухарла 
ишляйян газан вя 

газанчалар, 40-50 
Бухар 100110 

1 кг 
мящсула 

0,20,3 кг 
бухар 

Битки вя щейванат 
мяншяли мящсуллар 

Су щамамында 
биширмя 

Пилятя вя су 
щамамы, 60 

Мящсулун юз 
ширяси 

75110 0,20,3 

Пудингляр, 
омлетляр, йумурта 

кашасы 
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СВЧ гыздырма 
СВЧ апаратлар, 

50-60 
Су 60-70 - 

Мцряббя, cемляр, 
конфитцрляр. 

 
 

Cядвял 4.6-нын арды 

1 2 3 4 5 6 

Вакуум 
апаратларда 
биширмя 

Вакуум 
апаратлар, 60-120 

Мящсулун 
нямлийи 

- 1:1-3 
Битки вя щейванат 
мяншяли мящсуллар 

Гызардылма цсуллары 

Ачыг сятщ 
цзяриндя ади 
цсулла гызартма 

Пилятя, тава вя 
газанчалар,  

15-30 
Йейинти йаьы 150180 

Мящсулун 
кцтлясинин 

5-10% 
мигда-
рында, 

1:0,1 вя 
йа 1:0,2 

Битки вя щей-ванат 
мяншяли мящсуллар 

Аз мигдарда 
йаьда гапалы 
шкаф ичярисин-дя 
гызартма 

Гызардыcы шкаф, 15-
90 

Щава 
150-160 

150350 

1:0,1 
1:0,2 

Битки вя щей-ванат 
мяншяли мящсуллар 

Фрцтер, йахуд 
йарымфрцтердя 
гызартма 

Стандарт вя 
пилятяцстц фрцтер 
тавалары, 5-10 

Йейинти йаьлары 
(тцстцлянмя 
температуру 

130190 
1:4 йахуд 

1:20 
Битки вя щейванат 
мяншяли мящсуллар 
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200C-дян 
ашаьы 

олмамаг шярти 
иля) 

 
 
 

Cядвял 4.6-нын арды 

1 2 3 4 5 6 

Хямирин йаьы 
щесабына 
йаьсыз 
гызартма 

Тавада 15-90 Щава 150160 - 
Ун вя диэяр бу 
типли мящсуллар 

Мангалда 
гызартма 

Инфрагырмызы шца 
иля йахуд аьаc 

кюмцрц иля 
гыздырылан мангал 

Щава 200220  
Ят вя балыг 
мящсуллары 

Говрулма цсулу 

Говрулма  

Пилятя, 
газанчалар, 
алцминиум тавалар 

Яринмиш йахуд 
кяря йаьы, 
маргарин вя 
диэяр йаьлар 

110 

Тярявяз-
лярин 

эютцрцлян 
кцтлясинин 
10-15%-и 
мигдарда 

Йеркюкц, соьан, 
аь кюкляр, 
помидор, томат 
пастасы вя томат 
пцреси. 
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Кцллямя биширмя цсулу 

Кцллямя 
биширмя 

Гызардыcы шкаф, 
газанча, пайлыг 
алцминиум тавалар 

Йейинти йаьы вя 
щава 250-300 - 

Йармалы, унлу 
хюрякляр, пудингляр 
вя омлетляр 
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V ФЯСИЛ 
 

ЯРЗАГ МЯЩСУЛЛАРЫНЫН (ХАММАЛ ВЯ  
ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫН) КУЛИНАР-ТЕХНОЛОЪИ ЕМАЛ 

ПРОСЕСЛЯРИНДЯ ЯСАС ГИДА 
 МАДДЯЛЯРИНИН ДЯЙИШИЛМЯСИНИН ЦМУМИ 

НЯЗЯРИ ЯСАСЛАРЫ 

 
Хаммал вя йарымфабрикатлардан кулинар мящсулларынын 

истещсалы, йухарыда гейд олундуьу кими мцхтялиф 
просеслярля ялагядардыр. Бу просесляр нятиcясиндя мящсул 
йейилмяк цчцн йарарлы олан шякля – кулинарийа мящсулу 
формасына салыныр. Сонунcунун кейфиййят эюстяриcиляри ися 
билаваситя илкин хаммал вя йарымфабрикатларын кимйяви 
тяркибинин ня дяряcядя дяйишилмяси иля ялагядардыр. Одур 
ки, кулинар емалы просесиндя мящсулларда олан ясас гидалы 
маддялярин дяйишилмясинин арашдырылмасы ваcиб 
мясялялярдян биридир. Гидалы маддялярин щансы сявиййядя 
вя истигамятдя дяйишилмясинин юйрянилмяси, технолоъи 
просеслярин йцксяк кейфиййятли мящсул алмаг цчцн ялверишли 
шякилдя идаря олунмасыны тямин етмяйя имкан йарадыр. Бу 
ися, юз нювбясиндя, иашя мцяссисяляриндя мцтярягги 
технолоэийалар вя техниканы тятбиг етмяйя эюзял имканлар 
ачыр. Бцтцн бунлар сон нятиcядя сащянин 
сянайеляшдирилмяси ишини мцяййян дяряcядя сцрятлян-
дирмяйя шяраит йарадыр. 
 

5.1. Хаммал вя йарымфабрикатларын тяркибиндя исти  
кулинар емалы заманы зцлалларда баш верян 

дяйишикликляр 
 
Щейванат вя битки мяншяли хаммал вя 

йарымфабрикатларда олан зцлаллар иашя мящсуллары истещсалы 
просесляриндя ящямиййятли дяряcядя физики-кимйяви дяйишиклийя 
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уьрайырлар. Бу дя-йишилмялярин дяринлийи онларын тябии хассяляри 
иля, коллоид системиндя гатылыьы иля, хариcи тясирин характери вя 
диэяр амиллярля ялагядардыр. 

Зцлалларын дяйишилмяси хаммалын илк емалында вя 
йарымфабрикатлар истещсалында олдуьу кими, онларын исти 
емалында да мцшащидя олунур. Мящсулларын яксяриййяти цчцн 
бу дяйишикликляр мямулатларын чыхарына, йарымфабрикатларын 
гурулуш-механики, органолептики вя диэяр кейфиййят 
эюстяриcиляриня, щазыр мящсулларын кейфиййятиня щялледиcи тясир 
эюстярирляр. 

Бцтювлцкдя зцлалларын дяйишилмяси онларын щидратлашмасы, 
дещидратлашмасы, денатурасийа олунмасы вя деструксийасы иля 
ялагядардыр. 

Зцлалларын щидратлашмасы. Хаммалын илк емалы вя 
йарымфабрикатларын щазырланмасы заманы зцлаллар ятраф 
мцщитдян дахил олан суйу юзляриня бирляшдирирляр. Бу да 
онунла ялагядардыр ки, тябии зцлалларын молекуллары юз сятщиндя 
полйар груплара маликдирляр, ейни заманда су молекуллары да 
полйарлыьа маликдирляр вя бунлары мцхтялиф йцкляря малик 
диполлар кими тясяввцр етмяк мцмкцндцр. Зцлалын су иля 
контакты заманы щямин бу диполлар зцлал молекулунун 
сятщиня адсорбсийа олунурлар, полйар групларын ятрафына 
истигамятлянирляр вя бу сябябдян дя онлары щямчинин щидрофил 
адландырырлар. Беляликля, зцлалларла мющкям йахуд зяиф 
бирляшмиш суйун ясас щиссяси адсорбсийа олунмуш 
(адсорбсион) су щесаб олунур. 

Адятян зцлал молекулунун сятщиндя ики cцр полйар 
груплар олур ки, бунлар да сярбяст (азад) вя бирляшмиш полйар 
групларыдыр. Биринcиляря диаминтуршуларын амин груплары, 
дикарбон туршуларынын карбоксил груплары, полипептид 
зянcирляринин сон груплары вя с. аид едилир вя онлар мящлулда 
диссосиасийа олунараг зцлал молекулунун cями йцкцнцн 
гиймятини тяйин едирляр. Ионлашмыш сярбяст полйар груплары иля 
суйун адсорбсийа олунмасыны ион адсорбсийасы адландырырлар. 
Щидроксил, сулфощидрил вя имид груплары кими ялагяли (бирляшмиш) 
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полйар груплар ися мящлулда диссосиасийа олунмурлар вя 
онлар су молекулуну молекулйар адсорбсийа щесабына 
юзляриня бирляшдирирляр. 

Молекулйар адсорбсийанын гиймяти щяр бир нюв зцлал 
цчцн даими олдуьу щалда, ион адсорбсийасынын гиймяти 
реаксийа мцщити вя зцлал молекулунун диссосиасийа 
дяряcясинин дя-йишмяси иля дяйишиля билир. Зцлалларын изоелектрик 
нюгтясиндя (онларын молекулларынын йцкц сыфыра йахын олан 
заман) ися онларын су бирляшдирмяк габилиййяти ян ашаьы олур. 
Беляликля, пЩ мцщитинин гиймятинин щямин нюгтядян бу вя йа 
диэяр тяряфя дяйишилмяси, зцлалын ясас йахуд туршу групларынын 
диссосиасийасыны артыра билир вя бу да зцлал молекулунун 
йцкцнцн артырылмасына вя онун щидратлашмасынын 
йахшылашмасына эятириб чыхарыр. Зцлалларын бу хассясиндян 
технолоъи просеслярдя онларын су бирляшдирмяк габилиййятини 
артырмаг цчцн истифадя едирляр. 

Зяиф гатылыглы зцлал мящлулларында онларын молекулу суйун 
артыглыьы щесабына там щидратлашмыш олурса, гаты зцлал 
мящлулларында суйун ялавя олунмасы иля онларын ялавя 
щидратлашмасы баш верир. Йумурта кцтлясиня су вя йа сцд 
ялавя етмякля, буну омлет щазырланмасында исти емал 
заманы асанлыгла мцшащидя етмяк мцмкцндцр. Бу щалда 
ялавя щидратлашманын еффективлийи пыхтылашмыш зцлалын реолоъи 
эюстяриcиляринин йахшылашмасы – онун механики 
мющкямлийинин ашаьы дцшмяси вя пластиклийинин артмасы иля 
тямин олунур. Бунунла да, нятиcядя мящсулун инcялийи вя 
ширялийи нямлийин артмасы щесабына йахшылашыр. 

Тяркибиндя зцлаллары гуру вязиййятдя олан мящсуллар 
ися, су иля контактда шишяряк ъеле гурулушуна охшар гурулуш 
йарадырлар. Бу тип щидратлашманын классик типиня хямир 
щазырланмасы мисал ола биляр ки, нятиcядя унун зцлаллары су иля 
контактда олан просесдя шишяряк клейковина ямяля 
эятирирляр. 

Эюрцндцйц кими, зцлалларын щидратлашмасынын 
йарымфабрикатлар истещсалында практики ящямиййяти бюйцкдцр. 
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Бу юзцнц хцсусиля хырдаланмыш ятя йахуд битки хаммалына 
су, хюряк дузу вя диэяр маддяляр гатдыгда айдын эюстярир. 
Бу щалда щидратлашма зцлалларын щялл олмасы вя онларын 
шишмяси нятиcясиндя баш верир. Ялбяття, бунунла йанашы 
щидратлашма просесиня мящсулларда олан аз вя йа чох 
мигдарда осмотик вя капилйар ялагяли суйун тясирини дя 
нязяря алмаг лазымдыр. 

Зцлалларын дещидратлашмасы. Бу щадися хариcи 
гцввялярин тясири иля бирляшмиш суйун зцлаллардан айрылмасы 
кими баша дцшцлцр. Технолоъи просеслярдя бярпа олунан вя 
бярпа олунмайан дещидратлашманы фяргляндирирляр. Мясялян, 
мящсулларын сублимасийа гурудулмасы бярпа олунан 
дещидратасийайа аид едилирся, зцлалларын денатурасийасыны 
бярпа олунмайан дещидратлашмайа аид едирляр. 

Бярпа олунмайан дещидратлашма ятин, балыьын, гейри-
балыг дяниз мящсулларынын донунун ачылмасы заманы вя 
щямчинин мящсулларын исти емалы заманы да баш веря билир. 

Ятин тез бир заманда дону ачылдыгда зцлалларын 
дещидратлашмасы, онларын коллоид системляринин там бярпа 
олунмамасы нятиcясиндя баш верир ки, бу да дондурулма 
заманы онларын гурулушунун позулмасы иля ялагядардыр. Балыг 
зцлалларынын дещидратлашмасы, онларын дондурулмасы вя 
сахланмасы заманы денатурасийа олунмасы иля ялагядардыр. 

Адятян ят, балыг вя гейри-балыг дяниз мящсулларынын 
истилик емалы заманы онларын зцлалларында бярпа олунмайан 
дещидратлашма баш верир ки, нятиcядя бу мящсуллардан ятраф 
мцщитя су айрылыр вя бу су иля бирликдя онда щялл олунан 
екстрактив маддяляр, минерал маддяляр, витаминляр вя с. 
маддялярин бир щиссяси дя итирилир. Беляликля, дещидратлашма 
мящсулларда кцтлянин азалмасы иля йанашы, мцяййян 
дяряcядя онларын гидалыг дяйяринин ашаьы дцшмясиня дя 
сябяб олур. 

Зцлалларын денатурасийа олунмасы. Денатурасийа 
дедикдя, зцлалларын илкин фяза гурулушунун позулмасы баша 
дцшцлцр.  
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Цмумиййятля, зцлалларын тяркиби аминтуршуларындан 
ибарятдир. Кулинар емалы заманы, мящсулларда олан зцлали 
маддялярин дяйишилмяси, ясасян онлара тясир едян истиликля 
ялагядардыр. Чцнки бу щалда истилик ян ясас амилдир (ялбяття, 
истиликдян башга диэяр сябябляр дя вардыр).  

Истилийин тясири нятиcясиндя мящсулларын тяркибиндяки щялл 
олан зцлаллар сцрятля денатурасийа щадисясиня уьрайырлар 
(буна истилик денатурасийасы дейилир). Башга сюзля, истилийин 
тясири алтында зцлал молекулаларында бир сыра физики-кимйяви 
дяйишикликляр баш верир. Бу дяйишилмяляр нятиcясиндя зцлаллар 
юз щяллолма хассясини вя шишмя габилиййятини итирир, щабеля 
фермент бирляшмяляринин тясириня гаршы юз давамлылыьыны 
зяифлядирляр. Зцлаллар гурулушларына эюря ясасян ики cцр олурлар: 

1) Фибрилйар – суда щялл олунмайан. 2) глобулйар – суда 
щялл олан шякилдя. 

Денатурасийа олунма заманы, ясасян глобулйар, йяни 
кцря формасында олан зцлаллар дяйиширляр. 

Зцлалларын тяркиби аминтуршуларын бирляшмиш щалда олан 
макромолекулаларындан ибарятдир. Бу молекулалар ися бир вя 
йа бир нечя полипептид зянcириндян ибарят ола билирляр: 

 

 
Полипептид зянcирляри вя йа рабитяляри 3 формада олур. 

Йяни зцлал макромолекулалары юз араларында 3 cцр 
рабитялярдян бири васитясиля бирляшя билирляр. Бу рабитяляр 
ясасян ашаьыдакылардан ибарятдирляр: 

 

 

         NH2          COOH                                   NH2      COOH 

 

R                    +                   R               R                                    R + H2O 

 

        COOH         NH2                                          CO  –  NH  

                                                                            Полипептид зянжири вя йа 

рабитяси 
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Кулинар емалы заманы ярзаг хаммалы щцcейрясинин 

дахили майе шяклиндя олдуьуна эюря, бурада су иштирак едир. 
Мцщит гыздыгда истилик зцлаллара кечир, ейни заманда су ися 
пептид зянcирляринин арасына дахил олараг, бурада олан 
щидрофоб групларына тясир едир, йяни щидроэен рабитялярини 
гырмаьа башлайыр. Бунун нятиcясиндя айры-айры пептид 
груплары йараныр, онлар да кичик пептид зянcирляриня чеврилирляр, 
ачылырлар вя с. реаксийалар баш верир. Сонда онлар ашаьыдакы 
вязиййятя дцшцрляр: 

 

 

3. Дисулфид 

рабитясиндян. 

R 

                                                                                                      

S                                                                                                    

          систин                                                                                

S        галыьы   

 

R 

 

1. Щидроэен рабитясиндян (щидроэен ялагяси).                          2. Дуз рабитясиндян 

                               H                  H 

R                                                         

                              N          R      N                    пептид            

NH2                     C         C  C         C  C                                 R              R 

              (1)                                                                                             

O                     O         H      O         H      O                                NH2          NH3-дуз (ам-                                                  

                                              (2)                                                OH                    мониум) 

C-OH              H         R      H         R      H                                                O 

                                                                     N   пептид       C=0            

R                                            N                                                                   C=0 

                       N    CC             C   C                               R                 

                                                                                                                 R 

                                  H    O             H       O 

Щидрофил 

груплар 

                   Гырылма заманы    Щидрофоб 

груплар 

бу щала дцшцрляр 

Д енату расийадан г абаг  г лобу лйар
зцлаллар бу  вязиййятдя олу рлар.
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Бундан сонра, дисулфид рабитяси (Бу рабитяляр йа 

молекулларын ичярисиндя эизлянирляр, йа да гоншу груплардан 
верилир. Бу щадися щяля елмдя там мцяййян едилмямишдир) 
активляшир. Йяни денатуратлашмыш молекуллар юз араларында 

бирляшмяйя башлайырлар. Бунлара кюмяк едян ясасян SH вя 

SS груплары арасында эедян мцбадиля реаксийасыдыр. 
Нятиcядя молекулалар юз араларында бирляшяряк аьырлашырлар вя 
мящлулун дибиня чюкцрляр:  

 
Зцлалларын денатуратлашмасында су хцсуси рол ойнайыр. 

Беля ки, идеал гуру зцлала температура ня гядяр эцcлц тясир 
едярся, о денатуратлашма щадисясиня уьрамыр. Истилик 
денатурасийасы нятиcясиндя ися зцлалларын коллоид вязиййяти 
дяйишилир, йяни онлар пыхтылашырлар. 

Пыхтылашма (денатурасийа) цч cцр баш верир: 
1) Яэяр зцлал дуру кюпцк шяклиндядирся (Мясялян, бир 

тикя ят сойуг суйа гойуларса, онда тяркибдя олан зцлалларын 
мцяййян щиссяси суйа кечир. Йахуд бу су гыздырыларса, онда 
кюпцк ямяля эялир), щямин бу кюпцк пыхтылашмыш зцлаллардан 
ибарятдир; 

2) Яэяр зцлал яввялcядян гаты кюпцк щалындадырса 
(Мясялян, тойуг йумуртасынын зцлалы), онда бу гаты кюпцк 
формада олан зцлал пыхтылашма заманы лахталаныр; 

3) Яэяр зцлал яввялcядян зяиф лахталанмыш щалдадырса, 
онда исти емалдан сонра о бярк лахталаныр. Беля 
лахталанмайа коагулйасийа, йахуд денатурасийа дейилир 
(Мясялян, гатыг гыздырыларса, онда чцрцйцб кясмийя чеврилир, 
бу щалда гатыьын суйу айрылыр вя онун тяркиби бяркийир. Чцнки, 
о юз нямликсахлама габилиййятини итирир). 

 
Бирляшмя заманы бу щала 

дцшцрляр. 
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Денатуратлашма заманы зцлалларда щяcм вя кцтля дя 
азалыр.  

Денатуратлашма ашаьы температурада башлайа биляр 
(30-350C-дя ят вя балыг зцлалы, 600C-дя ят зцлалынын 90%-и, 
балыг зцлалынын 80%-и денатуратлашыр). 

Йахуд, бу просес йцксяк температурада да эедя 
биляр. Ейни заманда, физики шяраитин тясири нятиcясиндя, йяни 
чалхаланманын, йцксяк тязйигин, рентэен шцалары вя йа 
ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян дя баш веря биляр.  

Зцлалларын деструксийасы. Исти емал заманы зцлалларын 
дяйишилмяси тякcя онларын денатурасийасы иля мящдудлашмыр. 
Мящсулларын щазыр вязиййятя чатдырылмасы денатурасийа 

олунмуш зцлалларын 100C-я йахын температурларда, чох 
йахуд аз мцд-дят ярзиндя гыздырылмасы зярурятини доьурур. 
Бу шяраитдя зцлаллар ялавя дяйишикликляря уьрайырлар ки, 
нятиcядя онларын макромолекулларынын даьылмасы баш верир. 
Дяйишикликлярин илк мярщялясиндя зцлал молекулларындан 
функсионал груплар айрылараг учуcу аммонйак, щидроэен 
сулфид, карбон газы, фосфорлу бирляшмяляр вя с. йарадырлар. 
Мящсулда вя онун ятрафында топлана-раг бу маддяляр щазыр 
гиданын дад вя ятринин формалашмасында иштирак едирляр. Узун 
мцддятли температур тясири нятиcясиндя ися зцлаллар пептид 
ялагяляринин даьылмасы нятиcясиндя щидролизя уьрайырлар. Бу 
щалда зцлал молекулларынын деполимерляшмяси баш верир ки, 
нятиcядя суда щяллолан гейри-зцлал характерли азотлу 
бирляшмяляр дя йараныр. Денатура олунмуш зцлалын деструкси-
йа олунмасына типик нцмуня коллаэенин глцтиня 
чеврилмясидир. 

Зцлалларын деструксийа олунмасы хямир 
йарымфабрикатларынын истещсалында протеолитик ферментлярин 
иштиракы иля баш верир. Онларын протеолизи бишмядян сонра 
йцксяк кейфиййятли мящсул алмаьа имкан йарадыр. 

Зцлалларын дяйишилмяси, о cцмлядян деструксийа 
олунмасы просесляринин истещсал цчцн щям мянфи, щям дя 
мцсбят cящятляри вардыр. бу да щазырланма цсулундан вя 
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мцщит шяраитиндян асылыдыр. Она эюря дя мяншяйиндян асылы 
олараг айры-айры мящсулларда онларын дяйишилмясинин 
арашдырылмасы мягсядяуйьундур. 

 

5.1.1. Ятдя, балыгда вя гуш ятиндя олан 
зцлалларын  

дяйишилмяси 
 
Просеси йахшы баша дцшмяк цчцн, илк яввял ятин, балыьын 

вя гуш ятинин щансы тохумалардан тяшкил олундуьуну нязяря 
алмаг лазымдыр.  

Цмумиййятля ятдя ашаьыдакы ясас тохумалар вардыр: 
1) Язяля тохумасы; 
2) Бирляшдириcи тохумалар; 
3) Сцмцк тохумалары. 
Язяля зцлаллары вя 

онларын язяля лифлярин 
пайланмасы. Язяля тохумалары 
язяля лифляриндян ибарятдир. 
Язяля лифляринин узунлуьу 3 см-
дян 12 см-я гядяр, галынлыьы 
ися 120 микрона чатыр. Язяля 
лифляри йарымшяффаф габыглы (вя йа 
пярдяли) сарколемма иля юртц-
лцдцрляр (схемя бах): 

Язяля лифляринин чох 
щиссяси (60%-дян йухары) 
щялмяшик шякилли, диаметри 1 
микрона гядяр олан саплардан-
миофибриллярдян (1), онлар ися юз 
нювбясиндя даща назик 

саплардан миофиламенлярдян ибарятдирляр.  
Миофибрилляр бир-бири иля сых бирляшяряк дястя ямяля 

эятирирляр. Беля дястялярин арасында майе саркоплазма (2) 

 
Язяля лифляринин 

тяркиби вя гурулушу 

 

1. Миофибрилл 

2. Саркоплазма 

3. Нцвя 

4. Сарколемма 

5. Ендомизийа 

6. Перимизийа 
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йерляшир (Саркоплазмада ися екстрактив маддяляр, дузлар вя 
нцвяляр йерляширляр). 

Язяля лифляри щяр щансы бир азалан язяляйя гаршы паралел 
йерляшяряк илк дястяни ямяля эятирирляр, сонра бу дястя 2-cи 
бир дястяйя дахил олур вя 2-cи бир бюйцк дястяни ямяля эятирир. 
Беляликля, щяр бир айрылыгда эютцрцлмцш язяля, бир нечя беля 
дястянин бирляшмяси нятиcясиндя мейдана эялир. 

I. Миофибриллярдя ашаьыдакы зцлаллар вардыр: 
а) миозин, б) актин, в) актомиозин, г) тропомиозин. 
II. Саркоплазмада олан зцлаллар ися: 
а) глобулиндян (дузда щялл олан); 
б) миоглобиндян (язяляляря рянэ верян маддядян); 
в) миогендян (суда щялл олан); 
г) щемоглобиндян тяшкил олунмушлар. 
Щемоглобинин миоглобиндян фярги ондан ибарятдир ки, 

щемоглобиндя 4 сайда щем групу вя глобин, миоглобиндя 
ися бир сайда зцлал вардыр. Глобин вя щем групу бирликдя 
щемо-глобинин рянэли олмасыны йарадырлар. 

Щемоглобин валентлийини дяйишмядян юзцня 0 (оксиэен 
атому) бирляшдиря билир вя щям дя ону рядд едя билир. 

Миоглобин мцхтялиф щейванларын язяляляриндя мцхтялиф 
cцр олур. Бу да щейванларын йашындан, ятин тязя олмасы 
йахуд кющнялийиндян асылыдыр. Ятин тязялийи дя бунунла 
тяйин олунур. 

Язяля зцлалларынын мигдары. Щейван cямдяйинин айры-
айры щиссяляриндя язяля зцлалларынын мигдары ейни дейилдир. Мал 
cямдяйиндя орта щесабла 13-14% язяля зцлаллары олур. 
Бунларын да ян чоху мал cямдяйинин арха щиссяляриндя 
14,3%, габаг щиссядя ися 11%-я йахын язяля зцлаллары 
топланмыш олурлар. Зцлаллар мал cямдяйинин кцряк щиссясиндя 
аз олурлар, тяхминян арха кцряк щиссядя 9,6%, габаг кцряк 
щиссядя ися 6,1% тяшкил едирляр. 

 
Исти емал заманы язяля зцлалларынын денатуратлашмасы вя 

 пыхтылашмасы 
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Исти емал заманы щейван яти, балыг вя гушун 

язяляляриндя щялл ола билян зцлаллар ярзаг хаммалы йаваш-
йаваш суда гыздырылдыгcа денатуратлашырлар. Ят вя балыг 
зцлаллары ашаьы температурада (30-350C-дя) 
денатуратлашмаьа башлайыр вя бу щадися 60-650C 
температурайа гядяр сцрятля эедир. Температура 650C-йя 
чатдыгда щялл ола билян зцлалларын 90%-и денатуратлашыр. Истилик 
950C-йя чатдыгда беля, зцлаллар юз щялл олма габилиййятини 
там итирмирляр вя 1000C-дя онларын 4-5%-и щялл олмайараг 
галырлар. 

Язяля лифляринин зцлаллары денатуратлашма заманы 
сыхлашырлар. Беля сыхлашма заманы зцлалларда олан майенин 
бир щиссяси айрылыгда ятрафда олан мцщитя кечир (щялимя). Бу 
майе тяркиб етибариля зцлалларда олан су вя онда щялл олан 
диэяр маддялярдян ибарятдир. Бу сябябдян дя денатурасийа 
заманы язяля лифляринин диаметри азалыр. Мясялян, исти емал 
заманы мал яти 650C-йя гядяр гыздырылдыгда онун язяля 
лифляринин диаметри яввялки вязиййятиня эюря 12-16% гысалыр. 
Язяля лифляри исти емалдан сонра сыхлашдыгларына эюря онлар 
механики тясирляря гаршы (кясмяйя, дишлямяйя) давамлы 
олурлар. 

 
Ятин бирляшдириcи тохума зцлаллары вя онларда баш верян  

дяйишикликляр 
 
Язялялярин гурулушу елядир ки, онлар бир-бириля бирляшдириcи 

тохумалар васитясиля бирляширляр. Илк дястянин ичярисиндя язяля 
лифлярини бир-бириля бирляшдирян чох назик гатлар вардыр. Бу 
гатлара ендомизийа дейилир. Ендомизийа билаваситя 
перимизийайа чеврилир. Перимизийа бир нечя дястяни бир-бириля 
бирляшдиряряк, онун ятрафында галын габыг ямяля эятирир. 

Язялялярин юзлярини, йяни цстцнц юртян мющкям 
габыглара ися епимизийа дейилир вя бунлар перимизийа иля 
билаваситя баьлыдырлар. Ендо – дахили; пери – дахилин ятрафында, 
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епи – хариcи демякдир. Перимизийа, ендомизийа, епимизийа – 
бу гатлары бир йердя эютцрдцкдя, бунлар истиганлы щейванларын 
язяля тохумаларында бирляшдириcи тохумаларын ясасыны тяшкил 
едирляр. 

Бирляшдириcи тохумаларын кимйяви тяркиби ейни дейилдир. 
Онларын орта щесабла кцтлясинин 60%-я гядярини су тяшкил 
едир. Зцлаллардан коллаэени вя еластини эюстярмяк олар. 
Бунлардан башга бирляшдириcи тохумаларда аз мигдарда 
башга зцлаллар, екстрактив вя минерал маддяляр дя вардыр. 

Ендомизийа вя перимизийанын тяркиби бир дястя йыьылмыш 
коллаэендян вя будагланмыш еластин лифляриндян ибарятдир. 

 

 
 
Ендомизийа ян габа бирляшдириcи тохума сайылыр. 
 

Бирляшдириcи тохума лифляринин гурулушу 
 

Бир нечя нюв бирляшдириcи тохума фяргляндирилир: сых, 
мющкям вя йумшаг. Биринcи габа дамарлар кими гыьырдаг 
щалында олур, икинcи сцмцк ясасында олур, цчцнcц ися ясас 
бирляшдириcи тохумалары тяшкил едир. Кимйяви тяркибиня эюря 
бирляшдириcи тохума 58-62% судан ибарятдир. Онун гуру 
тяркибинин 90%-и ися зцлаллардан ибарятдир. Бирляшдириcи 
тохумалар аморф щалында олан щцcейряарасы маддядян, 
назик коллаэен, еластин вя ретикулин лифляриндян ибарятдир. Бу 
тохуманын хассяси мящз бу лифлярин мигдар нисбятиндян 
асылыдыр. Гурулушун мцряккяблийи мящз онларын исти емала 
давамлылыьыны артырыр.    

Коллаэен лифляри – бирляшдириcи тохумада бир-бириня паралел 
йерляширляр. Еластин лифляри – бунлар ися бирляшдириcи лифляри бир-
бириня мющкям йапышдырыб, онлары ващид едирляр. 

               ендомизийанын                         перимизийа 

                 формасы 
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Ендомизийада бу лифляр бир гядяр яйридирляр. Перимизийа лифляри 
ися азcа щюрцлмцш вязиййятдя олурлар: 

 

 
 
Ендомизийада ися коллаэен лифляринин дястяляри бир-бириня 

мцхтялиф формада тохунурлар: 
 

 
 

Бирляшдириcи тохума зцлалларынын характеристикасы 
 
Яввялляр щесаб олунурду ки, коллаэен лифляри тякcя колла-

эен зцлалларындан ибарятдир. Щазырда ися сцбут олунмушдур 
ки, коллаэен лифляринин йаранмасында ян азы 2 зцлал иштирак 
едир. 

Бунлардан биринcиси проколлаэен адыны дашыйыр вя о дузлу 
мящлулларда щялл олур (пH-3,5-5); 

Икинcиси ися метколлаэен адланыр вя суда, дуз 
мящлулларында щялл олмур. 

Коллаэен лифляринин тяркибиндя зцлалларла бирляшмиш 
карбощидратлар да вардыр (глцкоза, фруктоза, галактоза, 
рибоза). 

Беля чыхыр ки, коллаэен зцлаллары ейни заманда 
карбощидрат комплексиндян ибарятдир. 

Коллаэен суда, нейтрал дуз мящлулларында вя цзви олма-
йан щялледиcилярдя щялл олмур. Она йалныз дурулашдырылмыш 
туршулар вя мядя-баьырсаг системинин ферментляри зяиф тясир 
эюстяря билир. 
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Еластин лифляринин ясасыны еластин зцлалы тяшкил едир. Бунда 
да карбощидратлар зцлалларла баьлыдыр. Еластин коллаэендян дя 
мющкям олур. 

Щяр ики зцлал фибриллийар формасындадыр, онларын полипептид 
зянcирляри узадылмыш, бир-бириня паралелдир, молекулларынын юзц 
ися щидроэен вя дуз рабитяси васитясиля сахланылыр. 

Зцлалларын мигдары: Ирибуйнузлу щейван cямдяйинин 
айры-айры щиссяляриндя зцлаллар мигдарcа чох мцхтялиф олур. 
Хырдабуйнузлу щейванларда ися бу мигдар нисбятян сабит 
олур. Ба-лыгда ися аз олур. Бирляшдириcи тохумаларын зцлаллары 
ятдя ня гядяр чох оларса, о бир о гядяр габа олур. 

 категорийалыи мал cямдяйиндя (кюклцк вя йаьлылыьына 
эюря) 2-2,9%-я гядяр коллаэен олур. О ян чох 13,9% 
мигдарда габаг ял будунда, 10,6% мигдарда ися дал айаг 
будларында олур. Еластин ися ян чох бойун щиссядя - 75%-я 
гядяр мигдарда олур. 

Гойун ятиндя 1,9% коллаэен, 0,16% еластин олур. 
Бойун ятиндя ися еластинин мигдары даща чох олур. 

Ятин сортлара бюлцнмяси ясасян ики эюстяриcийя эюря 
щяйата кечирилир: 

1. Онда олан коллаэен вя еластинин бирликдя мигдарына 
эюря; 

2. Бурада еластинин хцсуси чякисиня эюря. 
Ятлик щейванларда бирляшдириcи тохумаларын зцлаллары миг-

дарcа аз олур. Щейван яти ня гядяр йаьлы оларса, бу зцлаллар 
онун тяркибиндя бир о гядяр аз олур. Ян аз бу зцлаллар орта 
йашлы щейванларын ятиндя, ян чох ися гоcа йашлыларда олур. 

Щейван яэяр физики ишля даща чох мяшьул олурса, онун 
ятиндя бу зцлаллар ян чох олур (мясялян, кяллярдя, 
cамышларда). 

 
Исти емал заманы коллаэенин дяйишилмяси 

 
Цмумиййятля, исти емал заманы коллаэенин 

дяйишилмясиня сябяб ясасян ики амилдир: 
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1. Температуранын тясири; 
2. Суйун тясири. 
Яэяр коллаэен лифляри айрылыгда эютцрцлцб суда 

гыздырыларса, яввялcя бу лифляр аз мигдарда шиширляр, суйун 
температурасы 600C-йя чатдыгда (балыгда 400C) ися щямин 
лифляр гысалмаьа башлайыр, онларын галынлыьы ися артыр. 
Температура йцксялдикcя бу щадися даща сцрятля эетмяйя 
башлайыр. 

Яввялки вязиййятиня нисбятян коллаэен лифляринин гяти 
гысалмасы 64,50C температурда нязяря чарпыр. Бу заман ися 
онларын шишмяляриня эюря щяcмляри дя артыр. 

Коллаэен лифляри юлчцляринин дяйишилмяси иля паралел олараг, 
онларын фибрилйар гурулушлары да дяйишилир, йяни онлар бирcинсли 
шцшяйя охшар кцтляйя чеврилирляр.  

Коллаэен лифляринин суйун гайнамасы заманы вя бишмя 
температурунда гурулушcа дяйишилмяси, онун 
гайнагланмасы (русcа «свариванийе») адланыр. Бу щалда, бир 
ан ичярисиндя онларын узунлуьу максимум гысалыр. Сцбут 
олунмушдур ки, коллаэенин гайнагланма (санки яримя) 
температуру онда олан пролин вя оксипролин аминтуршуларынын 
мигдарcа cяминдян асылыдыр. Коллаэен лифляринин неcя 
дяйишилдийини микроскоп алтында ашаьыдакы вязиййятдя излямяк 
олар: 

 
Коллаэен лифляринин гайнагланмасы (вя йа бишмяси) 

онлардан полишякярлярин айрылмасы вя мящлула кечмяси иля дя 
ялагядардыр. 

Бишмя вахты коллаэен молекулларында щидроэен рабитяляри 
гырылыр, полипептид зянcирляри йыьылыр вя гысалыр. Лакин бишмиш ят 

                                                                                             

                                                                                                      

                                         Чий ятин микроскоп алтында гурулушу.                                                            
                                                                                                       

                                                                                                                         

                                        Гайнадыландан (суда биширдикдян) сонра  

 ятин гурулушу.                                                                                             
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сойуйан вахт коллаэен лифляри аз да олса узанырлар. Бу да 
онунла изащ олунур ки, сойуйан вахт гырылан рабитялярин 
бязиляри йенидян бярпа олунур (ялялхцсус полипептид 
зянcирляри). 

Коллаэени чох олан ят тикялярини биширдикдя, онлар 
бишдикдян сонра яйилир вя йыьылырлар. Бу да онунла изащ олунур 
ки, суда гыздырылан вахт язяля тохумасы щцcейряляриндян 
майе айрылыр вя бу майе язяля лифляри дястяляри арасындакы 
бошлуьа йыьылыр. Бу майени ися гыздырылма вахты 
денатуратлашмыш язяля зцлаллары юзляриндян айрылырлар. 

 
Коллаэенин дезагрегасийасы, бирляшдириcи тохума 

гатларынын 
 зяифлямяси 

 
Коллаэенин бишмяси, бирляшдириcи тохума гатларынын тябии 

гурулушунун даьылмасынын башланьыc мярщяляси щесаб 
олунур. Температуранын артмасы нятиcясиндя коллаэендя 
олан полипептид зянcирляри арасындакы рабитя тамамиля гырылыр. 
Бу ися колла-эени дюнмяйян дезагрегасийайа эятириб чыхарыр, 
йяни коллаэен глйцтиня (щялл олан зцлала) чеврилир вя о да юз 
нювбясиндя исти суда йахшы щялл олур. 

Йцксяк температурада язяля тохумасы ня гядяр чох 
гайнадыларса, орада олан коллаэен бир о гядяр чох глйцтиня 
чеврилир. Коллаэенин глйцтиня чеврилмяси нятиcясиндя 
перимизийа гатлары вя язяля лифляри йыьымлары арасындакы 
рабитяляр зяифляйир вя бунун нятиcясиндя язяля тохумаларынын 
механики тясирляря гаршы мцгавимяти азалыр. Исти емал заманы 
бу мцгавимят о гядяр азалдылмалыдыр ки, ярзаг хаммалы 
кулинар щазыр вязиййятя чатдырылсын. Ятин бишиб-бишмямясини 
тяcрцбядя язяля тохумаларына асанлыгла батырылан ийня вя йа 
чянэял васитясиля билирляр. Колла-эенин щяддян артыг 
дезагрегасийасы йахшы щал сайылмыр, чцнки, бу заман язяля 
лифляри дястяси арасындакы рабитя тамамиля итир, бу ися хюряйин 
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кейфиййятиня пис тясир эюстярир. Беля щал язяля тохумаларыны 
щяддиндян артыг гайнатдыгда мейдана эялир. 

Беляликля, язяля тохумаларынын кулинар истифадя 
бахымындан щазырлыг мцддяти, онларда олан бирляшдириcи 
тохума гатларынын мющкямлийиндян, гурулушларынын 
мцряккяблийиндян, коллаэенин истилийя гаршы мцгавимятиндян 
вя перимизийа гатларынын мющкямлийиндян асылыдыр. 

Ирибуйнузлу щейван cямдяйинин бязи щиссяляриндя олан 
перимизийа гатларыны йумшалтмагдан ютрц кулинарийада анcаг 
суда биширмя цсулу тятбиг едилир. Чцнки гызартма вахты 
мцщитдя о гядяр нямлик, йяни майе олмур ки, перимизийайа 
тясир едяряк онун мцгавимятини ашаьы салсын. Башга сюзля, 
бу щалда узун мцддят ярзиндя коллаэеня тясир етмяйя 
майе чатмыр. 

Гызардылма цсулунда коллаэеня тясир едян майени 
йалныз денатурасийайа уьрамыш язяля зцлаллары веря билир ки, 
бу майе дя аз олдуьуна эюря мцяййян вахтдан сонра 
бухарланыр вя коллаэенин глцтиня чеврилмя просеси дайаныр. 
Мящз бу сябябдян дя ят бишмяйир вя чох мющкям олур. 
Хырда щейванларын ятиндя (дана, гойун, донуз) ися 
перимизийа о гядяр дя мющкям дейилдир (бойун вя дюш 
щиссялярдян башга) вя она эюря ят нисбятян тез бишир. Буна 
эюря дя хырда щейванларын бцтцн щиссялярини гызартмаг олар. 
Балыг вя гушларда бу щиссяляр нисбятян даща аз 
мющкямдирляр. 

Коллаэенин глцтиня чеврилмясини сцрятляндирян бирэя 
амиллярдян бири дя температура вя мцщитин туршулуьудур - пH. 

Адятян мцхтялиф температурларда биширилян ятин дады 
мцхтялиф олур. Ян инcя, дадлы вя лязиз ят, ону узун мцддят, 
нисбятян ашаьы температурада зяиф гайнамада биширяндя 
алыныр. 

Бундан башга, яэяр мцщитин туршулуьу артырыларса, онда 
йеня коллаэенин дезагрегасийасы сцрятляндирилир (мясялян, 
кабабын маринада гойулмасы). Мал ятини йумшалтмагдан 
ютрц мцхтялиф фермент препаратларындан да истифадя едирляр. 
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Мясялян,  сорт мал яти цчцн беля препаратлардан истифадя 
едилярся, онда беля яти тябии щалда да гызартмаг олар. Бу 
препаратлар ясасян ашаьыдакы тяркибдя олурлар: 

 . Бактериал вя эюбяляк мяншяли фермент 
препаратларындан (бунлар да ятин язяля лифлярини йумшалдырлар);  

. Битки мяншяли ферментлярдян (папаин, фисин вя 
бромелин). Бромелин вя бромелоин – тропик биткилярдян 
(ананасдан) алыныр. Фисин ися Русийада щазырланыр, лобйанын 
cцcярмиш дяняляриндян вя йабаны йетишян янcир 
йарпагларындан алыныр;  

. Тантриндян - Онун кимйяви тяркибиня – глцкоза, 
папаин вя NaCl дахилдир. Яти йумшалтмагдан ютрц, ят 
сянайесиндя онун йетишмясиндя истифадя едилир; 

I. Щейванат мяншяли йумшалдыcылардан – трипсин 
(фермент), панкреатин (марал буйнузундан алырлар) кими 
ферментлярдян. 

Фисини истифадя етдикдя, ону яввялcя аз суда 
йумшалдырлар, сонра яти гызартмаздан габаг бу мящлулун 
ичярисиня салырлар. 

Битки мяншяли ферментляр йалныз бирляшдириcи тохумалара 
тясир эюстярирляр.  

  
 

Глйцтин щялмяшикляринин йаранмасы 
 
Ири вя хырдабуйнузлу щейван ятини, балыьы вя гуш ятини вя 

сцмцйц гайнадан заман онлардан ямяля эялян глйцтинин 
бир щиссяси щялимя кечир дейя, о сойуйан заман 
щялмяшикляшир, йяни бир аз бяркийир. Бу бяркимянин отаг 
температурунда эетмяси цчцн щямин щялимдя ян азы 1%-я 
гядяр глйцтин олмалыдыр (цмуми кцтлядя). Глйцтинин гатылыьы аз 
олан мцщитдя беля щялмяшик чох йумшаг олур, о, тез ярийир. 
Лакин мцщитдя глйцтинин гатылыьы чохалдыгcа (3-5%) 
щялмяшийин мющкямлийи вя яримя температуру артыр. Ят-
сцмцк щялимлярини узун мцддят гайнатдыгда, глйцтин ону 



 163 

ямяля эятирян илкин компонентляря парчаланыр вя бу заман 
глцкозалы маддя ямяля эялир. Бу да щялмяшийин кейфиййятини 
ашаьы салыр вя ону бяркимяйя гоймур. Сцмцкляри айрылыгда 
гайнадан заман, онларда олан оссеин зцлалы да глйцтиня 
чеврилир. 

 

 

5.1.2. Сцддя вя сцд мящсулларында олан 
зцлалларын 

 дяйишилмяси 

 
Сцдцн вя сцд мящсулларынын тяркибиндя 3 ясас зцлал 

вардыр: 

1. Казеин – 2,53,0%; 

2. Лактоалбумин – 0,51,0%; 
3. Лактоглобулин – 0,1%. 
Тяркибиндя олан аминтуршусу групуна эюря казеин вя 

лактоглобулин бир нечя група айрылыр. 
Казеин мцряккяб зцлалдыр – фосфопротеидляря аид едилир. 

Бурада фосфор 0,85% тяшкил едир вя фосфат туршусу 
формасындадыр. Казеин суда щялл олмур, юзцнцн дя туршулуг 
хцсусиййяти вардыр. Казеин сцддя сярбяст щалда олмайыб, ики, 
цч калсиум дузлары гарышыьы формасындадыр. Щиссяcикляринин 

юлчцсц 5200 милли микрона гядяр чатыр. Казеини калсиум 
дузларындан азад едян, сцд туршусудур. Бу ися сцд 
сахландыгда онда ямяля эялир. Сцддя олан диэяр зцлалларын - 
лактоалбуминин вя лактоглобулинин щиссяcикляри, казеиня 

нисбятян чох кичик олуб, 516 милли микрона гядяр чатыр. 
Бу зцлаллардан башга, сцддя аз мигдарда диэяр зцлали 

маддяляр дя вардыр. Бунлардан липопротеинляри, 
липопротеидляри, зцлал – ферментляри вя башгаларыны эюстярмяк 
олар. 

Сцдц чалан вахт сцд туршусу бактерийалары тяряфиндян 
истещсал едилян сцд туршусу, казеинин дузундан калсиуму 
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(Ca) айырыр, онун буфер щяcмини артырыр вя пH-ны (пH - мцщитин 
туршулуьуну, гялявилийини эюстярир) ашаьы салыр. Беля мцщитдя 
ямяля эялмиш сярбяст казеин изоелектрик нюгтясиндя (пH=4,6 
олдугда) юзцнцн тябии хассясини дяйишмядян (итирмядян) 
лахта щалына кечир. Ямяля эялмиш бу лахта сцддя олан бцтцн 
суйу вя суда щялл олмуш маддяляри вя йаь щиссяcиклярини 
юзцндя сахлайа билир (мясялян, гатыьын ямяля эялмяси). 

Сцдц гыздырдыгда онун тяркибиндя олан зцлаллар 
денатуратлашырлар. Денатуратлашмыш лактоалбумин лахталаныр 
вя кяф щалында габын дибиня чюкцр, йахуд да онун 
диварларына йапышыр. Бу щадися 600C-дя башлайыр вя 30 дягигя 
ярзиндя сцддяки лактоалбуминин 1%-и чюкцр. Бир саатда ися 
бу мигдар 5%-я чатыр. Яэяр сцд сцрятля гыздырыларса, онда 
сцдцн цзц ямяля эялир. Бу цзлцк сярбяст казеиндян, фосфат 
туршулу калсиумдан вя йаьдан ибарят олур. Гатыгда казеин 
лахта щалында олур. Лахталанма заманы зцлаллар 
денатуратлашанда, онлар сыхылыр вя тяркибиндя олан суйун бир 
щиссясини юзляриндян айырырлар. Беля щадися кясмийин 
алынмасында да мцшащидя олунур. 

 

5.1.3. Дянли биткилярдян алынан хаммал вя  
йарымфабрикатларда зцлалларын дяйишилмяси 

 
Дянли биткилярдян олан ярзаг хаммалында (лобйа, сойа, 

мярcи, пахла, лярэя вя с.) зцлаллар гурулушсуз, гурулушлу 
лахта щалында олурлар. Юзц дя бу зцлаллар протоплазмада вя 
алейрон тябягяляриндя олурлар. Пахлалы биткилярдя зцлалларын 
мигдары башгаларына нисбятян чох олур: орта щесабла 20-
23%-я гядяр. Сойада ися бу мигдар 30%-я чатыр. Бурада 
олан зцлаллар ясасян глобулинляря аиддир, бир аз да 
албуминлярдян ибарятдир. 

Буьда унунун яла вя  сортларында орта щесабла 10-
12% зцлал вардыр. Бунлардан ян ясасы глиадин, глиадилин вя 
глцтениндир. Гарабашагда 6-16%, арпа йармасында 9-12%, 
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буьдада 10-14%, вялямирдя 13-15%, дцйцдя ися 7-12% 
зцлал вардыр. 

Дянли биткилярдя вя щабеля онлардан алынан унда 
зцлаллар гуру щалда олдугларына эюря онлары ислатдыгда 
юзляриня 200%-я гядяр су бирляшдирирляр, йяни шиширляр. Бу 
щалда гуру тоз сулу лахтайа чеврилир. 

Дянли биткилярдян олан ярзаг хаммалыны биширян вахт вя 
йа ундан чюряк биширяндя онларда олан зцлаллар 
денатуратлашыр, денатуратлашма нятиcясиндя ися сулу лахталар 
сыхылмаьа башлайыр вя юзляриндя олан нямлийи ятраф мцщитя 
бурахырлар. Лакин бу нямлик щавайа учмур (ятдя вя балыгда 
олдуьу кими), ярзаьын тяркибиндя олан нишаста тяряфиндян 
удулур. Дянли биткилярдя олан зцлалларын лахталанмасы просеси 
500C-дян 700C-йя гядяр гыздырылма температурасында баш 
верир. 

 

5.1.4. Йумурта вя йумурта мящсулларынын 
зцлаллары вя онларын емал заманы дяйишилмяси 

 
Йумуртанын аьында вя сарысында зцлалларын мигдары 

мцхтялифдир. Беля ки, йумурта аьында 11-12%-я гядяр, 
сарысында ися 15-16%-я гядяр зцлал вардыр. Йумуртанын 
зцлаллары юз хассяляриня эюря мцряккяб комплекс зцлали 
маддялярдян ибарятдир. Бунларын ясасыны ися албумин зцлалы 
тяшкил едир, бу да овоалбуминдян (60-70%) вя 
коналбуминдян (10-15%) ибарятдир. Бунлардан башга 
йумурта зцлалында овоглобулин адлы зцлал да вардыр. Бу зцлал 
чох аз юйрянилмишдир. Бу зцлалын олмасыны асанлыгла билмяк 
олар. Яэяр зцлалы (йумурта аьыны) су иля гарышдырсаг, онда бу 
зцлал чюкцнтц верир вя хюряк дузу ялавя етдикдя ися 
асанлыгла щялл олан вязиййятя дцшцр. 

Йумуртада фермент хассяли гликопротеидляр дя вардыр. 
Бунлардан овомукоиди (10-14%), авидини (0,1%) вя лизосими 
(3%) эюстярмяк олар (аьында). 
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Йумуртанын сарысында ися фосфопротеидляр: вителлин, ливетин 
вя фосфитин вардыр. Бунларын ися тяркибляриндя мцхтялиф мигдарда 
фосфор олур. Вителлиндя ян чох  - 1%-я гядяр фосфор олур. 

Йумуртаны биширян вахт бу зцлаллар денатуратлашыр, 
лахталаныр вя орада олан бцтцн суйу сахлайырлар. Лахталанма 
беля эедир: мцщитдя температура 50-550C-йя чатдыгда, 
йумуртанын сятщиндя шцшяйя охшар кцтлянин айры-айры 
йерляриндя гаралтылар (буланты) ямяля эялир, бир гядяр 
кечдикдян сонра ися бу гаралтылар айры-айры йени сащяляря 
йайылыр, температура 650C-йя бярабяр олдугда ися, нязяря 
чарпаcаг дяряcядя бяркийир вя 750C-дя шяффаф олмайан аь 
щялмяшийя охшайан вя юз формасыны сахлайа билмяйян 
кцтляйя чеврилир. Йумурта зцлаллары 800C-дя гыздырылдыгда ися 
юз формасыны сахлайа билян лахтайа чеврилирляр вя температура 
галхдыгcа онлар бяркийирляр. Бяркимя ян чох (24-28 дяфя) 
800C иля 850C температура арасында баш верир. Йумуртанын 
аьы сарысындан тез мющкямлянмяйя башлайыр, чцнки сары 
700C-дя тязяcя бяркимяйя башлайыр. 

Бир сыра кулинар мямулатлары щазырланмасы цчцн 
йумуртаны су вя йа сцд иля гарышдырырлар (мясялян, омлет, 
гайьанаг). Чцнки, су иля гарышдырылмыш йумурта 
денатуратлашыб лахта веряндя беля лахта чох зяиф вя инcя 
олур. Йумуртайа шякяр ялавя етмякля дя онун 
денатуратлашма температурасыны йухары галдырмаг олур. 

 
Исти емалын зцлалларын гидалыг дяйяриня тясири 

 
Зцлалларын гидалыг cящятдян олан кейфиййяти ики амил 

васитясиля тяйин едилир: 
1. Онларын неcя щязм олунмасы иля; 
2. Биолоъи дяйярлийи, йяни тяркибляриндя явязедилмяз 

амин туршуларынын мигдары иля. 
Билдийимиз кими, исти емал заманы бцтцн зцлаллар 

денатуратлашараг, зяриф лахталар ямяля эятирирляр. Бу лахталар 
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тябии зцлаллара нисбятян ферментлярин тясириня даща тез мяруз 
галырлар. Тяcрцбядя тяйин едилмишдир ки, 700C-йя гядяр 
гыздырылмыш ят ширясинин зцлалы чий ят ширясинин зцлалларына 
нисбятян мядя ширяси тяряфиндян тез щязм олунур. 

Лакин 700C-дя кулинар мямулатлары щазыр олмурлар, буна 
эюря дя температуру 1000C-йя гядяр галдырмаг лазымдыр. 
Лакин бу температурда мямулатлары лазым олмадан 
сахладыгда, онларда олан зцлалларын гидалыг cящятдян 
кейфиййяти ашаьы дцшцр. Бундан башга нязяря алмаг 
лазымдыр ки, зцлаллары йцксяк температурда гыздырдыгда, 
онларда бязи аминтуршулар парчаланыр вя бунун явязиндя 
йени ятирли маддяляр ямяля эялир. 

Бцтцн бунлара бахмайараг щал-щазырда еля щесаб 
едирляр ки, щейван мяншяли зцлаллар дцзэцн исти емал заманы 
юз щязм-олунма вя биолоъи кейфиййятлярини итирирляр. Исти емалын 
битки мяншяли зцлаллара тясири нисбятян аз юйрянилмишдир. 

 
 

5.1.5. Тярявязлярин вя мейвялярин зцлаллары вя 
онларын емал заманы дяйишилмяси 

 
Бцтцн тярявязлярдя, мейвялярдя, дянли биткилярдя 

зцлаллар паренхим тохумасы щцcейряляринин ичярисиндя 
топланмышлар. Онларын гурулушу баш соьанын мисалында 
ашаьыдакы кимидир (бах. шякил 5.1). 

Паренхима битки хаммалында гида маддяляри истещсалы 
вя топланмасыны тямин едян ясас тохуманын ян садя типидир. 
Мейвя-тярявязлярин паренхим тохумаларынын щцcейряляри 
майе иля долу олур. Бу майедя олан зцлали маддяляр, нцвя 
вя плас-тидляр протоплазманын тяркибиня дахилдирляр (пластидляр 
бир нечя щалда: рянэсиз, эюй вя йашыл рянэли хролофил шяклиндя, 
хромо-пластид щалында – сары вя гырмызы рянэдя вя с. олурлар). 

Щцcейрянин ичярисини щяр тяряфдян протоплазма тутур вя 
ейни заманда онун дахилини щиссяляря айырыр. Бу щиссяляря 
вакуола дейилир. Вакуолларын ичяриси щцcейря ширяси иля 
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юртцлмцш олур. Бцтцн щяллолан маддяляр бу ширядя 
топланмышдыр. Назик, сап шякилли протоплазманын гатлары 
мембран ролуну ойнайараг, вакуолдан онда щялл олунмуш 
маддялярин хариcя диффуз олунмасына мане олурлар. 
Протоплазма, нцвя вя пластидлярдян башга зцлаллар щцcейря 
ширясиндя дя олурлар. Мясялян, картофда беля зцлаллардан 
туберини гейд етмяк олар. Бундан башга, гейд етмяк 
лазымдыр ки, картофда суда щялл ола билян антиферментляр дя 
вардыр. Бунлар трипсинин (фермент) фяалиййятиня мане ола 
билирляр. 

Цмумиййятля эютцрдцкдя, тярявяз вя мейвяляр 
зцлалларла бир о гядяр чох зянэин дейилдирляр. Адятян, 
тярявязлярдя зцлалларын мигдары 3%-дян чох олмур. Картофда 
1,2%, йеркюкцндя 1,4%, чуьундурда 0,7%, турпда 0,8%, 
гузугулаьында 1,8% вя с. мигдарда зцлал топланыр. 

Мейвялярдя ися азотлу маддялярин мигдары 0,4-0,5%-я 
чатыр. Исти емал заманы зцлаллар щям протоплазмада, щям дя 
щцcейря ширясиндя денатуратлашараг, лахталанырлар. Бу заман 
орада олан назик гатлар даьылыр дейя, щцcейря ширяси ятрафа 
диффузийа едир. Буна эюря дя биширилмиш тярявязляри суда 
сахла-дыгда, онларда чий щалдакына нисбятян щялл олунмуш 
маддяляр даща чох итирилир. 
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Шякил 5.1. Баш соьанын паренхим тохумалары щцcейрясинин гурулуш 

схеми. 
 

 
 
 

5.2. Ярзаг хаммалында олан карбощидратларын 
 дяйишилмяси  

 
Карбощидратлар организм цчцн ясас енеръи 

мянбяйидирляр. Онлар карбон (C), щидроэен (Щ) вя 
оксиэендян (О) тяшкил олунмушлар. Карбощидратлар цч ясас 
група бюлцнцрляр: 

1. Моношякярляря (садя шякярляря: глцкоза, фруктоза, 
галактоза вя с.). 

2. Дишякярляря (мцряккяб шякярляр: чуьундур шякяри, 
малтоза вя с.). 

3. Полишякярляря (нишаста, селлцлоза, гликоэен вя с.). 

                                         

                                           

 

                                             

                                                                                  

                                                                                   1 - бошлуглары олан габыг 

                           

                                                                                   2 - протоплазманын  

                                                                                        габаг габыг гаты 

 

                                                                                      3 - нцвя 

                                                                                                   

                                                                                        4 - вакуола 

 

                                                         

                                                                                                

                                                                                        5 - пластидляр 
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Карбощидратларда цч ясас дяйишиклик юйрянилир: 
1. Моношякярлярин дяйишилмяси; 
2. Нишастанын дяйишилмяси; 
3. Щцcейря дивари карбощидратларынын дяйишилмяси. 
Моношякярляр (сахаридляр) мейвя-тярявязин ясас тяркиб 

щиссяляриндян биридир вя щцcейря ширясиндя щялл олунмуш 
щалда олурлар. Мейвя-эилямейвялярдя (цзцм вя банандан 

башга) онлар 315% мигдарда олурлар. 

Цзцмдя ися онларын мигдары даща чох, 1423%-я 
гядяр чатыр. 

Бананда ися бу мигдар 18%-я гядяр чатыр. 
Моношякярляр тярявязлярдя 2-3% мигдарда, чуьундур, 

йеркюкц, йемиш вя гарпызда ися 5-8%-я гядяр олурлар. Алма 
вя армудда фруктоза даща чох олур. Сахароза ян чох гум 
шякярдя 99,8%, гянддя ися 99,9%-я гядяр олур. Исти емал 
заманы бир чох шякярляр парчаланырлар. Бу парчаланма ики cцр 
баш верир: 

1. Шякярлярин (дисахаридиляр) щидролизи шяклиндя; 
2. Шякярлярин дяриндян парчаланмасы шяклиндя. 
Шякярлярин щидролизи. Шякярляр щям ферментлярин, щям 

дя туршуларын тясири алтында щидролизя уьрайырлар. 
Фермент щидролизиня даща чох малтоза вя сахароза 

уьрайырлар. Бу щадися хямир гыcгыран вахт (вя йа аcыйан вахт) 
вя чюряйин бишмясинин яввялиндя баш верир. Адятян буьда 

унунун  вя яла нювцндян майалы хямир щазырладыгда, орайа 
шякяр ялавя едирляр. Бу щалда ялавя едилян шякярин мигдары 

2,525%-я гядяр чатыр (унун кцтлясиня эюря). Бу мигдар 
тяркибдя олан сахарозадан гат-гат артыгдыр. 

Малтоза ися аcыйан хямирдя амилолитик ферментлярин тясири 
алтында нишастадан ямяля эялир. 

Майада олан сахараза (фермент) ися шякяри тезликля 
инверсийа щадисясиня уьрадыр. Инверсийа хямир йоьруландан 
бир нечя дягигя сонра дайаныр. 
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Инверсийа глцкоза вя фруктозанын щидролизи заманы 
онларын бярабяр мигдарда ямяля эялмяси просесиня дейилир 
(йяни сахарозанын садя шякярляря чеврилмяси просеси).  

Сахарозанын вя малтозанын ферментлярин тясири 
нятиcясиндя парчаланмасы бир-бириндян асылыдыр. Яэяр хямири 
йоьуран вахт, орайа сахароза ялавя едилмирся, онда 
малтоза тезликля парчаланыр. Чцнки орайа ялавя едилмиш майа 
тез активляшир вя бир гядярдян сонра она сахароза ялавя 
едилярся, бу малтозанын парчаланмасына мане ола биляр. 

Бунунла беля, хямир йоьрулан вахт орайа сахароза 
ялавя едилярся (бир аз чох), онда о малтозанын щидролизини 
(парчаланмасыны) дайандырыр. Анcаг йени ферментляр 
мювcуддур ки, онлары хямиря гатанда малтозанын щидролизини 

(дайандырмыр) сцрятляндирирляр. Бу актив малтазадыр (-
глцказа). Щансы ки, фермент препаратларынын тяркибиндя вардыр. 
Бунлар эюбяляклярдян алынырлар. 

 
 

Туршу щидролизи 
 
Бязи технолоъи просеслярдя, мясялян, мцхтялиф гатылыглы 

шякяр мящлулларында мейвя вя эилямейвялярин гайнадылмасы 
(компотларын щазырланмасы, мцряббя, алманын биширилмяси, 
щяр щансы бир туршунун иштиракы иля шякяр ширясинин 
щазырланмасы вахты) заманы орада туршу щидролизи эедир. Бу 
щидролиз вахты шякяр инвертляшир вя бунун нятиcясиндя щазыр 
мящсулларын ширнилийи артыр. Инверт шякяринин бязи мящсулларда 
олмасы онлары (гяннады помадасы) шякярляшмядян тамам 
горуйур. 

Мцхтялиф цзви туршуларын инверсийалашмасы ейни мцщитдя 
ейни дейилдир. Бу щямин туршуларын гцввялилийиндян асылыдыр. 
Мясялян, туршянэ туршусунун инверсийалашма гцввяси, лимон 
туршусундан 11 дяфя, алма туршусундан 15 дяфя, сиркя 
туршусундан 50 дяфя артыгдыр. 

Мцхтялиф кулинар мямулатларында сахарозанын 
инверсийалашма дяряcяси ашаьыдакы амиллярдян асылыдыр: 
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1. Истилийин тясири мцддятиндян; 
2. Туршунун мцхтялифлийиндян вя гцввясиндян; 
3. Туршунун гатылыьындан вя с. 
Тярявязлярдян шякяри щидролизя уьраданлардан 

чуьундур вя йеркюкцнц эюстярмяк олар. Амма мцщитя 
туршу ялавя едилмязся, бу щалда инверсийа баш вермир (йяни 
щидролиз эетмир). 

Щидролиз (инверсийа) ферментлярин кюмяйи иля дя баш веря 
билир. 
 

5.2.1. Шякярлярин дяриндян парчаланмасы 
 

Кулинар емалы заманы шякярлярин дяриндян 
парчаланмасы ясасян ашаьыдакы щалларда баш верир:  

а) Майалы хямирин щазырланмасында; 
б) Шякяр ширясинин вя йа шякярин гыздырылмасы 

просесиндя; 
в) Сярбяст аминтуршусу олан ярзаг малларынын исти емалы 

заманы. 
 

Гыcгырма 
 

Майалы хямир щазырландыгда шякярлярин парчаланмасы 
гыcгырманын тясири алтында эедир вя бу вахт унда олан садя 
шякярляр глцкоза вя фруктозайа парчаланырлар вя бу ися 
сахароза вя малтозанын щидролизи нятиcясиндя баш верир. 
Майалы хямирдя ясас ролу ойнайан спиртя гыcгырмадыр вя 
бунун нятиcясиндя щексоза етил спиртиня вя CО2-йя гядяр 
парчаланыр: 

 
C2H12O6 = 2CO2 + 2C2H5OH 

 
Бу реаксийа сонунcу мярщяля олдуьуна эюря, бундан 

яввял кящряба туршусу, сивуш йаьы, сцд туршусу, глисерин вя 
башга ялавя мящсуллар да алыныр. 
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Сцд туршусу бактерийаларынын унла бирликдя хямиря 
дцшмяси ися орада олан щексозаны дяриндян парчалайараг 
сцд туршусу ямяля эятирир (бу щадися ферментлярин иштиракы иля 
– сцд туршусу бактерийаларынын кюмяйи иля эедир): 

 
C6H12OH = 2CH3 CHOHCOOH 

 
Карамелляшмя. Шякярлярин йцксяк температура (1600-

1900) алтында гуру щалда дяйишиляряк тамы аcы вя рянэли 
мящсуллара парчаланмасы просеси карамелляшмя адыны 
дашыйыр. Бу чеврилмя просесляри чох мцряккябдир вя лазыми 
гядяр юйрянилмямишдир. Бурадакы просесляри сцрятляндирян 
туршудур. Алынан мящсуллардан карамелан вя карамелен, 
карамелини эюстярмяк олар. Бунлар тцнд рянэдя олурлар. 

Моношякярлярин парчаланмасы анщидридлярин йаранмасы 
иля башланыр. Бу да шякяр молекулунун суйу итирмяси 
нятиcясиндя баш верир. Мясялян, 145-1490C-дя гыздырылма 
заманы глцкозадан глцкозан, 98-1020C-дя ися фруктозадан 
фруктозан ямяля эялир. 

 
Яэяр глцкозаны вя фруктозаны 185-1900C температура 

щяддиндя гыздырсаг, онлардан дианщидрид изосахарозан 
ямяля эялир. 

 
Яэяр бу гыздырманы даща да давам етдирсяк, онда 

шякярлярин анщидридляри юз араларында ялагяйя эириб, 
дианщидридляр, дисахаридляр вя башга мцряккяб бирляшмяляр 

C6H12O6                 H2O             C6H10O5                        

 Глцкоза                 су               глцкозан      

Фруктоза              H2O               фруктозан.                                                                                                             

                                                           

C6H10O5   +  C6H10O5              C6H20O6           

 Глцкозан   фруктозан       изосахарозан                                                                                                             

                                                           



 174 

дя ямяля эятирирляр. Яэяр гыздырманы йеня давам етдирсяк, 
онда шякярлярдян оксиметилфурфурол-алдещид ямяля эялир. Бу 
просесляри ашаьыдакы реаксийалардан излямяк олар: 

 

 
Ейни заманда, оксиметилфурфурол 2 молекула су гябул 

едяряк юзц гарышга вя левулин туршуларына гядяр парчаланыр. 

 
Ямяля эялмиш гарышга вя левулин туршулары шякярин даща 

да парчаланмасында катализатор ролу ойнайырлар. 
Оксиметилфурфурол иля бирликдя башга алдещидляр (фурфурол, 
акролеин) вя кетонлар даща йцксяк температурада карбонун 
CО вя CО2 кими диэяр учуcу бирляшмялярини ямяля эятирирляр. 

Цмумиййятля эютцрдцкдя ися, дисахаридлярин 
(дишякярлярин) парчаланмасыны ашаьыдакы схем шяклиндя 
эюстярмяк олар: 

 

                                                                                

          HC                    CH                                      

                                                    

                                                                               HCOOH       гарышга 

туршусу  

HOH2C-C                  C-CHO + 2H2O               +   

                                                                               CH3COCH2CH2COOH                                            

                         O                                                             Левулин туршусу 
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Кулинарийада карамелляшмядян мцхтялиф щялимляри, 
соуслары вя ширин хюрякляри рянэлямяк цчцн истифадя едирляр 
(йанмыш гянд шяклиндя). 

Меланоидин реаксийасы. Бу реаксийада бир тяряфдян 
бярпа олунан шякярляр (алдоза вя дисахаридляр, йяни сярбяст 
карбонил групу вя глцкозид рабитяси олан) иштирак едирляр. Беля 
шякярлярдя алдещид груплары сярбяст олурлар, она эюря дя ики 
глцкоза атому бирляшиб, глцкозид рабитяси йарада билир. 
Сахаридлярдя ися бу алдещид груплары сярбяст дейилдир, онлар 
юз араларында бир-бирляриля баьлыдырлар:  

 

 
О бири тяряфдян ися, бу реаксийада аминтуршулары, 

полипептидляр вя зцлаллар иштирак едирляр. Бярпа олунан 
шякярляр ян чох аминтуршулары иля ялагяйя эирирляр. Бу 
реаксийанын сонунда алынан мящсуллара меланоидинляр 
дейилир. Онларын рянэи ися сарыдан гара-гящвяйийя гядяр олур. 
Бу реаксийанын неcя эетмяси щяля дя тамамиля 
айдынлашдырылмамышдыр, юзц дя чохлу амиллярдян асылыдыр. 
Бунунла беля, цмуми щалда онун 3 ясас мярщялялярини 
эюстярмяк олар. 

           CH2OH                    CH2OH                  CH2OH                      CH2OH   

                         O                              O                              O                              O                                                                                                        

                            C +                                                    C      C                          + H2O                                                                                                                                                             

                                                                                                  O                                   

                               OH                                                                                 

       2 молекул -  глцкоза                                  - малтозада      глцкозид рабитяси                                                                                                                              

          1    

1 

CH  

                                                                                                                                              

Дисахарид          щидролиз         анщидридляшмя         

оксиметилфурфурол 

    C12H22O17 + H2O                2C6H12O6          2C6H10O5                                                                                                                                     

                                                                                                                                         

                                                     Гарышга туршусу       левулин 

туршусу 

                                                                                   

             Конденсасийа вя  

                                                                полимерляшмя 

мящсуллары                                                          
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 мярщялядя – сахароамин комплекси ямяля эялир, йяни 
ейни мигдарда бярпа олунан шякярляр вя аминтуршулары 
бирляширляр: 

 

 мярщяля. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 мярщяля. 

                                                                  (радикал, йяни амин галыьы) 

   H-C=O                                                                            H-C=NR 

                                                                                               
   H-C-OH          щяр щансы бир аминтуршу.                       H-C-OH     

                                                                                               
HO-C-H                                                                          HO-C-H 

                                                                                               

   H-C-OH    + H2NR            
 OH2                              H-C-OH 

                                                                                               
   H-C-OH                                                                          H-C-OH 

                                                                                               
        CH2OH                                                                           CH2OH                                          

Щексоза   (алдещид формасы)                      сахаро – амин комплекси                                                                    
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 мярщяля. 
Бурада ися алдоза кетозайа чеврилир. Буна Амадори 

груплашмасы да дейилир. 

 
Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, гида мящсуллары истещсалында 

меланоидинлярин ямяля эялмяси, дад вя ятирли маддялярин 
йаранмасы вя онларын ящямиййяти вя ролу щаггында 
мялуматлар бу фяслин сонракы бюлмяляриндя эениш изащ 
олунур. 

 

   H-C=NR                                  H-C-NHR   Бурада груплашма эедир. 

                                                       
   H-C-OH                                       C-OH     

                                                       
HO-C-H                                   HO-C-H 

                                                       
   H-C-OH                                  H-C-OH 

                                                       
   H-C-OH                                  H-C-OH 

                                                       
       CH2OH                                   CH2OH (алдоза формасы)                                          

                                                                                                               

 

 

   H-C-NHR                                                  H-CH=NHR             

                                                                        
       C-OH                                                         C-OH     

                                                                          
HO-C-H                                                     HO-C-H 

                                                                          
   H-C-OH                                                     H-C-OH   Кетоза формасы 

                                                                          
   H-C-OH                                                     H-C-OH 

                                                                          
       CH2OH                                                      CH2O                                        
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5.2.2. Нишаста вя онун кулинар емалы заманы  
дяйишилмясинин елми ясаслары  

 

5.2.2.1. Нишастанын вя онун емал мящсулларынын 
 хаммал кими истещсалы щаггында 

 
Щяля  вя  ясрдя буьда вя гарьыдалыдан 

истифадя етмякля Русийада парчачылыг фабрики цчцн нишаста 
истещсал олунмушдур. 

1811-cи илдя илк дяфя рус академики Кирхгофун рящбярлийи 
алтында нишастадан глцкоза алынмасы (H2SO4) щяйата 
кечирилмишдир. Нишаста битки тохумларында (дяндя) нишаста 
дяняcикляри шяклиндя топланмышдыр. Гуру нишастанын 
тяркибиндя орта щесабла 13-20% нямлик, 1,6%-я гядяр 
гарышыглар олур. Нишаста тямиз щалда аь рянэлидир.  

Дцнйа мигйасында нишастаны алмаг цчцн даща чох 
гарьыдалыдан, арпа, буьда вя дцйцдян истифадя едирляр. 
Картофда 25% гуру маддя вардыр, 75% ися судан ибарятдир. 

Заводларда чалышырлар ки, картоф -20C- вя 80C арасында 
сахланылсын ки, онун тяркибиндя биокимйяви просесляр 
эетмясин. Чцнки бурада олан амилазанын тясири иля нишаста 
шякярляря щидролиз олунур вя яксиня. 

Картофдан нишаста истещсалында ясас мярщяляляр 
ашаьыдакылардан ибарятдир: 

а) картоф йумруларынын зибилдян тямизлянмяси вя 
йуйулмасы; б) хырдаланмасы; в) щцcейрядян ширянин айрылмасы; 
г) картоф сыйыьындан сярбяст нишастанын йуйулмасы; д) нишаста 
сцдцнцн рафинадлашдырылмасы; е) нишастанын айрылмасы вя 
йуйулмасы. 

Заводларда йуйулан картоф чякилдикдян сонра хырдаланыр. 
Картофдан нишастанын чыхары фаизля (К) ашаьыдакы дцстурла 
тяйин олунур: 

100



BA

A
K  
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Бурада, А – картоф сыйыьында сярбяст нишастанын мигдары; 
Б – бирляшмиш нишастанын мигдарыдыр. 

Она эюря дя картоф щцcейряляри 2 дяфя ачылыр 
(хырдалайыcыда вя тякрар хырдаланма заманы). 

Картоф сыйыьы хырдаландыгдан сонра, о тяркибиндя нишаста 
дяняcикляри, селлцлоза (cеcя) вя щцcейря ширяси сахлайыр. 

Щаванын оксиэени иля тирозин (аминтуршу) 
полифенолоксидаза ферментинин тясири иля оксидляшир дейя, бу 
нишастанын гаралмасына эятириб чыхарыр. Она эюря дя 
хырдаланма тез щяйата кечирилмялидир. Бунун цчцн ялякли, 
сентрифугалы аваданлыглардан истифадя олунур. 

Гарьыдалы нишастасы истещсалынын технолоъи схеми. Бу 
ашаьыдакы просесляри юзцндя бирляшдирир:  

а) Гарьыдалы дянляринин исладылмасыны; б) онларын 
хырдаланмасыны; в) рцшеймин айрылмасыны; г) гарьыдалы 
сыйыьынын йу-йулмасыны; д) суспензийанын ялякляндирилмясини; 
е) нишастанын айрылмасы вя йуйулмасыны. 

Истещсалда 2 цсул: ачыг вя гапалы схем цсулу 
мювcуддур. 

Биринcи схем цзря нишаста истещсалында ясас техники 
ямялиййатлар тямиз суда щяйата кечирилир. Бурада глцтелинли су 
канализасийайа ахыдылыр. Ясас техники ямялиййатлар исти емалсыз 
апарылыр. Итки чох олур. 

Икинcи схем цзря ися тямиз су йалныз чий нишастанын йу-
йулмасына сярф олунур. Диэяр ямялиййатлар гайыдан суларын 
щесабына щяйата кечирилир: глцтелинли су, йума суйу, сцзцлмя 
суйу, сентрифугат суйу. Исланмыш гарьыдалы дяни 450C 
температурада олдуьундан яввялcя ону шяффаф вя исти 
глцтелинли су иля гаршылашдырырлар (бу щалда температура 400C-я 
дцшцр). Она эюря дя гапалы истещсал просесини исти цсул 
адландырырлар. Бу цсулда 90% гуру маддяляр истифадя олунур. 
Йахшы цсул щесаб олунур. 

Ислатма исти щалда SO2–нин иштиракы иля апарылыр (бу заман 
ферментляр активлийини азалдырлар вя бу да дянин йумшалмасыны 
сцрятляндирир. Ислатма хцсуси 90 т-луг апаратларда апарылыр.  
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Исладылмыш вя йуйулмуш гарьыдалынын нямлийи картоф нишастасы 
истещсалында олдуьу кимидир.  

Нишастанын йуйулмасы ики ясас просеси юзцндя 
бирляшдирир: 

 
а) Сярбяст нишастанын йуйулмасыны. 
Щцcейря ширяси айрылдыгдан сонра сыйыгда галан сярбяст 

нишастаны бир нечя ялякдя йуйурлар. Ялякляр бир нечя 
мярщялядя ишляйирляр. Бу заман нишаста сцдц ялдя едилир. 

б) Нишаста сцдцнцн рафинадлашдырылмасыны. 
Ону бир вя йа ики дяфя рафинадлашдырыcы яляклярдя щяйата 

кечирирляр.  
Нишастанын айрылмасы вя йуйулмасы заманы хцсуси айырыcы 

апаратлардан истифадя олунур (онлара пурификаторлар да дейирляр).  
Нишастанын чыхары картофун вя cеcянин тяркибиндян, 

иткилярдян, ахын суларындан асылыдыр. Чыхар ямсалы нишастанын 
чыхан миг-дарынын емал олунан мящсулдакы мигдарына фаизля 
нисбяти кими баша дцшцлцр. Чий нишаста 52%-я гядяр нямлийя 
малик олур. Сахланма заманы бу нямлик кейфиййятя вя с. 
эюстяриcиляря тясир едир. Она эюря дя ону тез гурутмаг лазым 
эялир. Ону бязян 3-6 ай сахламаг лазым эялир. Нишаста 
сахланылан анбарлар тюкмя вя сяпилмя цсулу иля 
долдурулурлар. Чий нишастаны сахлайан заман ону сыхыб, 
дюврц олараг сулайырлар. Чий нишаста дондурулмуш щалда 
даща йахшы сахланыр. 

Чий нишаста I, II вя III сортда олур вя хцсуси 
стандартларын тялябляриня cаваб вермялидир. Щямин тялябляря 
эюря онун тяркибиндя 52% нямлик, 0,4% кцл маддяси, 0,15;-
0,5% cеcя олмалыдыр. Туршулуьу (0,1н NaOH-а эюря) 100 г 
гуру маддядя 30-40-50 мл олмалыдыр. Туллантыларындан 
мцхтялиф мягсядляр цчцн истифадя олунур. 

  
Гарьыдалы дяняcикляринин емалы 
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Гарьыдалынын дяняcикляри гурулушунун фяргли олмасы вя 
кимйяви тяркибин мцхтялифлийиня эюря фярглянирляр. Чцнки 
гарьыдалыда рцшейм чохдур вя ендосперм бирcинсли дейилдир. 
Сонунcуда нишастадан башга онун дяняcиклярини йапышдыран 
зцлаллар (глцтин) да вардыр. Она эюря дя гарьыдалы 
дяняcиклярини габагcадан хцсуси емала уьрадырлар. 
Гарьыдалы дяняcикляриндя 70% нишаста олур. Зцлаллар ися 
мигдарcа 10-13%-я, йаьлар 65%-я чатыр.  

Гуру нишастанын алынмасы 
 
Чий нишастада нямлик 50%-дян йухары олдугда, микроб-

ларын инкишафы цчцн мцнасибдир дейя, о йахшы сахланмыр. Она 
эюря дя ону гурудурлар. Чий нишастада 12-15% мигдарда 
бирляшмиш су вя 35-38% мигдарда сярбяст су олур. Сярбяст 
су мяркяздянгачма апаратларынын кюмяйи иля, йердя галан 
су ися гурутма иля кянар олунур. 

Гуру нишастанын алынмасынын технолоъи схеми ашаьыдакы 
ямялиййатлардан ибарятдир: 

Чий нишастанын щазырланмасындан (йуйулмасындан); 
онун механики сусузлашдырылмасындан; (мяркяздянгачма  
апаратында); гурудулмасындан; емалындан (хырдаланма, 
ялянмя вя габлашдырма). 

Чий нишастанын щазырланмасы заманы ону нишаста сцдц 
иля 200C-дя гарышдырырлар вя яляклярдян кечирирляр ки, ири 
щиссяcикляр айрылсын. Бундан сонра нишаста сцдц 
рафинадлашдырылыр, тутуcулардан кечирилир вя йуйулур. Даща 
сонра ися о, 36-380C-дя ни-шаста сцдц иля тякрар гарышдырылыр 
вя щазыр мящсул сехиня истигамятляндирилир. Бурада механики 
сусузлашдырылма вя нишастанын гурудулмасы апарылыр. Гурутма 
заманы нишаста клейстеринин юзлцлцйц истилийин тясири иля азалыр, 
нишаста дяняcикляри шишиб даьылыр. Бу заман пневматик вя 
мяркяздянгачма гурудуcулары тятбиг едирляр. Гуру нишаста 
йармаcыглар шяклиндя олдуьундан ону хырдаламаг цчцн 
сепарасийалы дяйирманлардан истифадя едирляр. Бу заман 
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тяркибиндя 2%-я гядяр кичик йармачыглар олан гуру кцтля 
алыныр. 

Гуру нишастаны галагла йыьылмагла торбаларда, йахуд да 
силос банкаларда сахлайырлар. Сахланма температуру 100C-
дян йухары олмамалы, шяраит 70% нямликдя олмалыдыр. 

Силос банкалары 5,5м диаметрдя, 9 м силиндрик щцндцр-
лцкдя, 4,5м конусвари щцндцрлцкдя олмалыдыр. 

Нишаста гуру щалда 4 сортла: екстра, яла,  вя  сортла, 

гарьыдалы нишастасы яла вя  сортла бурахылыр.  
 

5.2.2.2. Нишаста паткасы истещсалынын технолоъи 
схемляри 

 
Патка нишастанын натамам щидролизи заманы (туршулар 

йахуд ферментлярля) нишаста кцтлясиндян алыныр. 
Рянэсиз, ийсиз юзлц ширин майедир. Ширинлийи сахарозадан 

3-4 дяфя ашаьыдыр. Нишастанын щидролиз сявиййясиндян асылы 
олараг, ондан мцхтялиф мигдарда глцкоза, малтоза вя 
декстринляр алыныр. Патка антикристаллизатор кими карамел 
истещсалында эениш ишлядилир. Мцряббя, сироплар, повидло, 
ликюрляр, пивя истещсалында, чюряк мямулатларынын истещсалында 
эениш тятбиг олунур. 

Ону 32%-дян ашаьы вя 70%-дян йухары нямлик 
олмамаг шярти иля истещсал едирляр. Биринcи щалда о гаралыр 
(меланин ямяля эялдийи цчцн), икинcи щалда ися глцкоза 
кристаллары алыныр. 

Патка истещсалы 3 схем цзря: сулфат туршусунун иштиракы 
(Щ2СО4) иля, хлорид туршусунун (ЩCл) тятбиги иля вя сода иля 
нейтраллашдырмагла щяйата кечирилир. 

Цчцнcц схем цзря сиропун тямизлянмяси актив кюмцрля 
щяйата кечирилир. 

Икинcи цсул сцрятлидир, бу заман ЩCл аз сярф олунур, 2-3 
дяфя аз бухар сярф едилир. Бу щалда патка йахшы рянэдя алыныр. 
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Патка истещсалында нишаста емала щазырланыр  щидролизя 

уьрадылыр  щидролизат нейтраллашдырылыр  сироп сцзцлцррянэ-

сизляшдирилир  гатылашдырылыр  патка щалына кими биширилир  
сойудулур. 

Патка цчцн нишастада гарышыглар 1,7-1,8%-дян чох 
олмамалы, щялл олан маддяляр 0,1-0,2%, зцлаллар 0,7%, кцл 
маддяляри 0,13%-дян, йаьлар ися 0,8%-дян чох олмамалыдыр. 

Щидролиз 100-150°C-дя, Щ2СО4 вя йа ЩCл катализатор 
кими тятбиг едилмякля апарылыр. Бу заман амилопектин вя 
амилоза макромолекулларында ялагяляр зяифлядилир. Сонракы 

туршу тясири иля нишаста полишякярляринин щяр иткисиндя -1,4 вя 

-1,6 глцкоза ялагяляри даьылыр вя даьылма йерляриндя онлар 
су молекулу иля бирляширляр: 

 
 

  61262n5106 OHnCOnHOHC   
 

Щидролизин нормал эетмясини мящлулун йод иля вердийи рян-
эя эюря (эюй-бянэвшэйи, гырмызы-албалы), аьаc апаратларда 
низамлайырлар. 

Онун сцряти температурдан вя туршунун нювц вя 
гатылыьындан асылыдыр. Каталитик активлик ЩCл-да Щ2СО4-дян 2 
дяфя чохдур. Щяр 10°C артым щяддиндя щидролизин сцряти 2,7 
дяфя артыр. 

Адятян щидролиз цчцн 0,8-1,0%-ли Щ2СО4, йахуд 
10,0%-ли Щ2СО4 эютцрцлцр. ЩCл ися 0,19-0,25%-ли мигдарда 
(нишаста мигдарына нисбятян) эютцрцлцр. 

Нейтраллашдырма нишастанын там щидролизиндян сонра 
апарылыр. Нейтраллашдырма сиропунда пЩ-4,5-дян ашаьы 
олмамалыдыр. 

Нейтраллашдырма тябаширля (ящянэля) апарылыр, чцнки о 
глцкозайа парчалайыcы тясир эюстярмир. Бу щалда реаксийа 
заманы Cа2СО4 алыныр: 

 

Щ2СО4+ Cа2CО4  Cа2СО4+ Щ2О+ CО2  
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Нейтраллашдырма 96-98°C-дя апарылыр. 

Сода иля нейтраллашдырмада реаксийа  2ЩCл+На2CО3  

НаCл+Щ2О+CО2 кими баш верир. Бу заман пЩ – 4,5-4,6 
олмалыдыр. 

Тямизлямя сцзэяc-преслярдя, вакуум сцзэяcлярдя, 
даща сонра ися кюмцрля емал етмякля апарылыр. 

Биширмя ашаьы температурда, 60°C-дян йухары 
олмамаг шярти иля апарырлар (вакуум апаратларда). 

Сойудулма 40-45°C-дя 1,5 саат ярзиндя апарылыр. 
Истещсалда 2 cцр патка бурахылыр: карамел вя глцкоза 

паткасы. 
Бунлар ися 3 нювя: ашаьы, яла вя I нювя айрылыр. 
 

 
 
 

5.2.2.3. Емал заманы хаммал вя 
йарымфабрикатларда нишастанын дяйишилмяси 
 
 

Мцхтялиф ярзаг хаммалында нишастанын мигдары мцхтялиф 
олур. Мясялян, картофда о 12-14%, лобйада 37-39%, дцйцдя 

7076%, буьда унунда 63-68%, картоф нишастасында 79%, 
гарьыдалы нишастасында ися 87%-я чатыр.  

Нишаста дяняcикляри мцхтялиф ярзагларда мцхтялиф 
щиссялярдя топланырлар. Мясялян, картофда нишаста дяняcикляри 
щцcейря ширясиндя олурлар. 

Нишаста дяняcикляринин бюйцклцйц 3100 микрона 
гядяр чата билир. 

Нишаста полишякярлярин нцмайяндяси олуб, битки мяншяли 
мящсулларын кимйяви тяркибинин чохлуьуну тяшкил етмякля 
бярабяр, онларда гурулушун дяйишилмясиня хцсуси тясир 
эюстярир. Бу дяйишиклик хаммал вя йарымфабрикатларын 
механики емалы, истилийин тясири иля, онларын сахланмасы заманы 
вя дондурулма вахты баш веря билир. Бу сябябдян дя хариcи 
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мцщит амилляринин нишастайа тясиринин юйрянилмяси вя онда 
баш верян дяйишикликлярин арашдырылмасы гида мящсулларынын 
истещсалы цчцн бюйцк ящямиййятя маликдир. 

Нишаста 2 ясас полимердян тяшкил олунмушдур: амилоза 
вя амилопектиндян.  

Бунлардан башга, онун тяркибиндя аз мигдарда фосфат 
туршусу, йаь туршулары вя диэяр бирляшмяляр дя олурлар. 

Фосфат туршусу бурада щяр ики полишякярля баьлы олур. 
Лакин фярг ондадыр ки, бязи нишасталарда (картоф нишастасында) 
бу ялагя даща чох амилопектиндя, башгаларында ися (буьда 
нишас-тасында) амилозада олур. Амилоза вя амилопектин 
йцксяк молекуллу бирляшмялярдир, лакин онлар бир-бириндян юз 
юлчцляри вя молекул гурулушлары иля фярглянирляр. 

Амилозанын молекулу глцкопиранозанын чохсайлы 
галыгларындан ибарятдир. Бу галыглар бир-биринин ардынcа дцз бир 
зянcир бойунcа, будагланмыш щалда глцкозид рабитяси иля 
бирляширляр. Бу рабитя биринcи вя дюрдцнcц карбон атомуну 
бирляшдирир:  

 
Амилопектинин молекуласы даща чох будагланмыш олур. 

Бурада глцкозид рабитяси 1-cи вя 6-cы карбон атому арасында 
олур:  

 
Цмумиййятля, нишаста молекулунда 10-20% амилоза, 

80-90% амилопектин олур. Амилоза суда щялл олур, йод иля 
тямиз эюй рянэ ямяля эятирир. Онун молекул чякиси 4000 иля 
50000 арасында дяйишир. 

Амилопектин исти суда чох шишир, лакин щялл олмур, 
молекул чякиси 500000-дян артыгдыр. Йод иля гырмызы-

                                                                        O                                O 

                        O                           O                            
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бянювшяйи рянэ ямяля эятирир. Амилозанын мящлулу чох 
давамлы олмур, сахланан заман чюкцнтц ямяля эятирир. Бу 
щадисяйя ретроградасийа дейилир (йяни мящлулда яввялcя 
амилоза зянcирляри дартылырлар, бир аздан сонра ися онлар щидрат 
габыгларыни итиряряк бир-биринин йанында дурурлар, сонра 
бунларын арасында щидроэен рабитяси ямяля эялир вя нятиcядя 
бир нечя молекул бир-бирляриля бирляшяряк аьырлашыр вя мящлул 
сахландыьы габын дибиня чюкцр). 

 
Нишаста дяняcикляринин гурулушу 

 
Дяняcикляр биолоъи cящятдян чох мцряккяб гурулуша 

маликдирляр, бу дяняcиклярин гурулушу щяля 
индийя гядяр йахшы юйрянилмямишдир. Лакин 
микроскоп алтында бахдыгда бу 
дяняcиклярин гатлардан ибарят гурулуша 
малик олдуглары эюрцнцр. Бу гатлар бязи нишасталарда чох сых, 
бязиляриндя ися зяиф олурлар.  

Бу дяняcикляр чох назик бошлуглардан ибарятдирляр вя 
бу бошлуглар васитяси иля дя онлар хариcи мцщитля ялагяйя эиря 
билирляр. Дяняcикляр оптик анизотропийайа маликдирляр, йяни ишыг 
алтында, микроскоп иля бахдыгда онларда (гурулушунда) гара 
хачларын олдуглары эюрцнцр. Бу ашаьыдакы кими мцшащидя 
едилир. 

 

 
Нишастада олан дяйишикликляр, ясас етибариля, исти емал 

заманы вя ферментлярин тясири иля баш верир. Йалныз хямир 
аcыйанда (гыcгырма заманы) нишастада олан дяйишиклик ашаьы 
температурда (25-300C) эедир. Исти емал заманы нишаста 

Анизотропийа  ани вя тропос сюзляриндя йаранмышдыр ки, 

бурада да: 

ани – ейни жцр олмайан,                             

тропос ися – истигамят демякдир.                                                           
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йапышганлашмаьа башлайыр. Бундан башга нишасталар 
амилолитик ферментлярин тясири алтында нисбятян ашаьы 
температурда да парчалана билярляр. Гуру нишастаны йцксяк 
температурда (2500) гыздырдыгда ися о гисмян щидролизя 
уьрайыр вя нятиcядя декстринляр алыныр. 

Нишастанын йапышганлашмасы (клейстеризя 
олунмасы). 

Нишастаны суйун иштиракы иля гыздырдыгда, йапышганлашыр, 
йяни нишаста дяняcикляринин тябии гурулушу (физики) даьылыр вя о 
шишир. Йапышганлашма ейни заманда баш верян мцхтялиф 
просеслярдян ибарятдир. Бунларын бязиляриндя истилик айрылыр, о 
бириляриндя яксиня истилик тяляб едилир. Нятиcядя ися 
дяняcиклярин гурулушу чох мющкям олдуьуна эюря 
йапышганлашманын эетмяси цчцн мцяййян истилик тяляб 
олунур. Бу ики мярщялядян ибарятдир. 

 мярщяля: Йапышганлашманын биринcи мярщялясиндя 
нишас-та зярряcикляриндя (дяняcиклярдя) олан полишякяр 
зянcирляринин гурулушлары йумшалыр. Бу ися бир тяряфдян исти су 
молекулунун нишастада олан полишякярлярин арасына эирмяси, 
о бири тяряфдян ися истилийин (температурун) галхмасы 
нятиcясиндя щидроэен рабитяляринин зяифлянмясиндян иряли 
эялир. Бу мярщялядя сярф олунан истилик бир вя йа ики щидроэен 
кюрпцcцкляринин даьылмасына сярф олунур. Истилийин эетдикcя 
чохалмасы нятиcясиндя су вя щидроэен груплары арасында 
олан щидроэен рабитяляри даьылыр вя нятиcядя шишмиш нишаста 
дяняcикляри парчаланмаьа башлайырлар, сувашганлыг ися 
эетдикcя азалыр. 

Нишаста дяняcикляри вязиййятинин дяйишмяси. 
Гыздырылма температурасы 50-650C арасында олдугда, 

йапышганлашманын биринcи мярщяляси эедир. Бу мярщялядя 
нишаста дяняcикляринин ичярисиня дахил олмуш су, орада олан 
полишякярлярин бир чохуну щялл едир. Бунларын бир щиссяси ися 
(ян чох амилоза) нишаста дяняcикляриндян, онлары ящатя едян 
суйа кечир. Бу вахт дяняcикляр нязяря чарпаcаг дяряcядя 
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щяcмcя артырлар, лакин юз формаларыны вя гурулушларыны 
сахлайырлар, онларда олан оптики анизотропийа йоха чыхыр. 

Чохлу суйун иштиракы иля гыздырылараг йапышганлашманы 
биринcи мярщяляйя чатдыран температурайа йапышганлашма 
температуру дейилир. 

Йапышганлашманын биринcи мярщляси ейни нишастанын 
айры-айры зярряcикляриндя температуранын мцхтялиф тясир 
вахтларында эедир, она эюря дя йапышганлашманын дягиг 
вахтыны эюстярмяк мцмкцн дейилдир. Лакин онун цчцн 
мцяййян температура даирясини эюстярмяк олар. 

 мярщяля: Йапышганлашманын биринcи мярщялясини 
кечдикдян сонра дяняcикляри йцксяк температурада 
гыздырдыгда, онларын тябии гурулушлары даща чох даьылыр, 
гурулушунда олан гатлар (чатлар) итир, щяcми 30-40 дяфя 
артараг шишмиш говугcуглара чеврилирляр. Бу говугcугларын 
ичярисиндян щяллолмуш амилоза, шишмиш вя йарымщяллолмуш 
полишякярлярин ятрафындакы суйа кечмяси (вя яксиня) иля вя 
говугcугларын эетдикcя даща да шишмяси нятиcясиндя 
мцщитдя олан су нязяря чарпаcаг дяряcядя азалыр. Бу 
мцщитдя дузларын, шякярлярин вя башга маддялярин иштиракы 
йапышганлашманын температуруна вя ямяля эялмиш 
йапышганын сувашганлыьына тясир эюстярир. Аз мигдарда хюряк 
дузунун иштиракы, дяняcиклярин шишмясиня мане олур вя 
сувашганлыьын кейфиййятини ашаьы салыр. 

 
Кулинар мямулатларында клейстеризя олунмуш - 

йапышганлашмыш нишастанын вязиййяти 
 
Кулинар емалы заманы, йахуд исти емал заманы 

ярзагларда олан нишастайа суйун иштиракы иля мцхтялиф 
мигдарда истилик тясир едир. Тясир едян щямин истилик тядриcян 
1000C-йя чатыр. Буна эюря дя орада олан нишаста вя суйун 
нисбятиндян асылы олараг ямяля эялмиш йапышган, йа cеле 
шякилли, йа да пыхтылашмыш хцсусиййят дашыйыр. Беля щаллара 
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йарымдуру киселлярдя, мцхтялиф    соусларда вя пцрешякилли 
хюряклярдя (шорбаларда) раст эялмяк олур.  

Бязян тяcрцбялярдя бишдикдян сонра киселлярин 
дурулашмасы щадисясиня дя раст эялмяк олур. Бу ися орада 
олан нишаста говугcугларынын партламасы нятиcясиндя баш 
верир. Говугcуглар ися йа киселляр щяддиндян артыг 
гайнадылдыгда, йа да бишдикдян сонра эеc сойудугда 
партлайырлар.  

Пцре хюряклярдя вя соусларда нишаста йапышганынын 
сувашганлыьыны сабит сахлайан амиллярдян бири дя дуздур. 
Нишаста говугcуглары мцщитдя олан бцтцн суйу юзляриня 
чякдикдян сонра онлар бири-бириня тохунурлар вя нятиcядя 
лахта щалына кечирляр. Бундан сонра мящлула кечмиш 
полишякярляр нишаста дяняcиклярини бир-бириня баьлайырлар. 
Бунун нятиcясиндя ямяля эялмиш лахта сойудугдан сонра 
мющкямлянир вя гатылашыр. 

 
Йапышганлашмыш нишастанын кющнялмяси 

 
Цмумиййятля, нишасталы ярзаг мящсуллары исти емалдан, 

йяни кулинар емалындан кечдикдян сонра чох 
сахланылмамалыдырлар. Беля ки, сойума заманы вя 
сойудулдугдан сонра кулинар мямулатларыны узун мцддят 
сахладыгда, орада олан йапышганлашмыш нишаста кющнялир. Бу 
заман, бурада щялл олмуш маддялярин сайы (мигдары) азалыр, 
йяни йапышганлашманын яксиня олан бир щадися эедир. Щялл 
олмуш амилоза юзцндян суйу бурахыр вя мящлулун дибиня 
чюкцр. Бу щадисяйя ретроградасийа дейилир.  

Буна эюря дя нишастасы олан кулинар мямулатларынын 
кейфиййятинин ашаьы дцшмяси, орада олан нишастанын 
кющнялмяси иля ялагядардыр. 

Нишаста йапышганынын кющнялмяси ики амилдян асылыдыр: 
1. Нишастанын тябиятиндян; 
2. Мямулатда олан нямликдян (ня гядяр чох олса, бир о 

гядяр чох щялл олмуш маддяляр итирилир). 
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Она эюря дя мцхтялиф йармалардан щазырланмыш 
сыйыгларда олан нишасталар мцхтялиф cцр кющнялирляр. 

Мясялян, 78% нямлийи олан сыйыглары 4 саат сахладыгдан 
сонра онларда щялл олунмуш маддялярин иткиси мигдарcа 
ашаьыдакы кими олур: 

1. Буьда сыйыьында – 19,4%; 
2. Дцйц сыйыьында – 14,0%; 
3. Гарабашаг сыйыьында - 12,2% вя с.     
Мцхтялиф температурда бир сыра мящсулларда нишастанын 

кющнялмяси мцхтялиф сявиййядя эетдийиня эюря, беля 
мямулатлары 70-800C-дя сахламаг мяслящят эюрцлцр. Чцнки 
бу температура онлар цчцн сабит сайылыр, йяни бу 
температурда итки аз олур. 

Цмумиййятля, иткинин гаршысыны алмагдан ютрц ашаьыдакы 
кюмякчи цсуллардан истифадя етмяк лазымдыр: 

1. Щазыр мямулатлары исти сахламалы; 
2. Сойуг мямулатлары йемякдян габаг гыздырмалы. 
 

Нишастанын ферментатив парчаланмасы 
 
Йухарыда эюстярилди ки, нишастанын парчаланмасына 

ферментляр дя тясир едирляр. Беля ки, бязи технолоъи 
просеслярдя, мясялян, хямирин гыcгырдылмасы вя 
биширилмясиндя, картофун биширилмясиндя, йахуд 
чюрякбиширмядя амилолитик фермент препаратлары истифадя 
етдикдя хямир йарымфабрикатларында олан нишаста ферментляр 
тяряфиндян парчалана билирляр. 

Кулинар емалы заманы - вя  - амилаза ферментляри 
тяряфиндян нишаста щидролизляшир вя айры-айры фрагментляря 
бюлцнцр. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, йапышганлашмыш 

нишаста щидролизя даща тез уьрайыр, няинки тябии нишаста.  - 
амилазанын тясири ондан ибарятдир ки, о бир-биринин ардынcа 
сонунcу нишаста полишякярляриндян башлайараг, малтозанын 
молекулларыны бир-бириндян айырыр. Бу фермент амилопектинин 
йарысыны, амилозанын ися щамысыны щидролизляшдирир вя юз 
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фяалиййятини, бцтцн молекуллары айырараг, дахили будаглара вя 
фосфат групларына чатдыгда дайандырыр: 

 
Ферментатив парчаланма заманы амилопектиндян cями 

54% малтоза алыныр, галаны ися йцксяк молекулалы 
декстринлярдян ибарят олур.  

Декстринляр – нишасталы ярзаг мящсулларыны гуру шяраитдя 
гыздырдыгда алынырлар. Бу щалда да онларда олан нишаста 
парчаланыр. Алынмыш мящсул декстрин адланыр. 

Амилаза ферментляри яксяр мящсулларда, ялялхцсус ун 
мящсулларында ейни мигдарда олмур, йахуд да щеч олмур. 

Мясялян, орта кейфиййятли буьда унунда -амилаза ферменти 

раст эялирся дя, -амилаза ферменти щеч олмур. 
Ферментатив парчаланма хямирин гыcгырмасында, ондан 

мямулатлар щазырланмасында вя йахуд тяркибиндя нишаста 
олан мящсулларын биширилмяси заманы нишаста ферментляриндян 

ян эениш йайылмышы -амилаза вя -амилазанын иштиракы иля баш 
верир. 

-амилаза нишаста молекулларына тясир едяряк 
полишякярлярин глцкозид ялагялярини парчалайыр вя бунунла да 
нишаста полишякярляриндян малтозанын айрылмасына сябяб 

олур. -амилаза амилозаны парчалайыр. Амилопектин ися бу 

ферментин тясири иля тяхминян 54% мигдарда парчаланыр. -
амилаза амилозадан фяргли олараг амилопектини, онун фосфат 
туршусу иля ялагядя олдуьу йерлярдян парчалайыр. Бунун 
цчцн дя амилопектиндян 54% малтоза алынырса да, йердя 

                                                             
    Амилоза    Амилопектин 

    - амилазанын амилозаны           - амилазанын 

амилопектини                                                                            

парчаламасы вя малтозанын               парчаламасы нятижясиндя                            

алынмасы.                                             малтоза алыныр                   
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галан йцксяк молекуллу парчаланма мящсуллары кейфиййятли 
сайылмырлар вя дектстринляр адланырлар. Мцяййян олунмушдур 

ки, яэяр нишастайа ейни вахтда  вя  амилаза ферментляри иля 
тясир эюстярилярся, онун 95%-и парчаланыр. Бу онунла изащ 
олунур ки, нишастада зяиф шахялянмиш полишякярляр дя вардыр. 
Онлар хассяляриня эюря амилозайа чох йахындырлар. Онлары 

парчаламаг цчцн  амилаза щямишя актив формада йерляшир. 

Бязян мящсулларын cцcярмяси заманы  амилаза ферменти 
активляшир. Бунун да нятиcясиндя онларын тяркибиндя 
декстринлярин мигдары артыр. Цмумиййятля, бу ферментлярин 
мцхтялиф дяряcядя активлийи вя тясири иля ялагядар олараг 
хямирин йоьрулмасы заманы нишастанын парчаланмасы 
мцхтялиф дяряcядя баш верир. Ферментатив парчаланмайа 
температурун хцсуси тясири вардыр. Мясялян, температурун 
200C-дян 300C-йя гядяр артмасы нишастанын парчаланмасыны 
ики дяфя артырыр. Ферментатив парчаланма щям дя нишаста 
дяняcикляринин механики хырдаланмасы заманы мцшащидя 
олуна билир. 

Бунунла ялагядар олараг, даща кичик диаметрли 
щиссяcикляри олан ундан щазырланан хямирдя нишастанын даща 
чох парчаланмасыны изащ едирляр. Сятщин артырылмасы тясир едян 
амилин (ферментлярин) гцввятлянмясиня сябяб олур. 

Механики тясир щесабына, технолоэийада бязян мянфяят 
дя ялдя едилир. Мясялян, механики хырдаланма вя йоьрулманы 
артырма щесабына чюряк вя диэяр хямир мямулатлары 
щазырланан заман хямиря вурулан шякяр 2-5% азалдыла билир. 
Нишастанын ферментатив парчаланмасы хассясиндян гяннады 
сянайесиндя просеслярин интенсивляшдирилмясиндя истифадя 
едилир. 

Чюрякбиширмя сянайесиндя хцсуси олараг амилолитик 
ферментлярдян вя эюбяляклярдян алынан ферментлярдян 

истифадя едирляр. Бу препаратлар да - вя -амилазадан фяргли 
олараг нишаста полишякярляриндян глцкозаны айырырлар. 
Амилазанын тясири цчцн оптимал температура 62-640C сайылыр. 
Бу температурун йцксяйя галдырылмасы ферментлярин 
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активлийини азалдыр вя технолоъи просеслярдя тяляб олунаcаг 
кейфиййят дяйишикликлярини сахламаьа имкан йарадыр. Мцяййян 
олунмушдур ки, узунмцддят биширмядян сонра да о 
активлийини сахлайа билир. Бунун нятиcяси олараг, бир сыра 
мямулатларын щазырланмасы заманы декстринлярин мигдары аз 
олур. 

Амилолитик ферментлярдян -амилаза киф эюбялякляриндян 
алынан термолабил фермент олуб, 680C-йя кими температурда 
йцксяк активлийя малик олур. Температур артдыгcа, онда 
активлик азалыр.  

Амилолитик ферментлярин нишастайа тясири хассяляриндян 
сянайедя мцхтялиф мящсуллар алынмасы мягсядиля эениш 
истифадя едирляр. Бу тясир механизмини цмуми щалда шякил 5.2-
дя эюстярилдийи кими тясяввцр етмяк олар: 

Ферментатив парчаланма картофун биширилмяси заманы 
да мцшащидя олуна биляр. Нишастанын бу хассясиндян хариcи 
юлкялярдя даща чох истифадя едилир. 

Унда олан нишастанын шякярляшмяси хямирин 
йоьрулмасындан башлайыр вя о ня гядяр чох йоьруларса вя 
суйун температуру ня гядяр йцксяк оларса, щазыр хямирдя 
нишаста бир о гядяр чох шякярляшир. 

Ун ня гядяр кичик щиссяcикляря гядяр хырдаланарса, 
йахуд цйцдцлярся, бу щадися бир о гядяр сцрятля эедяр. 
Чцнки хырдаланан заман механики зядялянмиш нишаста 
дяняcикляриня ферментляр даща тез тясир едирляр. 

Нишастанын сцрятля шякярляшмясиня хямиря ялавя 
едилмиш бязи эюбяляклярдян (пеперчеллиус, авамори вя с.) 
алынмыш амилопектин ферментляри дя тясир едирляр. Чцнки 

бунларда ,  - амилазадан башга -амилаза груплары да 
иштирак едир. 

Хямирин биширилмя дюврцндя нишастанын шякярляшмяси 
даща да сцрятлянир. Бу да орада олан нишастанын 
йапышганлашмасы вя она ферментлярин асанлыгла тясириндян 
асылыдыр. 
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 - амилазанын инактивасийасы (йяни онун активлийинин 
итирилмяси) бишмя вахты биширилян мямулата тясир едян истилийин 
тясир сцрятиндян асылыдыр. Тядгигатларда мцяййян 

олунмушдур ки,  - амилаза бишян чюряйин ортасында юз 
активлийини итирир. 

Эюбяляклярдян алынмыш  - амилаза ися юз активлийини 
даща тез, йяни ашаьы температурда (680C) итирир. Бу 
сябябдян дя эюбяляклярдян алынмыш препаратлары 
(ферментляри) чюрякбиширмядя истифадя едяндя орада 
декстринляшмя просеси йахшы эетмир вя чюряйин ортасы 
йапышган кими олараг галыр. 

Картофда  - амилаза актив формада,  - амилаза ися чох 
аз олур. Бу да картоф cцcяряндя баш верир. Она эюря дя 
картофу биширяндя орада олан нишаста нисбятян тез 
парчаланыр. 

 
Нишастанын декстринляшмяси (пиродекстринляшмя) 
 
Нишастаны 1200C вя ондан йухары температурда гуру 

щалда гыздырдыгда, ондан сойуг суда щялл ола билян йцксяк 
молекулалы бирляшмяляр алыныр. Бу просеся пиродекстринляшмя 
дейилир. Бундан башга бурада учуcу маддяляр, карбон 
оксиди (CO) вя су бухары да алыныр. Нишастанын гыздырылма 
температурасы ня гядяр йухары вя просес узун мцддятли 
оларса, о, бир о гядяр тез декстринляшир, рянэи дяйишир вя онун 
парчаланмасындан алынан мящсулларын сайы чох олур. Бу 

заман нишастанын рянэинин дяйишилмяси 1151200C-дян 
башлайыр. Яввялcя онун рянэи бир балаcа сарылашыр, эетдикcя 
гящвяйи рянэ алыр вя нящайят тамамиля гаралыр. 
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Шякил 5.2. Амилолитик ферментлярин нишастайа тясир механизми. 
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Нишастанын мцхтялиф нювляри гуру щалда гыздырылмайа 
мцхтялиф дяряcядя мяруз галырлар. Чцнки ейни температурда 
ямяля эялмиш пиродекстринляр мцхтялиф нишасталарда мцхтялиф 
мигдарда олурлар. Мясялян, бу бирляшмяляр картоф 
нишастасында буьдадакына нисбятян даща чох, буьдада ися 
гарьыдалыдан чох олурлар. 

Бу щал даща йцксяк температурда тез нязяря чарпыр 
(180-1900C). Беля температурда картоф нишастасындан 
пиродекстринляр буьдайа нисбятян 9 дяфя чох йараныр. 

Пиродекстринлярин алынмасы нишаста дяняcикляринин тябии 
гурулушларынын даьылмасы иля нятиcялянир. Буну ися йахшы 
шишмиш вя 1600C-йя гядяр гыздырылмыш нишаста дянясиня 
микрос-коп алтында бахсаг, даща айдын эюря билярик (Т-йя 
охшар дяняcиклярин ямяля эялмяси). Бу сябябдян дя 
картоф нишастасыны 1800C-дя гыздырдыгда, ондакы нишастанын 
дяняcикляри суда дальайа охшар гатлара бюлцнцрляр 
(йарадырлар). Суспензийа щалында бу нишастаны 2000C-йя 
гядяр гыздырдыгда ися, онда олан беля дяняcикляр суда 
тамамиля щялл олурлар. 

Бир сюзля, нишаста ня гядяр йцксяк температурда 
гыздырыларса, онун гурулушу бир о гядяр чох даьылыр вя беля 
декстринляшмиш нишастадан алынан йапышганын сувашганлыьы 
(юзлцлцйц) бир о гядяр ашаьы олур. 

Мцхтялиф ярзаг мящсулларыны гуру щалда биширдикдя 
(тавада гызартма, шкафда гызартма) вя с. биширмя заманы 
онларда олан нишасталар аз вя йа чох дяряcядя 
декстринляширляр. Буна эюря дя беля мямулатларын тяркибиндя 
щямишя аз мигдарда пиродекстринляр олур.  
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5.2.2.4. Мцхтялиф мянбялярдян алынан нишастанын 
 тяркиби, хассяляри, гатгы кими истифадя имканлары 

 щаггында 
 
 

Яввялляр нишастаны ясасян картофдан (90%-я гядярини) 
алырдылар. Щазырда ися нишаста вя нишаста мящсулларынын 75%-я 
гядяри гарьыдалыдан алыныр. 

Кимйяви тямиз нишаста (C6H10O5)n дцстуруна малик 
олмагла дяняcиклярдян ибарятдир. Дянялярин юлчцсц вя 
формасы ися мцхтялиф нишасталар цчцн мцхтялифдир. Мяс: картоф 
нишастасы дяняcикляри дяйирми вя йумуртавари, буьда 
нишастасы дяняcикляри ися чохбуcаг формасындадыр. Картоф 
нишастасынын дяняcикляри даща ири, дцйц нишастасынын 
дяняcикляри ися даща хырда юлчцлцдцр. Беля ки, картоф нишастасы 
дяняcикляринин юлчцсц 15-дян 100 мкм-я гядяр вя даща 
чох олур. Буьда нишастасынын юлчцсц ися 20-35 мкм-я гядяр 
олур. Дцйц нишастасы дянляри 3-8 мкм юлчцдя олур. Нишаста 
дяняcикляри йцксяк сыхлыьа маликдир. Мцтляг гуру картоф 
нишастасынын сыхлыьы тяхминян 1,65, гарьыдалы нишастасынын 
сыхлыьы ися 1,61-я бярабярдир. 

Битки мящсулларында олан нишаста, кимйяви тяркибcя 
амилоза вя амилопектиндян ибарятдир. Нишастанын 17-24%-ни 
амилоза вя 78-83%-ни амилопектин тяшкил едир. Бунлар бири-
бириндян фярглянирляр. Амилоза суда щялл олур вя йодла эюй 
рянэли реаксийа верир. 

Амилопектин ися суда щялл олмур вя йодла гырмызы-
бянювшяйи рянэ верир. Нишаста клестеринин характерик 
сувашганлыг вя йапышганлыг хассяси амилопектинин суда 
шишмяси иля ялагядар мейдана чыхыр. 

Амилоза молекулу бири-бириня 1,4-а глцкозид тябягяси иля 
бирляшян вя тяхминян 250-1000 ядяд глцкоза галыьындан 
ямяля эялмишдир. Орта щесабла онун молекул кцтляси 50000-
160000-дир. 
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Амилопектин молекулунун зянcири шахялянмиш олур. 
Онун шахялянян нюгтяляриндя а-1,6 глцкозид рабитяси 
йерляшир. Тяркибиндя 2000-дян артыг глцкоза галыьы вардыр. 
Молекул кцтляси 400000-500000 арасында тяряддцд едир. 

Амилопектинин тяркибиндя 0,1-0,8% P2O5, амилозада ися 
0,03% мигдарында фосфор вардыр. Мцхтялиф нишасталарын 
клейстерляшмя температуру ейни дейилдир. Бу картоф нишастасы 
цчцн 55-650C, гарьыдалы нишастасы цчцн ися 61-710C тяшкил 
едир. Нишас-та сойуг суда щялл олмур, лакин 30-50% 
мигдарында суйу адсорбсийалы формада юзцня бирляшдирир. 
Нишастайа туршуларла вя йа ферментля тясир етдикдя о 
парчаланыр вя бу заман декстринляр вя шякяр ямяля эялир. 

Нишаста исти суда шишир вя клейстер (ъеле) ямяля эятирир. 
Мцяййян олунмушдур ки, гарьыдалы нишастасы 600C 
температурда 300%, 700C-дя ися 1000%-я гядяр су чякя 
билир. 

20% нямлийи олан нишастанын щяcм кцтляси 650 кг, 50% 
нямликдя ися 1250 кг-дыр. 

Картоф нишастасы 59-600C-дя, гарьыдалы нишастасы ися 62-
720C-дя клейстерляшир. 

Бир сыра алимляря эюря, тябии олараг тяркиби 90%-дян чох 
нишаста иля зянэин олан модификасийа олунмуш гарьыдалы 
нишас-тасы клейстерляшмя хассяси эюстярмяли, йцксяк 
температурда гыздырылдыгда су иля бирликдя ъеле гурулушу 
йаратмалыдыр. 

Лабораторийа тяcрцбяляри эюстярмишдир ки, ады чякилян 
нишаста тозу щягигятян бу хассяйя маликдир вя онун 
клейстерляшмяси цчцн ян йахшы температур щядди 96-980C-
дир. Бцтцн бунлар нязяря алынараг 1, 3, 5, 10%-ли нишаста 
суспензийалары щазырланыб, онлары отаг температуруна гядяр 
сойутдугда мцяййян едилмишдир ки, модификасийа олунмуш 
нишаста тозундан кейфиййятли (гаты) клейстер (ъеле) ямяля 
эялмяси, суспензийада онун мигдары 2%-дян йухары олдуьу 
щалларда мцшащидя олунур. Бу мигдар 5%-дян йухары 
олдугда ися тозун (тяркибдя нишастанын) там шишмясиня наил 
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олмаг мцмкцн олмур. Бу ися сонрадан алынан пцредян 
(ъеледян) истифадя етмяк имканларыны мящдудлашдырыр. Бцтцн 
бунлар нязяря алынараг, нишаста явязедиcиси кими 
модификасийалы нишаста тозундан алынан пцренин (ъеле) йейинти 
гатгысы – емулгатор вя стабилизатор кими емулсийа 
системляриндя истифадя имканлары тядгиг олунмушдур. 
Ашаьыдакы cядвяллярдя щямин тозун цмуми кимйяви тяркиби 
вя минерал тяркиби ади нишасталарла мцгайисяли шякилдя 
эюстярилмишдир (cядвял 5.1 вя cядвял 5.2). 

Щямин cядвяллярдяки мялуматлара ясасян вя чохсайлы 
ди-эяр арашдырмалара эюря мцяййян едилмишдир ки, 
модификасийа олунмуш (чеврилмиш) гарьыдалы нишастасы ади 
нишасталара хас ола билмяйян, зянэин кимйяви тяркибли йени 
йейинти гатгысы кими гида сянайесиндя эениш истифадя олунма 
имканларына маликдир. 

 
 

5.2.2.4.1. Нишастанын су сахлайан маддя кими 
кулинар мящсуллары щазырланмасында истифадя 

мягсяди иля  
юйрянилмяси 

 
Тяcрцбядян мялумдур ки, иашя мцяссисяляриндя котлет 

щазырланан заман бойат чюрякдян эениш истифадя олунур (1 
кг ят цчцн 200 г чюряк). Бу да исти емал заманы котлет 
кцтлясиндя иткинин гаршысыны алыр, нятиcядя мялуматлар ширяли вя 
йейилмяк цчцн йарарлы олур. Бу мягсядля Э.В.Плеханов 
адына Москва Халг Тясяррцфаты Институтунда тядгиг едилмиш 
нишасталарын су сахлама габилиййяти вя юзлцлцк эюстяриcиляри 
дя юйрянилмишдир. 

Буьда чюряйинин тяркибиндя 50%-я гядяр нишаста 
олдуьундан, ону нишаста иля явяз етдикдя щяр кг ятя 100 г 
тяляб олунур. Тядгигат мягсяди иля йухарыда эюстярдийимиз 
кими картоф нишастасы, гарьыдалы нишастасы, амилопектин 
нишастасындан истифадя едилмишдир. Бунлардан ялавя 
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лабораторийа шяраитиндя ялдя олунмуш модификасийа едилмиш 
(туршу иля, шишян вя фосфатлы) нишасталардан да истифадя 
едилмишдир. Туршу модификасийалы гарьыдалы нишастасы, 
нишастанын 0,5%-ли HCl мящлулу иля емалындан, 
йуйулмасындан вя гурудулмасындан сонра ялдя едилмишдир. 
Шишян нишаста ися клейстерляшмиш гарьыдалы нишастасы 
суспензийасынын гурудулмасындан сонра ялдя едилмишдир. 
Фосфатлы нишаста ися гарьыдалы нишастасынын натриум фосфат 
дузлары мящлулу иля ади шяраитдя (нцмуня 1) вя гыздырылмагла 
(нцмуня 2) ялдя едилмишдир. 

Истифадя олунан нишасталар йцксяк температурда ейни 
дяряcядя шишя билмирляр. Шишмя (су щопдурма), 30 дягигя 
ярзиндя мцяййян температурда нечя грам су щопдурманы 
характеризя едян эюстяриcидир. Бу эюстяриcи 800C-дя картоф 
нишастасы, амилопектин гарьыдалы нишастасы вя ади гарьыдалы 
нишастасы цчцн мцвафиг олараг 26, 19 вя 9 г/г-дыр. Шишмя 
габилиййяти тяйин олунан заман мцяййян олунмушдур ки, 
яввялcядян клейстеризя олунмуш нишастанын шишмя 
габилиййяти 50 г/г тяшкил едирся, фосфат нишастасы зяиф шишир вя 
онун 1г-ы 2г су бирляшдирир, 60-650C-дя ися о, 5 г/г тяшкил 
едир. Бцтцн бунлары нязяря алараг, тяcрцбялярдя ят 
гиймясиня 20%-ли суспензийа ялавя едиб, котлет кцтляси 
щазырланмышдыр. Паралел олараг, нишасталарын кимйяви тяркиби вя 
физики-кимйяви эюстяриcиляри дя тядгиг едилмишдир. Котлет 
кцтляляри бишдикдян сонра онларын кейфиййяти мцгайисяли 
органолептики йолла гиймятляндирилмишдир. Тяcрцбяляр 
эюстярмишдир ки, нишаста нцмуняляриндян икиси котлетя 
йапышганлыг верир. Она эюря дя бу нцмуняляр (картоф 
нишастасы, фосфатлы 2-cи нцмуня) истифадя олунмамышдыр. Ян 
йахшы котлетляр, бишдикдян сонра тяркибиня туршу 
модификасийасы иля алынмыш гарьыдалы нишастасы вурулан вя 
шишян нишаста иля щазырланмыш нцмуняляр олмушдур. 
Нишасталарын характеристик эюстяриcиляри 5.1-cи cядвялдя 
верилмишдир.  
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Нишасталарын чюряк явязедиcиси кими ваcиб эюстяриcиси су 
бирляшдирмя габилиййяти олдуьундан, бу эюстяриcи Р.Керрин 
методу иля тяйин едилмишдир. Бу мягсядля 5г нишаста 
нцмуняляри дистилля суйу иля исладылыб гатылашдырылмыш вя ялавя 
су иля дурулашдырылмышдыр. Бу щалда алынан суспензийалар 100 
мл-лик шцшя силиндря тюкцлмцш (100 мл-я гядяр), йахшы 
гарышдырылмыш, нцмуняляр 250C-дя 24 саат сахланылмышдыр. 
Бундан сонра щопдурулмайан (сятщдя олан) суйун 
мигдарына эюря нишасталарын су бирляшдирмя габилиййяти тяйин 
едилмишдир (суйун щяcминин 5-я бюлцнмяси иля). Нятиcяляр 
5.1-cи cядвялдя верилмишдир. Оптимал эюстяриcи 3-4,5 мл/г 
тапылмышдыр. Модификасийа олунмуш нишаста цчцн ися бу 
эюстяриcи 10 мл/г-дан йухары олмушдур. 

 
 
 

Cядвял 5.1 
Тядгиг олунан нишасталарын физики-кимйяви эюстяриcиляри 

 

Нишасталарын 
нювц 

Нямлик 

Кцлцн 
мигдары 

Зцлал 
Фосфор, 

Мг 

Туршулуг 
мл-ля 
0,1н 
КОЩ 

Нишастанын 
гуру 

маддясиня 
эюря 

100г гуру нишас-
тайа эюря 

 

Гарьыдалы 
нишас-тасы 

12,5 0,204 0,75 - 18,0 

Фосфатлы 
нишаста 

12,82 1,113 1,30 0,33 30,3 

Шишян 
(модификасийа 
олунмуш 
гарьыдалы 
нишас-тасы) 

8,61 0,185 1,27 - 16,6 

   



 202 

5.2 вя 5.3-cц cядвяллярдя ися 2%-ли нишаста 
клейстерляринин БПЪ типли вискозиметрин кюмяйи иля (капиллйарын 
диаметри 1,52 мм, юлчмя температуру 200C) щямин 
нишасталар цчцн тяйин олунмуш юзлцлцк эюстяриcиляри 
верилмишдир. 

Cядвял 5.2 
Тядгиг олунан нишасталарын су щопдурма габилиййяти цзря 

эюстяриcиляр 
 

Нишастанын нювц 
Су щопдурма 

габилиййяти, мл/г 

Гарьыдалы нишастасы 4,4 

Модификасийа олунмуш (шишян) 
нишаста 

18,0 

Фосфат нишастасы: 
1 вариант (нцмуня) 
2 нцмуня 

 
3,0 

20,0 

 
 
 
 
 
 
 

Cядвял 5.3 
2%-ли нишаста клейстерляринин кинематик юзлцлцйц 

 

Нишастанын нювц 
Юзлцлцк, 

с.ст. 
Нишастанын нювц 

Юзлцлцк, 
с.ст. 

Картоф нишастасы 

66,7 

Туршу иля модифи-
касийа едилмиш 
гарьыдалы 
нишастасы 

4,7 

Гарьыдалы нишастасы 
54,6 

Фосфатлы нишаста 
(нцмуня 1) 

4,4 

Модификасийа 
олунмуш шишян 
нишас-та 

10,4 
Фосфатлы нишаста 
(нцмуня 2) 28,3 
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5.3-cц cядвялдян эюрцндцйц кими, истифадя цчцн 
йарарсыз оланы 2%-ли клейстерлярдян алынан юзлцлцйц 10 сст-
дан йухары олан нцмунялярдир. Бу нцмуняляри кулинар 
мящлулларына гатгы кими истифадя етмяк мягсядяуйьун 
дейилдир. Бурадан ашаьыдакы нятиcяляр алынмышдыр:  

1. Модификасийа олунмуш гарьыдалы нишасталары (фосфатлы, 
шишян нишасталар) су щопдурма габилиййяти йцксяк олан 
нишасталардыр вя онлары кулинарийа тяcрцбясиндя чюряйин 
явязиня котлет кцтлясиня ялавя етмяк олар. Бу ися 
мямулатларын ширяли олмасыны тямин етмялидир. 

2. Нишасталарын кулинарийада  истифадяси цчцн йарарлылыг 
эюстяриcиси кими, онларын су щопдурма габилиййяти вя 2%-ли 
клейстерляринин кинематик юзлцлцйц тяcрцбядя истифадя едиля 
биляр. 

3. Котлет мямулатларынын щазырланмасында ят гиймясиня 
чюряк явязиня нишаста суспензийасынын ялавя олунмасы 
мямулатларын органолептики вя физики-кимйяви эюстяриcилярини 
йахшылашдырыр. 
 
 
 
 
 

5.2.3. Щцcейря дивары карбощидратлары вя онларын  
дяйишилмяси 

 

Битки мяншяли ярзаг мящсулларынын паренхим 
тохумаларыны мцяййян рянэляйиcи маддялярля (сафранин, 
гырмызы рутин, эюй метилен) рянэляйиб, онлара микроскоп 
алтында бахдыгда, онда бу тохумалары тяшкил едян 
щцcейрялярин бир-бириля ортаг пластинляр (лювщяcикляр) 
васитясиля мющкям баьлы олдуьуну эюрярик.  

Щямин бу ортаг лювщяcикляр паренхим тохумаларынын 
ясасыны тяшкил едир. Гысаcа олараг щцcейрялярин габыьы вя она 
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сых йерляшян орта лювщяcикляря бирликдя щцcейря дивары да 
дейилир.  

Битки мяншяли ярзагларда щцcейря диварынын мигдары 
ярзаьын нювцндян вя эюрцнцшцндян асылыдыр. Цмумиййятля, 

о тярявязлярдя мигдарcа орта щесабла 24%-я гядяр олур, 
ян азы ися балгабагдадыр – 0,7%-я чатыр. Йармаларда 

1,55%, дянли биткилярдя ися 710%-я гядяр олур. 
  

5.2.3.1. Щцcейря диварынын тяркиби 
 
Битки мяншяли хаммалларда илкин щцcейря диварынын 

ещтимал олунан гурулуш модели шякил 5.3-дя эюстярилмишдир. 
Бу модел лк дяфя Америка алимляриндян Алберсщейм вя 
онун ямякдашларынын 20 иллик тядгигатларынын нятиcяси кими 
тяклиф олунмушдур.  

Щцcейря габыьы вя ортаг пластинляр тяркибcя мцхтялиф 
олурлар. Щцcейря габыьынын тяркибини ясасян селлцлоза тяшкил 
едир. Бундан башга, орада селлцлозанын зянcирляринин арасыны 
долдуран полиселлцлозлар (щемиселлцлозлар), протопектин вя 
бязян дя лигнин олур. Ортаг пластинлярдя ися ясасян 
протопектин вя кющня тохумаларда ися лигнин олур (бу чох аз 
олур). 

Селлцлоза ян чох тярявязлярин щцcейря габыгларында 

тясадцф едилир вя онларын 3045%-я гядярини тяшкил едилир. Бязи 
тярявязлярдя ися, мясялян, турпда 50%-я гядяр олур. 

Щемиселлцлозлар нисбятян аз юйрянилмишдир. Онлар суда 
щялл олан арабан, глцкан, галактан вя щялл олунмайан 
галактоарабан (арабиногалактан), арабаноксиландан 
ибарятдирляр (бах. шякил 5.3, 5.4, 5.5 вя 5.6).  

Щемиселлцлозлардан пентозалар даща йахшы 

юйрянилмишдир. Бунлар да мцхтялиф тярявязлярдя 2025%-я 
гядяр мигдарда олурлар. Дянли биткилярдя ися (ялялхцсус 
нохудда) щемиселлцлозларын мигдары щцcейря дивары 
карбощидратларынын 70-85%-я гядярини тяшкил едир.  
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Лигнин – суда щялл олмур вя бунун мейвя вя 
тярявязлярдя чох олмасы онлары габа едир, лакин бу чох аз 
щалларда олур. 

Мясялян: чуьундурун щцcейря диварында cями 10%-я 
гядяр лигнин тапылмышдыр. 

Протопектин – сойуг суда щялл олмур, ону биткилярин 
тохумаларындан, тябии щалыны дяйишмядян алмаг мцмкцн 
дейилдир. Буна эюря дя онун тябии гурулушу там мянада 
йахшы юйрянилмямишдир. Щал-щазырда еля щесаб едирляр ки, 
протопектин мцряккяб комплексдян ибарятдир. Тяркиби 
ясасян полигалактурон туршуларындан (рамногалактуронан) 
вя онунла йанашы йерляшян мцяййян мигдар галактан вя 
арабан, ксилан вя диэяр полишякярлярдян ибарят олур. 

Протопектинин юйрянилмясиля ялагядар чохсайлы 
тядгигатлар ону эюстярмишдир ки, бцтцн мейвя-тярявяз 
мящсулларында исти емала вя йетишмяйя давамлылыг мящз 
протопектин вя онунла ялагяли полишякярлярин ня дяряcядя 
дяйишилмяси иля баьлыдыр. Юзц дя бу полишякярляр ясасян 
полигалактурон зянcирляринин йан щялгяляриндя топланмышлар. 
Бурада ейни заманда истийя вя ди-эяр амилляря давамлы зцлал 
молекулларынын топланмасы да тясдиг едилмишдир. Ян мараглысы 
ися галактанын полигалактурон туршусу зянcирляриня рамноза 
васитясиля бирляшмясидир. 
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Шякил 5.3. Битки хаммалында илкин щцcейря диварынын ещтимал олунан 

модели. 
 

1 – селлцлоза микрофибрилляри; 2 – ксилоглцкан; 3 – арабиноза 
тетрашякярляри иля бирликдя гурулуш зцлалы; 4 – арабинанын йан 

зянcирляри вя 4-ялагяли галактанын зянcирляри; 5 – пектин 
полишякярляринин ясас рамногалактуронан зянcирляри; 6 – 3,6 

ялагяли арабиногалактан. 

 
Шякил 5.4. Арабанын гурулушундан фрагмент. 

 

 …5-L-Ara f1              5-L-Ara f1…  

 

   -L-Ara f1  
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ГАЛ 

А 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

ГАЛ 

А 

ГАЛ 
А 

А 

А 

А 

А 

ГАЛ 
А 

А 

Р 
А 

А – Арабиноза 

Р – Рамноза 

ГАЛ - Галактоза 

Шякил 5.5. Арабиногалактанын ещтимал олунан 

гурулушу. 
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Шякил 5.6. Рамногалактуронанын ещтимал олунан гурулушу 

 
ГК – галактурон туршусу; Р – рамноза;  

Н – 4 вя 10 арасында мцмкцн щесаб едилян гейри-мцяййян сай. 

 
Полигалактурон туршусу – йцксяк молекулалы 

бирляшмядир, онун юзц дя 1 вя 4 карбон атомлары арасында 
ямяля эялмиш глцкозид рабитясиля бирляшмиш галактурон 
туршулары галыьындан ибарятдир: 

 

 
Полигалактурон туршусунун тяхмини гурулуш дцстуру 
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Мцяййян олунмушдур ки, щяр бир полигалактурон 
зянcириндя 20-дян артыг галактурон туршусу ола биляр. 

Полигалактурон туршулары протопектинин тяркибиндя юз 
араларында 3 рабитя васитясиля бирляшя билирляр: 

 

 

 

 
 

 
 
 
 

3) Анщидрид рабитяси васитяси иля. 

 

                                                                                ……… 

                                      COOH      - H2O                  

             C=O                 COOH                                C=O 

               O                                                              O 

             C=O                                                            C=O   

                                                                                  …….. 
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5.2.3.2. Исти емалын щцcейря дивары 
карбощидратларына тясири вя битки хаммалында 

паренхим тохумасынын  
зяифлямяси 

 
Суйун иштиракы иля селлцлозаны вя йахуд щяр щансы бир 

щемиселлцлозаны гыздырдыгда, онда бунларын бир щиссяси шишир 
(ян чох щемиселлцлоза). Мясялян, арабан, глцкан вя 
галактан щялл олурлар. Исти емал заманы исти суйун тясири 
алтында щцcейря диварында олан протопектин парчаланыр вя 
ондан полигалактурон зянcирляри алыныр. Алынмыш бу гарышыг 
бирляшмя сойуг суда щялл олур вя она пектин дейилир. 
Гыздырылма заманы протопектиндя олан щидроэен рабитяляри 
позулур вя онда олан метил спирти ися айрылыр. Исти емалын 
нятиcясиндян асылы олараг, протопектиндян алынмыш пектинляр 
полигалактурон туршусундан ибарят олурлар вя бурада метил 
груплары да ола биляр (бу онун полимерляшмяси дяряcясиндян 
асылыдыр). 

Исти емал нятиcясиндя пропектин даьылараг няинки 
пектиня чеврилир, щямчинин пектинин дя мцяййян мигдары 
истилийин тясири нятиcясиндя парчаланыр. 

Протопектинин парчаланмасы нятиcясиндя ортаг 
лювщяcиклярин мющкямлийи зяифляйир вя бунунла йанашы олараг, 
паренхим тохумаларынын рабитяляри дя зяифляйирляр (билдийимиз 
кими, паренхим тохумаларыны бирляшдирян аралыг 
лювщяcиклярдир). 

Бурадан да беля нятиcя чыхыр ки, исти емалдан сонра 
йармаларын, дянли биткилярин, тярявязлярин вя мейвялярин 
йумшалмасы бу щадися иля ялагядардыр.  

Протопектинин парчаланмасы нятиcясиндя щцcейря 
габыглары йумшалырлар, лакин онлар парчаланмайыб, бцтюв 
галырлар. 

Бу говугcугларын (щцcейря габыьынын) бцтюв галмасыны 
о сцбут едир ки, нишастасы олан ярзаг малларыны бишириб щазыр 
етдикдян сонра, орада нишаста йапышганынын олмасыны ня 
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дадла, ня дя хариcи эюрцнцшля мцяййян етмяк мцмкцн 
олмур. Щятта аралыг лювщяcикляр тамамиля даьылдыгда беля, 
паренхим тохумалары айры-айры щиссяляря айрылдыгда вя 
мямулаты (бишмиш картофу) сцрткяcдян кечирдикдя (исти щалда) 
орада олан тохума щцcейряляри парчаланмайараг бцтюв 
галырлар. 

Бишмиш картофу йахуд йеркюкцнц сойудуб сцрткяcдян 
кечирдикдя ися, онда олан бу щцcейряляр партлайырлар. Бу 
онунла изащ олунур ки, эюрцнцр бишмиш ярзаг хаммалыны 
сойудан вахт щцcейря габыглары юз еластиклийини итирирляр вя 
онлар йумшалырлар. Беляликля, онларда олан пектин вя 
нишастанын бу щцcейряляри бирляшдирмясиня бахмайараг, бу 
ялагя чох зяиф олур. Беля картофдан вя диэяр тярявязлярдян 
алынмыш пцренин (сойуг) кейфиййяти дя ашаьы олур вя онлар чох 
йапышганлы олурлар. Бу да, илк нювбядя бишмиш тярявязин 
сойуг щалда хырдаланмасы нятиcясиндя щцcейрялярин даща 
чох даьылмасы вя щялл олан пектинин пцрейя гарышмасы иля 
ялагядардыр ки, пцренин дянявярлийинин позулмасына сябяб 
олур (бах. шякил 5.7 вя 5.8). 

 
Протопектинин пектиня чеврилмяси 

 
Аралыг лювщяcиклярин зяифлямясиня тясир едян амилляря 

ашаьыдакылар аиддир: 

 - температура; 

 - мцщитин пH-ы (пH- мящлулда H – ионларынын консент-
расийасынын мянфи логарифмидир. пH-H2O=10-7); 

 - ярзаьын юзцнцн хассяси. 

. Температур ня гядяр йцксяк оларса, протопектин 
битки хаммалында бир о гядяр тез пектиня чеврилир, йяни онда 
парчаланма бир о гядяр тез эедир. 

. Протопектинин парчаланмасына мцщитин пH-нын даща 
чох тясири вардыр. Мясялян, тяcрцбядян айдындыр ки, 
чуьундуру сиркя иля биширдикдя о щямишя мющкям галыр, даща 
доьрусу, пис йумшалыр.  
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пH=7-8 – олдугда ися, чуьундур йумшаг олур.  
пH=5 – мцщитиндя биширилмиш чуьундурун 

консистенсийасы габа олур. 
пH=9 – олдугда ися бишмядян сонра эилямейвяляр 

йумшаг олур. 
А 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Б 

 
 

Шякил 5.7. Исти емала уьрамыш битки хаммалынын тохума 

щцcейряляриндя исти хырдаланма нятиcясиндя (70C-дя) гурулуш 
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дяйишмясинин микроскоп алтында эюрцнцшц (Н.Щ.Гурбанов, 
Москва, 1979). 

 
А – 25 дягигя ярзиндя биширилмиш йеркюкц пцресиндя; 

Б – 
50 

дягиг
я 

ярзин
дя 

биширил
миш 

йеркю
кц 

пцрес
индя. 

 
 
 
 

А 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Б 
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Шякил 5.8. Исти емала уьрамыш битки хаммалынын тохума 

щцcейряляриндя сойуг хырдаланма (20-22C) нятиcясиндя гурулуш 
дяйишмясинин микроскоп алтында эюрцнцшц (Н.Щ.Гурбанов, 

Москва, 1979). 
 

А – 25 дягигя ярзиндя биширилмиш йеркюкц пцресиндя; 
Б – 50 дягигя ярзиндя биширилмиш йеркюкц пцресиндя. 

Беляликля, мцщит ня гядяр турш оларса, протопектин 
пектиня бир о гядяр аз чеврилир. 

. Температурадан вя пH-дан башга ярзаьын юзцнцн 
хцсусиййятинин дя онун йумшалмасына тясири вардыр. Бу 
юзцнц, хцсусян дянли биткилярдя (нохуд) айдын нязяря 
чарпдырыр. Бу щадисяни анализ едяряк беля нятиcяйя эялмишляр 
ки, щансы дянли биткилярдя ян чох мезоинозит щексафосфат 
туршусу (ритин) варса, онлар даща тез биширляр. Онун ямяля 
эялмяси ашаьыдакы реакси-йайа уйьун олараг баш верир: 
 

 
 
Бу суалы даща дяриндян щяртяряфли юйряндикдя 

эюрмцшляр ки, протопектинин парчаланмасыны низамлайан 
механизм бир тяряфдян K вя Na ионлары, о бири тяряфдян ися 
Ca, Mg ионлары арасында эедян мцбадиля просесляридир. 
Бурада мцбадиля ролуну ойнайан ися тохумаларда олан 
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ортаг пластинлярдир. Билдийимиз кими, ортаг пластинляриндя олан 
Ca вя Mg катионлары дуз рабитяляри ямяля эятирирляр вя бу 
рабитяляр васитясиля онлар полигалактурон зянcирлярини 
протопектин комплексляриндя мющкям баьлайа билирляр. 
Нохуду биширдикдя ися онун щцcейряляриндя олан K вя Na 
ионлары ортаг пластинляря дахил олурлар вя орада дуз 
рабитяляриндяки Ca вя Mg ионларыны явяз едяряк щямин 
рабитяляри гырырлар вя нятиcядя полигалактурон зянcирлярини бир-
бириндян айырырлар: 

 
 
Бу реаксийа щяр ики тяряфя доьру эетдийиня эюря, 

мцщитдя протопектинин нормал парчаланмасы цчцн айрылмыш 
Ca вя Mg ионларыны мящлула (щялимя) чюкдцрмяк лазымдыр. Бу 
иши эюрян ися фитин туршусудур. Чцнки фитин туршусу Ca вя Mg 
ионлары иля суда щялл олунмайан дузлар ямяля эятирир. Бунлара 
да фитанлар дейилир. Бурадан беля нятиcя чыхыр ки, нохудда ня 
гядяр чох фитин туршусу оларса, биширмя заманы бу реаксийа 
онда бир о гядяр тез эедир, Ca вя Mg ионлары габын дибиня 
тез чюкцр вя яксиня. Нохудда фитин туршусунун азалмасына 
сябяб олан шяртлярдян, онун узун мцддят сахланмасы вя 
дцзэцн сахланылма-дыгда онда олан фитаза ферменти 
тяряфиндян фитинин щидролиз олунмасыдыр. Бу заман ямяля 
эялмиш гейри-цзви фосфатлар да фитинин азалмасына кюмяк 
едирляр. Нохудда пH-ын аз олмасына эюря онлар Ca вя Mg 
ионларыны чюкдцря билирляр. Яэяр битки мяншяли ярзаглардакы 

                                   

                                                                            

    O                               O                                                                    O – 

                                                                                                       O 

                 COO                                                            COONa     

                             +2Na +                                                               + Ca + + 

                COO                                                             COONa 

                             O                                                                     O 

   O                               O –                            - O                                O        

 

 



 216 

бирвалентли ионларын мигдары (Na, K) икивалентли ионларын 
сайындан (Ca вя Mg) чохдурса, о ярзаглар даща тез биширляр. 
Йа да бу просес яксиня эедя билир: 

 

 
 







MgCa

NaK
 

 

Бу йазыланлардан беля айдын олур ки, cод суда нохуду 
биширдикдя о, ня цчцн бишмир (чцнки беля су Ca вя Mg 
ионларынын сайыны артырыр), турш мцщитдя ися чох пис бишир (пH), 
йалныз гяляви мцщитдя тез бишир. Буна да сябяб орада олан 
OH ионларыдыр. 

Беляликля, нохудун бишмясинин кимйяви эюстяриcиси кими 
ашаьыдакылары эюстярмяк олар (сурятдяки эюстяриcиляр 
мяхряcдякиляри цстяляйирся, мящсул тез бишир): 









HCaMg

OHKNa
 

Исти емалдан сонра битки мяншяли ярзагларын инсан 
организми тяряфиндян даща йахшы щязм олунмасы ися, 
зяифлямиш паренхим тохумасына ферментлярин даща тез тясир 
етмяси иля ялагядардыр (чий щалдакына нисбятян). Бу да, 
хцсусиля йармаларда, дянли биткилярдя вя бязи тярявязлярдя 
даща айдын мцшащидя олунур. 

Беляликля, щцcейря дивары карбощидратларынын, хцсусиля 
пектин маддяляринин мейвя-тярявязин исти емалы заманы 
дяйишилмясинин онларын кулинар-технолоъи хассяляриня тясири 
бюйцкдцр вя бу тясир чохсайлы амиллярля ялагядардыр. Бцтцн 
бунлар битки хаммалындан йени технолоэийалар вя 
ресептуралар ишляниб щазырланан заман нязяря алынмалыдыр. 

 
 

5.3. Йейинти йаьларынын технолоъи емал 
просесляриндя дяйишилмяси 
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5.3.1. Йаьларын гидаланмада ящямиййяти, 
истещлак  

нормалары вя кулинар емалы заманы 
дяйишилмясинин елми ясаслары щаггында 

 
 
Гида расионларынын енеръи дяйяринин 30%-и адятян 

йаьлар тяряфиндян юдянилир. Онлар организм цчцн ещтийат 
маддяляри сайылырлар. Бунларла бярабяр, организм щям дя 
физиолоъи cящятдян ваcиб олан фосфатидляр, явязолунмаз йаь 
туршулары, витаминляр вя стеринляр дя гябул едир.  

Цмумрусийа гида институту тяряфиндян ясасландырылмыш 
цмуми гайдалара эюря йашлы (йетишкян) адам эцндя 80-100 
грама гядяр йаь гябул етмялидир. Йахуд орта щесабла о, ил 
ярзиндя 34,6 кг-а гядяр йаь гябул етмялидир. Башга сюзля, 
щяр бир адам норма цзря эцндя ян азы 20 г-а гядяр кяря 
йаьы, 20г битки йаьы, 20г щейванат йаьы вя 30г-а гядяр 
маргарин, кулинар йаьлары мянимсямялидир. 

Хюрякдян ялавя тябии йаьлар майонез, кулинар, гяннады 
йаьлары вя маргарин истещсалында да ишлядилирляр. Тиббдя, 
косметикада вя диэяр сащялярдя дя онлар эениш истифадя 
олунурлар. Щейванат йаьлары ят сянайеси мцяссисяляри 
тяряфиндян истещсал олунурса, битки йаьлары, маргарин, кулинар, 
гяннады вя чюрякбиширмя йаьлары йаь пий сянайеси 
мцяссисяляри тяряфиндян истещсал олунур. 

Йейинти йаьлары вя мцхтялиф йаь тяркибли мящсуллар 
эцндялик гидаланмада эениш истифадя олунурлар. Илдян иля 
йейинти йаьларынын истещсалы артыр, онларын чешиди эенишлянир. 

Бу груп мящсулларын кейфиййяти, мцяййян дяряcядя 
атмосфер щавасынын автооксидляшмя просесинин тясириня 
давамлылыьы иля гейд олунур. Бунунла беля мялумдур ки, 
йаьларын тяркибинин сабит галмасы тяляб олунан сахланма 
мцддяти иля адекват дейилдир. Бу, илк нювбядя онларын кимйяви 
тябияти вя атмос-фер щавасынын хассяляри иля ялагядардыр. 
Йаьларын давамлылыьы мцяййян дяряcядя хаммалын илкин 
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вязиййятиндян вя истещсал просесиндя, сахланмада, 
дашынмада, истифадядя раст эялинян мцхтялиф амиллярдян 
асылыдыр. 

Йейинти йаьларында автооксидляшмянин (юз-юзцня 
оксидляшмянин) инкишафынын гаршысынын алынмасына, сахланма 
заманы онларын давамлылыьынын артырылмасына бир сыра елми-
тядгигат ишляри щяср олунмушдур. 

Йейинти йаьлары ясас гида мящсулларындан биридир. Лакин 
онлар кимйяви тяркибиня эюря оксидляшмяйя мяруз галырлар 
дейя, сахланма вя емал заманы кейфиййятин вя биолоъи 
дяйярли-йин ашаьы дцшмяси мцшащидя олунур. 

Йейинти йаьларынын ясас компоненти триглисеридлярдир. 
Триглисеридлярля бирэя йаьларын тяркибиндя аз мигдарда 
йаьабянзяр маддяляр (фосфолипидляр, стероллар, витаминляр вя 
с.), кяря йаьында вя маргариндя ися су, зцлаллар, шякярляр 
вардыр. 

Триглисеридлярин тяркибиня мцхтялиф йаь туршулары дахилдир. 
Йаь алынан щейванат мящсулларынын вя йахуд биткилярин 
нювцн-дян асылы олараг, триглисеридлярин йаь туршусу тяркиби дя 
мцхтялиф олур. 

Ясасян триглисеридлярдян ибарят олан йаьлар йцксяк 
калорилийиня эюря характеризя олунурлар. Яэяр 1г зцлалын вя 
йахуд карбощидратын оксидляшмяси заманы 4,1 ккал енеръи 
айрылырса, 1 г йаьын организмдя мцбадилясиндя 9,3ккал 
енеръи айрылыр. 

Гидада систематик йаь чатышмамазлыьы организмин 
йашама мцддятини азалдыр, мяркязи синир системинин фяаллыьыны 
позур, мцхтялиф cцр хястяликляря дюзцмлцлцйц ашаьы салыр. 
Она эюря дя организмя лазыми гядяр йаьын дахил олмасы 
ваcибдир. 

Арахидон, линолен, линол туршуларыны адятян йаьларын биолоъи 
актив компонентляри вя йахуд F витаминляри адландырырлар. 

Инсан организми линолен, линол йаь туршуларыны синтез едя 
билмир дейя, бу йаь туршуларыны явязедилмяз туршулар да 
адландырырлар. 
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Явязедилмяз йаь туршуларынын биолоъи активлийи 
мцхтялифдир. Яэяр линол туршусунун биолоъи активлийи 100 гябул 
едилирся, бу рягям арахидон туршусу цчцн 139, линолен цчцн 
ися 9 гябул едилир. 

Доймамыш йаь туршуларынын ваcиб биолоъи хассяси, 
онларын холестерин мцбадилясиня тясиридир. 

Холестерин инсан организминдя щяйат цчцн ваcиб олан 
функсийаны йериня йетирир.  

Инсан ганы зярдабында холестерин нормал вязиййятдя 
ефирляр шяклиндя олур. Бу ефирляр ашаьы нисби яримя 
температуруна (32,5-400C-), су мцщитиндя ися йцксяк 
щяллолма габилиййятиня малик олурлар. 

Холестеринин биосинтези гараcийярдя баш верир. Гидада 
йарымдоймамыш йаь туршулары чатышмадыгда, холестерин 
мцяййян дяряcядя доймуш йаь туршулары иля ефирляшир: ямяля 
эялян ефирляр ися йцксяк нисби яримя температуруна (75,0-
80,50C) вя ашаьы щяллолмайа маликдирляр. 

Ган зярдабын доймуш ефирлярин ахмасы (анормал) 
щиперхолестериномийайа, атеросклероза, тромбоза эятириб 
чыхарыр. 

Инсан организмляринин ессенсиал йаь туршулары иля тямин 
олунмасы, йаьлы вя йаь тяркибли гида мящсулларынын истифадяси 
нятиcясиндя мцмкцндцр. Йейинти йаьларында мцяййян миг-
дарда анcаг линол туршусу олур. Бу туршу йейинти йаьлары иля 
бирликдя организмя дахил олан ясас явязолунмаз йаь 
туршуларындан биридир. Мцхтялиф йаь туршуларында мцхтялиф 
мигдарда линол туршусу олдуьундан, онлар бярабяр олмайан 
биолоъи активлийя маликдирляр. 

Йаьларын гидалылыг дяйяри вя биолоъи хассяляри йаь 
туршусу тяркиби вя онларын ясас компонентляри олан – 
триглисеридлярля кифайятлянмир. Йаьларда олан фосфатидляр, А, Д, 
Е груп витаминляри бюйцк мяна кясб едир, башга сюзля, 
онларын мянимсянилмя дяряcясиня, биолоъи еффективлийиня тясир 
эюстярирляр. Гидада кифайят гядяр йаьын олмасы иля каротинин 
баьырсагдан сорулмасы 80-90%-я чатыр. Гидада йаьын 
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мигдары кифайят гядяр олмадыгда ися, организмдя 
каротиндян А витамининин нормал синтези баш вермир. 

Гидада зцлалын вя йаьын мигдарындан, онун 
кейфиййятиндян асылы олараг зцлали маддялярин щязмолма 
сявиййяси мцхтялиф cцр баш верир. 

Йаьларын гидалылыг дяйяри, мцяййян дяряcядя 
органолептики хассялярдян вя йаьын тязялийиндян асылыдыр. 
Йаьлар бир гайда олараг гиданын дад кейфиййятини вя 
калорилийини йцксялдирляр. Йаьлар щям дя мцхтялиф учуcу вя 
дад вериcи маддяляря, щопдурма хассясиня маликдирляр. 

Щейванат мяншяли йаьлар арасында иняк йаьы (кяря вя 
яринмиш) хцсуси дяйяря маликдир. Иняк сцдц йаьынын 
фяргляндириcи хцсусиййяти онун йцксяк органолептики 
хассяляря, ашаьы яримя температуруна, йцксяк 
мянимсянилмя дяряcясиня малик олмасыдыр. 

Явязолунмаз йаь туршуларынын, фосфатидлярин, Е 
витаминин зянэин мянбяйи олан битки йаьлары органолептики 
хассяляриня эюря щейван мяншяли йаьлардан эери галыр, 
онларын тяркибиндя А, Д витамини олмур. 

Йейинти йаьларынын хцсуси нювляри, маргарин 
мящсулларынын (маргарин, кулинар вя гяннады йаьлары) мцхтялиф 
нювляридир. Бу йаь мящсулларыны хцсуси щазырланмыш 
ресептуралар цзря истещсал едирляр. 

Маргаринляр (мятбях, кяря вя с.) битки йаьларынын, 
яринмиш щейванат йаьларынын вя туршудулмуш сцд 
мящсулларынын (16%) щидратлашмыш гарышыьынын емулсийа 
шяклиня салынмасы иля щазырланыр. 

Мялумдур ки, емулсийа олунмуш йаьлар емулсийа 
едилмямишляря нисбятян асан мянимсянилирляр. Бу йаь 
мящсулларынын гидалылыг дяйяри мцяййян дяряcядя истифадя 
олунан емулгаторларын хцсусиййятиндян дя асылыдыр. 

Гяннады вя кулинар йаьлары, дуру рафиня едилмиш битки 
йаьлары вя щейван йаьлары дахил олмагла, рафиня едилмиш 
щидратлашмыш битки йаьларынын сусуз гарышыьындан ибарят 
олурлар. Цмумиййятля эютцрдцкдя, биолоъи фяаллыьына эюря бу 
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йаьлар щейванат мяншяли йаьлардан йцксякдя дурур, лакин 
органолептики хцсусиййятиня эюря онлардан эери галырлар. 

Мцхтялиф юлкялярдя истифадя едилян йаьларын мигдары сон 
иллярин мялуматларына эюря орта щесабла бир няфяря 3-4,1 кг-а 
гядяр чатыр. 

Дцнйада 2000-cи илдя ящалинин щяр няфяриня орта 
щесабла 11,6 кг йаь дцшцрдц. 1970-cи илдя ися битки йаьынын 
мигдары цмуми ещтийатда 63% тяшкил едирди. Йейинти йаьлары 
истещсалында дцнйа мигйасында эцнябахан йаьы мцщцм йер 
тутур. Йе-йинти йаьларынын пайына йаь истещсалынын цмуми 

щяcминин 
4

3  щиссяси дцшцр. 

Эцндялик гида расионларында йаьларын цмуми мигдары 
физики ишля мяшьул олмайанлар цчцн 80 грама йахын, физики ишля 
мяшьул оланлар цчцн ися 100-120 г тяшкил едир.  

Эцндялик гида иля истифадя едилян йаьларда явязолунмаз 
йаь туршулары 6-12 г, фосфатидляр 5 г, стероллар 0,3-0,6 г тяшкил 
етмялидир. 

Йаьларын автооксидляшмяси онларын гидалылыг дяйяринин 
азалмасынын ясас амилидир. 

Йейинти йаьлары ашаьыдакы ясас тялябляри юдямялидир: 
мцяййян гидалылыг дяйяри иля характеризя олунмалы, йахшы 
органолептики хассяляря (дад, ий, рянэи, консистенсийасы), 
сахланылмада вя кулинар емалында йцксяк давамлылыьа малик 
олмалыдырлар. 

Йаьларда йцксяк органолептики хассялярин сахланылмасы, 
онларын тяркибинин таразлыьындан да хейли асылыдыр. 

Беля ки, йаьлар йейинти мящсулларынын сахланылмасында 
давамсыздырлар. 

Йаьларын сахланылмада давамсызлыьы юзцнц онларын 
дадынын, ийинин ашаьы дцшмясиндя бцрузя верир, беля 
вязиййятдя гидада истифадяси ися онлары йарарсыз едир. 

Йаьларын аcымасы онларын тяркибиндя эедян мцряккяб 
кимйяви вя биокимйяви реаксийаларын нятиcясидир. 
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Ики нюв аcыма мювcуддур – оксидляшдириcи вя щидролитик. 
Аcыманын щяр ики нювц автокаталитик (гейри-ферментатив) вя 
ферментатив (биокимйяви) йолла баш верир. 

Оксидляшдириcи аcыма, сахланма просесиндя йаьларын 
хараб олмасынын ян эениш йайылмыш нювцдцр. Оксидляшдириcи 
автокаталитик аcымайа бцтцн йейинти йаьлары мяруз галырлар. 

Щидролитик аcымада ися йаьлар сярбяст йаь туршуларынын 
айрылмасы иля парчаланырлар. Мцряккяб ефирлярдя олдуьу кими 
яэяр системдя су варса, йаьларын щидролизи мцтямади олараг 
баш верир. Лакин онларын парчаланмасынын сцряти вя дяринлийи 
мцяййян дяряcядя тякcя су вя йаьын мигдарынын 
мцтянасиблийиндян де-йил, онларын гаршылыглы пайланмасындан 
да асылыдыр. Щидролизин автокаталитик просеси йаь фазасында баш 
верир, бурада щялл олмуш олан су онунла реаксийайа эирир, 
йяни просес щомоэен мцщитдя эедир.  

Ферментлярин тясири иля баш верян ферментатив 
парчаланмада ися щидролиз йаь иля суйун тохунма сятщиндя 
баш верир. Ферментатив щидролизин сцряти емулсийада кяскин 
сурятдя артыр вя емулсийанын дисперслик дяряcяси 
йцксялдикcя, бу сцрят дя артыр. 

Йаьларын тяркибиндя хейли мигдарда су олдугда, ади 
температур шяраитиндя онларын гейри-ферментатив щидролизи чох 
cцзи нязяря чарпаcаг сцрятля баш верир. Бу ики сябябля изащ 
едилир: яввяла ади температурда щидролитик реаксийанын юз 
сцряти олдугcа аздыр; икинcиси, су вя йаь фазаларынын практики 
олараг бир-бириндя щялл олмамалары онлар арасында лазыми 
ялагянин йаранмасына манечилик тюрядир. 

Ади температурда суйун йаьларда щялл олунмамасы 
(онларла гарышмамасы) адятян онларын фаиз нисбятини артырмыр, 
бу да ахырынcыларын щидролизини чох cцзи дяряcядя тямин 
етмяйя имкан верир. 

Йаьын тяркибиндя щяллолма, щяддиндян артыг изафи суйун 
олмасы йаьын ня дяряcядя щидролиз олунмасына сябяб олан 
ясас амилдир. Беля ки, щидролиз цчцн мцяййян шяраитдя 
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парчаланан йаьын дахилиня фасилясиз олараг суйун дахил 
олмасы тямин едилмялидир. 

Мцяййян едилмишдир ки, щидролиз автокаталитик просесдир. 
Бу щалда сярбяст йаь туршулары даща чох каталитик тясир 
эюстярирляр вя онларын доймамышлыг дяряcясиндян асылы 
олмайараг, узун зянcирли C16-C18 сыралы туршулар бу просесдя 
фяал иштирак едирляр. 

Беляликля, туршумуш (оксидляшмиш) аcылыг йаьын хараб 
олмасынын ян эениш йайылмыш амилидир. Щал-щазырки вахтда 
йаьларын истещсал просесиндя вя сахланма дюврцндя 
микрофлора иля йолухмасы практики олараг гейри мцмкцндцр. 
Она эюря дя сахланма дюврцндя гида йаьларынын (пийляринин) 
кейфиййятини ашаьы салан ясас просес туршума (оксидляшмя) - 
автокаталитик аcылыг щесаб олунур, йяни йаьларын 
автооксидляшмя просеси сайылыр. 

Гида йаьларынын автооксидляшмяси заманы ямяля эялян 
триглисеридляр спесифик оксидляшмя мящсулларынын ямяля 
эялмясиндян асылы олараг, онларда мцхтялиф хошаэялмяз 
туршумуш дад, метал, балыг, йаныг вя олеин (дуру йаь 
туршулары) дады, пий туршуларынын дады вя ийини йарадырлар. 

Триглисеридлярин парчаланмасы заманы сярбяст йаь 
туршулары, пероксид вя йа щидропероксидляр, карбонилляр 
(алдещид вя кетонлар), йаьлы спиртляр, оксиполимерляр кими 
спесифик мящсулларын йыьылмасы (топланмасы), йаныг дадына вя 
ийиня ялавя олараг онларда тцстцлянмя температурунун 
ашаьы дцшмясиня, фрцтер йаьында ися, онун кюпцклянмясиня, 
витаминлярин парчаланмасына вя щямчинин екстремал 
шяраитдя щязметмя трактына токсики тясиря вя деструктив 
дяйишиклийин ямяля эялмясиня сябяб олур. 

Йаьларын автооксидляшмясинин ян эениш йайылмыш 
нятиcяси, доймамыш йаь туршуларынын оксидляшмя 
деструксийасы нятиcясиндя онларын щялл етдийи витаминлярин 
кейфиййятинин итирилмясидир. Бурада, ясасян йаьда щялл олан Е, 

А, Д, К витаминляри, -каротин вя суда щялл олан Б вя С 
витамин груплары парчаланыр. Бу заман биоантиоксидант олан 
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-токофероллар вя антиоксидляшдириcи промотор ролу олан 
аскорбин туршуларынын парчаланмасы гида йаьларынын 
дайаныглыьыны вя сахланма мцддятини азалдыр. 

Тяcрцбя експериментляри эюстярмишдир ки, оксидляшмиш 
липидлярдян вя зцлаллардан ямяля эялмиш комплекс 
бирляшмяляр чох мющкямдир, беля ки, онлар ня суда, ня дя 
цзви щялледиcилярдя щялл олмурлар вя ферментлярин тясириндян 
парчаланмырлар. 

Атеросклерозун инкишафында, ган дамарлары диварларынын 
тяркибиня дахил олмуш оксидляшмиш липидлярин зцлалларла комп-
лекс бирляшмяляринин ролу щаггында да бир фярзиййя 
мювcуддур. 

Йаьларын оксидляшмя мящсулларынын инсан организминя 
зящярли тясири дя тясдиг едилмишдир. Мцяййян едилмишдир ки, 
онлар cаван щейванларын инкишафыны лянэидир, кифайят гядяр 
cидди мцхтялиф позунтулар вя хястяликляр ямяля эятирирляр. 

Беляликля, йарарлы гида йаьларынын алынмасы, сахланма вя 
истифадя дюврцндя онларын там дяйярлилийинин сахланмасы, щяр 
шейдян яввял, онларын автооксидляшмя просесиндян хейли 
дяряcядя горунмасындан асылыдыр. 

Адятян оксидляшмя реаксийасына оксидляшмя-редуксийа 
просесинин бир тяркиб щиссяси кими бахылыр. Беля гябул 
едилмишдир ки, бу ики реаксийа паралел эедир вя реаксийада ики 
маддя иштирак едир: бунлардан бири оксидляшир, диэяри ися бярпа 
(редуксийа) олунур. Одур ки, беля реаксийалара оксидляшмя-
бярпаолма (редуксийа) просеси кими бахылыр. 

Кимйанын инкишафы иля ялагядар олараг «оксидляшмя» вя 
«бярпаолунма» анлайышларынын мянасы да дяйишмишдир. 
«Оксидляшмя» сюзцнцн кюкц елементя вя йа бирляшмяйя 
оксиэенин бирляшмяси вя йа онларын оксиэенля зянэинляшмяси 
просесиндян эютцрцлмцшдцр. Якс просес олан 
«бярпаолунма» просеси дедикдя ися, оксиэенин мигдарынын 
азалмасы вя йа гыcгырма (туршума) просеси баша дцшцлцр. 
Бунунла ялагядар олараг, оксидляшмя просесини молекулйар 
оксиэенля характеризя едилян бир нечя терминляря аид едирляр. 
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Одур ки, ян чох ишлядилян терминлярдян бири дя: 
автооксидляшмя, йахуд юз-юзцня оксидляшмя вя 
оксидляшмядир. 

Бу сюзлярдян цчц дя синоним олуб, мцлайим 
температурда молекулйар оксиэенин иштиракы иля юз-юзцня 
оксидляшмя просеси кими баша дцшцлцр. Бу просесин 
фяргляндириcи cящяти реаксийада катализаторун олмамасыдыр, 
йяни просес заманы ямяля эялян аралыг мящсуллар 
катализатор ролуну ойнайараг просесин сцрятинин артмасына 

сябяб олурлар. Бу адлардан щяля  ясрин сонларында 
истифадя едилмяйя башланмышдыр вя онлар карбощидратларын, 
алдещидлярин, йаь туршуларынын вя липидлярин юз-юзцня 
оксидляшмяси просеси цчцн типик сайылырлар.  

Карбощидратларда оксидляшмя просесинин щям ади, щям 
дя оксиэенин мювcудлуьу шяраитиндя нязяря чарпаcаг 
сцрятля эетмяси цчцн адятян йцксяк температурун вя йа 
катализаторун олмасы лазымдыр. Беля щалда, бу просес юз-
юзцня оксидляшмя просесиня аид едиля билмяз вя бу просеси 
адятян ади оксидляшмя просеси адландырырлар. Она эюря дя 
катализаторларын иштиракы иля баш верян оксидляшмя 
дяйишикликляриня оксидляшмя дейилир. 

Щал-щазыркы дюврдя мящсулларда карбощидратларын вя 
липидлярин оксидляшмясиня каталитик тясир эюстярян температура 
вя диэяр амилляр просесин сцрятлянмясиня сябяб олсалар да, 
онун механизминя тясир етмирляр. Бурадан беля чыхыр ки, 
автооксидляшмя вя оксидляшмя анлайышлары да мцяййян 
шяртлярля мящдудлашмышдыр. 

Бир даща гейд етмяк лазымдыр ки, автооксидляшмя 
термини мцлайим шяраитдя, просес заманы аралыг мящсулларын 
топланмасы нятиcясиндя онун сцрятинин артмасына сябяб 
олан молекулйар оксиэенля оксидляшмя реаксийасына аиддир. 
Бу аралыг мящсуллар парчаланараг просесин сцрятлянмясиня 
сябяб олурлар. 

Липидлярин вя илк дяфя олараг глисеридлярин (йаьларын) 
тядгигиня щяля йцз ил бундан яввял башланмышдыр. О вахтлар 
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1940-cы иля гядяр апарылмыш тядгигатлар чох да бюйцк 
ящямиййят кясб етмирди, чцнки тядгигат обйекти кими 
тяркибиндя мцхтялиф йаь туршуларынын мцряккяб гарышыьы олан 
тябии йаьлардан истифадя едилирди. Тядгиг едилян препаратларын 
мцряккяблийи ися, ейни заманда эедян бир чох реаксийаларын 
механизминин ачылмасына имкан вермирди.  

Липидлярин молекулйар оксиэенля автооксидляшмя 
механизми щаггында мцасир анлайышларын инкишафында 
зянcирвари шахялянмиш реаксийа нязяриййяси дя бюйцк 
ящямиййят кясб едир. Беля ки, рус алими А.Н.Бах тяряфиндян 
оксидляшмя реаксийасындакы аралыг мящсулларын ящямиййятини 
эюстярян оксидляшмянин пероксид нязяриййяси йарадылмышдыр. 

Кечмиш ССРИ дюврцндя академик Н.Н.Семйонов вя 
онун мяктябинин нцмайяндяляринин зянcирвари реаксийанын 
тядгиги ишиндя бюйцк ямяйи олмушдур. 1931-cи илдя 
Н.Н.Семйонов тяряфиндян шахялянмиш зянcирвари 
реаксийанын нязяриййяси йарадылмышдыр. 

Шахялянмиш зянcирвари реаксийанын бир нювц дя 
яввялcядян шахялянмиш зянcирвари реаксийадыр. 

Яввялcядян шахялянмиш зянcирвари реаксийа 
нязяриййясиня ясасян карбощидратларын майе фазалы 
оксидляшмя сащясиндя даща да инкишаф етмяси, 
карбощидратларын вя щямчинин липидлярин оксидляшмя 
мящсулларына чеврилмяси механизминин анлашылмасы цчцн 
мющкям тямял тяшкил едир. 

Зянcирвари просеслярин актив щиссяcикляри кими сярбяст 
радикаллар щаггында анлайыш, иcтимаиляшдирилмиш електрон 
cцтляринин олмасы иля характеризя олунан щомеополйар 
(ковалент) кимйяви бирляшмялярин мащиййяти щаггында 
анлайыша ясасланыр. 

Мялумдур ки, йаь туршуларынын карбощидроэен галыьы 
щидроэен атомлары иля ящатя олундуьу цчцн, онлара тясир 
едян амилляря щцcум едя билян сятщи електронлар азлыг тяшкил 
едирляр. Бунун цчцн йаь туршулары галыьындан електронлары 
узаглашдырмг цчцн, йяни оксидляшмянин биринcи актыны йериня 
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йетирмяк цчцн ковалент ялагяни гырмаг лазымдыр. Бу заман 
карбощидроэен нцвяси иля бирликдя бир електрон айрылыр. 

Електронлары бир-бириндян айырмаг йолу иля карбон вя 
щидроэен атомлары арасында ялагянин гырылмасы нятиcясиндя 
тяркибиндя cцтляшмямиш електронлу атом олан структур йараныр 
ки, бу да сярбяст радикалы тямсил едир. 

Щиссяcикдя cцтляшмямиш електронун (сярбяст валентлик) 
олмамасы, онун йцксяк реаксийа габилиййятлилийиня сябяб 
олур. Дайаныглы валентля доймуш щала кечмяк цчцн онлар 
реаксийанын эедишиня сябяб олурлар ки, нятиcядя бу радикаллар 
фасилясиз олараг оксиэен вя оксидляшян субстратын 
молекулларынын гаршылыглы тясириндян азад олунараг ейни 
заманда йени сярбяст радикал вя атом ямяля эятирирляр. 
Бунлар да, юз нювбясиндя мцяййян гайда цзря реаксийаны 
давам етдирирляр. 

Оксидляшмя субстратындакы бир, ики молекулун 
оксидляшмя чеврилмясиня мяруз галараг сярбяст радикаллар 
ямяля эятирмяси автооксидляшмя просесинин башланьыcы 
щесаб олунур. Бу просесин цмуми ифадяси ашаьыдакы кимидир: 

 

RH  R0 + (H0) 
 

Бурада, R – глисерид молекулунда щядсиз вя щядли йаь 
туршусунун вя йа онун галыьынын молекулу; 

H – икигат рабитяйя нисбятян -метилен атомундакы 
щидроэен атому вя йа щядли йаь туршусунун 
автооксидляшмяси заманы метилен групунун (истянилян) 
щидроэен атомудур. 

Кифайят гядяр оксиэенли шяраитдя автооксидляшмя 
просесинин сонракы инкишафы вя щямчинин оксидляшмя 
чеврилмяси, просесдя зянcирвари реаксийа нятиcясиндя ямяля 
эялян аралыг мящсулларын – щидропероксидлярин системдя 
топланма сцрятиля тяйин едилир. Бу чеврилмя ашаьыдакы 
реаксийа шяклиндя йазыла биляр: 
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S-H рабитясини (ялагясини) гырмаг цчцн лазым олан 
енеръи (сярбяст радикалларын ямяля эялмяси цчцн) 
оксидляшдирилян субстрата истилик, ишыг вя йа ионлашдырыcы 
реаксийа шяклиндя вериля биляр. Она эюря дя, гида йаьларынын 
сахланмасы шяраитиня даща чох мцнасиб олан термики 
давамлылыьын бюйцк ролу вардыр. 

 
 

5.3.1.1. Йаьларын тяркибинин цмуми 
характеристикасы 

 
 

Тябии вязиййятдя битки йаьлары вя щейванат йаьлары тямиз 
кимйяви маддяляр щесаб олунмурлар. Онлар триглисеридляр 
(йаьлар) вя онлары мцшайият едян бирляшмялярин гарышыьындан 
ибарят олан мящсуллардыр. Адятян йаьлар термини мцхтялиф 
мяналарда баша дцшцлцр. 

Йейинти мящсуллары цчцн онлар битки йаьлары вя диэяр 
йаьлар кими баша дцшцлцрся, цзви кимйада – глисерин вя йаь 
туршуларынын мцряккяб ефирляри кими, йаьларын кимйасында ися 
йаьлар дедикдя триглисеридляр, йахуд цчатомлу йаь туршулары 
иля глисеринин бирляшмяси кими изащ олунурлар. 

 
глисерин шяффаф, рянэсиз, сиропа охшар майедир, 
ширин дады вар. 

 
 
 
 
 

Бцтювлцкдя ися йаьлар вя онларла бирликдя истещсал 
заманы алынан гарышыглар липидляр (йунанcа – lipos – йаь) 
адыны дашыйырлар. 

CH2-OH  -   

  
CH-OH 

  
CH2OH  
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Липидляр кимйяви тяркиби вя гурулушуна эюря мцхтялиф 
олан, цмуми хассяляря (суда щялл олмамасы, цзви 
мящлулларда щялл олмасы, физиолоъи активлик вя с.) малик цч груп 
бирляшмялярдир: садя (тяркибиндя фосфор вя азот олмайан), 
мцряккяб (тяркибиндя фосфор, азот, бязян ися диэяр 
елементляр олан) вя гапалы гурулушлу липидлярдир. 

Биринcиляря триглисеридляр, икинcиляря фосфатидляр – спиртляр, 
йаь туршуларынын вя фосфат туршусунун мцряккяб ефирляри, 
цчцнcцляря гапалы гурулушлу стеринляр, стеринлярин йаь 
туршулары иля ямяля эятирдийи ефирляр аид едилир. 

Йаь туршулары доймуш вя доймамыш ола билярляр. Онлар 

 
R – карбощидроэен радикалларыдыр. Йаь молекулунда 

онлар мцхтялиф вязиййятдя йерляшя билярляр. Карбон 
атомларынын сайы йаьларда 6-дан 20-йя кими чата билир (сцд 
йаьларында ися 4-дян етибарян). 

Ян эениш йайылан памбыг, эцнябахан, сойа, арахис, 
кятан йаьлары вя щейванат йаьларынын 95%-и 18 карбон 
атому олан йцксякмолекуллу йаь туршуларындан ибарятдир. 

Доймуш йаь туршулары CnH2nO2 (йаь, валериан, каприл, 
каприн, лаурин, миристин, палмитин, маргарин вя с. йаь туршулары) 
дцстуруна малик олурлар. Cцт рягямли дцстура малик йаь 
туршуларынын яримя температуру щямишя йцксяк олур. Миристин, 
палмитин туршулары 63,10C-дя ярийирся, маргарин ондан сонра 
61,30C-дя ярийир. Яксиня молекул чякиляри артдыгcа, бу 
туршуларын суда щяллолма габилиййятляри азалыр. Онлар спиртдя 
вя гаты сиркя туршуларында, щямчинин петролейин ефирляриндя 
щялл олурлар. Онлар бирляшдирмя реаксийасына габил дейилдирляр. 

Доймамыш йаь туршулары ясасян CnH2n-2O2, икигат вя 
цчгат (асетилен) ялагяляря малик йаь туршуларыдыр. Онларын 
физики вя кимйяви хассяляри доймамыш ялагялярин, 

                                        O 

 

RCOOH вя йа  R-C                 кими цмуми дцстура 

маликдирляр. 

                                      O-H   
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карбощидроэен ялагяляринин узунлуьундан вя с. асылыдыр. 
Онлар йцксяк реаксийайа эирмя габилиййятиня маликдирляр 
(оксидляшмя вя полимерляшмя реаксийалары). 

CnH2n-4O2 олдугда – 2 икигат рабитя, CnH2n-6O2 олдугда 
ися йаьларын молекулунда 3 икигат рабитя олдуьуна дялалят 
едир. Максимум 7 икигат рабитя балыг йаьларында тапылмышдыр 
(балтик сийяняйи балыьынын язяля тохума липидляриндя). 

Доймамыш поли йаь туршуларындан линол, линолен вя 
арахидон явязолунмаз асетилен ялагяли йаь туршулары щесаб 
едилирляр. 

Онлар липид мцбадилясини организмин нормал инкишафында 
тянзимляйирляр, ган-дамарларынын мющкямлийи вя еластиклийини 
тямин едирляр, радиоактивлийя гаршы мцгавимяти артырырлар. 

Тяснифаты. Индийя гядяр мцхтялиф тяснифляшдирмя тяклиф 
олунур ки, бунлар да йаьларын мцхтялиф яламятляри ясасында 
гурулмушдур. Йаь туршуларынын тяркиби вя триглисеридлярин ня 
дяряcядя доймасындан асылы олараг бярк вя майе йаьлар 
гуруйан вя гурумайан йаьлар вя с. шякилдя груплашдырма 
ишлядилмишдир. Ян цмумиси хаммалын мяншяйиндян асылы 
олараг йаьларын битки мяншяли вя щейванат мяншяли йаьлар 
шяклиндя тяснифляшдирилмясидир. 

Битки йаьлары, юз нювбясиндя майе вя бярк йаьлара 
бюлцнцрляр. Майе битки йаьларында 2 икигат рабитяли, 3 икигат 
рабитяли (кятан йаьы), бир-икигат рабитяли (зейтун йаьы) вя с. йаь 
туршулары вардыр. 

Бярк битки йаьларында триглисеридляр чохлу (19-23%) миг-
дарда учуcу йаь туршуларына маликдирляр. Бунунла беля, 
онларда кичик молекуллу лаурин вя миристин туршулары да олур 
(кокос йаьы). Какао йаьлары триглисеридляриндя учуcу йаь 
туршулары олмур. Тяркибляриндя йцксяк молекуллу олеин, 
стеарин вя палмитин туршулары вардыр. 

Майе щейванат йаьларында олеин туршусунун глисеридляри 
(1 икигат рабитяли йаь туршусу) цстцнлцк тяшкил едир вя йахуд 
10%-я гядяр триглисеридляр олур. Бурада йаь туршуларындан   
олеин вя палмитин туршуларынын триглисеридляри цстцнлцк тяшкил 
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едир. Бярк щейванат йаьларындан сцд йаьыны, мал пийини эюс-
тярмяк олар. Бунларын тяркибиндя стеарин вя палмитин 
туршуларынын триглисеридляри цстцнлцк тяшкил едир. 

 

 

5.3.1.2. Йаьларын органолептики вя физики-кимйяви  
эюстяриcиляря эюря гиймятляндирилмяси 

 

Йаьларын кейфиййятинин ямтяялик вя технолоъи cящятдян 
гиймятляндирилмяси органолептики, физики вя кимйяви cящятдян 
щяйата кечирилир. Адятян органолептики cящятдян дад, рянэ, 
ий, шяффафлыг вя консистенсийа (гатылыг) тяйин олунур. 

Йаьлара дад верян мцряккяб цзви маддяляря 
карбощидратлар, учуcу йаь туршулары, алдещидляр, кетонлар, 
тябии ефир йаьлары вя с. аиддир. Беля щесаб олунур  ки, онларын 
ийи ясасян тяркибляриндя метилкетонлар вя терпенляр кими 
карбощидроэенлярин олмасындан иряли эялир. 

Рянэ памбыг йаьында гара, мал пийиндя сары, 
эцнябахан йаьында тцнд сары вя с. олмагла, тяркибляриндя 
пигментлярдян – каротиноидляр, хлорофилл вя с.-нин олмасындан 
иряли эялир. 

Шяффафлыг майе вя яридилмиш йаьлар цчцн тяйин едилир. 
Гатылыг бярк йаьларда 15-20 0C-дя тяйин олунур.  

Онларын физики эюстяриcиляриндян сыхлыг, шца сындырма 
ямсалы, яримя вя донма температуру, нямлик, рянэ вя с. дя 
тяйин едилир. 

Кимйяви эюстяриcиляриндян туршулуг (COOH мигдары) 
ядяди, йод ядяди, фосфору бирляшдирян мигдары вя с. ваcиб 
сайылыр. 

Йаьларын сыхлыьы дедикдя, сакит вязиййятдя онларын 
кцтлясинин (м) мигдарcа, тутдуьу щяcмя нисбяти баша 
дцшцлцр: 
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V

m
   

Ващиди кг/м3-дир. 
 
 
 
 
 

Йаьларын кейфиййят эюстяриcилярини тяйин етмяк цчцн 
ишлядилян цсуллар 

 
Йаьларын кейфиййятини вя тябии хассялярини 

гиймятляндирмяк цчцн онларын кимйяви вя физики эюстяриcилярини 
тяйин етмяк ваcибдир. Бунлара туршулуг, сабунлашма, йод, 
пероксид ядядляри, онларын сыхлыьы, яримя вя бяркимя 
температуру, юзлцлцйц, нямлийи вя рянэи дахилдир. 

Туршулуг ядяди – 1 г йаьда олан сярбяст йаь 
туршуларынын нейтраллашдырылмасы цчцн лазым олан KOH-ын мг-
ла мигдарына дейилир. Йаьларда щямишя мцяййян мигдар 
сярбяст туршулар олур. Туршулуг ядяди тякcя йаьын сахланма 
шяраитиндян асылы олмайыб, щям дя йаь алынан тохумун 
кейфиййятиндян, йаьда олан гарышыглардан вя техники 
шяраитдян асылыдыр. Йаьын туршулуг ядяди мцяййян мянада 
онун кейфиййятини эюстярир. Туршунун мигдары йаьда йцксяк 
оларса, о гяляви иля нейтраллашдырылыр. Туршунун мигдары 
мцхтялиф цсулларла тяйин едилир.  

Спирт цсулу иля туршунун мигдарыны тяйин етмяк цчцн 
250 мл-лик конусвари колбайа 2-5 г йаь йерляшдириб, цзяриня 
25 мл нейтраллашдырылмыш гайнар спирт ялавя едилир. Йаьын спиртли 
мящлулу гайнайана гядяр гыздырылыр вя о, 0,1н KOH мящлулу 
иля ачыг чящрайы рянэ алынана гядяр титрлянир. Адятян, бу 
цсулла тяйин едиляркян алынан нятиcя стандарт метода уйьун 
эялир. 

Туршунун мигдары Х ашаьыдакы дцстурла щесабланыр: 
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kv
P

X
611,5

  

бурада, v – 0,1н  KOH мящлулунун титрлямяйя сярф олунан 
щяcми, мл; 

к – 0,1н KOH мящлулунун титриня истифадя олунан 
йаьын кцтляси, г; 

P – йаьын кцтлясидир, г; 
5,611 – 1 мл 0,1н KOH мящлулунун мг-ла 

мигдарыдыр. 
Сабунлашма ядяди – 1 грам йаьын тяркибиндя олан 

глисерид вя фосфатларын сабунлашмасы цчцн вя сярбяст 
туршулары нейтраллашдырмаг цчцн сярф олунан KOH-ын  
миллиграмларла мигдарыдыр. Сабунлашма ядядиня эюря 
йаьларын тямизлийини вя тябиятини тяйин едирляр. Сабунлашма 
ядядини ашаьыдакы кими тяйин едирляр: 

250 мл-лик шлифлянмиш, якс сойудуcулу 2 конусвари 
колбайа 0,001г дягигликля 1-2 г йаь тюкцлцр. Щяр колбайа 
бцретдян 25 мл 0,5н KOH  мящлулу ялавя едилир. Паралел 
олараг, йохлама цчцн йаь тюкмядян цчцнcц колбада 
контрол тяcрцбя апармагла она да 25 мл KOH  мящлулу 
тюкцлцр. 

Сонра ися колбаларын цчцнц дя мющкям гайнайан якс 
сойудуcулу су щамамына йерляшдириб 1 саат гайнадырлар. Бу 
заман йаьын сабунлашмасы вя онда сярбяст туршуларын 
нейтраллашмасы баш верир: 

 

C3H5(OCOR)3+3KOH=C3H5(OH)3+3R COOK 

ROOH+KOH  ROOK+H2O 
 

Щяр цч колбадакы гялявинин артыьы 0,5н хлорид туршусу иля 
фенолфталеинин иштиракы иля титрлянир вя ашаьыдакы дцстурла 
щесабланыр: 

P

VVK
X

)(055,28 1
  

бурада, 28,055 – 1 мл 0,5н хлорид туршусуна уйьун эялян 
KOH-ын мигдары; 
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K – 0,5н хлорид туршусунун КОЩ-а эюря титри; 
V – нязарят цчцн йохлама нцмунясинин (йаьсыз 

колбадакы) титрлянмясиня сярф олунан хлорид туршусунун 
мигдары, мл; 

V1 – ясас нцмунялярин (йаь тюкцлмцш колба) 
титрлянмясиня сярф олунан HCl-н мигдары, мл; 

P – йаьын кцтлясидир, г. 
Нятиcя паралел гойулмуш щяр ики нцмунянин орта 

гиймятиня эюря щесабланыр вя бу ики нцмунядяки фярг 1 мг-
дан чох олмамалыдыр. 

Йод ядяди – шярти эюстяриcи олуб, 100 г тядгиг олунан 
йаьа бирляшмиш йодун фаизля мигдарыдыр. Йяни икигат рабитяйя 
сярф олунан йодун мигдарыдыр. Йаьларын йод ядядини тяйин 
етмяк цчцн, яввялcя отаг температурунда онларда олан 
доймамыш туршуларын икигат рабитяляри щаллоэенля дойдурулур. 
Йод ядяди иля йаьларын тяркибиня дахил олан туршуларын 
доймамышлыьы тяйин едилир ки, бунунла да йаьын тябияти вя 
тямизлийи гиймятляндирилир. Йод ядяди Гйубел цсулу иля тяйин 
едилир. Гйубел реактиви cивя-2 хлорид HgCl2 вя йодун спиртли 
мящлулудур. Бу беля щазырланыр: 25 г йод 500 мл спиртдя вя 
айрыcа 30 г HgCl2 500 мл спиртдя щялл олунур. Ишлятмяйя 1 
эцн галмыш ися щяр ики реактив гарышдырылыр. Чцнки cивя 2 йодид 
HgJ2 чох йаваш ямяля эялир: 

 

HgCl2 + 2J2 = HgJ2 + 2JCl 
 

Тяйин етмя 500 мл-лик конус шякилли шлифлянмиш колбада 
апарылыр. Колба тямиз вя там гуру олмалыдыр. Бу мягсядля, 2 
колбайа тядгиг олунан йаьы чякиб йерляшдирирляр, 3-cц колба 
ися нязарятчи (йохлама цчцн) олур. Гуруйан йаьлардан 0,1 г 
нцмуня, йарым гуруйан йаьлардан ися 0,2 г вя бярк 
йаьлардан 0,5-1 г эютцрцлцр. Сонра ися щяр цч колбайа йаьы 
щялл етмяк цчцн 10-15 мл хлороформ ялавя олунур. Онун 
цзяриня дя щазырланмыш 25 мл йод-cивя мящлулу ялавя едиб, 
колбаны гаранлыг йеря гойурлар. Щямин шцшялярдяки мящлулун 
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сахланма мцддяти йаьын эцман олунан йод ядядиндян 
асылыдыр. Реаксийа ашаьыдакы кими эедир: 

 

CH3(CH2)7 – CH = CH-(CH2)7 – COOH +JCl  CH3(CH2)7 – 
– CHJ – CHCl -(CH2)7 COOH 

 
Гйубел мящлулу ейни иля нязарятчи 3-cц колбайа да 

тюкцлцр. Мцяййян мцддят кечдикдян сонра, щяр цч 3 
колбайа 15 мл 10%-ли К–калиум йодид мящлулу вя 100 мл 
дистилля олунмуш су ялавя едилир. Бу заман JCl+KJ=KCl+J2 
реаксийасы эедир. 

Айрылан йод 0,1н натриум щипосулфит (Na2S2O3) мящлулу 
иля титрлянир. Титрлядикдя J2+2Na2S2O3=Na2S4O6+2NaJ  
реаксийасы эедир.  

Йод ядяди 
P

Kvv
X

)(269,1 1
  дцстуру иля щесабланыр. 

 

Бурада, K – 0,1н натриум щипосулфитин титриня дцзялиш; 
v вя v1 – контрол вя ясас нцмунялярин титрлянмяси 

цчцн лазым олан 0,1н щипосулфит мящлулунун мигдары, мл; 
P – йаьын кцтлясидир, г. 

Алынан нятиcя о вахт дцз сайылыр ки, эютцрцлян щяр ики 
нцмуня арасындакы фярг 0,4-1%-дян чох олмасын. 

Пероксид ядяди – шярти кямиййят олуб, щидроэен йодид 
туршусуна еквивалент олан вя cидди тяйин едилмиш шяраитдя 
йаьын тяркибиндя олан пероксид вя щидропероксид групуна 
бирляшян йодун фаизля мигдарына дейилир. 

Пероксид ядядини тяйин етмяк цчцн шлифли колбайа 1 г 
йаь йерляшдириб цзяриня 2 щисся бузлу сиркя туршусу вя 1 
щисся хлороформдан ибарят олан 20 мл гатышыг ялавя едилир. 
Алынан мящлула 1 мл доймуш калиум йодид мящлулу ялавя 
едиб, ишыг дцшмямяк шярти иля ону 20 дягигя сахлайырлар. 
Бундан сонра гарышыьы 50 мл дистилля суйу иля дурулашдырыб 
цзяриня 3 мл 1%-ли нишаста мящлулу ялавя едилир вя айрылан 
йод 0,02Щ натриум щипосулфит мящлулу иля титрлянир. 
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Йаьларын тяркибиндя щидропероксид олдугда реаксийа 
ашаьыдакы шякилдя эедир: 

 
CH3(CH2)6 – CH-CH= CH(CH2)7 COOH + 2HJ  

CH3(CH2)6 – CH-CH = CH(CH2)7 – COOH+J2+H2O 

J2+2Na2S2O3   Na2S4O6+2NaJ 
 

Пероксид ядяди ашаьыдакы дцстурла щесабланыр: 
 

P

)0,02538Kv(v
п.я 1

  

Бурада, в вя в1 – ясас вя нязарятчи нцмунялярдя 
айрылан йоду титрлямяк цчцн сярф олунан 0,2н натриум 
щипосулфит мящлулунун мигдары, мл; 

К – натриум щипосулфитин титриня дцзялиш; 
0,02538 – йоду ифадя едян вя 100-я вурулмуш 0,02н 

щипосулфитин титри; 
П – йаьын кцтлясидир, г. 
Сыхлыг – физики кямиййят олуб, ващид щяcмя дцшян 

кцтлянин мигдарына дейилир вя ашаьыдакы дцстур иля ифадя 
олунур: 

v

m
  

бурада, м – нцмунянин кцтляси, кг; 
в – нцмунянин щяcми, см3; 

 - нцмунянин сыхлыьыдыр. 
Нисби сыхлыг юлчцсцз кямиййятдир. Йаьларын кимйасында 

сыхлыьы, верилмиш температурда йаьын кцтлясинин щямин 
щяcмдя суйун 40C-дяки щяcминя нисбяти кими тяйин етмяк 
гябул едилмишдир. 

Йаь вя пийлярин сыхлыьыны тяйин етмяк цчцн онларын 200C-
дяки сыхлыьыны суйун 40C-дяки сыхлыьына нисбятля мцяййян 
едирляр. Алынан кямиййяти кг/см3-ля, нисби сыхлыг кямиййятини 

KJ+CH3COOH               HJ+CH3COOK 
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ися г/мл-ля ифадя едирляр. Яэяр йаьын сыхлыьы 200C-дя 925 
кг/см3-я бярабярдирся, онун нисби сыхлыьы 0,925 г/мл олур.  

Бцтцн йаь вя пийлярин нисби сыхлыьы ващиддян кичик олуб, 
0,908-0,970 арасында олур. Тяляб олунан дягигликдян асылы 
олараг сыхлыьы пикнометр, аерометр вя Мор-Вестфал cищазы иля 
тяйин едирляр. 

Яримя вя бяркимя температуру. Щяр бир кимйяви 
маддя юзцня мяхсус яримя нюгтясиня маликдир. Гатышыглар 
сабит яримя температуруна малик олмурлар. Йаьлар да бир 
компонентли систем олмадыгларындан онлар даими яримя 
нюгтясиня малик олмурлар. Онлар даими яримя температуруна 
малик олмадыгларына эюря 2 кямиййятя эюря характеризя 
едилирляр: йаьын ярийиб щярякят етмяси вя йаьын там ярийиб 
шяффаф олмасы иля. 

Ашаьы температурда ярийян йаьлар организм тяряфиндян 
даща йахшы мянимсянилирляр. Яримя температуруну ашаьыдакы 
кими тяйин едирляр: 50-80 см узунлуьу, 1-1,2 мм диаметри 
олан щяр ики тяряфи ачыг шцшя боруcуьа йаьы еля йыьырлар ки, 
онун щцндцрлцйц 10мм-я йахын олсун. 

Сонра йаьы бузда сахлайыб ону бяркидирляр. Бундан 
сонра щямин шцшя бору термометрин cивя олан йериня 
бяркидилир. Ичярисиндя су олан стякана салыныр вя йаваш-
йаваш гыздырылыр. Яримя температуру олараг о температур 
эютцрцлцр ки, суйун тязйигиндян йаьы бору иля йухары галдыра 
билсин. Сянайедя йаьын бяркимя температуруну тяйин 
етмирляр вя бу кямиййятдян чох аз истифадя едирляр. 

Юзлцлцк – майе вя газларын сцрцшмяйя вя йа ахмаьа 
гаршы мцгавимяти кими характеризя олунур вя Па/дяг 
(Паскал/дягигя) иля характеризя олунур. Йаьларын юзлцлцйц 
Енгпер cищазында юлчцлцр. Шярти юзлцлцк тядгиг олунан 200 
мл майенин мцяййян температурда Енглер 
вискозиметриндян кечмяси мцддятинин, щямин щяcмдя 
суйун 200C-дя щямин вискозиметр-дян кечмя мцддятиня 
олан нисбятидир, юзлцлцк Е щярфи иля ишаря едилир. О, шярти вя 
кинематик юзлцлцк кими характеризя олунур.  
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Шярти юзлцлцкля кинематик юзлцлцк арасында ашаьыдакы 
асылылыг вардыр: 

cmE /101 26  
 

Бу кямиййяти СИ ващидляр системиня кечирсяк,  
 











E
EZ

9806.5
922.6001.0  

бурада, З – юзлцлцк, Па/дяг; 
Е – Енглер апаратында тяcрцби температурда алынмыш 

юзлцлцкдцр; 

 - тядгиг олунан майенин юзлцлцйцдцр. 
Йаь туршуларынын молекул чякиси артдыгcа йаьларын 

юзлцлцйц артыр, туршулардакы икигат рабитялярин сайынын 
чохалмасы ися юзлцлцйц азалдыр.  

Нямлик - дедикдя йаьларын тяркибиндя олан суйун фаизля 
мигдары нязярдя тутулур.  Кейфиййятcя йаьын тяркибиндя су 
олуб-олмадыьыны билмяк цчцн сусуз мис сулфат мющкям 
гурудулур вя йаьда йохланыр. Аь рянэли мис сулфат эюй рянэли 
мис купоросуна (эюйдаша) чеврилирся, демяли йаьын 
тяркибиндя су вардыр: 

CuSO4 + 5H2O  CuSO4  5H2O 
 

Бундан сонра йаьын тяркибиндя олан суйун мигдарыны 
тяйин едирляр. Бу мягсядля, тамам гурудулмуш стякана 
0,0002 г дягигликля 5 г йаь тюкцлцр вя нцмуня 1050C-дя 1 
саат гыздырылыр. Ексикаторда сойудулдугдан сонра ися йаь 
чякилир. Сонра ися гурутманы йенидян гурудуcу шкафда 15-20 
дягигя давам етдириб йаьы тякрарян чякирляр. 

Адятян, ону 3 саатдан чох олмамаг шярти иля бир нечя 
дяфя гурудуб чякирляр. Яэяр ики чяки арасындакы фярг 0,0005 
г-дан чох дейилдирся, демяли йаьда су йохдур. Нямлийин вя 
учуcу маддялярин фаизля мигдары ашаьыдакы дцстурла 
щесабланыр: 
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P

PP
X

100)( 21   

П1 вя П2 – ичярисиндя йаь олан стяканын 
гурутмамышдан яввялки вя гурудугдан сонракы чякиляри, г; 

П – йаьын чякиси, г. 
Паралел апарылмыш тяcрцбялярдя фярг 0,06%-дян чох 

олмамалыдыр. 
Рянэ. Йаьларын рянэинин интенсивлийи тябии пигментлярдян 

вя онларын тяркибиндя олан маддялярин реаксийасындан 
асылыдыр. 

Йаьын рянэ ядяди дедикдя, тяркибиндя йод олан битки 
йаьларынын рянэинин гатылыглары шярти олараг мялум олан йод 
мящлулуна уйьун эялян рянэ кими баша дцшцлцр. Рянэ ядяди 
100 мл йод мящлулунда нечя мг йод олдуьуну эюстярир вя 
онун 10 мм галынлыьында тядгиг олунан йаьын рянэиня 
уйьунлуьу иля мцяййянляшдирилир. Йод мящлулу 14 сынаг 
шцшясиндя мцхтялиф гатылыгда щазырланыр. Щяр бир сынаг 
шцшясиндя йодун мигдарындан асылы олараг мцхтялиф рянэ 
алыныр вя 14 сынаг шцшясиндя 100-дян 1-я гядяр рянэлилик 
верилир. 10 мм галынлыьында чякилмиш йаь гаты щансы рянэя 
уйьун эялирся, онун рянэи щямин рянэля адланыр. 

5.3.2. Суда биширмя вя гызартма просесляриндя 
йаьларда баш верян дяйишикликляр 

 
Суда биширмя заманы баш верян дяйишикликляр. Ярзаг 

хаммалы суда биширилян заман онларда олан йаьлар ярийирляр. 
Йаьларын яримя температуру онларын мяншяйи вя нювцндян 
асылы олараг мцхтялиф олур: мал пийи цчцн 42-520C, донуз пийи 
цчцн 28-480C, гойун пийи цчцн 44-550C вя гуш пийи цчцн 
26-400C-дир.  

Адятян суда биширмя заманы мцщитя кечян йаь онун 
ярзагда олан мигдарындан, гайнама мцддятиндян, тикялярин 
ирили-хырдалыьындан вя башга амиллярдян асылыдыр. 

Суда бишмя вахты ят 40%-я гядяр, балыг ися 
(пюртлямядя) 50% йаь итирир. 
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Бишмя вахты суйа кечян йаьын ясас щиссяси онун 
цзяриня йыьылыр, йалныз кичик бир щиссяси ися емулсийа щалына 
дцшцр. Ятин вя сцмцйцн суда биширилмяси вахты емулсийанын 
алынмасы ися арзуолунан щал дейилдир, чцнки беля йаь алынмыш 
щялимя буланыглыг верир. Чцнки, емулсийа олунмуш йаь бишмя 
вахты гайнар су иля ялагяйя эиряряк парчалана биляр. Бу 
щалда щидролиз нятиcясиндя йаьдан алынан туршуларын бир 
щиссяси (стеарин, палмитин) щялимдя емулсийа щалына кечяряк 
она хоша эялмяйян дад верирляр. Щялимдя емулсийа едилмиш 
йаьларын мигдары ня гядяр чох оларса, о мцщитя бир о гядяр 
пис дад веряcякдир. Бу да щялимин биширилдийи газанын ня 
дяряcядя гапалы олмасындан, орада олан ярзаьын вя суйун 
нисбятиндян хейли дяряcядя асылыдыр. Бундан башга щялимляр, 
биринcи хюрякляр вя соуслар щазырландыгда, онлардан исти щалда 
истифадя олунур. Бу щялимлярин тяркиби ися зяиф гатылыглы цзви 
туршулардан, дузлардан вя диэяр бирляшмялярдян ибарятдир. 
Онлар да йаьларын парчаланмасына кюмяк едирляр, даща 
доьрусу, бу просеси сцрятляндирирляр.  

Мясялян: йаьлар хюряк дузу мящлулунда вя йа 
дузланмыш кялямин щялиминдя гыздырылдыгда, онларда аз да 
олса, нязяря чарпаcаг дяйишикликляр олур. Бу заман 
триглисеридляр щидролизя уьрайырлар дейя, онлардан сярбяст йаь 
туршулары (CH3(CH2)16COOH – стеарин туршусу, 
CH3(CH2)14COOH - палмитин туршусу вя с.) ямяля эялир вя 
нятиcядя туршуларын мигдары щялимдя артыр. Ейни заманда 
йаьларын туршулуг ядяди дя йцксялир. Туршулуг ядяди мцщитдя 
сярбяст йаь туршуларынын мигдарыны эюстярир.  

Щидролизя уьрамыш йаьлар (даща доьрусу, ямяля эялмиш 
йаь туршулары) тезликля оксидляширляр вя нятиcядя онларда асетил 
групларынын сайы артыр (йяни онлар моноглисеридляр ямяля 
эятирирляр). 

Асетил групларынын сайы йаьларда щидроксил вя йа 
сабунлашма групларынын сайыны эюстярир. 

Бязи йаь туршулары ися (линолен, арахидон) икигат рабитяляр 
(CH=CH) олан йерлярдян оксидляширляр вя нятиcядя онларын 
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йод ядяди ашаьы дцшцр. Йод ядяди ися йаьын донма 
дяряcясини характеризя едир.  

Гызартма заманы баш верян дяйишикликляр. Ярзаг 
мящсулларынын гызардылмасы заманы йаьлар 160-1900C-йя 
гядяр гызыр, йцксяк температурда ися парчаланмаьа 
башлайырлар. Бу ися онларда тцстцнцн ямяля эялмяси иля 
билинир. Ямяля эялмиш тцстцнцн тяркиби акролеиндян ибарят 
олур. Тцстцнцн ямяля эялмяси мцхтялиф амиллярдян асылыдыр:  

1. Йаь гыздырылан сащянин бюйцклцйцндян (йяни сащя ня 
гядяр бюйцк оларса, тцстцлянмя даща да ашаьы 
температурда баш верир); 

2. Йаьларда олан сярбяст йаьы туршуларынын мигдарындан 
(бу туршулар ня гядяр чох оларса, тцстц бир о гядяр ашаьы 
температурда ямяля эялир) вя с. 

Йаь гыздырылдыгда онун юзлцлцйц ашаьы дцшцр вя 
гызардылан ярзаглар тяряфиндян щопдурулмасы йцнэцлляшир. 

Мцхтялиф ярзаглар йаьлары юзляриня ейни дяряcядя вя 
миг-дарда щопдурмурлар. Мясялян, бишмиш картофу 
гызартдыгда о даща чох йаь удур. Чий картофдан щазырланан 
вя йа балыгдан щазырланан котлетя ися гызартма заманы чох 
йаь тяляб олунур. 

Нишастасы чох олан ярзаг хаммалынын исти емал заманы 
йаьы юзцня щопдурмасы, мцщитдяки нишастанын щансы 
вязиййят-дя олмасындан да асылыдыр. Йяни ярзагда нишаста 
йапышганлашмыш щалда оларса, онда о юзцня даща чох йаь 
щопдураcагдыр, йапышганлашмамыш щалда ися яксиня. Чцнки 
чий ярзагларын цст гатларында олан су, нишаста 
йапышганлашмамышдан габаг бухарланмаьа башлайыр дейя, 
тез итирилир. Бу заман йаранан бухар йаьын ярзаьын ичярисиня 
нцфуз етмясиня мане олур. 

Йаь ня гядяр чох гыздырылырса, о мящсула бир о гядяр аз 
щопаcагдыр. 

Ярзаглара (щейван мяншяли) щопмуш йаь ясас етибариля 
гызармыш габыгда вя она йахын гатларда гызардылмыш габыьа 
йахын олан глцтин маддясиндя йыьылыр (емулсийа олунур).  
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Ачыг габларда, гапалы габларда гызартма заманы 
йаьларда баш верян  дяйишикликляр суда биширмя заманы 
эедян дяйишикликлярин ейнидир, лакин фярг бурасындадыр ки, 
гызартма заманы оксидляшмя просеси даща чох, бишмя 
заманы ися щидролитик просесляр даща чох баш верир. 

Фрцтердя гызартма заманы йаьлар узун мцддят 
ярзиндя, 160-190 0C-йя гядяр температур тясириня мяруз 
галырлар. Бу заман гызардылан ярзагдан йаьа су вя онда 
щялл олунмуш маддяляр кечирляр. Йаьа кечян бу маддяляр 
ися эетдикcя парчаланараг, юзляриндя олан цзви маддяляри 
мцщитя верирляр. Йяни, ямяля эялмиш бу маддяляр йаьларла 
мцбадиля реаксийасына эиря билярляр. Бцтцн бунларын 
нятиcясиндя гызардылма цчцн ишлядилян йаь эет-эедя чирклянир 
вя онун органолептики кейфиййяти ашаьы дцшцр, рянэи гаралыр 
вя дады аcы олур. Беля шяраитдя ися, йаьда ейни заманда 
щям щидролитик, щям дя оксидляшмя просеси давам едир. 
Щидролизин нятиcясиндя алынан бирляшмялярин сайы вя мигдары 
мцщитдя артдыгcа, бу просесляр даща сцрятля эедир (йяни ди- 
вя моноглисеридляр мцщитдя чохалырлар). 

Доймамыш йаь туршулары оксидляшяряк йцксяк активлийя 
малик дяйишиля билян бирляшмяляр ямяля эятирирляр. Бунлар 
ясасян пероксидляр вя щидропероксидлярдир: 

 
Сонра ися бу бирляшмяляр дя парчаланыр вя аралыг 

мящсуллар йарадырлар. Мясялян, алдещидляр, кетонлар вя 
башгалары бунлара аиддир: 
 

   
 

 
 

R – CH – CH – R                               R – CH = CH –  CH – R   

                                                                                     

       O   O                                                                    O  OH 

   Пероксидляр                                             Щидропероксидляр 

 

 

R – CH – CH – R  

              

              O 
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Фрцтердя гызартма заманы йаьларда оксидляшмя 
эетдикcя артыр дейя, нятиcядя щялл олмайан петролеин ефирли 
бирляшмяляр ямяля эялир.  

Бу эюстяриcи ися битки йаьларында 0,21,5%-я гядяр олур. 
Онун мигдары бу рягямдян йухары оларса, онда йаь инсан 
организми цчцн зярярли сайылыр. Йцксяк температурда (190 

0C) гыздырманы давам етдирдикcя, орада туршу ядядляринин 
сайы (йяни сярбяст йаь туршуларынын сайы) вя йаьларын юзлцлцйц 
артыр, йод ядядляринин сайы ися азалыр. Бу да оксидляшмя 
нятиcясиндя икигат рабитялярин доймасындан иряли эялир. 

Фрцтер йаьларынын гаралмасы бир тяряфдян орада 
оксидляшмядян алынан гаралмыш мящсулларын тясири иля, о бири 
тяряфдян ися гызардылан ярзаг щиссяляринин йаьа дцшмяси 
(онларда олан зцлалларын вя карбощидратларын парчаланмасы иля) 
нятиcясиндя баш верир.  

Сафлашдырылмыш йаьлардан фрцтердя истифадя едилдикдя ися, 
онлар юз кейфиййятини, дадыны вя рянэини узун мцддят ярзиндя 
дяйишдирмирляр (20 саата гядяр гыздырдыгда беля). Чцнки беля 
йаьлардакы зцлал, фосфат комплекси онлары истещсал етдикдя 
азад олунмуш олур. 

Сафлашдырылмамыш йаьлардан тякрар истифадя етдикдя ися 
онлар гыса мцддят ярзиндя юз кейфиййятлярини, дадыны, 
рянэлярини итирирляр вя аcы олурлар. Йяни беля йаьлардан узун 
мцддят ярзиндя истифадя етмяк олмаз. 

Сон вахтлар апарылмыш тядгигатлара ясасян демяк олар 
ки, йаьларда оксидляшмя вя щидролитик просеслярин 
сцрятлянмяси температурун артырылмасындан да асылыдыр. 

Мясялян, 200 0C температурда бу просесляр 185 0C-
дякиня нисбятян 2,5 дяфя тез эедир. Гызардылма заманы 
ярзагдан айрылан бирляшмяляр, щава вя нямлик йаьа кечяряк 
онун оксидляшмясини сцрятляндирирляр. Яэяр бу щава 
олмазса, онда йаьы 180 0C-дя 48 саат гыздырдыгда беля, о 
юз кейфиййятини чох дяйишмир.  

Йаьларын гидалылыг cящятдян кейфиййяти (йяни гидалылыг дя-
йяри), онларын щязм олунма габилиййяти тяркибляриндя олан 
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доймамыш йаь туршуларынын (линолен, арахидон) мигдарына 
эюря, фосфат туршуларына вя онларын биолоъи активлийиня эюря 
гиймятляндирилир. 

Исти емал заманы йаьларда биолоъи актив маддялярин сайы 
дяйишилир. Ейни заманда, исти емалын йаьда олан доймамыш 
йаь туршуларынын мигдарына тясири, истиликдян вя онун тясир 
мцддятиндян хейли дяряcядя асылыдыр. Йаьларда биолоъи актив 
маддялярин мигдарынын дяйишмяси орада эедян 
оксидляшмядян дя асылыдыр. Беля ки, йаьларда доймамыш йаь 
туршулары ня гядяр чох оларса, исти емал заманы биолоъи актив 
маддялярин сайы да бир о гядяр чох дяйишилир. Тяcрцбядя 
сцбут олунмушдур ки, яэяр беш ай ярзиндя щейванлара 
тяркибиндя 1,5% оксидляшмя мящсулу олан йаь верилярся, 
онларда бойатма просеси йавашыйыр вя организмляриндя 
зцлал-липид мцбадиляси позулур. Чцнки оксидляшмя мящсуллары 
мядя-баьырсаг системи дярисинин габыьыны (баьырсаьын селикли 
гишасыны) гыcыгландырыр вя нятиcядя фрцтердя щазырланмыш 
кулинар мямулатлары пис щязм олунурлар. Буна эюря дя 
пироъкилярин гызардылмасында фрцтердян неcя истифадя 
олунмасы, онун кейфиййяти цзяриндя нязарят шяклиндя айрыcа 
тялиматларда эюстярилир. 
 

 

 

5.3.2.1. Фрцтердя гызартма заманы йаьларда баш 
верян дяйишикликляр 

 

Иашя мцяссисяляриндя ишлядилян фрцтер йаьлары истещсалда 
ялверишсиз тясиря мяруз галырлар. Бу, йаьларын сойудулмасы вя 
дяфялярля тякрар гыздырылмасы, бязян ися температура нязарят 
едилмямяси нятиcясиндя онларын мцгайисяли ишчи щяcминин 
дяйишилмяси иля дя ялагяляндирилир. Беля шяраитдя йаьларын 
хараболма ещтималы хейли артыр. Она эюря дя бу сащянин 
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мцяссисяляриндя фрцтер йаьларынын сярф едилмяси артыр. Йцксяк 
температуранын вя оксиэенин тясири алтында фрцтер йаьлары 
термики оксидляшмяйя мяруз галырлар дейя, нятиcядя онларын 
органолептики эюстяриcиляри, гидалыг дяйяри, еляcя дя 
гызардылмыш мямулатларын кейфиййяти ашаьы дцшцр. Баш верян 
дяйишикликлярин дяринлийи ися истилик емалы реъиминдян, йаьларын 
нювц вя кейфиййятиндян, истифадяетмя мцддятиндян асылыдыр.  

Фрцтердя гызартма заманы йаьларда органолептики вя 
оксидляшдириcи дяйишикликлярин сцрятинин азалдылмасы, онларын 
сахланма мцддятинин узадылмасы вя йаь сечими цчцн 
дцзэцн сайылыр. Адятян бу мягсядля рафиня едилмиш битки 
йаьларындан вя хцсусиля кулинар йаьларындан истифадя олунур. 
Кулинар йаьларынын истилийя давамлылыьы зяиф олдуьуна эюря, 
фрцтер цчцн бу сечим тясадцфи характер дашыйыр. Бу нюгтейи-
нязярдян дя бир сыра кулинар йаьларынын вя рафиня едилмиш 
эцнябахан йаьынын истилийя давамлылыьынын тядгигаты мараг 
доьурур. Русийа алимляриндян Л.Сушко, Е.Козмина вя 
Н.Алексейевин тядгигатларына ясасян бир сыра йаьларын истилийя 
давамлылыьы, петролей ефириндя щялл олмайан оксидляшмя 
мящсулларынын тяркибиня (шякил 5.9) вя фрцтерин парлаглыьына 
(рянэиня) эюря гиймятляндирилмишдир. 

Парлаглыьын (рянэин) дяйишмяси шякил 5.10-да 
эюстярилмишдир.  

Парлаглыьын дяйишмяси 40 саат мцддятиндя 18020C 
температурда гыздырылма просесиндя тядгиг едилмишдир. 30 

саат мцддятиндя 17520C, 18020C; 19020C; 19520C 
температурда йаьларын гыздырылмасы цзря алынан нятиcяляр ися 
5.4-cц cядвялдя верилмишдир.  

Cядвял 5.4 
Мцхтялиф температур реъимляриндя гыздырылан фрцтер йаьларынын 
рянэинин дяйишилмяси вя оксидляшмя мящсуллары цзря алынмыш 

мялуматлар 
 

Эюстяриcиляр 
Гызды-
рылма 
темпе

Фрцтер йаьларынын нювц 

Эцнябаха
н йаьы (1) 

«Фрц-
тер 

«Беларус
» йаьы 

«Новинка
» йаьы 

«Прима
» йаьы 
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-
ратуру, 

°C 

йаьы
» (2) 

Йод шкаласы 
цзря рянэ, 
парлаглыг 
ващиди иля 

- 
175 
180 
190 
195 

5 
13 
15 
24 
32 

5 
16 
21 
48 
50 

4 
14 
17 
19 
20 

5 
22 
30 
65 

100 

5 
30 
42 
82 
110 

Оксидляшмя 
мящсулларынын 
мигдары, %-ля 

- 
175 
180 
190 
195 

0,20 
7,16 
7,40 
9,10 
9,28 

0,27 
5,87 
6,20 
7,10 
7,90 

0,18 
6,19 
6,50 
7,50 
8,25 

0,26 
4,30 
5,80 
7,10 
7,77 

0,30 
5,14 
6,92 
7,68 
8,10 

 
Cядвял вя графиклярдян эюрцндцйц кими, температур дя-

йишкянлийи йаьын давамлылыьына тясир едир. Парлаглыьын ян кичик 
дяйишкянлийи (175-1950C температур щяддиндя, гыздырылма 
температурундан асылы олараг) «Беларус», «Фрцтер» вя 
«Эцнябахан» йаьларында мцшащидя олунмушдур. 5.10-cу 
шякилдян эюрцндцйц кими, термостатлашма температурунун 
артмасы иля парлаглыьын дяйишкянлийиня ян чох щяссаслыг 
«Новинка», «Прима» кими кулинар йаьларында мцшащидя 
олунмушдур. Бцтцн бу кулинар йаьлары цчцн оксидляшмя 
мящсулларынын кимйяви тяркибиня гыздырылма температурунун 
тясири тяхминян ейнидир. Бунунла беля, эюстяриcиляря эюря ян 
чох давамсыз эцнябахан йаьы олмушдур. 
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Шякил 5.9. Фрцтердя г ызартм а зам аны йаьларда 

оксидляшм я м ящсулларынын дяйишилм я 
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Бу эюстяриcиляр ясасында беля нятиcяйя эялмяк олар ки, 
йцксяк температурлу гыздырылма заманы йаьларын парлаглыьынын 
дяйишмяси вя оксидляшмя мящсулларынын топланмасы 
арасында дцзмцтянасиб (бирбаша) ялагя йохдур. 

Беляликля, йцксяк температурлу гыздырма заманы 
оксидляшмя мящсулларынын топланмасынын ян чох давамлылыьы 
кулинар йаьларында мцшащидя олунмушдур. 

Башга сюзля, йаьын парлаглыьынын йцксяк давамлылыьыны 
нязяря алараг «Новинка» вя «Прима» адлы йаьларын 1800C 
температурдан йцксякдя гыздырылмагла щазырланан 
мящсулларын кулинар емалы цчцн истифадяси мягсядяуйьун 
сайылмыр. Истилийя давамлылыг цзря ян йахшы нятиcяляр «Фрцтер», 
«Беларус» кими кулинар йаьларындан истифадя заманы 
алынмышдыр. 

Мцасир дюврдя фрцтердя гызардылма цчцн чохсайлы йаь 
нювляриндян истифадя олунур. Бунлар ися исти емал просесиндя 
юз кейфиййятлярини мцхтялиф дяряcядя итирирляр. Унлу 
мямулатларын истещсалында да, мясялян, пончиклярин 
щазырланмасында ишлядилян йаьлар юз илкин хассялярини итирирляр. 
Онлар ян дярин трансформасийайа фрцтердя гызардылмаг цчцн 
узун мцддятли истифадя заманы дцчар олурлар. Фрцтер 
йаьларынын хараб олмасы гыздырылмыш йаьын кцтлясиня 
йарымфабрикатлардан айрылан рцтубятин тясири нятиcясиндя 
хцсусиля интенсивляшир. Гызардылма просесиндя щазыр 
мящсулларын кейфиййятиня вя биолоъи дяйярлийиня, йаьларын 
физики-кимйяви эюстяриcиляринин дяйишмяси дя тясир эюстярир. 

Фрцтер йаьларынын физики-кимйяви эюстяриcиляринин илкин 
фяргиня ясасланараг, гызардылма просесиндя бир нюв 
мящсулун дяйишмясинин мцхтялиф динамикасыны ещтимал етмяк 
олар. 

Русийа алимляриндян М.А.Климова, Е.В.Милорадова вя 
башгалары фрцтер йаьлары иля «Dоnuts» типли щазыр пончиклярин 
ейни шяраитдя гызардылмасы заманы кейфиййят эюстяриcиляри 
дяйишикликляринин динамикасыны мцгайисяли юйрянмишляр. Бу 
заман тядгигат обйекти кими ашаьыдакы битки йаьлары 
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сечилмишдир: Cereоl Magyarrorsraq RT (Маcарыстан) 
фирмасынын дуру консис-тенсийалы сары рянэли, характерик дада, 
ийя малик рафинадлашдырылмыш «Олейна» гарьыдалы йаьы; бярк 
консистенсийалы 25-300C температурда дуру вязиййятя кечян 
ачыг сары рянэли, 100% рафинадлашдырылмыш «Hobut» (Алманийа) 
палма йаьы; сары рянэли, бярк консистенсийалы 20-250C-дя 
дуру вязиййятя кечян, рянэини дяйишмяйян Loders Croclaan 
(Щолландийа истещсалы) фирмасы тяряфиндян тяклиф едилян 
«Durkex LC» маркалы фраксийа едилмиш палма йаьы. 

Тядгигатын апарылмасы заманы, сахланма мцддяти 15 
эцнц кечмяйян йаьлардан истифадя олунмушдур. 

Пончикляр цчцн хямир тядарцкц, гуру гарышыгдан 
щазырланмышдыр. Щазыр гарышыьын тяркибиндя майа вя судан 
башга ресептура цзря битки компонентляри дя олмушдур. 
Хямирин йоьрулмасыны, формаланмасыны, 0,045-0,050 кг 
кцтляли хямир кцндяляринин щазырланмасы технолоэийасыны 
эюзлямякля щяйата кечирмиш, пончикляри ЩД 4279 моделли 
«PHILIPS» фирмасынын юртцлц (гапаглы) фрцтер печляриндя 
гызартмышлар. 

Гызардылманын шяртляри: йаьын хцсуси сятщи 0,23 см2/г, 

фрцтерин температуру 17020C, йарымфабрикатын вя фрцтер 
йаьынын илкин нисбяти 1:7,5, гызардылма мцддяти ися 

14750C тяшкил етмишдир. Гызардылма фасилясиз олараг 4 саат 
мцддятиндя апарылмышдыр. Емал едилян мящсулун кцтляси 

5,30,06 кг олмушдур. 155 дягигя мцддятиндя 17020C 
температурда гыздырылмыш гарышыгдан йаь нцмуняси 
йохламаг цчцн эютцрцлмцшдцр. Оксидляшмя просесляринин 
гиймятляндирилмяси цчцн тядгиг едилян йаьларда ДЦИСТ-
26593-85, ДЦИСТ-5475-69, ДЦИСТ-5476-80-я эюря 
туршулуг ядяди вя йод ядяди тяйин едилмишдир. Тядгигат 
просесиндя йаьларын физики хассяляри хцсуси чякинин 
дяйишмясиня вя рефраксийа ямсалына эюря дя 
гиймятляндирилмишдир. Бунлардан ялавя, щазыр мямулатларын 
органолептики cящятдян гиймятляндирилмяси дя апарылмышдыр. 

Сенсор гиймятляндирилмя цчцн 3220C температура гядяр 
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сойудулмуш пончик мямулатларындан истифадя олунмушдур. 
Тядгигатын нятиcяляри 5.5-cи cядвялдя верилмишдир.  

 
 
 
 
 

Cядвял 5.5 
Пончик мямулатларынын фрцтердя гызардылмасы заманы фрцтер 

йаьларынын кейфиййят эюстяриcиляринин дяйишилмяси 
 

Эюстяриcиляр 
Йаьларын ады, маркасы 

«Олейна» «Щобут» 
«Дуркех ЛC 

200» 

Туршулуг ядяди, мг 
КОЩ/г йаь  
(илкин нцмуня) 
(гыздырылмадан сонра 
нцмуня) 

 
0,17±0,01 
0,18±0,002 

 
0,029±0,01 
0,029±0,005 

 
0,034±0,004 
0,044±0,003 

Пероксид ядяди, %-ля 
Ъ2 

(илкин нцмуня) 
(гыздырылмадан сонра 
нцмуня) 

 
0,0042±0,00

9 
0,048±0,009 

 
0,016±0,01 
0,024±0,004 

 
0,008±0,004 
0,017±0,004 

Йод ядяди, г Ъ2/100г 
йаь 
(илкин нцмуня) 
(гыздырылмадан сонра 
нцмуня) 

 
69,9±5,7 
46,4±6,4 

 
50,6±5,2 
85,9±8,6 

 
70,9±7,5 
52,9±5,4 

 
Cядвял 5.5-дян эюрцнцр ки, йаьын пероксид ядядинин 

гиймятинин азалмасы ашаьыдакы ардыcыллыгла баш верир: 

«Олейна»  «Hobut»  «Durkex LC 200». Йод вя туршулуг 
ядядляри цчцн ися бу ардыcыллыг мцвафиг олараг ашаьыдакы кими 
олмушдур:  

 

«Durkex LC 200»  «Олейна»  «Hobut»  «Durkex 
LC 200»; 

«Олейна»  «Hobut»  «Durkex LC 200». 
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  Эюрцндцйц кими, тядгиг едилян йаь нцмуняляринин 
гыздырылмасы йод ядядляринин вя диэяр хцсусиййятляринин 
дяйишикликляриня эятириб чыхармышдыр. Йаьларын тядгиг олунмуш 
нювляри гыздырылма заманы юз эюстяриcилярини мцхтялиф 
дяряcядя дяйиширляр. «Олейна»нын гыздырылмасында пероксид 
вя туршулуг ядяди дяйишмир, йод ядяди ися 1,2 дяфя азалыр. 
«Hobut»ун гыздырылмасы заманы ися туршулуг ядяди дяйишмир, 
йод ядяди 1,7 дяфя артыр. «Durkex LC 200» маркалы 
Щолландийа йаьында пероксид вя туршулуг ядяди мцвафиг 
олараг, 2 вя 1,3 дяфя артырса, йод ядяди 1,3 дяфя азалыр. 
Пероксид, йод вя туршулуг ядядинин дяйишмя динамикасы 
шякил 5.11, 5.12 вя 5.13-дя якс олунмушдур. Беляликля, 
гызардылма просесиндя тядгиг олунан бцтцн йаьлар цчцн 
пероксид ядядинин мярщяляcя дяйишмяси мцшащидя 
едилмишдир (шякил 5.11). Илкин олараг онларын cцзи артмасы да 
мцшащидя олунур. Лакин тядгигат нцмуняляри цчцн илк 
максимум цст-цстя дцшмцр; бу «Олейна» йаьы цчцн 0,5 
саатдан сонра, «Hobut» цчцн 1 саатдан сонра, «Durkex LC 
200» цчцн ися 1,5 саатдан сонра баш верир. Бцтцн 
нцмуняляр цчцн тядгигат мцддятиндя йод ядядинин 
мярщяляcя дяйишмяси тяйин олунмушдур (шякил 5.12). «Ho-
but» вя «Durkex LC 200» цчцн бу эюстяриcи 1,4 вя 1,2 дяфя 
азалырса, «Олейна»нын йод ядяди тядгигатын сонунда илкин 
нцмунялярдян фяргли олараг 2,8 дяфя артыр. Ян йцксяк 
туршулуг ядяди «Олейна»да мцшащидя едилмишдир. Гызардылма 
просесиндя «Олейна»нын туршулуг ядядинин дяйишмяси «Ho-
but» вя «Durkex LC 200»-дян фяргли олараг дальавари баш 
верир, 3 саатдан сонра «Олейна»да о артыр вя тядгигатын 
сонунда илкин эюстяриcилярин гиймяти 1,7 дяфя, орта щесабла 
диэяр йаьларын эюстяриcиляриндян 5 дяфя артыг олур (Шякил 5.12). 
Гызардылманын сонунда ися бу эюстяриcиляр «Hobut» вя 
«Durkex LC 200» йаьларында 1,1 дяфя артыр (шякил 5.12). 

Гейд етмяк лазымдыр ки, туршулуг ядядинин минимал 
гиймятляри йаьларын бцтцн нцмуняляри цчцн 2 саат 
гызардылмадан сонра ашкар олунмушдур. Йаьларын термики 
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емалы гызардылмыш йарымфабрикатларын иштиракы иля бирликдя онларын 
физики хассяляринин дяйишмяси иля: хцсуси чякинин (д40) 0,0014-

0,0020-йя вя рефраксийа ямсалынын 40 0,0010-0,0030-а 
гядяр дяйишилмяси иля нятиcялянмишдир. Мцхтялиф битки 
йаьларынын физики эюстяриcиляринин охшар дяйишикликляри чох 
ядябиййат мянбяляриндя тясвир едилмишдир.  
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Шякил 5.11. Фрцтер йаьларынын гызардылма просесиндя 

пероксид ядядинин дяйишилмяси динамикасы 
Шякил 5.12. Фрцтер йаьларынын гызардылма просесиндя 

йод ядядинин дяйишилмяси динамикасы 
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Шякил 5.13. Фрцтер йаьларынын гызардылма просесиндя туршулуг 
ядядинин дяйишилмяси динамикасы 

 

 
 
 
Бу заман йаьларын защири эюрцнцшцнцн вя диэяр 

органолептики хассяляринин дяйишикликляри дя мцшащидя 
едилмишдир. «Олейна» йаьы гызардылмадан сонра гаралмышдыр, 
онун рянэи кцляш сары рянэ явязиня, шабалыда чалан кцляш 
рянэдя олмушдур, о, хошаэялмяз дад ялдя етмишдир вя 
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яввялки хцсуси ятриндян мящрум олунмушдур. Фрцтер 
габынын дибиня ися гара хырда щиссяcикляр чюкмцшдцр. «Ho-

but» йаьы 155 дягигяйя гядяр бярк консистенсийада 
галараг, 4 саат гызардылмадан сонра вя отаг 
температуруна гядяр сонракы сойудулмадан сонра 
пыхтылашмамышдыр, буланыг, чиркли сары рянэдя, спесифик 
хошаэялмяз ийли олмушдур. «Durkex LC 200» йаьы ися 
истифадя олунандан сонра сарыйа чалан рянэ ялдя етмишдир 
вя отаг температуруна чатандан сонра бярк 
консистенсийаны ялдя етмишдир. Беляликля, йаьларын бцтцн 
нцмуняляриндя, фасилясиз истифадя едилдикдян сонра 4 саат 
ярзиндя физики, физики-кимйяви вя органолептики хассялярин 
дяйишилмяси баш верир. Сон нятиcядя, тядгиг олунан йаьларын 
физики вязиййятинин вя физики-кимйяви хцсусиййятляринин 
дяйишилмя динамикасы щазыр мямулатларын (пончиклярин) 
органолептики эюстяриcиляри иля тутушдурулмушдур. Йаьларын 
ясас эюстяриcиляринин дяйишикликляри гызардылмыш мящсулун 
кейфиййятиндя дя баш вермишдир. Щазыр мямулатларын юз 
йцксяк органолептики кейфиййятлярини итирмяси: «Олейна» 
йаьында пончиклярин 2 саат гызардылмасындан сонра, 
«Hobut» йаьында 2,5-3 саатдан сонра, «Durkex LC 200» 
йаьында 3-3,5 саатдан сонра баш вермишдир. Щазыр 
мямулатларын формасы бир аз сых олмуш, сятщи гаралмышдыр, 
бир нечя йерлярдя ися онлар чирклянмишдир вя гырышмышдыр. 
Пончикляр тязя олмайан йаьын дадыны вя ийини ялдя етмишляр. 
Онларын ичи зяиф еластики олмагла, гейри-мцнтязям бойама 
вя дешиклярин юлчцсц иля характеризя едилмишдир. Йаьларын 
физики-кимйяви эюстяриcиляринин вя пончиклярин органолептики 
хцсусиййятляринин дяйишмяляринин мцгайися едилмяси  дя 
мараглыдыр. «Олейна» йаьында 2 саатдан сонра пероксид 
ядядинин ашаьы дцшмяси гейд олунмуш, туршулуг ядядинин 
минимуму вя йод ядядинин азалмасы мцшащидя 
олунмушдур ки, бу да щазыр мямулатларын 2-2,5 саатдан 
сон-ра органолептики гиймятляринин писляшмяси иля 
нятиcялянмишдир. «Hobut» йаьында гызардылма заманы 
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пончиклярин органолептики эюстяриcиляринин писляшмяси 
пероксид вя йод ядядляринин икинcи максимумунун 
йахынлашмасына вя туршулуг ядядинин cцзи артмасына сябяб 
олмушдур. «Durkex LC 200» йаьында ися 3-3,5 саатдан 
сонра йалныз пероксид ядядинин мцщцм дяйишикликляри ашкар 
олунмушдур, туршулуг вя йод ядядляри ися илкин 
эюстяриcилярдян фярглянмямишдир вя бу мцддятдя дад 
гиймятинин азалмасы гейд олунмушдур. 

Алынмыш нятиcялярин йекуну ону эюстярир ки, фрцтердя 
фасилясиз гызардылма заманы йаьларын физики-кимйяви 
хассяляринин вя щазыр мямулатларын органолептики 
эюстяриcиляринин дяйишикликляри баш верир. Она эюря дя бу 
эюстяриcилярдян анcаг бири пероксид, йод вя йахуд туршулуг 
ядядляри фрцтер йаьларынын кейфиййятинин гиймятляндирилмяси 
цчцн  истифадя олуна билмяз. Дуру пончиклярин, картоф 
чипсляринин, пироъкилярин вя с. гызардылма просесиндя 
cцрбяcцр битки йаьларынын кейфиййятинин дя-йишилмясинин 
юйрянилмяси цзря диэяр ядябиййат мянбяляри дя верилянляри 
бир даща тясдиг етмишдир. Експериментал нятиcяляр беля бир 
гянаятя эялмяйя имкан верир ки, норматив сянядлярин 
тялябляриня уйьун эялян, органолептики вя физики-кимйяви 
эюс-тяриcиляри кейфиййятли олан «Donuts» типли пончик 
мямулатларынын фрцтердя гызардылмасы цчцн мцвафиг шяраитдя 
бу йаьларын истифадясини ашаьыдакы шяртляр дахилиндя 
мягсядяуйьун щесаб етмяк олар: «Олейна» гарьыдалы 
йаьыны 2 саатдан аз, «Hobut» маркалы 100%-ли палма йаьыны 
2,5-3 саатдан аз, «Durkex LC 200» фраксийалашмыш палма 
йаьыны 3-3,5 саатдан аз мцддят ярзиндя. 

Йухарыдакы мялуматлар бир даща ону тясдиг едир ки, 
йаьларын фрцтер реъиминдя гызардылма цчцн истифадя едилмяси, 
онларын тяркибиндя физики-кимйяви дяйишикликлярин баш вермясиня 
сябяб олур. Бу сябябдян дя онларын ишлядилмяси щям дя 
гызардылан мямулатларын чешиди вя нювцндян асылы олараг 
щяйата кечирилмялидир.  
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5.4. Технолоъи емал заманы ферментлярин 
дяйишилмяси 

 

5.4.1. Ферментлярин хцсусиййятляри вя онларын 
тяйин олунмасы методлары щаггында цмуми 
мялумат. Пектолитик ферментляр щаггында. 
 
Ферментляр спесифик хассяйя малик олан йцксяк 

молекуллу зцлали бирляшмялярдир. Онлар битки щцcейряляриндя 
синтез олунурлар. Ферментляр биткилярдя маддяляр 
мцбадилясинин бцтцн реаксийаларыны катализя едирляр. Мцхтялиф 
тип битки щцcейряляриндя айры-айры ферментлярин мигдары щялл  
олан зцлалларын цмуми мигдарынын cцзи бир щиссясиндян бир 
нечя фаизя гядярини тяшкил едя биляр. 

Ферментлярин тясири иля мейвя-тярявязлярдя тез 
йетишкянлик, мящсулдарлыг, шякярин аз вя йа чохлуьу, онларда 
йаьын мигдары, зцлалын мигдары, полишякярлярдян нишаста вя 
пектин маддяляринин мигдары вя с. дяйишиля билир. Башга сюзля, 
ферментлярин тясири иля мцхтялиф просеслярдя битки хаммалында 
кимйяви тяркибин дяйишилмяси вя тянзимлянмяси баш верир. 

Ферментлярин активлийи вя спесификлийи мцхтялиф амиллярдян, 
о cцмлядян онларын хаммалда олан мигдарындан, мцщитин 
актив туршулуьундан (pH), температурундан вя с. асылыдыр. 

Кимйяви тябиятиня эюря ферментляр ики група бюлцнцрляр: 
1. Биркомпонентли ферментляр. 
2. Икикомпонентли ферментляр. 
Биринcи груп ферментляр йалныз садя зцлаллардан, икинcи 

груп ферментляр ися садя зцлалла йанашы, щям дя зцлал 
тябиятли бирляшмялярдян тяшкил олунмушлар. 
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Бцтцн мювcуд ферментляр спесифик тясир 
хцсусиййятляриня маликдирляр. Спесификлийиня эюря онлар цч 
група бюлцнцрляр:  

1. Мцтляг спесификлийя малик олан ферментляр. 
2. Груп спесификлийиня малик олан ферментляр. 
3. Стерокимйяви спесификлийя малик олан ферментляр. 
Бурада биринcи груп ферментляр йалныз бир маддяни 

катализ едирляр. Мясялян, сахараза ферменти йалныз 
сахарозанын глцкоза вя фруктозайа айрылмасыны катализ едир. 
Груп спесификлийиня малик олан ферментляр мцхтялиф групларын 
кючцрцлмясиня тясир эюстярирляр. Цчцнcц груп ферментляр ися 
бир маддянин ики оптик изомериндян йалныз бириня тясир 
эюстярирляр. 

Ярзаг хаммалынын вя йарымфабрикатларын сахланма 
заманы кейфиййяти ферментлярин активлийиндян чох асылыдыр. Беля 
ки, онларын тяркибиндя олан ферментлярин активлийи артдыгcа, 
бурада цзви вя гейри-цзви маддялярин парчаланмасы 
сцрятлянир. Бу сябябдян дя битки вя щейван мяншяли хаммал 
вя йарымфабрикатлар ашаьы температурда сахланылырлар. 

Щал-щазырда 3000-дян чох адда фермент 
мцяййянляшдирилмишдир. Бунлардан йалныз 300-я гядяри 
щялялик тямиз кристаллик формада ялдя едилмишдир. Бейнялхалг 
мигйасда ферментляри тяснифляшдиряряк, онлары 6 синифя 
бюлмцшляр: 

1. Оксидляшмя-редуксийа реаксийаларыны катализ едян 
оксиредуктазалар. 

2. Мцхтялиф кимйяви радикалларын бир молекулдан 
диэяриня кючцрцлмясини катализ едян трансферазалар. 

3. Суйун иштиракы иля эедян реаксийалары катализ едян 
щидролазалар. 

4. Суйун иштиракы олмадан баш верян биолоъи 
реаксийалары катализ едян лиазалар. 

5. Cанлы организмлярдя эедян изомерляшмя 
просеслярини катализ едян изомеразалар. 
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6. Организмлярдя АТФ-ин парчаланмасындан айрылан 
енеръидян истифадя етмякля, садя бирляшмялярдян 
даща мцряккяб маддялярин синтезиндя иштирак едян 
лигазалар йахуд синтетазалар. 

Адятян бцтцн ферментлярин адландырылмасы цчцн, онларын 
тясир эюстярдийи субстратын адына уйьун олараг «аза» 
шякилчиси ялавя олунмасы гябул едилмишдир. Мясялян, 
сахарозайа тясир едян фермент сахараза адландырылмышдыр вя 
с. Щяр щансы бир ферментин ики щярфдян (ФТ) вя дюрд 
рягямдян ибарят шифри олур. Бурада биринcи рягям ферментин 
щансы синифя аид олдуьуну, икинcи рягям йарымсинифи, цчцнcц 
рягям йарым-йарымсинифи, дюрдцнcц рягям ися ферментин 
йарым-йарымгрупдакы сыра нюмрясини якс етдирир. 

Ферментлярин ичярисиндя оксиредуктазаларын 500-дян 
артыг нцмайяндяси мювcуддур. Бу вя йа диэяр мящсулларда 
емал заманы рянэин дяйишилмяси, тцндляшмяси адятян 
оксиредуктазаларын нцмайяндяляринин активлийиндян асылы олур. 
Йахуд сахланылма иля емал заманы ярзаг хаммалларында 
аскорбин туршусу вя йа C витамининин мигдарcа дяйишилмяси 
оксиредуктазалара аид едилян аскорбатоксидаза ферментинин 
активлийинин артмасы иля ялагядардыр. 

Мцряккяб ефирлярин парчаланмасыны, моно, ди- вя 
полишякярлярин парчаланмасыны вя с. бу кими реаксийалары 
катализ едян ферментляр щидролазалара аид едилирляр. Йахуд 

протеазалар зцлалларда мювcуд олан пептид типли  NHCO   

рабитялярин щидролизини сцрятляндирян ферментляря аиддирляр. 
Бу ардыcыллыгла щяр бир синиф ферментин фяалиййятини 

характеризя едян эюстяриcиляри истянилян сайда изащ етмяк 
олар. 

Бунунла беля, ферментлярин активлийи тяйин едилян заман 
нязяря алмаг лазымдыр ки, щяр щансы бир фермент мцяййян pH 
вя температур щяддиндя характеризя олунур вя юзцнцн актив-
лийини щямин шяртляр дахилиндя эюстярир.  

Ферментляр туршуларын, гялявилярин, аьыр метал дузларынын 
тясириня вя гыздырылмаьа чох щяссасдырлар. Гыса бир мцддят 
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ярзиндя беля, фермент мящлулунун гайнадылмасы онда олан 
бир сыра ферментляри парчалайа билир вя онларын тясирини 
дайандыра билир. Бунунла беля, ферментляр цчцн ялверишли 
мцщит йаран-дыгда, чох cцзи мигдарда олдугда да онлар юз 
активлийини эюс-тяря билирляр. 

Ферментлярин гейдя алынмасы кейфиййят реаксийаларынын 
кюмяйи иля, йахуд да мигдарcа тясир етдийи субстрата 
(фермент олан нцмуняйя) эюря мцяййян олунур.  

Ферментлярин кейфиййятcя вя мигдарcа тяйини цчцн 
мцасир шяраитдя ян чох кимйяви вя физики методлардан 
истифадя едилир. Ферментлярин консентрасийасыны (мигдарыны) 
онларын активлийини тяйин едян юлчцлярля ифадя едирляр. Чох 
заман активлик анализ (тящлил) олунан обйектин кцтлясиня эюря 
фермент ващиди иля тяйин едилир. Активлийин юлчцлмяси гыса бир 
мцддят ярзиндя баш верян реаксийайа эюря хцсуси 
температура, pH вя субстратын консент-расийасы (гатылыьы) 
шяраитиндя апарылыр. 

Бейнялхалг биокимйачылар бирлийинин мяслящят эюрдцйц 
гайдалара эюря щяр щансы бир ферментин активлик ващиди кими о 
мигдар баша дцшцлцр ки, оптимал шяраитдя 1 микромол (мк М) 
субстраты (нцмуняни) 1 дягигя ярзиндя дяйишдиря билир. 

Фермент препаратлары активлийинин спесификлийи 1 йахуд 
100 мг зцлала эюря фермент ващидинин сайы  иля ифадя олунур. 

Ферментлярин тясир хцсусиййятляри вя йцксяк активлийи 
нязяря алынараг, дцнйа мигйасында сянайе сащяляриндя 
мцхтялиф цсулларла, хцсусиля биотехнолоэийа тятбиг едилмякля 
чохсайлы фермент препаратлары истещсал едилир ки, бунлар да 
кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя вя гида сянайесинин 
мцхтялиф  истигамятляриндя – чюряк-булка мямулатлары 
истещсалында, шярабчылыгда, ширя (нектар)  истещсалында, 
консервляр истещсалында вя с. гида мящсуллары истещсалында 
мцхтялиф мягсядля эениш тятбиг олунурлар.  

Бцтцн бунларла бярабяр, ферментлярин битки хаммалында 
тясир механизминин юйрянилмяси, онларын сахланылмасы вя 
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дашынмасы, емалы механизмлярини дя тянзимлямяйя имканлар 
ачыр. 

Щазырда гида сянайесиндя вя кянд тясяррцфаты 
сащяляриндя даща чох мараг доьуран оксиредуктаза синифиня 
аид олан ферментляр (аскорбатоксидаза, о-дифенолоксидаза, 
пероксидаза вя каталаза) вя эениш йайылан фермент 
препаратларындан пектолитик активлийя малик оланы пектолитик 
ферментляридир. 

Бунларын ичярисиндя хцсусиля сечиляни 
пектинметилестераза (ПМЕ) ферментидир. Она чох заман 
пектинестераза ферменти (ПЕ) дя дейирляр.  

Бцтцн пектолитик ферментлярдя олдуьу кими, ПМЕ 
ферменти дя юз активлийини битки хаммалында йахуд да айры-
айры тясир обйектляриндя (мясялян, мейвя ширясиндя, 
шярабда, йеркюкцндя вя онун ширясиндя вя с.) олан пектин 
маддяляриня (хцсусиля щялл олан пектиня) тясир механизми иля 
эюстярирляр. 

Бу просес (тясир механизми) юзцнц мейвя-тярявязлярин 
йетишмясиндя, хцсусиля исти емал заманы онлардан консерв 
мящсуллары алынмасында вя с. бу кими щалларда айдын эюстярир. 
Она эюря дя битки хаммалында ПМЕ ферменти активлийинин 
юйрянилмяси мараг доьурур. 

ПМЕ-нин юйрянилмяси щям дя битки хаммалындан щямин 
ферменти уcуз бир препарат кими алмаьа да имканлар ача 
биляр. Бу щям дя елми cящятдян мараглыдыр. 

Азярбайcан Дювлят Игтисад Университетиндя «Гида 
мящсулларынын технолоэийасы» кафедрасында досент Нцсрят 
Гурбановун рящбярлийи алтында бир нечя илляр ярзиндя 
технолоъи амиллярдян асылы олараг шафталы мейвяляриндя вя бир 
сыра еколоъи бахымдан тямиз олан, йабаны щалда йетишян 
тярявяз биткиляриндян чашырда (латынcа Prangos), 
пярпятюйцндя (латынcа Portulaca   oleracea) вя с. ПМЕ 
ферменти вя диэяр ферментлярин активлийинин юйрянилмяси иля 
ялагядар елми-тядгигат ишляри апарылмыш вя щазырда давам 
едир. Бу да даща чох ишлядилян методларын нювцндян вя 
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дягиглийиндян хейли дяряcядя асылыдыр. Ядябиййат 
мянбяляриндя ПМЕ ферменти активлийинин тяйини методлары 
чохдур. Бу методларын бир щиссяси кимйяви йолла пектин 
ферментляринин пектини щидролиз етмяси нятиcясиндя алынан 
метил спирти вя сярбяст (азад) карбоксил групларынын мигдарcа 
тяйининя эюря, диэяри ися пектин мящлулларынын юзлцлцйцнцн 
дяйишилмясинин тяйининя эюря физики цсулла щяйата кечирилир. 
Метил спиртинин мигдары калориметрик цсулла да тяйин едилир. 

Бунларын ичярисиндя дягиглийи иля сечилян методлардан бири 
активлийин титрометрик (мигдарcа тяйин олунан) цсулла мцяййян 
едилмяси методудур.  

Ашаьыда щямин методдан сющбят ачылыр. 
 

 

 

 

5.4.1.1. Пектинметилестераза (ПМЕ) активлийинин  
титрометрик методла тяйини 

 

Методун принсипи. Методун мащиййяти ондан ибарятдир 
ки, битки хаммалындан фермент тяркибли хырдаланмыш 
щомоэенат (бирcинсли кцтля) алыныр. Сонра пектин мящлулунда 
олан пектин маддяляри ферментин тясири иля щидролизя уьрадылар 
вя онун тяркибиндя титрлямя йолу иля азад олмуш (сярбяст) 
карбоксил груплары вя йахуд метил спиртинин мигдары тяйин 
олунур. 

Бу мягсядля 2 паралел, щяряси 100,01 г-лыг битки 
материалы нцмуняси эютцрцлцр вя онларын цзяриня айрылыгда 50 
см3 0,2 М (молйар) фосфат буфери (pH-6-6.5) ялавя едилиб кцтля 
хырдаланыр. Щомоэенат 1 саат ярзиндя отаг температурунда 
сахланылыр. Сонра ися парча йахуд сцзэяc каьызындан истифадя 
етмякля щямин гарышыг сцзцлцр. Бу ямялиййат буфер мящлулу 
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ялавя едилмякля 2 дяфя тякрар олунур. Сцзцлмцш мящлуллар 
бирликдя 100 см3 щяcмдя 2 юлчц колбасына (шцшясиня) 
тюкцлцр вя тяcрцбя цчцн истифадя едилирляр. 

Нцмунялярин бири тяcрцбя цчцн, диэяри ися йохлама 
(конт-рол) цчцн ишлядилир. 

Йохлама нцмуняси олан колбайа 2 см3 2н (нормал) 
H2SO4 мящлулу ялавя олунур ки, ферментин активлийи дайансын 
(инактивасийа). Бундан сонра щяр ики нцмуняни (йохлама вя 
тяcрцбя колбаларыны) ейни шяраитдя 300C-дя 2 саат ярзиндя 
сахлайырыг. 

ПМЕ активлийи билаваситя пектинин ефирляшмя 
дяряcясиндян асылыдыр.  

ПМЕ активлийини тяйин етмяк цчцн ашаьыдакы реактивляр 
тяляб олунур.    

1%-ли йцксяк метоксилляшмя дяряcясиня малик пектин 
мящлулу (буна субстрат дейилир); активлийи дайандырылмыш 
(инактивасийа олунмуш) фермент мящлулу, йахуд фермент 
активлийи олан битки хаммалындан алынан сцзцлмцш мящлул; 
0,1н NaOH мящлулу. 

1%-ли йцксяк метоксилли пектин мящлулунун 
щазырланмасы. Бунун цчцн 1 г пектин тозуну стякана тюкцр 
вя цзяриня 70 см3 дистилля суйу ялавя едиб, шцшя чубугла 
йахшы гарышдырырлар. Гарышыг 2 саат ярзиндя отаг 
температурунда щялл олунмаьа гойулур вя ахшамдан 4-60C 
шяраитиндя сойудуcуда сахланылыр. Ертяси эцн щямин мящлул 
200C-я кими гыздырылыр вя цзяриня дистилля суйу тюкцлцб юлчц 
колбасында (шцшясиндя) щяcми 100 см3-я чатдырылыр вя 
сцзцлцр. Бу мящлул арашдырма цчцн 2 эцн ярзиндя истифадя 
едилмяйя йарарлы сайылыр. Бу заман истифадя олунан пектин 
80%-ли ефирляшмя дяряcясиня малик олмалыдыр. 

ПМЕ активлийинин тяйин олунма  техникасы. 50 см3-лик 
4 стяканын щярясиня 20 см3 1%-ли пектин мящлулу тюкцлцб 
аьызлары саат шцшяси иля юртцлцр вя онлар 300C-дя термостат 
цзяриндя 15 дягигя сахланылыр. 15 дягигядян сонра онларын 
икисиня айрылыгда 10 см3 мигдарда битки хаммалындан алынан 



 264 

сцзцлмцш фермент тяркибли мящлул ялавя олунур. Диэяр 2 
стякана ися айрылыгда йохлама (контрол) нцмунясиндян 
алынан мящлулдан 10 см3 мигдарда ялавя едилир. Бу щалда 
бцтцн колбаларда реаксийа эедян гарышыьын щяcми 30 см3 
олмалыдыр. 

Бундан сонра нцмуняляр термостат ичярисиндян 
эютцрцлцр вя тез бир заманда 0,1н NaOH мящлулу иля pH 
7,5-я чатана гядяр титрлянир. 

ПМЕ активлийи (1 ващид/г вя йа 1 ващид/мл) 
 

Cmt

100a100
PME




  дцстуру иля щесабланыр. 

 

100 – щидролиз олунмуш мцряккяб ефир ялагяляринин 
сайыдыр, 1 см3 0,1н NaOH мящлулунун мг. екв.-ня 
уйьундур. 

а – ферментин тясири иля азад олунмуш карбоксил (COOH) 
групларынын титрлянмяси цчцн сярф олунан 0,1н NaOH 
мящлулунун мигдарыдыр, см3; 

100 – пектинин ефирляшмя дяряcясидир; 
т – щидролиз вахтыдыр, дягигя; 
м – фермент тяркибли нцмунянин мигдарыдыр, г; 
C – субстрат кими ишлядилян пектинин ефирляшмя 

дяряcясидир. 

5.4.2. Ферментлярин битки мяншяли хаммал вя  
йарымфабрикатларда дяйишилмяси щаггында 
 

Кулинар мящсуллары истещсалында, хцсусиля мейвя-
тярявяз хаммалынын емалы заманы ян чох дяйишиклийя 
уьрайан вя щазыр мящсулларын гурулушуна тясир эюстярян 
ферментлярдян пектолитик ферментляр вя оксиредуктазалар 
олдуьундан, фикримизcя онларын дяйишилмясини излямяк диэяр 
ферментлярля мцгайисядя мягсядяуйьундур. 

Битки мяншяли мящсулларда олан пектинметилестераза 
(ПМЕ) ферменти, онларда олан рамногалактуронан (пектин 
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маддяляри) молекулларында йан зянcирлярдяки ефир ялагялярини 
щидролиз етмяк габилиййятиня маликдир. Беля ки, о, метил 
групларыны айырмагла галактурон туршуларынын молекулларыны 
деметоксилляшдирир. Бу тясир юзцнц, хцсуси олараг 
мящсулларын исти емалы заманы эюстярир ки, билаваситя 
пектинлярин якс ефирляшмяси иля ялагядардыр. 

Тядгигатлар эюстярир ки, ПМЕ-нин битки мящсулларындакы 
активлийи онларын нювцндян асылы олараг, ян чох 45-650C 
интервалында юзцнц эюстяря билир. Бунунла беля, емал 
мцщитиндя олан дузларын гатылыьы да бу активлийя хцсуси тясир 
эюстярир. Чцнки ионларын гатылыьынын дяйишмяси зцлал 
молекулларынын щидратлашмасы вя сабитляшмя дяряcясиня, 
онларын форма вя гурулушуна, реаксийайа эирмя габилиййятиня 
вя саир хассяляриня тясир едя билир. 

Чохиллик тядгигатларымыз вя бир сыра хариcи ядябиййат 
мянбяляри беля нятиcяйя эялмяк гянаяти верир ки, битки 
хаммалында олан пектолитик ферментлярин активлийини 
тянзимлямякля технолоъи емал заманы тяляб олунан хассяйя 
малик йени кейфиййятли мямулатлар алмагла йанашы, онларын 
сахланма мцддятини дя узатмаг мцмкцндцр.  

Бцтцн бунлар нязяря алынараг, гида хаммалы кими эениш 
йайылан вя йейинти сянайеси цчцн ящямиййят кясб едян 
«Нантскайа» вя «Московскайа» йеркюкц сортларында, 
йабаны чашырда (Прангос), пярпятюйцндя вя бир сыра диэяр 
битки хаммалында щидротермики емал нятиcясиндя пектин 
маддяляринин дяйишилмясини юйрянмякля бярабяр, 
лабораторийа шяраитиндя ПМЕ ферменти активлийи вя онун бу 
маддяляря неcя тясири дя тяряфимиздян (дос. Н.Гурбанов) 
мцхтялиф илляр ярзиндя арашдырылмышдыр. 

Нятиcяляр эюстярмишдир ки, исти емал пектин 
полишякярляриня тясир етмякля бярабяр, щям дя хаммалдакы 
ПМЕ ферменти активлийини дяйишдирир. Бу дяйишиклик юз 
нювбясиндя щямин маддяляря ялавя тясир эюстяряряк, 
йеркюкцндя олан пектинин метоксилляшмя дяряcясини 65%-
дян 56%-я гядяр ашаьы салыр. Ялбяття, бу дяйишилмяляр илк 
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нювбядя битки хаммалынын щцcейря диварында олан 
протопектинин деструксийасы иля ялагядар олса да, пектинин 
деметоксилляшмяси иля она йени хасся кясб етмя габилиййяти 
верян пектин ферментляри, хцсусиля ПМЕ активлийинин 
мцстясна тясири иля ялагядардыр. Мящз бу сябябдян дя ади 
шяраитдя суда биширилмиш йеркюкцндян алынан пцре, ъеле 
гурулушлу йени кулинар вя гяннады мямулатлары алынмасы цчцн 
йарамыр. Щалбуки 50-40% ефирляшмя дяряcясиня малик олан 
пектинлярдян истифадя етмякля, адлары чякилян мямулатлары 
щазырламаг мцмкцн олур. 

Тямиз пектинлярин баща баша эялмясини, 
республикамызда истещсал олунмадыьыны вя щямчинин 
нязяриййя цчцн дя мараглы олдуьуну нязяря алыб, 
щидротермики емал заманы йеркюкцндя ПМЕ ферменти 
активлийини низамламагла, онда олан пектинлярин ефирляшмя 
дяряcясинин эюстярилян сявиййяйя чатмасына наил олдуг. 
Мцяййян едилди ки, йеркюкцнцн pH 1,5-2,0 мцщитиндя 60-
650C температура шяраитиндя 40-50 дягигя ярзиндя 
щидротермики емалы вя сонрадан кулинар щазыр вязиййятя 
чатдырылмасы, ондан алынан пцрейя ъеле ямяляэятириcи вя 
диэяр хассяляр верир. Еля буна эюря дя щямин пцредян 
истифадя едяряк кейфиййятли мармелад ялдя етмяк мцмкцн 
олду. Бцтцн бунлар Беларус Республикасында чалышан 
алимлярдян проф. З.В.Василенко, Т.И.Пискунун вя диэярляринин 
тядгигатларында да тясдиглянмишдир. 

Пцредян алынан пектинин метоксилляшмя дяряcясинин 
юйрянилмяси йухарыда дейилянляри бир даща тясдиг едир вя беля 
бир фикир йцрцтмяйя имкан верир ки, айры-айры битки мяншяли 
ярзаг хаммаллары цчцн ПМЕ ферменти активлийини технолоъи 
емал заманы тянзимлямяк йолу иля хцсуси шяраитдя, уcуз 
баша эялян кейфиййятли мямулатлар истещсал етмяк 
мцмкцндцр. Буну Алманийада вя Америкада чалышмыш 
алимлярдян проф. Ван Бурен, Смид П. вя диэярляринин 
апардыглары тядгигатлар да тясдиг етмишдир. 
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Бу щям дя ъеле гурулушлу гяннады мящсулларынын 
щазырланмасында шякяря гянаят едилмясиня, пящриз хассяли 
мямулатлар ялдя олунмасына имкан йаратмалыдыр. 

Помидор вя бадымcан тярявязляри республика ящалисинин 
гидаланмасында даща чох истифадя олунан мящсуллардандыр. 
Онлардан истяр сянайе мигйасында, иашя мцяссисяляриндя, 
истярся дя ев шяраитиндя эениш чешиддя чохсайлы хюряк вя 
мямулатлар, ширяляр, туршуйа гойулмуш мящсуллар, пцре 
шякилли гида мящсуллары вя с. бу кими эцндялик тялябат 
мящсуллары истещсал едилир. Адлары чякилян гида мящсуллары 
цчцн консистенсийанын вя гатылыьын, щямчинин кимйяви тяркиб 
эюстяриcиляринин тяляб олунан сявиййядя сахланмасы ися 
ясасян емал заманы мцстясна ящямиййятя вя хассяляря 
малик олан пектин маддяляринин дяйишилмяси иля ялагядардыр. 
Бу дяйишикликляр исти емалын тясири иля бярабяр, щямин 
мящсулларда олан пектолитик ферментлярин активли-йиндян дя 
хейли асылыдыр. Чцнки бу ферментлярдян пектинметилестераза 
(ПМЕ) вя пилигалактуроназа (ПГ) тярявяз мящсулларында 
олан протопектинин парчаланмасына, онун щялл олан пектин 
маддяляриня чеврилмясиня вя бу бирляшмялярин ъеле 
ямяляэятирмя хассяляриня мцхтялиф формада тясир 
эюстяряряк, щазыр ширниййат мящсулларынын органолептики вя 
физики-кимйяви хассяляринин формалашмасында хцсуси рол 
ойнайырлар. 

Ядябиййатларда йерли мейвя-тярявяз мящсулларында 
кулинарийа вя консервляшдирмя нюгтейи-нязяринcя ПМЕ вя ПГ 
ферментляри активлийинин пектин маддяляринин дяйишилмяси иля 
ялагядар юйрянилмяси мящдуддур. Бунларын юйрянилмяси иля 
технолоъи емал заманы кейфиййятли мящсул алынмасыны 
низамламагла бярабяр, щям дя йени чешиддя кулинар вя 
гяннады мящсуллары ялдя етмяк цчцн ялверишли имканлар ачыла 
биляр. 

Бцтцн бунлары нязяря алараг, биз лабораторийа 
шяраитиндя даща эениш йайылмыш йерли Хачмаз сортлу йетишмиш 
помидор вя бадымcан мейвяляриндя щям чий щалда, щям дя 
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суда биширилдикдян (пюртлядилдикдян) сонра ПМЕ вя ПГ 
ферментляринин гыздырылма температурундан асылы олараг 
активлийини мцгайисяли шякилдя тядгиг етдик. Бу ферментлярин 
тясирини даща айдын излямяк мягсядиля ейни адлы 
нцмунялярдя, щям дя пектин (суда щялл олунан) вя 
протопектинин (щялл олунмайан пектин маддяляринин)  
мигдарыны юйрянмяк лазымдыр. 

Она эюря дя пектин маддяляринин мигдарыны галактурон 
туршусунун мигдарына эюря калориметрик карбазол методу иля 
ПМЕ вя ПГ ферментляри активлийини ися парчаланан вя 
дяйишилян пектин маддяляринин мигдарына эюря тядгиг етдик. 
Нцмунялярин эютцрцлмясини ися цмуми гябул едилмиш 
стандарт методлара уйьун олараг йериня йетирдик. 

Тядгигатларымызын нятиcяляри 5.6-cы вя 5.7-cи cядвяллярдя 
эюс-тярилмишдир. 5.6-cы cядвялдян эюрцндцйц кими, истяр чий, 
истярся дя емал олунмуш тярявязлярдя полигалактуроназа 
ферментинин активлийиндян асылы олараг мящсулларда пектин 
маддяляринин вя гуру маддялярин мигдары да дяйишкян олур. 
Ашаьы температурда (300C) емал заманы пцрешякилли 
мящсулларда ПГ ферменти активлийи чий мящсуллардакына 
нисбятян йцксяк олур дейя, пектин маддяляринин иткиси дя 
йцксяк олур. Буну 5.5 вя 5.6-cы cядвялдя эюстярилмиш 
мялуматлардан айдын эюрмяк олар. Беля ки, ферментин 
активлийи емал заманы (пцрелярдя) йцксяк олдуьундан 
протопектинин парчаланмасы да даща сцрятля эедир. Она эюря 
дя суда щялл олунан пектинин мигдары бурада даща аз олур. 
Эюрцнцр фермент юз активлийи нятиcясиндя пектин маддялярини 
даща кичик молекуллу бирляшмяляря кими парчалайа билир. 

Бцтювлцкдя, помидор вя бадымcан тярявязляриндя исти 
емалын температур реъиминдян асылы олараг 
пектинметилестераза ферментинин дяйишилмяси механизми 
дейилянляри бир даща тясдиг едир. Беля ки, тяcрцбяляр ону 
эюстярмишдир ки, ПМЕ ферменти активлийи щяр ики мящсулда 
даща чох 62-650C щяддиндя йцксяк олур вя 750C 
температурдан сонра бу активлик тядриcян кясилир. Емал 
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заманы ПМЕ активлийи нисбятян ашаьы олдуьундан, пцре 
мящсулларында бу юзцнц айдын эюстярир. 

Cядвял 5.6 
Пектин маддяляри вя ПГ ферменти активлийинин помидор вя 
бадымcан хаммалында вя щямчинин онлардан щазырланан 

пцрелярин тяркибиндя мигдары вя дяйишилмяси 

Нцмунялярин 
ады 

Пектин 
маддяляри, 
чий кцтляйя 
нисбятян 

мг% 

ПГ 
ферментинин 
активлийи, % 

Гуру 
маддяляр, 

% 

Пцре щалына 
салындыгдан 

сонра 
пектин 

иткиси, мг% 

Чий помидор 305 79,0 12,4 - 

Чий бадымcан 410 81 14,5 - 

Помидор 
пцреси 

158 94,8 15,4 147 

Бадымcан 
пцреси 

220 84,4 16,4 190 

   
Cядвял 5.7 

Чий вя емал олунмуш помидор вя бадымcан тярявязляриндя 
пектинли фраксийаларын мигдары 

Нцмунялярин 
ады 

Суда щялл 
олунан 
пектин, 
мг% 

Протопектин,  
мг 

Cями 
пектин, мг 

 

Чий помидор 55 130 185 

Чий бадымcан 69 167 266 

Помидор пцреси 10 74 84 

Бадымcан 
пцреси 

20 90 110 

 
Беляликля, помидор вя бадымcан тярявязляриндя ПГ вя 

ПМЕ ферментляринин активлийи температур реъиминдян асылы 
олараг дяйишилир дейя, онларын тяркибиндя гуру маддялярин вя 
пектин маддяляринин мигдары да дяйишилир. 

Пцрешякилли мящсулларда ПГ ферменти активлийи даща 
йцксяк, ПМЕ активлийи ися нисбятян ашаьы олур. 
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ПМЕ ферменти активлийи 62650C температур щяддиндя 
тярявязлярдя йцксяк олдуьундан технолоъи емал заманы, 
хцсусиля пцре щазырланмасында нязяря алынмалыдыр. 

Билдийимиз кими, тязя шафталыны сатыш цчцн йетишмяйя 
йахын дюврдя йыьыб 0-800C-дя сахлайырлар. Ашаьы температура 
йетишмяни лянэитмяк вя мейвяни йахшы консистенсийада 
сахламаг мягсядини дашыйыр. Бунунла беля йетишмямиш 
мейвяляри ашаьы температурда сахладыгда (100C-дян ашаьы) 
онларын дахили гурулушунда (бцтювлцйцндя) зядялянмя баш 
верир ки, бу да илк бахышдан хариcи эюрцнцшдя щисс олунмур. 
Сахланма дюврцня кими йетишмиш мейвяляр ися сойуьун 
тясириня щяссас дейилляр. Тядгигатлар эюстярир ки, онларын 
мцяййян дювр ярзиндя исидилмяси бу чатышмазлыьын инкишафыны 
лянэидир, мейвялярин сахланма габилиййятини артырыр. 

Хариcи юлкялярдя дярc олунмуш мялум ядябиййат 
мянбяляри эюстярир ки, бир сыра субтропик мейвялярдя 
мцшащидя едилян беля чатышмазлыг, пектинметилестераза 
(ПМЕ) ферментинин активлийи иля ялагядардыр. Чцнки ашаьы 
температур шяраитиндя, о йцксяк дяряcядя метоксилляшмиш 
пектинляри деметоксилляшдиряряк, онлары щялл олмайан ашаьы 
сявиййяли метоксилляшмя дяряcясиня малик, молекул чякиси 
йцксяк олан пектинляря чевирир. Бу да мейвялярдя ширялилийи 
азалдыр, онларда гурулушун позулма яламятлярини мейдана 
чыхарыр. 

Ящалинин гидаланмасында, ушаг иашясиндя ящямиййятини 
нязяря алараг йерли шафталы сортларындан бириндя бцтцн бунлары 
йохламаьы гярара алдыг. 

Бу мягсядля, ейни юлчцдя шафталы мейвялярини 90% 
нисби нямлик шяраитиндя, 10C температурда 5 щяфтяйя кими 
мцддят ярзиндя иашя мцяссисяляри шяраитиня уйьун 
сойудуcу камераларда сахлайараг, щисся-щисся тядгиг 
етдик. Тядгигатлар заманы мейвялярдя пектин маддяляринин 
(ПМ) мигдарыны, пектинметилестераза (ПМЕ) вя 
полигалактуроназа (ПГ) ферментляринин активлийини вя 
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органолептики йолла онлардан алынан ширянин дады вя гатылыьыны 
мцяййян етдик.  

Мейвялярдя пектин маддяляринин мигдары Роузун тяклиф 
етдийи калориметрик карбазол цсулу иля, пектиметилестераза вя 
полигалактуроназа ферментляри активлийини ися ферментин 
активлийи тясир эюстярмиш стандарт ситрус пектини мящлулларында 
метоксилляшмя дяряcясини тяйин етмякля вя юзлцлцйцн 
дяйишмясиня эюря мцяййянляшдирдик. 

Бцтцн бунлар яввялcя нцмунялярдя сахланмадан 
эютцрцлян кими, диэяр щалларда ися 3 эцн ярзиндя 200C 
шяраитиндя тяк-рарян сахландыгдан сонра йериня йетирилди. 
Мейвялярин исидилмясинин тясирини арашдырмаг цчцн бу просес 
(йяни 200C-дя сахланма) о, 24 вя 48 саат ярзиндя 1 вя 2 
щяфтя йахуд да 2 вя 4 щяфтя сахланмыш нцмунялярля щяйата 
кечирилди. Ялавя олараг, 5 щяфтя кечдикдян сонра сойугда 
сахланмыш галан нцмуняляри дя йетишмяк цчцн 200C-дя 3 
эцн ярзиндя тякрарян сахлайараг тядгиг етдик. 

Тядгигатлар ону эюстярди ки, 10C шяраитиндя сахланма 
заманы нцмунялярдя пектинметилестераза, щям дя 
полигалактуроназа ферментляринин активлийи тамам азалыр вя бу 
дяйишиклик пектин маддяляринин щяллолма габилиййятиня тясир 
эюстярир. Бу беля дя олмалы иди, чцнки 10C-дя ферментлярин 
активлийи 300C шяраитиндя ялдя едилян нятиcялярдян бир о гядяр 
фярглянмир. Яксиня, сонрадан 200C-дя исидилмя, сойугда 
сахланмыш мейвялярдя дахили зядялянмя вя гурулуш 
позулмасы инкишафын гаршысыны алыр. Беля нцмунялярдян ялдя 
едилян ширянин дады вя гатылыьы да йахшы иди. Бундан башга, 
щямин мейвялярдя тядгиг олунан ферментлярин активлийи 
нисбятян йцксяк иди. Беля ки, бу мейвялярдя йетишмяйя 
бахмайараг щялл олан пектинин мигдары азалыр, щялл олмайан 
пектинин мигдары ися артыр. Ади йетишмя заманы ися 
пектинметилестераза вя полигалактуроназа ферментляри 
активлийинин артмасы нятиcясиндя пектин маддяляри даща чох 
щялл олан вязиййятя дцшцрляр. Сойугла зядялянмиш 
(сахланма заманы) нцмунялярдя ися бу сявиййя ашаьыдыр. 
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Беляликля, пектинметилестераза вя полигалактуроназа 
ферментляри активлийинин азалмасы юзцнц пектин маддяляринин 
деполимерляшмясинин азалмасы вя щяллолма габилиййятинин 
зяифлямясиндя эюстярмякля, мейвялярин дахили гурулушуна 
тясир эюстяря билир. Яксиня, йетишмямиш мейвялярин 
сахланмадан сонра исидилмяси зядялянмиш дахили гурулушун 
йетишмядян сонра бярпа олунмасыны тямин едир, онларда 
ширялилийин йахшы сахланмасына, дада вя гурулуша мцсбят 
тясир эюстярир. 

Бу нятиcялярин йыьылмыш шафталы мейвяляринин истещлакчыйа 
кейфиййятли чатдырылмасы мягсядиля сахланмасы заманы тятбиги 
вя консерв мцяссисяляриндя ширя истещсалында, иашя 
системиндя, ичкилярин щазырланмасында нязяря алынмасы 
мягсядяуйьундур. 

Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, гида сянайеси вя иашя 
системи шяраитиндя битки хаммалынын сахланмасы, емалы вя 
тякрар емалы просесляриндя онларда олан бцтцн ферментлярин, 
хцсусиля оксиредуктазаларын вя пектолитик ферментлярин ролуну 
нязяря алмаг лазымдыр. Бу емал вя сахланма заманы 
биткилярин азалмасына, технолоъи просеслярин низамланмасына 
вя бцтювлцкдя щазыр мящсулларын кейфиййятиня мцсбят тясир 
эюстярмялидир. 

Ферментлярин бу хассяляри нязяря алынараг, мцхтялиф 
юлкялярдя, о cцмлядян МДБ мяканында сянайе мигйасында 
чохсайлы фермент препаратлары истещсал едилир ки, бунларын да 
тясир механизми, билаваситя онларын топландыьы хаммалда 
олан тясириндян йцксяк олур. Фермент препаратлары няинки 
гида мящсуллары истещсалында, щям дя халг тясяррцфатынын 
диэяр сащяляриндя эениш тятбиг едилирляр. Она эюря дя, гида 
технолоэийалары вя ди-эяр сащяляр цчцн мараг доьуран 
папаин ферменти щаггында да мялумат вермяк фикримизcя, 
мараглы оларды. Чцнки бу ферментляр ят мящсулларынын 
йумшалдылмасында вя диэяр мягсядляр цчцн эениш истифадя 
олунурлар. 
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5.4.3. Папаин ферменти вя онун мянбяйи 
щаггында 

 

Битки мяншяли ферментлярин халг тясяррцфатында истифадяси 
цчцн истещсалына МДБ-дя щяля кечмиш ССРИ дюврцндя 
башланмышды. Бу мягсядля папаин ферменти препараты хцсуси 
ящямиййят кясб едир. Бу фермент протеолитик активлийя 
маликдир вя йемиш аьаcы мейвяляринин латексиндя (ширясиндя) 
олур. 

Папаййа биткиси – башга сюзля йемиш аьаcы – Carica 
papaya – тропик мейвяляря аид олуб Caricaceae 
фясилясиндяндир. О нящянэ от типли аьаcдыр вя 2 м ениндя, 10 
м щцндцрлцйцндя инкишаф едир. Мейвяляри йейилмяли вя ширин 
олуб, 20 см узунлуьуна чатыр, эюзял чичякляри олур (шякил 
5.14). Орта щесабла щяр аьаc илдя 10-а йахын мейвя верир. 
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Шякил 5.14. Папаййа биткиси, чичякляри вя мейвяляри. 

 
 
 
 
 
 

Бу битки илк дяфя VI ясрдя испан дянизчиляри тяряфиндян 
Мяркязи Америкада тапылмышдыр вя тез бир заманда Кариб 
дянизи щювзяляринин районлары арасында эениш йайылмышдыр. 
Бурадан ися яввялcя Щиндистана, орадан да тропик юлкяляря 
йайылмышдыр. Мяшщур сяйащятчи Васко-да Гама папайаны 
Щиндис-танда эюрмцш вя ону «щяйатын гызыл аьаcы» 
адландырмышдыр. Марко Поло ися папайаны «аьаcа чыхан 
(дырмашан) йемиш» кими характеризя етмишдир ки, бу да 
дянизчиляри синга вя исщал хястялийиндян хилас едир. 

МДБ мяканына ися о, кечмиш ССРИ дюврцндя 
академик Н.В.Тсичинин тякиди иля Гафгазын Гара дяниз 
сащилляриндя йерляшян Гагра ботаника баьына эятирилмишдир. 
Щазырда Азярбайcанда да кичик плантасийаларына раст 
эялинир. Совет дюврцндя Тбилисидя фармоколоэийа 
институтунда ССРИ-дя папайадан истещсал олунан 
карипазин препараты эениш тядгиг олунмушдур. Папаин 
препараты Исвечрядя АФР-да, АБШ-да, Инэилтярядя, 
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Австрийада вя Балкан юлкяляриндя мцхтялиф адда – лекозим, 
лекопаин вя с. шякилдя истещсал едилир. Папаинин МДБ-дя 
тятбигиня вя тядгигиня о дюврдян – 1971-cи илдян 
башланмышдыр. Бу ферментин мцхтялиф тясяррцфат 
сащяляриндя тятбиг олунма имканлары шякил 5.15-дя 
эюстярилмишдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, битки мяншяли ферментлярин 
хаммал базасынын йарадылмасы щазырда няинки бизим 
юлкямиздя, щямчинин бцтюв МДБ мяканы юлкяляриндя халг 
тясяррцфаты ящямиййятли проблем мясялялярдян биридир. 
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Папаин  

Хассяляри  

Малик олдуьу 

хассяляр: 

- протеолитик; 

- сойугдяймя 

ялейщиня; 

- 

антикоагулйасийа; 

- дещидратлашма; 

- аьрыкясижи; 

- щемолитик; 

- бактерисид. 

Тясиретмя 

габилиййяти: 

- зцлаллары 

полипептидляря вя 

аминтуршулара 

гядяр парчалайыр; 

- щяр щансы бир 

полипептид 

зянжириня тясир едя 

билир (пролин, 

глйутамат туршусу 

вя диссосиасийа 

олунмуш ЖООЩ 

групларыны чыхмаг 

шярти иля. 

Вердийи 

ящямиййят: 

- щязми 

сцрятляндирир; 

- жанлы 

тохуманын тез 

инкишаф 

етмясиня 

эятириб 

чыхарыр. 

 

Тятбиг сащяляри 

Сящиййядя: 

- афтолмолоэийа; 

- нейрохирурэийа; 

- невропатолоэийа; 

- гастроентеролоэийа; 

- уролоэийа вя с. 

Халг тясяррцфаты 

сащяляриндя: 

- пивя биширмя вя 

шярабчылыгда; 

- ят мямулатларынын 

емалында; 

- тохужулуг сянайесиндя; 

- дяри ашылама 

истещсалында; 

- консерв сянайесиндя. 
Шякил 5.15. Папаин ферментинин мцхтялиф тясяррцфат сащяляриндя тятбиги 

схеми. 
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5.5. Кцтляви гидаланма мящсуллары истещсалы 
заманы  

ишлядилян ярзаг хаммалында баш верян рянэ  
дяйишикликляри 

 

5.5.1. Ярзаг хаммалынын ясас рянэляйиcи 
маддяляри вя онларын характеристикасы 

 

Кулинар емалы заманы ярзагларын рянэи дяйишилир. Рянэин 
дяйишмясиня сябяб ярзагларда йени рянэлянмиш маддялярин 
ямяля эялмяси вя йа орада олан рянэляйиcи маддялярин 
дяйишмясидир. 

1. Йени рянэляйиcи маддялярин ямяля эялмяси. Йени 
рянэля-йиcи маддяляр щям илк емал, щям дя исти емал заманы 
ярзагларда йарана билярляр. Илк емал заманы ярзагларда 
рянэли маддяляр орада олан тирозин вя полифенолларын 
ферментляр тяряфиндян оксидляшмяси нятиcясиндя ямяля эялир. 
Исти емал заманы ярзагларда рянэли маддялярин ямяля 
эялмяси орада эедян меланоидин реаксийасы нятиcясиндя баш 
верир. 

1. Фенол бирляшмяляри – бязи тярявязляр (картоф), 
мейвяляр (алма) вя эюбялякляр тямизляндикдян вя йа 
кясилдикдян сонра ачыг щавада гаралырлар. Бу да зцлал вя 
мисдян ибарят олан полифенолоксидаза ферментинин кюмяйи иля 
оксидляшян фенол хассяли маддялярдир. Иашя мцяссисяляриндя 

ян чох ишлядилян, 
чох вя йа аз 
мцддят ярзиндя 
сахланылан картоф 
олдуьу цчцн онун 
гаралмасы иля 
даща йахындан 
таныш ол-маг 
лазымдыр. 

           C – OH  

 

HC              CH 

 

HC              CH  

 

              C – CH2 – CH(NH2) - COOH 
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Картоф тямизлянян вахт, онун цст тябягясиндяки 
щцcейряляри гаралыр ки, бунун да сябяби бурада олан фенол 
хассяли тирозинин (оксифенилаланинин) дяйишмясидир. Картофда 
орта щесабла тирозинин мигдары 0,09%-дир. Тирозинин вя башга 
фенол бирляшмяляринин оксидляшмясиндян алынан сонунcу 
маддя гара пигмент олан – меланиндир. 

Яввялляр беля щесаб едирдиляр ки, картофда тирозинин 
оксидляшмясиндя катализатор ролуну ойнайан хцсуси 
оксидаза, тирозиназа ферментляри вардыр. Лакин сон 
тядгигатлардан ашкар олунмушдур ки, онда беля ферментляр 
йохдур вя тирозинин оксидляшмясиндя полифенолоксидаза 
иштирак едир. Бу фермент ися ди- вя три- феноллары юзцнямяхсус 
хинонлара гядяр оксидляшдирирляр: 

 

 
 

Алынан хинонлар ортаг мящсулдур. Бунлар да, юз 
нювбясиндя оксидляшяряк гара рянэли маддяляр верирляр ки, 
онларын да гурулушу щяля дя мялум дейилдир. Тямизлянмиш 
картофун гаралмасы онда йаваш-йаваш эедир. Яввялcя айры-
айры сащялярдя бянювшяйи вя йа гящвяйи-гырмызы рянэляр 
ямяля эялир, сонра ися бу рянэляр гара рянэя чеврилирляр. 
Бязян гаралма о гядяр сцрятля эедир ки, аралыг мящсуллары 
излямяк мцмкцн олмур. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, 
картофун айры-айры нювляри ейни cцр гаралмырлар.  

Картофун гаралмасы онун беcярилдийи торпагдан вя 
иглимдян дя асылыдыр. Картофу гаралмадан горумаг цчцн ян 
садя цсуллардан бири, ону тямизлядикдян сонра сойуг суда 
сахламагдыр. Бу вахт картофун щаванын оксиэени иля ялагяси 
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кясилир. Лакин бу цсул садя олса да, онун бир чох чатышмайан 
cящятляри вардыр. Мясялян, йухарыда гейд едилдийи кими гидалы 
маддялярин итирилмяси, кцтлянин дяйишилмяси вя с. бунлара 
аиддир. 

Тямизлямя заманы картофу гаралмадан горумаг цчцн 
бир чох методлар ишлямишляр.  Мясялян, картофун пюртцлмяси: 
2-3 дягигя гайнар суда гыздырылыб, сонра тез сойудулмасы вя 
тямизлянмяси. Бу вахт цст гатларда олан актив ферментляр 
инактивасийа щадисясиня уьрайырлар. Беля картоф отаг 
температурунда 12 саата гядяр галыр. Лакин иш бурасындадыр 
ки, беля картофа щава даща тез дахил олур вя ичяри гатларда 
олан ферментляр юз активлийини артырырлар вя пюртцлян гат иля 
пюртцлмяйян гат арасында гырмызы рянэлянмиш гат ямяля 
эялир. Бундан башга, картофу хлорид туршусу - HCl иля емал 
етдикдя орада олан ферментлярин активлийи дайаныр, лакин HCl 
картофун органолептик кейфиййятини дяйишдирир (картоф тябашир 
рянэиндя олур) вя бу щал горхулудур. Башга методлардан бири 
дя онун NaCl иля емалыдыр, лакин бу метод чох 
йайылмамышдыр. Тямизлянмиш картофу гаралмагдан горумаг 
цчцн ону SO2 (кцкцрд анщидриди) иля емал етмяк олар. Юзц 
дя мцщитдя онун консентрасийасы ня гядяр чох оларса вя 
температура ня гядяр ашаьы оларса, бир о гядяр сявиййядя 
ферментлярин тясири дайаныр. Мясялян, картофу  5-10 дягигя 
ярзиндя консентрасийасы 1,75% олан SO2 (сулфид) мящлулу иля 
емал етдикдя, ону щавада 24-48 саата гядяр сахламаг 
олар. Беля цсулла ишлядилмиш картофда SO2-нин мигдары 

фаизин
10

1 -и щиссяси гядяр олур. Амма картоф даща чох 

ишлянян мящсул олдуьуна эюря беля иши эюрмяк олмаз, чцнки 
бу анщидрид (SO2) зящярлидир. 

Ян зярярсиз цсуллардан бири ися картофун NaHSO3 
(натриум бисулфит) мящлулу иля ишлядилмясидир. Картофу 1%-ли 
беля мящлулда 5 дягигя ярзиндя емал етдикдя вя ону ахар 
су иля йудуг-да, беля картоф отаг температурунда 24 саат, 
температура 70C олдугда ися 48 саат гаралмадан сахланыр. 
Бу вахт картофда SO2 – анщидридинин мигдары 0,002%-дян 
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йухары олмамалыдыр. Исти емалдан (гайнатма вя гызартма) 
сонра SO2-нин мигдары картофда 0,00002%-я гядяр дцшцр. 
Бу да натриум бисулфитин гыздырылма вахты чох асанлыгла 
парчаланмасындан иряли эялир: 

 

2Na HSO3  SO2 + Na2SO3 + H2O 
Айрылмыш SO2-анщидриди су бухары иля щавайа учур. 

Натриум бисулфитин тямизлянмиш картофу гаралмагдан 
горумаг цчцн ишлядилмяси бир чох юлкялярдя баш сящиййя 
щякими тяряфиндян иcазя верилмишдир. 

Картофун гаралмасынын гаршысыны алмаг цчцн йени 
методларын ахтарышы давам едир. Ону да гейд етмяк лазымдыр 
ки, картофу натриум бисулфит мящлулу иля ишлядикдя бязи 
щесабламалара эюря тяркибиндя олан тиамин (Б) 47% 
парчаланыр. Буна эюря дя NaHSO3–дя SO2-анщидридинин 
мигдарcа бир щиссясини фитин туршусу иля явяз етмяйи мяслящят 
эюрцрляр. 

Кимйяви йолларла ишлядилмиш картофу полиетилен торбаларына 
бцкдцкдя даща йахшы нятиcяляр алыныр вя картоф даща чох 
мцддят сахланыр. Алманы да тямизлядикдя вя кясдикдя о да 
щавада гаралыр, бу да эюрцнцр, фенол бирляшмяляринин 
дяйишилмяси нятиcясиндя баш верир. Алманы гаралмагдан 
горумаг цчцн ону 0,2%-ли аскорбин туршусу вя хюряк дузу 
мящлулу иля емал едирляр. 

Меланоидинляр – йухарыда гейд едилдийи кими, щейван 
вя битки мяншяли ярзагларда меланоидин реаксийасы 
нятиcясиндя ачыг-сарыдан гара-гящвяйи рянэя гядяр 
бирляшмяляр ямяля эялир. 

Щялимлярин сары рянэи (ят, балыг, тярявяз) вя ялялхцсус 
онларын рянэинин гайнадылан вахт тцндляшмяси меланоидин 
реаксийасы нятиcясиндядир. 

Ярзаглары гызартдыгда йаранан меланоидинляр гызармыш 
габыьын тяркибиня дахил олурлар. 

Сцдц биширдикдя онун цзяриндя сары-гящвяйи рянэин 
ямяля эялмяси (сцдцн цзц), орада олан лактозанын 
карбамид иля ялагяйя эирмяси нятиcясиндя баш верир. 
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Кцкцрдлц дямир – Йумурта биширилян заман  ондан 
(ондакы кцкцрдлц дямирдян F2S)  H2S (щидроэен сулфид) 
айрылыр. Бу да ясас етибары иля йумуртанын аьы тяряфиндян 
айрылыр, няинки сарысындан. Буна эюря дя йумуртаны бярк 
биширдикдя бязян онун сарысынын цзяриндя гара лякя олур. Бу 
да йумуртанын сарысында олан H2S-ин дямир иля ялагяйя 
эирмяси нятиcясиндя ямяля эялир. Яэяр йумуртаны биширдикдян 
сонра ону тезликля сойуг суда сойутсаг, онда габыьынын 
алтында тязйиг ашаьы дцшцр дейя, H2S газы цзя чыхыр 
(реаксийайа эирмир). Нятиcядя гаралты ямяля эялмир. 

 

5.5.2. Тярявязлярдя олан рянэляйиcи маддялярин 
емал заманы дяйишилмяси 

 
Ярзаг мящсулларында олан пигментляр хлорофил, флавон 

тюрямяляри антосианлар, каротиноидляр, миоглобинляр няинки юз 
рянэляриня эюря, щятта кимйяви тяркибиня вя истилийя гаршы 
давамлылыьына эюря дя  бир-бириндян фярглянирляр. 

Хлорофил. Тярявязлярдя вя мейвялярдя йашыл рянэин 
олмасы, бу пигментин орада олмасы иля ялагядардыр. Хлорофил 
протоплазмада олан хлоропластларда йерляшир. Хлоропластлар 
ися мярcийя охшар формада рянэсиз зцлали маддялярдян 
ибарят олан стромалардан ибарятдир.  

Стромалар даиря формасындадыр. Хлорофилдян башга 
бурада сары вя бянювшяйи рянэдя олан пигментлярдян 
каротиноидляр, щабеля нишаста, липоидляр вя зцлаллар да вардыр. 
Хлорофил бурада зцлал вя липоидляр иля мцряккяб комплексляр 
ямяля эятирир. Буна эюря дя хлорофил ишыьа, щаванын 
оксиэениня вя туршулара гаршы давамлыдыр. Щал-щазырда ики cцр 
хлорофил мялумдур: 

- (C32H30ON4Mg)(COOCH3)(COOC20H39) Эюй-йашыл 
рянэдя олан хлорофил-а. 

- (C32H28O2N4Mg)(COOCH3)(COOC20H39) Сары-йашыл 
рянэдя олан хлорофил-б. 
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Хлорофил мцряккяб ефирдир. Тяркиби икиясаслы туршудан вя 
ики мцхтялиф спирт галыьындан ибарятдир: метил спирти (CH3OH) вя 
фитолдан (C20H39OH). Хлорофилин кимйяви тяркибини юз араларында 
метил кюрпцcцйц (-CH=) иля бирляшмиш 4 пирол цзцйцндян 
ибарят олан порфин нцвяси тяшкил едир. Метил групунун бурада 
йерляшмяси ашаьыдакы кимидир: 

 

 
Эюрцндцйц кими, хлорофилл-а иля б- арасында олан фярг 

ондадыр ки, а-хлорофилдя CH3-метил групу шяклиндя; б-
хлорофилдя ися алдещид групу шяклиндя 2-cи пирол цзцйцндя 
йерляшмишдир: 

 

 
Хлорпластда а вя б-хлорофилин мигдар нисбяти 3:1 щалындадыр. 
Эюй рянэи олан мцхтялиф битки мяншяли ярзагларда 

хлорофилин мигдары щяр килограмда 90-210 мг олур.  
Хлорофил цзви щялледиcилярдя (метил спирти, бензол, 

хлороформ, асетон вя с.) вя сулу спиртдя йахшы щялл олур. 
Чий тярявязляр вя мейвяляр бишмя вахты юз рянэлярини 

итирирляр. Бу да щцcейря ширясиндя олан туршулар иля хлорофилин 
ялагяйя эирмяси нятиcясиндя баш верир. Чцнки чий 
тярявязлярдя хлорофилин туршуларла ялагяйя эирмясиня назик 
сап шяклиндя олан, мемб-ран ролуну ойнайан протоплазма 
мане олур. 

Хлорофилл  а-да – CH3 шяклиндя;  Хлорофилл б-дя  O    C 

шяклиндя.                  
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Исти емал нятиcясиндя протоплазманын даьылмасы вя 
хлорофили зцлалларла бир комплекся бирляшдирян рабитялярин 
гырылмасы нятиcясиндя хлорофил щцcейря ширясиндя олан 
туршуларла реакси-йайа эиря биляр.  

Бу реаксийадан алынан мящсула феофитин дейилир вя о, 
гырмызы гонур рянэдя олур. 

Исти емал заманы ня гядяр чох хлорофил туршу иля ялагяйя 
эирярся, бир о гядяр чох о феофитиня чевриляcякдир. Мясялян, 
йашыл пахлалары биширдикдя орада олан хлорофилин 50-85%-я 
гядяри феофитиня чеврилир. 

Тярявязлярин йашыл рянэини даща йахшы сахламаг цчцн, 
онлары мцмкцн гядяр тез мцддятдя биширмяк лазымдыр. 

Тяcрцбядя буну ялдя етмяк цчцн тярявязляри чохлу 
миг-дарда гайнар суда (3-4 л су 1 кг-а) ачыг габда 
биширирляр. Бу шяраитдя няинки бишмянин мцддяти азалыр, щабеля 
ярзагда олан цзви туршуларын мигдары азалыр, чцнки учуcу 
олмайанлар суйа кечир, учуcу оланлар ися бухарла бирликдя 
щавайа учурлар.  

Йашыл рянэли ярзаглары cод суда биширдикдя онларын илкин 
рянэи йахшы сахланыр. Чцнки cод суда олан Ca- вя Mg дузлары 
(Ca CO3, Mg CO3) щцcейря ширяляриндя олан туршулары вя турш 
дузларын бир щиссясини нейтраллашдырырлар.  

Зяиф сода мящлулунда да тярявязляри биширдикдя онларын 
рянэи йахшы галыр, чцнки сода да щцcейря ширясини 
нейтраллашдырыр вя цстялик гяляви мцщит йарада билир. Бунунла 
беля, рянэи сахламаг цчцн истещсалда соданы гяти олараг 
истифадя етмяк олмаз, чцнки йухарыда гейд олундуьу кими 
сода C-витаминини парчалайыр. 

Флавон тюрямяляри – битки мяншяли ярзагларда рянэсиз 
олан флавон гликозидляри шяклиндя йайылмышдыр. Щидролиз заманы 
бунлардан сары рянэи олан агликонлар айрылырлар (щяр щансы бир 
гликозидин шякярли олмайан компонентидир). 

Исти емал заманы картофун, кялямин вя баш соьанын аз 
вя йа чох мигдар саралмасы да орада олан флавон 
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гликозидляринин щидролизи нятиcясиндя баш верир, онлар 
оксифлавона чеврилирляр. 

Флавон – рянэсиз щетеросиклик бирляшмядир. Флавонун 
молекулу бензол нцвясиндян ибарятдир вя бир атом щидроэен 

H-фенил групу иля явяз 
олун-мушдур. 

Оксифлавон суда 
щялл олур. Дямирин дузлары 
оксифлавон иля яввялcя 
йашыл, сонра ися гяляви 
рянэдя бирляшмя йарадыр. 

Пис галайланмыш 
габларда вя йа емалы 

гопмуш габларда биширилян тярявязлярин гаралмасы бу 
реаксийа иля изащ олунур. 

Антосианлар. Бязи тярявязлярин (гырмызы кялям), 
мейвялярин (эавалы) вя эилямейвялярин рянэляри онларын 
щцcейря ширясиндя олан, суда щялл олан пигментлярдян 
(антосианлардан) асылыдыр. Бунлар моно- вя дигликозидлярдир вя 
щидролиз заманы шякярляря вя cцрбяcцр агликонлара (гырмызы, 
эюй, бянювшяйи вя с.) парчаланырлар. 

Турш мцщитдя антосианлар дузлар ямяля эятирирляр. Бу 
групдан ян чох йайылмышы сианидиндир: 

 
 
 
 
 
 
 
 
Диэяр пигментляр сианидиндян тяркибляриндя щидроксил 

групунун аз олмасы иля фярглянирляр. Бязян ярзагларда бир 
нечя рянэин олмасы, орада антосианларын вя онларын метил 
ефирляринин туршу вя ясасларла ялагяси нятиcясиндя йараныр. 
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Антосианлар металларла ялагяйя эирдикдя юз рянэлярини 
дяйишдирирляр, чцнки антосианларын металларла бирляшмяляри 
щавада даща тез оксидляширляр. 

Антосианлар юз рянэлярини ишыьын тясири алтында да 
дяйиширляр. Щятта онлар ишыгда щаванын оксиэени олмадыгда 
беля даща тез парчаланырлар, няинки гаранлыгда оксиэенин 
иштиракы иля. 

Антосианларын давамлылыьы, орада башга бирляшмялярин 
олмасындан да асылыдыр. Мясялян, шякярлярдян ян чох рянэи 
дя-йишдирян фруктозадыр. 

Гырмызы кялямдя рубробросилхлорид адлы пигмент вардыр. 
Бунун тяркиби щяля дя там мялум дейилдир. О ян чох 
епидермисдя топланыр вя юзц дя о гядяр чох олур ки, ашаьы 
температурда бу пигмент кристал формада айрылыр. Мцщитин пH-
дан асылы олараг гырмызы кялям юз рянэини дяйишдиря биляр. 
Чуьундурун юзцнямяхсус пигментляри вардыр ки, бунларын да 
рянэи ал гырмызы вя сары олур. Чуьундурун мцхтялиф сортларынын 
рянэляринин мцхтялифлийи, тяркибдя олан пигментлярдян асылыдыр 
вя онларын мигдары иля изащ олунур. 

Чуьундурда бетанин адлы пигмент вардыр. Бу да 
чуьундур ширясиндян алынмышдыр (онун агликону ися бетанидин 
вя йа изобетанидиндир). 

Бетанидинин рянэинин мцхтялифлийи йеня дя мцщитин пЩ-
дан асылыдыр. 

Чуьундурун пигментляри дя истилийя давамсыздырлар, юзц 
дя илк яввял ал гырмызы рянэлиляр парчаланыр, сонра ися сары 
рянэдя оланлар. 

Исти емал заманы чуьундурдакы пигментлярин истилийя 
давамлыьы, орада онларын консентрасийасындан асылыдыр. Яэяр 
консентрасийа дяйишмязся, мясялян, чуьундуру соймайыб 
бцтюв биширдикдя, онда бу пигментляр даща давамлы олурлар 
вя чуьундурун рянэи йахшы сахланыр. 

Бунунла беля, чуьундуру тямизляйиб биширдикдя, орада 
олан пигментляр суйа диффузийа едирляр. Бу щалда ися, 
консент-расийа азалыр вя пигментлярин истилийя давамлылыьы 
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ашаьы дцшцр. Нятиcядя ики пигмент арасында олан нисбят 
позулур вя ян нящайят чуьундурун рянэи дяйишилир. 
Чуьундуру биширдикдя орайа сиркя ялавя едилярся, онда о ал 
гырмызы рянэи даща да мющкямляндирир. Яэяр чуьундуру 
тямизляйиб биширсяк, онда пигментлярин консентрасийасы 
азалыр вя онлар тезликля парчаланырлар, хцсусян ал гырмызы 
пигмент тамамиля даьылыр, сары пигментин ися консентрасийасы 
даща ашаьы дцшцр вя нятиcядя чуьундур гонур рянэ алыр.  

Чуьундур вя диэяр тярявязлярдя пигментлярин 
юйрянилмяси чохсайлы тядгигатлар иля апарылмыш вя инди дя 
давам етмякдядир. Бу бахымдан танынмыш Русийа алими 
А.А.Колесник вя онун шаэирдляринин ишляри хцсусиля 
тягдирялайигдир. Бурада ясас диггят бетанинин юйрянилмясиня 
йюнялдилмишдир вя ишляр ашаьыдакы кими апарылмышдыр. 

А.А.Колесник вя В.С.Афанасйевин мялуматларына вя ди-
эяр мянбяляря эюря бетанин – йемякхана чуьундурунун 
ясас пигменти кими илк дяфя 1918-cи илдя Г.Шудел тяряфиндян 
айрылмышдыр вя о азоттяркибли антосиан кими 
сяcиййяляндирилмишдир. Узун мцддят, бетанини тяркибиндя C6-
C3-C6 гурулушу олан флавоноид пигменти кими сайырдылар. Лакин 
сонралар чохсайлы мцяллифляр тяряфиндян апарылмыш тядгигатлар 
тябии пигментлярин систематикасына йени мялумат ялавя 
етмяк имканы вермишдир. Онлар беля нятиcяйя эялдиляр ки, 
бетанин ясас етибариля индолун вя пиридинин бярпаедилмиш 
цзцкляриндян ибарятдир вя флавоноид пигментляринин скелетиня 
охшамыр. 

Мювcуд тяснифата эюря бетанин тяркибиндя антосианлар, 
бетасианинляр вя бетаксантинляр олан фенолон бирляшмяляриня 
аиддир. Бетанидин щал-щазырда бетасианинляр адландырылан 
(кечмишдя – азотлу антосианлар) пигмент групларынын 
агликонудур. Бир нечя гликозидляр мялумдур, лакин кечян 
ясрин 80-cи илляриндя йалныз бир бетанидин агликонунун вя онун 
изомер формасынын – изобетанидинин гурулушу тяйин едилмишдир. 

Йемякхана чуьундурунда сары рянэли пигментляря аид 
едилян бетасианинляр бетаксантин вя флавосианинлярля бирликдя 
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раст эялирляр. Онларын гурулушу щяля дя дягиг 
юйрянилмямишдир. 

Бетасианинляр тябиятдя чох мящдуд шякилдя йайылмышдыр. 
Онларын арасында ян чох юйрянилмиши – бетанидин рянэиня 
эюря щям йемякхана чуьундурунун, щям дя чохсайлы 
кактус эцлляринин вя алп лаля эцлляринин рянэиня уйьун эялир. 

Бетаниня охшар пигментляр диэяр биткилярдя дя 
тапылмышдыр: испанаг вя чуьундурун йарпагларында, шякяр 
чуьундурунун гырмызы чичякляриндя, Centrospermae  
фясилясинин 8-cи аилясиндян олан биткилярин щцcейря ширясиндя, 
Opuntia robusta мейвясиндя вя с. Бетасианинлярин хцсуси 
щидролизи заманы бетанидин вя изобетанидин агликонлары ялдя 
олунмушдур. Онларын пигментляринин молекулунда фаиз тяркиби 
битки нювцндян асылы олараг мцхтялифдир. 

Узун мцддят ярзиндя алимляр йемякхана 
чуьундурунда бойа маддяляринин гурулушу вя тябиятини 
мцяййян етмяйя чалышмышлар. Лакин типик антосианлар цчцн 
тятбиг едилян садя туршу щидролизинин кюмяйи иля йемякхана 
чуьундуру пигментляринин агликонларыны айырмаг мцмкцн 
олмамышдыр. Чцнки бу просес заманы бойа маддяляри 
тамамиля парчаланырдылар. Адятян йемякхана чуьундуру 
пигментляринин чох тямиз препаратларыны йа адсорбсийа 
хроматографийасы методу, йа да полиамид колонкаларында 
рянэли зоналарын електрофорез цсулу иля тямизлянмяси 
нятиcясиндя ялдя едирляр.  

Сон дяфя бетанидинин гурулуш дцстуру гярб 
алимляриндян Уилкок, Уайлер, Мебрай вя Драйдинг (1965) 
тяряфиндян тясдиг едилмишдир. Онлар сцбут етдиляр ки, тябии 

пигмент бетанинин моно--глйукопиранозидидир вя о 
ашаьыдакы дцстура маликдир: 
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Бетанин                                                   Бетанидин 

;HRR 41   

 
;COOHR

;COOR

3

2




 

  Изобетанидин ;HRR 31   

 
.COOHR

;COOR

4

2




 

Сонралар инандырыcы бир синтез васитясиля эюстярилмишдир ки, 
глйукозанын галыьы карбонун бешинcи атомунун щидроксил 
групуна ялавя олунмушдур. Каьыз хроматографийасы цсулу 
иля тясдиг олунмушдур ки, йемякхана чуьундурунун 
пигментлярин садя туршу щидролизи заманы ики агликонун 
(бетанидин вя изобетанидин) гарышыьы ямяля эялир. Спектрал вя 
оптик хцсусиййятляриня эюря бу ики пигмент епимерлярдирляр. 
Бетанидин C2 вя C15-дя С- вя изобетанидин C2-дя С- вя C15-
дя Р-конфигурасийаларына маликдирляр. 

Нятиcядя бир нечя мцяллифляр тяряфиндян каьыз вя 
колонка хроматографийа вя електрофорез цсулларынын кюмяйи 
иля кечирилмиш тядгигатларла тясдиг едилмишдир ки, йемякхана 
чуьундурунун бойа маддяляри тяк бир бирляшмя йох, 
комплекс маддяляр шяклиндя тягдим олунмушдур. 
Кюкцмейвялярин рянэи ися бу комплекслярин сайындан 
асылыдыр. Сцфря чуьундурунун мцхтялиф нювляринин мцхтялиф 
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(сарыдан гырмызыйа кими) рянэиндя бетанинин 7-йя гядяр 
тюрямяляри мцяййян едилмишдир. Мясялян, рус алимляри 
Колесник вя Анисимов, сцфря чуьундурунун биокимйяви вя 
ямтяялик хцсусиййятлярини юйряняркян тясдиг етмишляр ки, 
сцфря чуьундурунун бойа маддяляри ян азы ики 
бирляшмялярдян – гырмызы-бянювшяйи вя сары лимон рянэдян 
ибарятдир. Бунунла беля, анбарда сахланаркян онун 
тяркибиндя цчцнcц нарынcы-сары пигмент дя ямяля эялир ки, бу 
щалда гырмызы-бянювшяйи пигмент азалыр. 

Адятян сцфря чуьундурунун мцхтялиф сортларында 
рянэлярин интенсивлийиня вя мцхтялифлийиня эюря бюйцк фяргляр 
мцшащидя олунур. Рянэин интенсивлийиня эюря 
Несравненнайа, Подзимнайа, Камерун вя Детройт сортлары 
ян йахшы нювляр групу кими сайылырлар.  

Колесник вя онун йетишдирмяляри тяряфиндян назик гатлы 
хроматографийа вя спектрофотометрийа цсуллары иля 
йемякхана чуьундурунун цч сортунда (Бордо, Грибов йасты 
вя Несравненнайа)  рянэляйиcи маддялярин кейфиййят вя 
кямиййят тяркиби юйрянилмишдир. 

Сынагдан кечирилмиш бцтцн адсорбентлярдян (силикагел, 
алцминиум оксиди, магнезиум оксид, силикат торпаьы, 
селлцлоза, талк вя б.) истифадя етмякля, сонда йеэаня бир 
адсорбент кими талк истифадя едилмишдир. Онун цзяриндя 
пигментлярин дягиг айрылмасы асанлыгла мцшащидя едилир. Бу 
заман щялледиcи маддя кими дистилля суйу йахуд 3:1 
нисбятиндя дистилля суйу вя метанол мящлулундан истифадя 
олунмушдур. 

Тоз шякилли талк маддясиндян назик тябягя шяклиндя 
лювщяcикляр щазырламаг цчцн тибби талк дистилля суйу иля 
гарышдырылмышдыр. Алынмыш паста вакуум насосунун кюмяйи 
иля щавасы чякиляндян сонра 12,5х17,5 см юлчцдя шцшя 
лювщяйя йахылмышдыр. Бу заман талкын галынлыьы 1-1,5 мм-дя 
олмалыдыр. Сонра ися лювщяcикляр ачыг щавада 6-8 саат 
ярзиндя гурудулмушдур. Бу щалда пигментлярин лювщялярдя 
айрылмасы просеси щерметик баьлы камерада 4-5 саат ярзиндя 
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баш верир. Йемякхана чуьундурунун ширяси 0,5 мл 
щяcминдя, яввялcядян щазырланмыш лювщяйя гойулмушдур. 
Щялледиcи кими дистилля суйу истифадя олунмушдур. 
Хроматографийа заманы йемякхана чуьундурунун бойа  
маддяляри рянэлянмиш лякяляря бюлцнцрляр. Бу лякяляр 
сонрадан дистилля суйу иля гарышдырылмыш, елйуатлар 3№-ли 
сцзэяc каьызы васитясиля сцзцлдцкдян сонра СФ-4 маркалы 
спектрофотометрля цзяриндя спектрин эюрцнян сащясиндя 
мцяййянляшдирилмишдир. Ашаьыдакы шякилдя йемякхана 
чуьундуру пигментляринин хроматографик айрылмасынын схеми 
тягдим едилмишдир: 

 

 
Шякил 5.16. Йемякхана чуьундуру пигментляринин 

хроматограммада талк цзяриндя айрылмасы схемляри. 
 

Дальа узунлуьу: 1,2,3 – 530÷536 нм; 

4-475÷480 нм. 

 
Бордо, Грибов йасты вя Несравненнайа чуьундур 

сортлары пигментляринин кейфиййят тяркибиня эюря бир-бириндян 
фярглянмирляр. Гейд олунан нювлярин бойа маддяляри 
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бетанинин цч тюрямяси шяклиндя тягдим олунмушдур – 
гырмызы-бянювшяйи пигментлярля (максимум удулма – 530-
536 нм) вя сары бетаксантин пигментляри кими (максимум 
удулма – 475-480 нм). Мигдарына эюря дя бу пигментлярин 
чуьундурда йайылмасы мцхтялифдир, беля ки, гырмызы-бянювшяйи 
пигментляр сары бетаксантин пигментиня нисбятян йасты 
Грибов сортунда 5, Бордода – 2,5 вя Несравненнайада – 
2,3 дяфя чох раст эялинир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, ийул айынын ахырында тарладан 
эютцрцлмцш йемякхана чуьундуру нцмуняляриндя сары 
пигмент спектрофотометрдя эюрцнмямишдир. Адятян щямин 
пигмент назикгатлы хроматографийа цсулу иля йохламаларда 
щямишя эюрцнмцшдцр. 480 нм максимум дальа 
узунлуьунда тябии ширянин 1-2 эцндян сонра сахланмасында 
ися бу рянэ ямяля эялир. Бу факт бойа маддялярин 
оксидляшмяси просесиндян асылыдыр. Щямин мянзяря йасты 
Грибов сортунда ашкар олунмушдур. Бордо вя 
Несравненнайа сортларында ися максимум 480 нм-дя 
удулма ширянин гайнадылмасы заманы щямишя йоха чыхыр. 
Бунунла беля, назикгатлы хроматографийа заманы бу сары 
пигмент щямишя галыр. Она эюря дя, хроматографийа 
шяраитиндя сонда айрылмыш пигментляри сары пигментин 
мигдарына эюря тяркиб эюстяриcиси кими саймаг олмаз. 

Йемякхана чуьундурунда мцхтялиф мцяллифляр 
тяряфиндян бойа маддялярин мигдарына эюря апарылмыш 
анализляр,  мящлулларын оптик сыхлыьынын тяйининдян ибарят 
олмушдур. Бу оптик сыхлыг тямиз бетанин олмасы шярти иля 
щесабланыр. Бцтцн цсулларын ясасында мящлулун оптик 
сыхлыьынын маддянин консентрасийасындан асылылыг гануну 
(Ламберт-Буг-Бер гануну) эютцрцлмцшдцр. Илк дяфя 
бетанинин мигдарcа тяйини цсулу Пушер, Куртис вя Вискери 
тяряфиндян тягдим едилмишдир. 

Колесник вя ямякдашларынын тядгигатларында ися 
йемякхана чуьундурунун бойа маддялярин мигдарына эюря 
тядгиги спектрофотометрийа цсулу иля су мящлулунда 
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тяхминян пЩ=530-636 нм дальа узунлуьу шяраитиндя 
апарылмыш вя бетанин (фаизля) ашаьыдакы дцстурла тяйин 
олунмушдур: 

 

,
aE

100D
C

1 


  

 

бурада,  Д – мящлулун оптик сыхлыьы; 
а – нцмунянин мигдары, г-ла; 
Е ися – ян тямиз препарата эюря Увайлер, Винсенти вя 

б. тяряфиндян щесабланмыш вя 1100-я бярабяр екстинсийа 
ямсалыдыр. 

Беляликля, гейд олунмуш цсулун кюмяйи иля мцяллифляр 
йемякхана чуьундурунун цч сортунда анбарда сахланма 
просесиндян асылы олараг бетанинин тяркибcя дяйишмясини 
юйрянмишляр. Бу заман тяcрцбяляр сойудуcу камерада 
(0+2°C) сахланылан 20 кг мигдарда (полиетилен пакетдя 
сахланылан) сынагдан кечирилян чуьундурун цч сортунда 
апарылмыш, Несравненнайа сортунда рянэляйиcи маддялярин 
хейли азалдылмасыны эюстярмишдир. Алынмыш нятиcяляр cядвял 
5.8-дя эюстярилмишдир: 

Cядвял 5.8 
Йемякхана чуьундурунда сахланма заманы рянэляйиcи 

маддялярин мигдарcа дяйишилмяси (мг %) 
 

Чуьундурун 
сортлары 

Бойа 
маддяляри

н ясас 
(илкин) 
тяркиби 

Сахланмадан сонра рянэляйиcи 
маддялярин мигдарcа 

дяйишилмяси 

Анализлярин тарихи 

нойаб
р 

декаб
р 

йанва
р 

февра
л 

Бордо  105,0 100,0 100,0 90,0 83,5 

Бордо  118,0 111,0 100,0 92,0 91,0 

Несравненнай
а  

180,0 164,0 159,0 120,0 100,0 

Йасты Грибов 65,0 62,7 58,6 58,6 40,5 
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Cядвялдяки мялуматлара ясасян беля нятиcяйя эялмяк 
олур ки, чуьундур сортлары (Бордо, йасты Грибов вя 
Несравненнайа) рянэляйиcи маддялярин кейфиййят тяркибиня 
эюря бир-бириндян фярглянмирляр. Тядгиг едилмиш сортларда 
рянэляйиcи маддялярин максимум удулмасы 530-536 нм 
дальа узунлуьунда бетанинин цч тюрямяси шяклиндя вя 480 
нм дальа узунлуьунда ися бетаксантин сары пигменти 
шяклиндя мцшащидя олунмушдур. Бетанин вя бетаксантинин 
мигдарcа сортлар цзря тяркиби мцхтялифдир. Бетанин даща чох 
мигдарcа Несравненнайа сортунда, ян аз ися гырмызы-
бянювшяйи пигментляр – сары бетаксантиня нисбятян йасты 
Грибов сортунда 5 дяфя чох, Бордода – 2,5 вя 
Несравненнайада – 2,3 дяфя чох раст эялинир. Тяйинат заманы 
бетанинин мигдары тяркибинин спектрофотометрийа цсулу иля оптик 
сыхлыьа эюря юйрянилмяси 530-536 нм дальа узунлуьунда 
(екстинсийа ямсалыны 1100-я бярабяр шяраитиндя эютцрмякля) 
юйрянилмяси мягсядяуйьундур. Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, 
мцхтялиф, о cцмлядян битки мяншяли ярзаг мящсулларында вя 
диэяр мянбялярдя рянэля-йиcи бойаг маддялярин мигдары, 
топланмасы, хассяляри вя дяйишилмяси онларын нювцндян, емал 
реъимляриндян вя тяйини цсулларындан вя с. асылы олараг мцхтялиф 
ола биляр. Буну Колесникин аспирантлары иля бирликдя гырмызы 
кялямля апардыьы тядгигатлар да тясдигляйир. Азярбайcан 
алимляринин сон илляр бойа маддяляри алынмасы мягсяди иля айры-
айры йерли битки хаммаллары иля апардыглары тядгигатлар да бу 
дейилянляри бир даща тясдиг едир (бах: cядвял 5.9 вя 5.10). Ону 
да гейд етмяк мараглыдыр ки, бойаг маддяляринин физики-
кимйяви параметрляринин юйрянилмяси халг тясяррцфатынын айры-
айры сащяляриндя тятбиги бахымындан да актуалдыр. 

Cядвял 5.9 
Гырмызыбаш кялямдя антосианларын вя хлорофиллярин 

сахланмадан асылы олараг мигдар динамикасы (чий кцтляйя 
эюря мг%-ля) 

 

Гырмызыбаш 
кялямин 

Сахланманын 
яввяли 

2 
айдан 

4 
айдан 

Сахланманын 
сонунда 
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сорту сонра сонра 

Антосианларын мигдары 

Гако-741 204 216 292 140 

«Каменнайа 
головка»-
447 

500 580 608 292 

Хлорофиллярин мигдары 

Гако-741     

«Каменнайа 
головка»-
447 

8,61 4,70 3,56 тапылмайыб 

Cядвял 5.10 
Бир сыра битки мяншяли цзви пигментлярин тяйин олунмуш физики-

кимйяви параметрляри (М.И.Бабайев вя б.) 
 

Рянэли 
екстрактларын 

алындыьы бойаг 
биткиляринин ады 

Шцасындырма 

ямсалы, 
20

Dn  

Сыхлыьы, 
20

4d , 

г/см3 

Мцщити, 
пЩ 

Гуру 
галыьын 

екстрактда  
мигдары, 

% 

Сары чичяк 

Carthamus 

tinetorius 

1,3263 1,3218 7,0 1,2 

Зяфяран (Cro-
cush) 

1,3340 1,2565 6,5 1,5 

Гоз гярзяйи 
(Inqlans regiaz) 

1,4410 1,4200 6,3 4,0 

Бойаг оту (Ru-
bia tindorum) 

1,3260 1,2431 6,5 3,2 

Соьан габыьы  
(Allium L) 

1,3320 1,2600 7,0 2,5 

Дары оту 
(Hypericum 
perfaratum) 

1,3271 1,2812 7,2 1,7 

Палыд габыьы  
(Onercus cas-
tanc ifolia) 

1,4530 1,2130 6,8 2,0 
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Щейва екстракты 1,3260 1,3782 7,0 0,5 

 
 

5.5.3. Ят вя ят мящсулларынын исти емал заманы 
рянэинин дяйишилмяси 

 
Ят вя ят мящсулларына характерик олан гырмызы рянэ, 

онларын язяля лифляриндя топланан хромопротеидлярдяки 
(зцлаллардакы) миоглобин пигменти иля ялагядардыр. Миоглобин 
94% глобин зцлалындан вя 4,5% гырмызы рянэя малик олан 

щем пигментиндян ибарятдир.    243032 COOHFeNHC   

дцстуруна малик олан щем пигменти туршу характерли олуб, 
тяркибиня дямир дахил едилян порфин нцвясиндян тяшкил 
олунмушдур. Глобин ися ясас (гяляви) характерли зцлалдыр. 
Щем пигментинин гурулушу ашаьыдакы кими тясяввцр олунур: 

 
Бу дцстурдан эюрцндцйц кими, щемдя олан дямир 

икивалентлидир. Бурада йерляшян пропион туршусунун ики галыьы 
ися щемя туршу хассяси верир. 

              CH=CH2                                                             CH3 

                                               H                                       CH=CH2 

                                               C 

  H3C                    N                                   N  

                           

                  HC                     Fe                                CH 

 

                            N                                    N 
 

  H3C                                      C 

                                               H                                      CH3 
 

              CH2                                                              CH2                                                                                 

           

              CH2 – COOH                                            CH2 – COOH  

Hem 
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Щем групу дямирин валентлийини дяйишмядян юзцня 
оксиэен бирляшдирмяк габилиййятиня маликдир. Бунун 
нятиcясиндя ямяля эялян оксимиоглобин миоглобинля 
мцгайисядя даща ачыг рянэя малик олур. Беляликля, рянэин 
ейни интенсивликдя олмамасы вя мцхтялиф ят мящсулларында 
рянэ вариасийаларынын, щятта ейни cямдяйин мцхтялиф 
щиссяляриндя мейдана чыхмасы щям бу мящсулларда олан 
миоглобинин мигдарындан, щям дя мцяййян дяряcядя 
онларын оксиэенля доймасындан асылыдыр. Чцнки мящз 
оксиэенин тясири иля щямин миоглобин оксимиоглобиня чеврилир. 
Цмумиййятля эютцрдцкдя, ирибуйнузлу мал cямдяйинин язяля 
тохумасында 370 мг%, даща рянэли донуз cямдяйи 
язяляляриндя 144 мг%, зяиф рянэлилярдя ися 79 мг% 
миоглобин тяйин олунмушдур. 

Исти кулинар емалы заманы, температур 70-80C-дян 
йухары олдуьу щядлярдя ятдя олан глобин денатуратлашыр 
дейя, онун щемля олан ялагяляри позулур вя бунун 
нятиcясиндя дя орада олан икивалентли дямир цчвалентли 
формайа кечир. Бу щалда йаранан метмиоглобин бишмиш ятя 
характерик олан кцкцрд рянэини йарадыр. 

Ят мящсулларындан солонина щазырланмасында йахуд 
колбаса истещсалында онлара натриум нитрат, йахуд натриум 
нитрит (калиум нитрит дя ола биляр) ялавя едилмяси, онларын 
миоглобинля ялагяйя эирмяси имканыны йарадыр дейя, нятиcядя 
бу нитрозо-миоглобин (НО-миоглобин) ямяля эятирир. 
Сонунcунун варлыьы да адлары чякилян мящсулларда гырмызы-
гызылэцл рянэини йарадыр. Бу да мцяййян дяряcядя колбаса 
кими мящсулларын рянэинин сабит сахланмасыны, истещлакчылар 
цчцн хошаэялимли олмасыны тямин едир. 

Бишмиш ятдя ися беля бир рянэин сахланмасы адятян 
ишлядилян ятин йахуд щялимин тязялийинин шцбщяли олмасына 
дялалят едир. 

Шцбщяли дедикдя, ону баша дцшмяк лазымдыр ки, ятин 
сахланмасы заманы габлашдырма материаллары ичярисиня 
щаванын кечмяси нятиcясиндя бурада биринcи дяряcяли, икинcи 
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дяряcяли вя щямчинин цчцнcц дяряcяли аминляр вя 
аммонйак топланмасына эятириб чыхарыр. Йаранан бу 
бирляшмяляр миоглобиня нитрат вя нитритлярля олан аналоъи тясир 
эюстярир вя давамлы гырмызы-гызылэцл рянэли щемохромоэенляр 
ямяля эятирирляр. Бу да арзу-олунмаз щалдыр. 

Цмумиййятля эютцрдцкдя, нязяря алынмалыдыр ки, нитрат 
вя нитритляр мцяййян дозадан йухары инсан организми цчцн 
зярярли сайылырлар. Бу онларын тярявяз мящсулларында олан миг-
дарына да аиддир. 

Тязя олмайан ят щялиминдя пЩ юз гиймятини туршу 
тяряфя (о туршуйубса), йахуд гяляви тяряфя (чцрцдцcц 
микрофлоранын тясири иля) йюнялдир. Гяляви  мцщитдя  
денатурасийа  олунмуш миоглобинин щеми гырмызы рянэя 
малик олур. Буну да ятя сода ялавя етмякля бишириб 
мцяййянляшдирирляр.  

Ят мящсулларынын тязя йахуд кющнялмиш олмасыны 
мцяййянляшдирдикдя, илк нювбядя, онларын рянэинин 
дяйишилмяси характерик олдуьундан, онларын термики емалы 
реъиминин позулмасынын гаршысыны алмаг лазымдыр. Бу емал 
диггятли вя дцзэцн апарылмышса вя ят мящсулларында аномал 
рянэ йаранырса, демяли бу ики сябябдян доьур: биринcиси, ятин 
тязялийи шцбщя алтындадыр вя икинcиси, щялимин тязялийи 
шцбщялидир. Башга сюзля, аномал рянэин йаранмасы щям 
мцщитин туршулуьунун гялявилик истигамятиня дяйишилмяси, щям 
дя бурада аминляр вя аммонйакын йаранмасы иля изащ 
едиляряк, бунлар мящсулун «кейфиййят индикатору» кими 
характеризя едиля билярляр. 

Тяcрцбядя ят мящсулларына тяляб олунан рянэ вермяк 
цчцн даща чох туршулардан истифадя едирляр. Мясялян, тойуг 
филеси пюртлядилдикдя она лимон ширяси йахуд лимон туршусу 
ялавя едирляр ки, бунлар да мямулатын рянэини ачыр вя она 
кремсайаьы щашийя верир. Йахуд щейван бейнини биширдикдя 
сиркя иля туршудулмуш судан истифадя едирляр. 

Турш мцщит щямчинин пигментлярдян антосианларын 
рянэини йахшылашдырыр вя онларда даща интенсив рянэ йарадыр. 
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Йахуд йухарыда эюстярилдийи кими, бу йашыл тярявязлярдя олан 
хлорофилин рянэини гаралдыр. Бу ися арзуолунмаз щалдыр. Бу о 
демякдир ки, пЩ-ын мцщитдя дяйишилмяси мящсулун нювцндян 
асылы олараг, орада олан пигментляря ейни дяряcядя тясир 
эюстярмир. Бцтцн бунлар истяр битки мяншяли мящсулларын, 
истярся дя щейванат мяншяли мящсулларын (хаммалын, йахуд 
йарымфабрикатларын) исти емалы заманы нязяря алынмалыдыр. 
Рянэин бу вя йа ди-эяр истигамятдя дяйишилмяси характерини, 
ярзаг мящсулларынын консервляшдирилмясиндя вя 
сахланылмасында хцсуси олараг нязяря алырлар. 

Бцтцн бунларла йанашы, бишмиш ятдя кулинар емалы 
заманы гырмызы-гящвяйи рянэин йаранмасыны щям дя 
карбощидратларын дяйишилмяси вя меланоидин ямяля эялмяси 
мящсулларынын топ-ланмасы иля мцшащидя едирляр. Бу барядя 
яввялки бюлмялярин бириндя эениш изащатлар верилир. Бунлар ян 
чох донуз яти цчцн характерикдир. Чцнки бу ятдя автолиз 
нятиcясиндя чохлу миг-дарда редуксийа олунан шякярляр 
топланыр, бунлар ися аз миг-дарда миоглобини олан беля 
мящсулда донуз ятинин гонурлашмасына эятириб чыхарыр. Ятин 
гящвяйиляшмясини шяртляндирян дяйишикликляр ися интенсив 
олараг, гызарма заманы онун сятщ гатларында баш верир.  

Бунлардан ялавя, ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, ятин 
рянэиня реаксийа мцщити дя тясир едир. Турш мцщитдя 
метмиоглобин гящвяйи рянэя малик олурса, гяляви мцщитдя 
онун рянэи гырмызы олур. Сон, йцксяк пЩ-ы 6,8-7,0 
гиймятляриндя олан ятин тябии рянэи, пЩ-ы 5,6-6,0 гиймятиндя 
олан ятля мцгайисядя даща аз дяйишилир. Бу сябябдян дя 
ятин йетишмясинин онун рянэиня мцсбят тясири чохдан 
мялумдур. 

Бцтцн бунлар ясас етибариля миоглобинин йахуд 
оксимиоглобинин гящвяйи рянэли метмиоглобиня оксидляшмяси 
иля ялагядардыр. Буну ися гейд етдийимиз кими, даща чох ятин 
гыздырылмасы заманы температурун тясири иля онда олан 
миоглобинин денатуратлашмасы заманы да мцшащидя едирик. 
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5.6. Кулинар-технолоъи емал заманы ярзаг 
хаммалы вя йарымфабрикатларда суйун вя гуру 

маддялярин 
 дяйишилмяси  

 

5.6.1. Щейванат мяншяли ярзаг хаммалында 
кулинар емалы заманы суйун вя гуру маддялярин 

мигдарcа 
 дяйишилмяси 

 

Илк емал заманы дяйишилмя 
 

Ятдя, суб мящсулларында, гуш ятиндя, балыгда олан 
суйун вя гуру маддялярин мигдарынын илк емал заманы 
дяйишилмяси ясасян ашаьыдакы мярщялялярдя баш верир: 
донун ачылмасы заманы, сахланма заманы, исладылма вахты 
вя исти емал заманы. 

Донун ачылмасы. Иашя мцяссисяляриня эятирилян 
дондурулмуш ярзагларын (ят, ят мящсуллары вя балыг) дону 
ачылдыгда, онлар чохлу вя йа аз мигдарда олса да, ширя 
итирирляр. Бу иткинин мигдары язяля тохумаларынын коллоид 
гурулушларынын дяйишмясиндян, дондурмадан габаг ятдя 
олан зцлалларын вязиййятиндян, дондурулманын гайдасындан, 
сахланма шяраитиндян вя донун неcя ачылмасындан чох 
асылыдыр. 

Язяля тохумасында чохлу мигдарда су олур дейя, яти 

йаь гатларындан айырдыгдан сонра, орада 7278% су галыр. 
Орта йаьлылыгда балыгда ися 70-80% су олур. Бу суйун бир 
щиссяси язяля тохумасында олан зцлаллар тяряфиндян юзцня 
щопдурулур (адсорбсийа). Галан сярбяст су ися зцлалларла 
механики олараг ялагялидир. Щямин су орада щярякят едя 
биляряк язяля лифляри вя язяля мящлулу (щцcейря ширяси) 
арасында пайлашдырыла билир. Яти вя балыьы дондурдугда буз 
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дяняcикляри, илк нювбядя язяля мящлулунда ямяля эялир. 
Чцнки бурада щялл олунмуш маддялярин консентрасийасы 
(гатылыьы) язяля лифляриндя олан маддялярин гатылыьындан асылыдыр. 
Суйун язяля мящлулунда донмасы нятиcясиндя орада щялл 
олмуш маддялярин гатылыьы да артыр вя бурада осмотик тязйиг 
йцксялир. Бунун нятиcясиндя дя язяля лифляриндя олан су язяля 
мящлулуна кечяряк орада донур, мцхтялиф бюйцклцкдя буз 
дяняcикляри ямяля эятирир. Яэяр бу просес (йяни дондурулма) 
йаваш апарыларса, язяля лифляринин арасында ямяля эялмиш буз 
дяняcикляри даща бюйцк олур. 

Яэяр сахланма температуру дяйишярся, онда щятта тез 
дондурулмуш ятдя вя балыгда беля язяля лифляриндяки су язяля 
мящлулуна кечир вя орада даща бюйцк буз кристаллары ямяля 
эятирир. Сахланма узун мцддят давам едярся, онда буз 
дяняcикляри эетдикcя бюйцйцр вя нятиcядя сарколеммада 
олан язяля лифлярини даьыдараг бирляшдириcи тохумалары 
йумшалда билирляр.  

Яэяр ят щейван кясилдикдян сонра, йяни сойума 
(кейляшмя) вахтында дондуруларса, онда дону ачылан 
заман беля ят даща чох ширя итиря биляр. Кейляшмя вахты 
кечдикдян сонра дондурулмуш ят ися аз ширя итирир. Буну 
дондурулма заманы нязяря алырлар.  

Балыгларда да бу щадися баш верир. Ятин дону ачылан 
заман ямяля эялмиш буз дяняcикляри суйа чеврилирляр вя бу 
суйу язяля лифляри удараг яввялки юз вязиййятлярини бярпа 
едирляр (йяни коллоид щалларына гайытмыш олурлар). Бу сябябдян 
дя ятин дону ня гядяр йаваш-йаваш ачыларса, ямяля эялян 
су лифляр тяряфиндян бир о гядяр сцрятля удулаcагдыр.  

Эюстярилян бу мцсбят вязиййяти ялдя етмяк мягсядиля 
дон ачылмаг цчцн ишлядилян камеранын температуруну 
яввялcя 00C, сонра ися 6-80C-я чатдырмаг лазымдыр. 
Камерада нисби нямлик ися (рцтубят) 90-92% олмалыдыр. 
Эюстярилян бу гайдайа риайят едилярся, онда ятин ширяси щям 
онун бузу ачыланда, щям дя илк емалы заманы тамамиля 
сахланылыр. Яэяр доначылма сцрятляндирилярся вя щаванын 
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температуру 20-250C оларса, онда дюрд ири щиссяйя 
бюлцнмцш мал cямдяйинин щяр бириси яввялки кцтляйя 
нисбятян 0,3% ширя итирир, илк емал заманы ися бу иткинин 
мигдары 7%-я чата билир.  

Эюстярилян бу иткинин гаршысыны алмаг цчцн ятин донуну 
тез ачдыгдан сонра ону 2-40C-дя 24 саат мцддятиндя 
сахламаг мягсядяуйьундур. Иткинин мигдары диэяр тяряфдян 
дону ачылан cямдяйин (ятин) кцтлясинин бюйцк вя 
кичиклийиндян дя хейли асылыдыр. 

Мясялян, ят тикяляри 2-3 кг оларса, онда дону ачылан 
вахт иткинин мигдары 10%-я чатыр. 

Ятин дону ачылан вахт айрылан ширянин тяркиби бцтцн 
щалларда ейни олмур. Онун тяркиби ашаьыдакы маддялярдян 
ибарят олур: 

1. Су – 87,9%; 
2. Зцлаллар – 8,1%; 
3. Екстрактив маддяляр – 2,9%; 
4. Минерал маддяляр – 1,1%. 
Бунлардан башга ширядя суда щялл олан витаминляр дя 

олур.  
Диэяр ят мящсулларынын да дону ачылдыгда онларда итки 

баш верир. Мясялян, гараcийярин донунун ачылмасы 
шяраитиндян асылы олмайараг, онда иткинин мигдары 11-12%-я 
чатыр. Дил цчцн бу шяраит (йаваш доначылма) мяcбури дейил, 
лакин цряк цчцн мяcбуридир. 

Балыгларда олан суйун язяля лифляри вя язяля мящлулу 
арасында бюлцшдцрцлмяси ятдя олан кимидир. Лакин балыьын 
донунун йаваш-йаваш ачылмасынын ятдяки кими бюйцк 
ящямиййяти йохдур. Бу да онунла изащ олунур ки, 
дондурулманын цсулундан вя сахланма температурундан 
асылы олараг балыьын язяля лифляри орада олан зцлалларын 
денатуратлашмасы нятиcясиндя (балыьын дону ачыланда) 
айрылан ширяни уда билмирляр. Балыг ятинин язяля зцлалларынын 
денатуратлашмасы, щятта онун чох йаваш дону ачылдыгда 
беля давам едир (2-30C температурда). 
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Бу сябябдян дя балыьын донуну сцрятля ачмаг лазым 
эялир. Бу ямялиййаты температуру 15-200C олан суда етмяк 
лазымдыр. Бу заман балыьын кцтляси 5-10% артыр вя балыьын 
донмуш щалда сахланыларкян итирдийи иткинин явязи аз да олса, 
бярпа олунур (чцнки донмуш балыг кцтлясиндя осмотик тязйиг 
чох олур вя су ичяри нцфуз едир). 

Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, балыьын суда дону 
ачылан заман ондан суйа бир гядяр гуру маддяляр кечир. 
Бунлар ясасян цзви маддяляр – 0,25% вя минерал 
маддялярдян – 0,1% ибарятдир. 

Балыьын дону ачылан щалда онда олан минерал 
маддялярин иткисинин гаршысыны алмаг цчцн щяр бир литр суйа 7-
8 гр хюряк дузу тюкмяк мяслящятдир. 

 
 

5.6.1.1. Йарымфабрикатларын сахланмасы заманы 
баш  

верян дяйишилмяляр 
 
Ят вя балыг йарымфабрикатлары (бу вя йа башга юлчцдя 

олан тикяляр) яэяр донмамыш хаммалдан щазырланарса, онлар 
сахланма заманы йалныз тикялярин цзяриндян бухарланан 
суйун щесабына бир гядяр иткийя уьрайырлар. 

Яэяр бу йарымфабрикатлар дону ачылмыш хаммалдан 
щазырланырса, онда беля йарымфабрикатлар сахландыгда онлар 
мцяййян мигдарда ширя итирирляр. Щямин ширянин тяркиби судан 
вя онда щялл олунмуш гидалы маддялярдян ибарят олур. 

Ят йарымфабрикатларыны бир cярэя бойу дцздцкдя, 
онларда иткинин мигдары аз олур, бир нечя cярэя (цст-цстя) 
сахланан заман ися яксиня олур. Сцрятля дону ачылмыш ятдян 
щазырланан йарымфабрикатлары сахладыгда, онлар ялавя олараг 
3%-я гядяр ширя итирирляр. 

Йарымфабрикатларын кцтля иткиси бир нечя амиллярдян: 
тикянин ирилийи-кичиклийиндян, сахланма шяраитиндян, онун щансы 
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ятдян щазырланмасындан, температур шяраитиндян вя с. 
асылыдыр. 

Балыг йарымфабрикатлары сахландыгда онларда да итки баш 
верир. Мясялян, 18-20 саат ярзиндя беля йарымфабрикатлары 0-
20C температурда сахладыгда, балыьын нювцндян асылы олараг 
4,5-9%-я гядяр итки олур. Бу сябябдян дя балыг 
йарымфабрикатларында иткинин гаршысыны алмаг цчцн, онлары 
щазырладыгдан сонра 15-18%-ли хюряк дузу мящлулу иля емал 
етмяк (ислатмаг) лазымдыр. Бу ямялиййат «бяркимя» вя йа 
«фиксасийа» адыны дашыйыр вя балыьын язяля тохумаларынын су 
сахлама габилиййятинин йцксялмясиня эятириб чыхарыр. Бу 
щалда иткинин мигдары 2-5 дяфя азалыр. 

 

5.6.1.2. Дузлу ярзагларын исладылмасы заманы баш 
верян дяйишикликляр 

 
Мцхтялиф гида мящсуллары, о cцмлядян исти хюрякляр, 

сойуг гялйаналтылар вя с. щазырланан заман бярк дузланмыш 
балыг, чий щалда дузланыб консервляшдирилмиш мал яти, гойун 
яти дя ишлядилир ки, онлары исладыб тяркибляриндя олан хюряк 
дузунун мигдарыны азалтмадан истифадя етмяк мцмкцн 
дейилдир. Беля щалда ислатма мцщитиня няинки дуз, щабеля 
онунла бирликдя щялл олунмуш маддяляр, о cцмлядян зцлаллар 
вя зцлали олмайан азотлу маддяляр вя с. кечир (сярбяст 
аминтуршулары, дипептидляр, гуанидин вя пурин ясаслары; 
азотсуз маддяляр, гликоэен, шякярляр, туршулар, мезоинозит 
вя с.). 

Зцлалларын итирилмяси хаммалын гида cящятдян 
кейфиййятини, азотлу маддяляр ися онун дадыны ашаьы салырлар. 

Дузлу ярзаглары сахлайан заман, орада олан дуза 
гаршы таб эятирян микроблар тяряфиндян зцлаллар парчаланыр вя 
нятиcядя зцлали олмайан азотлу маддялярин мигдары чохалыр. 
Бу парчаланманын сцряти сахланма температурундан хейли 
дяряcядя асылыдыр. Бу парчаланма, температур 00C олдугда 
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беля давам едир, лакин йаваш-йаваш эедир. Она эюря дя бярк 
дузланмыш суф балыьыны (судак) ислатдыгда 0,3-10%-я гядяр 
азотлу маддяляр итирилир. Бу ися балыьын цмуми кцтлясинин 0,75-
2,5%-ни тяшкил едир. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, бярк дузланмыш суф 
балыьыны ислатдыгда онда олан азотлу маддялярин мигдары тязя 
балыгларын исладылмасы заманы итирилян азотлу маддялярин 
мигдары гядяр олур. Фярг ися онларын гурулушунда олур. 
Исладылмыш балыгда щялл ола билян зцлаллар вя екстрактив азотлу 
маддяляр тамамиля олмур. 

Дузлу ярзаглар исладылан вахт, онлар дузу вя башга 
маддяляри итиряряк онун явязиндя суйу юзляриня чякирляр вя 
нятиcядя юз кцтлялярини 10-30% артырырлар. Бу да балыьын 
нювцндян, онун исладылмаьа неcя щазырланмасындан асылыдыр. 

Лабораторийа шяраитиндя бярк дузланмыш суф балыьыны 
тикяляря доьрайыб, ону ислатмышлар. Беля тикяляр 16,5% хюряк 
дузу вя 2% азотлу маддяляр итирмяляриня бахмайараг, 
онларын кцтляси 28% артмышдыр. Беляликля, суф балыьы тикяляри 
тяряфиндян юзцня чякилмиш суйун мигдары 46,5% тяшкил 
етмишдир. 

 

5.6.1.3. Исти емал заманы суйун вя гуру 
маддялярин мигдарcа дяйишилмяси иля ялагядар 

баш верян  
дяйишикликляр 

 
Щейван мяншяли гида хаммалынын щяр щансы бир 

нювцнцн исти емалында онларда олан суйун вя гуру 
маддялярин мигдары хейли дяйишилир. Бу да хаммалын кимйяви 
тяркибиндян вя исти емалын нювцндян асылыдыр. 

Суйун айрылмасы. Зцлалларда олан дяйишикликлярин 
излянмяси заманы гейд етмишдик ки, бишмя заманы онлар 
пыхтылашыр (йяни язяля зцлаллары, юзляриндян су бурахырлар) вя 
коллаэен бишиб глцтиня чеврилян заман бу су онлар тяряфиндян 



 305 

удулур. Лакин бу су чох аз мигдар тяшкил едир. Чцнки язяля 
зцлаллары даща чох су бурахырлар. Буна эюря дя ят, балыг вя 
гушларын исти емалы заманы аз вя йа чох мигдарда олса да, 
онлар щямишя су итирирляр. 

Бу просеси даща йахшы баша дцшмяк цчцн беля бир 
тяcрцбя етмишляр: ейни формада вя бюйцклцкдя олан кичик ят 
вя балыг тикяляри эютцрцб, онлары 15 дягигя мцхтялиф 
температурлу суда сахламышлар. Бу щалда мцшащидя 
олунмушдур ки, ятдян вя ба-лыгдан суйун айрылмасы просеси 
мцхтялиф cцр баш верир. Беля ки, суйун гыздырылма температуру 
ня гядяр чох оларса, мал яти тикяляри бир о гядяр чохлу су 
итирир. Балыг тикяляриндя ися беля щал мцшащидя олунмур. Ян 
максимал мигдарда су балыгдан температур 65-750C 
олдугда айрылыр вя температур артдыгcа иткинин мигдары 
чохалмайыр, яксиня, азалыр. Бу да онунла изащ олунур ки, исти 
емал заманы балыгда олан коллаэен зцлалы бишмя вахты онун 
язяля тохумаларынын айырдыьы суйу мал ятиндякиня нисбятян 
даща чох удур. Ири тикяли ят, балыг вя гуш тикяляринин исти емалы 
заманы ися суйун айрылмасы йаваш-йаваш, истилик галхдыгcа 
артыр. 

Ядябиййат мянбяляри ону да эюстярир ки, 1,5-2 кг орта 
кюклцкдя олан мал ятини гыздырдыгда (суда биширдикдя) онун 
кцтляси 15 дягигядян сонра 8%, 30 дягигядян сонра 13%, 
1 саатдан сонра 26%, 2 саатдан сонра ися 40% мигдарда 
азалыр. 

Мцхтялиф нюв мал ятини гызартдыгда ися онлар 50%, балыг 
яти ися 25% су итирир. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, яти, 
балыьы вя гушу биширдикдя, онлардан айрылан суйун щамысы 
емал мцщитиня (щялимя) кечир. Башга сюзля сонунcуну 
истифадя етмяк лазымдыр.  

Гызарма заманы ися мящсулларда олан суйун бир 
щиссяси майе щалында ятраф мцщитя чыхараг ширяйя чеврилир, 
онларын цст щиссясиндя олан су ися температур артдыгcа 
бухарланыр. 
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Пюртлятмя, брезерлямя вя бухарда биширмя заманы 
айрылан суйун мигдары ися суда биширмя вя гызартма иля 
мцгайисядя орта вязиййят тутур. Диэяр ят мящсулларынын 
айырдыьы суйун миг-дары нисбятян мцхтялиф олур. Мясялян, мал 
дилини биширдикдя исти емалда о cями 25% мигдарда су итирир. 
Бу да онун (дилин) цзяриндя олан коллаэенин чохлуьу иля изащ 
олунур. Дяриси чыхарыл-дыгда бу итки 40-50%-я чатыр, биширилмя 
заманы бюйрякляр щазыр вязиййятя чатдырылдыгда ися 57% 
мигдарда су итирилир. 

 

Гуру маддялярин мцщитя айрылмасы вя дяйишилмяси 

 
Гушдан, ятдян, балыгдан щазырланан йарымфабрикатларын 

исти емалы заманы щялл олан маддяляр (гуру маддяляр) 
онлардан айрылан су иля бирликдя майе щалында айрылырлар.  

Йухарыда дейилянлярдян беля нятиcя чыхармаг олар ки, 
исти емал заманы даща чох язяля тохумалары су итирир (онларда 
коллаэен чох аз олдуьуна эюря) вя онунла бирликдя щялл ола 
билян маддялярин иткисиня башга сябяб ися язяля 
тохумаларындан щялимя гуру маддялярин диффузийа  олунараг 
кечмяси вя язяля тохумасында гуру маддялярин 
консентрасийаларынын бярабярляшмясидир. 

Гызартма заманы ятдян, балыгдан вя гуш ятиндян гуру 
маддяляр ян аз мигдарда айрылыр. Бу ися онунла изащ олунур 
ки, йухары гатларда олан су бухарланыр дейя, щялл олан 
маддяляр ярзаьын ичярисиндя галырлар. 

Бурада да пюртлятмя, брезерлямя вя бухарда биширмя 
заманы гуру маддялярин айрылмасы мигдарcа орта вязиййят 
тутур. Ят биширилян заман ондан щялл олан зцлаллар, екстрактив 
вя минерал маддяляр, витаминляр суйа (щялимя) кечирляр. 

Суйа кечян екстрактив маддяляр (екстрактив маддяляр 
– щейванын язяляляриндя эедян маддяляр мцбадиляси 
просеси заманы онлардан парчаланараг алынан маддяляря 
дейилир) ики група бюлцнцрляр: 

1. Азотлу екстрактив маддяляр. 
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2. Азотсуз екстрактив маддяляр. 
Азотлу екстрактив маддяляря сярбяст аминтуршулары, 

дипептидляр, сидик cювщяри, карбамид, гуанидин тюрямяляри вя 
пурин ясаслары аиддир. 

Сярбяст аминтуршулары - азотлу екстрактив маддялярин 
ясас щиссясини тяшкил едирляр. Мясялян, ири вя хырда буйнузлу 
щейванын язяля тохумасында сярбяст аминтуршуларынын 
мигдары онун кцтлясинин 1%-ни тяшкил едирляр. Мал ятиндя 17-
йя гядяр сярбяст аминтуршусу тапылмышдыр. Бунлардан глисини, 
аланини, серини, систини, метионини, треонини, валини, лейсини, 
изолейсини, аспараэини, тирозини, глцтамини, щистидини вя ики имин 
туршусуну – пролини вя оксипролини туршуларыны эюстярмяк олар. 
Даща чох глцтамин туршусуна раст эялмяк олур. Ятдя онун 
мигдары 15-20 мг % олур, дады ися шириндир. Гуанидин 
тюрямяляриндян креатин 0,5%, креатинин (онун анщидриди) 
0,01% мигдарда олур. 

Дипептидлярдян олан карнозин вя ансерин ятдя 0,3%, 
сидик cювщяри (карбамид) ися 0,2% мигдарда тапылмышдыр.  

Пурин ясасларындан 0,05-дян 0,15%-я гядяр мигдарда 
олан азотлу екстрактив маддялярин бир щиссяси сярбяст щалда 
дейил, фосфат туршусу иля бирляшмяляр шяклиндя, о cцмлядян 
фосфосерин, фосфо-етаноламин вя креатин фосфат вя с. шякилдя 
олурлар. 

Азотсуз екстрактив маддяляря – глцкоэен, шякярляр, 
туршулар вя мезоинозит аиддир.   

Глцкоэен щейванат мяншяли нишастадыр. Парчаландыгда 
ондан декстрин, малтоза, глцкоза вя с. алыныр. Глцкоэенин ят 
мящсулларында мигдары мцхтялиф олур. Мясялян, арыг щейван 
ятиндя 160 мг%, орта кюклцкдя оланларда 275 мг%, йцксяк 
кюклцкдя оланларда 350 мг%-я чатыр. Щейван cямдяйиндя 
ися онун мигдары 460 мг% тяшкил едир. Лакин ят йетишян вахт 
(2 эцн ярзиндя t0=8-120C олдугда) глцкоэенин мигдары 3-4 
дяфя азалыр. Бунунла паралел олараг, онун тяркибиндя сцд 
туршусунун мигдары артыр вя щейванын кюклцйцндян асылы 
олараг о, 170-640 мг% тяшкил едир. 
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Ят йетишян вахт онда глцкозанын мигдары да артыр вя о 
0,2%-я чатыр. О ятдя -6- фосфат щалында олур: 

 
Бундан башга, ятдя аз мигдарда фруктоза вя рибоза 

да олур.  
Ятдя аз мигдарда ширин дады олан мезоинозитя дя раст 

эялмяк олур: 

 
Гойун яти, мал яти, донуз ятинин екстрактив маддяляри 

кейфиййятcя ейнидир, лакин гойун ятиндя бунлардан башга 
трипептидляр (глцтатион, систеин туршусу, орнитин – аминтуршусу) 
дя олур. Донуз ятиндя дя аз мигдарда орнитин олур. 

Щялимя кечмиш щялл олан маддяляр ятин биширилмяси 
заманы дяйишилирляр: зцлалларын бир щиссяси пыхтылашараг кяф 
щалында щялимин цзяриня йыьылырлар, екстрактив маддяляр ися юз 
араларында ялагяйя эиряряк йени кимйяви бирляшмяляр ямяля 

   H – C – OH  

           
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эятирирляр. Бунларын да юзляриня мяхсус дадлары, ийляри вя 
рянэляри олур. 

Мясялян, ятин екстрактив маддяляриндян щазырланмыш 
мящлулуну гайнар су щамамында 1 саат гыздырсаг, онда 
орадакы аминтуршуларын вя бярпа олунан шякярлярин мигдарcа 
азалдыьыны мцшащидя едярик. 

Гыздырылма вахты ян чох тяркибиндя кцкцрд олан 
аминтуршуларын (систеин, метионин), щабеля аспарагин вя 
глцтамин туршуларынын, аланинин азалмасы мцшащидя едилир: 

 

 
Беля дяйишикликляря азотсуз гуру маддяляр дя 

уьрайырлар. Мясялян, глцкозанын 35-42%-и итирилир, рибоза ися 
тамамиля итир. Тякcя фруктоза беля шяраитдя 
парчаланмайараг мющкям галыр. Фосфору олан екстрактив 
маддялярин дя мигдары азалыр. Мясялян, глцкоза -6- фосфат, 
фосфосерин вя с. 

 
Щялл олан маддялярин айрылма йолунун тяйини 

 
Бу мясяляни щялл етмякдян ютрц, беля бир тяcрцбя 

апарылмышдыр: 2 ядяд 2 кг вя 0,5 кг-лыг ят тикяси эютцрцлцб, 
онлары йаьдан тямизлядикдян сонра цзяриня сойуг су 
тюкяряк 30 дягигя ярзиндя гайнатмышлар. Су гайнайан кими 
орадан ят тикялярини эютцрцб башга бир габа, гайнар су 
ичярисиня салыб йеня дя 30 дягигя гайнатмышлар. 

Беляликля, бу ямялиййаты 5 дяфя тякрар етмишляр, цмуми 
гайнатма ися 3 саат давам етмишдир. Алынмыш 6 нцмунядя 

                      COOH                                            COOH                                          COOH 

 CH2 – CH                   ;       CH2 – CH2 – CH                 ;    COOH – CH2 – CH  

                     NH2                                              NH2                                              NH2 

 SH  (систеин)                      S – CH3  (метионин)                          (аспараэин) 
 

                                                                          COOH                                  COOH 

                          COOH – CH2 – CH2 – CH                ;           CH3 – CH  

                                                                          NH2                                      NH2 

                                                  (глцтамин)                                                (аланин) 
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щялимин цзцнцн йаьыны йыьараг сцздцкдян сонра, орада олан 
гуру галыьын, минерал маддялярин мигдарыны тяйин етмишляр. 
Щялимдяки пыхтылашмыш зцлал ися азота эюря нязяря алынмышдыр. 

Бу заман апарылан мцшащидяляр ону эюстярмишдир ки, 
гуру маддялярин айрылмасы йолу мцхтялифдир. Мясялян, 
щялимдя олан пыхтылашмыш зцлаллар ян ясас биринcи 30 
дягигядя, йяни су гайнайана гядяр мцддятдя ятдян 
айрылырлар. Бу вахт щяр ики тикядян бцтцн гайнама 
мцддятиндя айрыла билян зцлалларын 80%-и щялимя кечир. 

Галан тикялярдян айрыла билян щям цзви, щям дя минерал 
маддяляр бюйцк тикялярдян йаваш-йаваш, 2 саат ярзиндя 
гайнамадан сонра щялимя кечирляр, лакин аз мигдарда 
эярэин айрылма икинcи 30 дягигядя эедир. 

Кичик тикялярдян ися, бу маддялярин щялимя кечмяси ян 
чох су гайнайандан сонра биринcи 30 дягигядя (40%) баш 
верир. 

Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, ят биширилян вахт няинки 
онда олан гуру маддяляр, щятта коллаэенин 
дезагрегасийасындан ямяля эялмиш глцтин беля щялимя кечир. 
Амма глцтинин айрылмасы гайнаманын ахырында мцшащидя 
олунур. 

 
Айрылан маддялярин тяркиби вя мигдары 

 

Ирибуйнузлу щейван яти. Ят биширилян вахт щялимя 
айрылан маддялярин мигдары ейни дейилдир. Бу да щейванын 
cинсиндян, йашындан, кюклцйцндян, нювцндян, бундан 
башга ятин термики вязиййятиндян асылыдыр. Йяни сойумуш, 
сойудулмуш вя дондурулмуш ят суда биширилян вахт, онлар 
щялимя ейни мигдарда гуру маддяляр айырмырлар. Бу да, 
хцсусиля донмуш ятин донунун ачылмасы гайдасындан 
асылыдыр. Сонра ися бу мигдар ирибуйнузлу щейван cямдяйинин 
мцхтялиф йерляриндя екстрактив вя минерал маддялярин 
мцхтялифлийиндян дя асылыдыр.  
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Мясялян, cямдяйин кцряк, бел, арха, йухары щиссяляри 
вя с. дюш, бошлуг вя балдыр щиссяляриня нисбятян мигайисядя 
щям азотлу екстрактив маддялярля, щям дя минерал 
маддялярля зян-эиндир. Цмумиййятля, 0,6-2,3 кг кцтлядя 
олан мал ятини биширдикдя, ондан щялимя ашаьыдакы гида 
маддяляри кечир: 

Тикянин кцтлясиня нисбятян фаизля цзви маддяляр – 
1,55%; минерал маддяляр – 0,55%; щялл олан зцлаллар – 
0,14%; диэяр маддяляр – 2,14%.  

Бунлардан башга, бишмя вахты ятдян айрылан гуру 
галыьа емулсийа щалында олан йаьлар да (0,01-0,14%) дахил 
олур. Минерал маддялярдян ися ян чох K, Na, Si, Ca, Mg, Fe, 
P вя с. эюс-тярмяк олар.  

Суда бишмядян сонра щазыр олан ят щялиминин кейфиййяти 
орада олан гуру галыьын кейфиййятиндян, щабеля тяркибдяки 
дузларын, зцлалларын вя екстрактив маддялярин мигдарcа 
нисбятиндян дя асылыдыр. Мясялян, cямдяйин арха тяряфинин 
йухары щиссясиндян щазырланмыш ят щялиминин органолептики 
кейфиййяти йахшы олур. Чцнки йухары щиссядя екстрактив 
маддяляр мигдарcа даща чохдур, зцлали маддяляр ися аздыр. 

Беляликля, ят биширилдикдя ондан ян йахшы органолептики 
кейфиййяти олан щялимляр о вахт алыныр ки, орада екстрактив 
маддялярин мигдары даща чох олсун, зцлаллар ися аз олсун. 
Беля щялимляр цчцн язяля тохумаларында коллаэени 3%-дян 
артыг олмайан мал яти щиссяси тяляб олунур. 

Суб мящсуллары (ичалат) – онлардан айрылан гуру 
маддялярин мигдарына эюря ятдян фярглянирляр. Мясялян, 
бюйрякляр, бишмя вахты диля вя бейиня нисбятян щялимя даща 
чох гуру галыг верирляр вя бунлар да мигдарcа ятдякиня 
нисбятян 1,5 дяфя ар-тыгдыр. Лакин беля щялимин юзцнямяхсус 
ийи олур. 

Бейин ися суда биширилдикдя щялимя ятдян 2,5 дяфя аз 
миг-дарда гуру галыг верир. Дилдян ися ятя нисбятян аз, 

2025%  мигдарда гуру галыг айрылыр.  
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Тойуг cямдякляри – биширилдикдя щялимя юз чякиляринин 
1,65%-и гядяр щялл ола билян маддяляр айырырлар. Бунлардан 
да мигдарcа ян чоху екстрактив маддялярдир. 

Балыглар – ися суда биширилдикдя хырда тикяляр щалында 
оларса, щялимя 1,4% гуру галыг верирляр. Бунун да ясасыны 
минерал маддяляр тяшкил едир. 

Сцмцклярин тяркибиндя ися  ян чох азотлу вя минерал 
маддяляр олур. Азотлу маддялярдян оссеини эюстярмяк олар. 
Минерал маддялярдян ися суда щялл олмайан фосфатлар вя 
калсиум-карбонат вя с. олур. Сцмцк щялимляриндя адятян 
Ашаьыдакы маддяляр олур: гуру маддяляр – 3,79%, зцлаллар – 
2,94%. 

Башга сюзля, сцмцк щялиминин ясас щиссясини азотлу 
маддяляр тяшкил едир. Бунун да мигдары суда гайнаманын 
мцддятиндян асылыдыр. Йяни бу заман ня гядяр чох глцтин 
алынарса, демяли щялимдя бир о гядяр чох азотлу маддяляр 
олаcагдыр. 

Минерал маддяляр ися щялимя cями 0,4-0,6% мигдарда 
кечирляр. 

Ят, балыг вя сцмцк щялимлярини мцгайися етдикдя 
онларын тяркибляри ейнидир, йяни бурада зцлаллар, екстрактив 
маддяляр, емулсийалашмыш йаьлар вя дузлар олурлар. Йалныз 
бунларын миг-дары бир-бириндян фярглянир. 

 
 

5.6.1.4. Суда биширмя заманы ятдян айрылан щялл 
олан маддялярин мигдарына технолоъи амиллярин 

тясири 
 
Ятин суда биширилмяси заманы ондан айрылан гуру 

маддялярин мигдары няинки ятин вязиййятиндян, щабеля бязи 
технолоъи амиллярдян, йяни температура реъиминдян, 
гайнадылма цчцн эютцрцлян суйун мигдарындан, щабеля ятин 
ирили-хырдалыьындан асылыдыр. Бу амилляря риайят етмяк ялялхцсус 
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пящриз гидасы щазырланан вахт нязяря алыныр (екстрактив 
маддялярин мигдарыны азалтмаг цчцн). 

 
Температуранын тясири 

 

Мялумдур ки, яти биширмяк цчцн ону сойуг суйа 
салмаг лазымдыр. Бу заман о, юз кцтлясинин 0,06% 
мигдарында щялл олан зцлаллары итирир. Яэяр о, бишмя цчцн исти 
суйа салынарса, онда бу кцтляни 2 дяфя аз, 0,03% мигдарда 
итирир. Тяcрцбядя ися бунун о гядяр дя ящямиййяти йохдур. 
Яти биширмяк цчцн яэяр суйу 150C-дя эютцрсяк, онда ону 
сцрятля гыздырсаг беля ятин температуру, ялялхцсус хариcи 
гатларда 7 дягигядян сонра 350C-йя, 10 дягигядян сонра 
400C-йя, 15 дягигядян сонра ися 600C-йя галхыр. Беляликля, 
яти щятта сойуг суйа салдыгда беля, ондан айрылан щялл олан 
зцлалларын мигдары чох аз олур. Чцнки хариcи гатда олан 
зцлаллар тезликля пыхтылашырлар. 

Айрылан маддялярин мигдарына, ян чох ятин кулинар щазыр 
вязиййятя эялиб чатма температуру тясир едир. Адятян яти 
биширяндя суйу зяиф аловда 97-980C-дя гайнадырлар. Беля 
температурада, атмосфер тязйигиндя ятин щазыр вязиййятя 
эялиб чатмасы вахты, орада олан зцлал лахталары бяркийир вя 
онлар юзляриндян су вя щялл олан маддяляр айырырлар.  

Cаван ирибуйнузлу щейван ятини, гойун, дана ятини вя 
ятин бирляшдириcи тохумалары аз олан щиссялярини сойуг суйа 
салыб гайнамаьа чатдырдыгдан сонра, онлары щазыр щала 
эятирмяк цчцн ян ашаьы температурдан (900C) истифадя 
етмяк лазымдыр. Чцнки ят зяиф аловда бишдикдя орада олан 
зцлал лахталары аз сыхылырлар вя нятиcядя юзляриндян аз 
мигдарда су вя онда щялл олмуш маддяляр айырырлар. 

 
Ятин мигдары иля суйун мигдары арасында олан нисбятин 

тясири 
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Яэяр яти эютцрцб ону биширмяк цчцн суйу олдугcа аз 
ишлядярикся, онда беля ятдян cями 2%-я гядяр гуру 
маддяляр айрылыр. Бишмя цчцн суйун мигдары артдыгcа, ятдян 
айрылан гуру маддялярин мигдары да артыр. Бу да онунла изащ 
олунур ки, мцщитдя суйун мигдары артдыгcа, диффузийа цчцн 
даща йахшы шяраит йарадылыр вя нятиcядя ятля суда олан гуру 
маддялярин консентрасийасы бярабярляшир. Мясялян, бишмя 
заманы яэяр ятин мигдарындан цч гат артыг су эютцрцлярся, 
онда щялимя айрылан гуру маддялярин мигдары 23%-я чатыр. 

 
 

Ятин хырдаланма дяряcясинин тясири 
 
Тяcрцбядя ятин кцтлясини мцхтялиф бюйцклцкдя, 0,5-2 кг-

а гядяр тикяляр щалында эютцрмякля ону биширирляр. Тикяляр ня 
гядяр хырда оларса, онун су иля ялагяйя эирян щиссяси бир о 
гядяр чох олур вя бу щалда щялл олан маддялярин суйа 
диффузийасы цчцн даща чох шяраит йарадылыр. Мясялян, 0,5 кг 
яти биширдикдя  ондан екстрактив маддяляр 2 кг-лыг ятля 
мцгайисядя 10-15%-дян чох мигдарда айрылыр. Яэяр 
эютцрцлян хырдаланмыш ятля су арасында олан мигдар нисбяти 
1:3 оларса, онда щялимя айрылан гуру маддялярин мигдары 0,5 
кг-лыг ятя нисбятян 20% артыг олур. Яэяр яти ят машынындан 
кечириб, онун цзяриня 8 дяфя артыг мигдарда сойуг су 
тюкцлярся, онда гайнайандан 15 дягигя сонра щялл олан 
маддяляр беля ятдян айрылырлар. Яти машындан кечириб ону 
кюкя щалына салыб биширсяк, онда беля ятдян екстрактив 
маддяляр 20%-я гядяр аз мигдарда айрылыр (бцтюв ятя 
нисбятян). Бу да онунла изащ олунур ки, беля кюкядя 
бирляшдириcи тохумаларын ясасы (йяни перимизийа) 
олмадыьындан, коллаэенин бишмя вахты язяля зцлалыны 
пыхтылашдырараг айырдыьы маддяляр мцщитя кечмир. 

Она эюря дя дюйцлмцш ятдян щазырланан котлетдян 
бишмя мцщитиня даща аз маддяляр айрылыр. Бу да онунла изащ 
олунур ки, пыхтылашмыш зцлаллардан айрылан маддялярин бир 
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щиссяси орадакы чюряйин бошлугларына долур, бир щиссяси ися 
чюрякдя олан нишаста тяряфиндян удулур. 

 

5.6.2. Битки мяншяли ярзагларда кулинар емалы 
заманы суйун вя гуру маддялярин мигдарcа 

дяйишилмяси 
 
Илк емал заманы тярявязлярдя дя гидалы маддялярин иткиси 

олур. Иашя мцяссисяляриндя тярявязлярдян ян чох ишлянян 
картоф олдуьундан, тяcрцбядя щямишя чалышырлар ки, бу 
тярявяздя баш верян кцтля иткисинин гаршысы алынсын. Бурада 
ися ясас итки картофу тямизляйяндя вя ону тямиз щалда суда 
сахлайанда баш верир. Бунунла даща йахындан таныш олмаг 
цчцн, яввялcя гидалы маддялярин картофда онун айры-айры 
щиссяляриндя неcя йерляшдийи иля таныш олмаг лазымдыр (Бах. 
шякил 5.17): 

 

 
 

Шякил 5.17. Картоф кюкц йумруларынын узунуна кясийинин 
микроскоп алтында эюрцнцшц. 

 

1-Епидермис; 2 - тыхаc тохумасы; 3 - камбиал гаты; 4 - кянар гат;  
5 - бору дястяcикляри зонасы; 6 - йумрунун црякcийи. 

 
 

Картоф йумрусу габыг гаты иля юртцлцдцр. Бу гат ися ону 
тез гурумагдан горуйан епидермисдян вя тыхаc 
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тохумасындан ибарятдир. Габыьын алтында ися йумрунун бойу 
артан заман онун тыхаc тохумасыны ямяля эятирян камбиал 
гат йерляшир. Бундан сонра ися бору дястяcикляриня гядяр 
йерляшян ахырынcы гат йерляшир. Бу гатын галынлыьы картофун 
сортундан вя ирилийиндян асылы олараг 2-4 мм-я гядяр олур. Бу 
гатда эцняш шцалары алтында соланин вя хлорофил ямяля эялир. 
Буна эюря дя картофу ишыгда сахладыгда, о эюйярир. 
Йумрунун хариcи щиссяси, бору дястяляриня гядяр габыг 
адланыр. Бундан сонра ися йумрунун црякcийи эялир. Бу да ики 
щиссяйя: дахили вя хариcи щиссяляря бюлцнцр (нишаста иля бол 
олан ахырынcы гатын бюйцк щцcейряляриня вя бору 
дястяcикляриня йахын олан црякcийин хариcи щиссясиня). Галан 
щиссялярдя ися нишаста тыхаcлы тохумайа нисбятян аз олур. 
Камбиал гатда ися о йохдур, нцвядя чох аз олур. 

Азотлу маддяляр ися яксиня, габыьын хариcи щиссясиндя 
вя нцвядя даща чох топланырлар. 

Соланинин ясас щиссяси габыгда йерляшир. Минерал 
маддяляр дя габыгда, ялялхцсус йумрунун баш щиссясиндя 
топланырлар. 

Бу эюстярилянляря эюря демяк олар ки, картоф дцзэцн 
тямизляндикдя ондан даща чох азотлу вя минерал маддяляр 
итирилир, нишаста ися яксиня, даща аз итир. Тямизлянмиш картофу 
гаралмагдан горумагдан ютрц суда сахладыгда, ондакы 
габыьын зядялянмиш щцcейряляриндян щялл олмуш маддяляр 
мцщитя диффузийа едяряк иткинин мигдарыны даща да 
чохалдырлар. Бцтюв щцcейрялярдян ися, яксиня, орада 
мембран ролуну ойнайан протоплазманын щесабына щялл 
олан маддяляр итирилмирляр. 

Картофу суда сахладыгда ян чох итки 1-cи саатда олур. 
Бу да 0,18% мигдар тяшкил едир, сонракы саатларда ися 
айрылан итки азалыр. 

Картоф тямизляйян машында тямизлянян картофда ися 
иткиляр даща чох олур. Бу да онунла изащ олунур ки, машында 
тямизлямя вахты картофун щцcейряляри ял иля тямизлянмяйя 
нисбятян даща чох зядялянир. 
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Исти емал заманы тярявязлярдя олан су, биширилян вахт 
тяркибдя тамамиля сахланылыр. Брезерлямя, пюртлятмя вя 
гызартма заманы ися суйун аз щиссяси итир, бу да 
бухарланманын щесабына баш верир. 

Картофу суда гайнадыб биширян вахт, тяркибиндя олан су 
тамамиля сахланылыр, чцнки йапышганлашан нишаста айрылан 
суйу удур. 

Бу заман чох аз мигдарда су иткиси ола биляр ки, бу да 
гайнайыб бишяндян сонра бухарланма щесабына баш верир. 
Бу щадисяйя бишмиш чуьундурда, йеркюкцндя дя раст 
эялмяк олур. 

Суйун мигдарcа иткиси брезерлямя, пюртмя вя гызартма 
заманы ишлядилян тярявязлярин нювцндян, хырдаланманын 
дяряcясиндян вя неcя емал олунмасындан асылыдыр. 
Тярявязлярин щцcейря ширясинин гуру галыьыны тяшкил едян щялл 
олан маддяляр ися мцхтялифдир. Бурада шякярлярдян, азотлу 
вя минерал маддялярдян башга пектин маддяляри, гликозидляр 
вя туршулар да вардыр. Буна эюря дя тязя тярявязлярин 
юзцнямяхсус мцхтялиф дадлары олур. 

Исти емал заманы тярявязлярдя протоплазманын назик 
гатлары пыхтылашырлар дейя, щцcейря ширяси ятрафдакы мцщитя 
кечир. Истилийин тясири нятиcясиндя щцcейря габыглары 
йумшалдыьындан, онларын арасында олан ялагянин бир щиссяси 
бошалыр (ортаг плас-тинляр), о бири щиссяси ися даьылыр вя буна 
эюря дя паренхим тохумасындан диффузийа просеси асанлашыр. 

Бу щадися тярявязлярин суда биширилмясиндя вя 
брезерлямя вахты онларда иткийя сябяб олур. Буна эюря дя, 
тярявяз щялимляриндя даща чох аминтуршуларына раст эялмяк 
олур (глисин, аланин, аспараэин, глцтамин туршусу) вя беля 
щялимляри мцтляг истифадя етмяк лазымдыр. 

Тярявязлярдя баш верян иткийя мцхтялиф диэяр амилляр дя 
тясир едирляр. Мясялян: 

1) Картофу габыглы биширдикдя, бу онда олан иткинин 
габаьыны алыр; 
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2) Тярявязляри бухарда биширдикдя ися гуру маддялярин 
мигдары онларда суда гайнатма заманы биширмядян аз 
айрылыр; 

3) Тярявязлярин юлчцляри вя кцтляси дя ня гядяр бюйцк 
оларса, иткиляр бир о гядяр аз олур; 

4) Ярзаг вя суйун арасында олан нисбятдя су ня гядяр 
аз оларса, бу итки даща аз олур (брезерлямя); 

5) Тярявязлярдя вя суда олан минерал маддялярин кон-
сентрасийасындан асылы олараг, бу мигдар дяйишилир (мясялян, 
эюй пахланы дузлу суда биширдикдя пахлада NaCl-ун мигдары 
артыр). 

Бишяндян сонра тярявязлярин дадларынын дяйишилмяси дя 
онларда эедян иткидян асылыдыр. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

5.6.2.1. Дянли биткиляр, йармалар вя макарон  
мямулатларында емал заманы суйун вя гуру 

 маддялярин мигдарcа дяйишилмяси 
 

Илк емал. Адятян дянли биткиляри (нохуд, лобйа, мярcи) вя 
дары йармасынын бишмясини сцрятляндирмяк цчцн онлары сойуг 
суда исладырлар. Бу заман онларда олан йцксяк молекуллу 
бирляшмяляр, ясас етибариля зцлаллар вя щцcейря дивары 
карбощидратлары шиширляр. Она эюря дя гайнама заманы 
суйун протопектинля ялагяси вя онун парчаланмасы 
шишмямиш дяняcикляря нисбятян даща тез баш верир. 
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Пахлалы биткиляр нювцндян вя эюрцнцшцндян асылы олараг, 
онлары ислатдыгда ейни сцрятдя шишмирляр. Мясялян, цч нюв 
эютцрцлмцш нохуду 2 саат ислатдыгдан сонра чякидя: 

1-cи – 70%; 
2-cи – 45%; 
3-cц ися  35% шишир (щяcмини артырыр). 
Исладылмыш ярзаглар шишян вахт щялл олан маддяляр 

онлардан айрылырлар. Бурада минерал маддялярин иткиси щямишя 
ейни олур - 0,3-0,4%. Цзви маддяляр ися (ясасян 
карбощидратлар) даща чох дяйишилир, 1,2-2,8%-я гядяр.    

Лобйаны суда ислатдыгда, ондан ян чох зцлали олмайан 
азотлу маддяляр айрылыр. 

Дянли биткилярин бязи сортларыны (лобйа, нохуд) ислатдыгда, 
онлардан суйа, глцкозид характерли маддяляр кечир дейя, бу 
да исладылан суйа хоша эялмяйян аcылыг, ий вя дад верир. 
Буна эюря дя орада гуру маддяляр олса беля, щямин суйу 
истифадя етмяк олмаз.  

Исти емал. Исти емал заманы беля ярзаглары мцтляг 
гайнатмаг лазымдыр. Яэяр пахлалы биткиляри исладылмыш щалда 
биширярикся, онда суйун мигдары щямин ярзагларда дяйишмир, 
онлар йалныз зцлаллар вя нишаста арасында пайланырлар. 
Исладылмыш дянли биткиляри, йармалары, макарон мямулатларыны 
суда биширдикдя ися, бу ярзагларда суйун мигдары артыр. Бу 
да онлардакы нишас-танын щесабына баш верир. 

Гуру маддялярин бу ярзагларда иткиси о вахт баш верир 
ки, онларын щялимини йа айырырлар, йа да истифадя етмирляр. 

Макарон мямулатларыны биширдикдя ися мцщитя кечян 
гуру маддялярин мигдары 2,5%, ляпялянмиш нохудда 6,5% 
тяшкил едир. 

 

5.7. Кулинар-технолоъи емал заманы ярзаг 
хаммалында вя йарымфабрикатларда витаминлярин 

дяйишилмяси 
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5.7.1. А вя Б групу витаминляри 
 

Кулинар емалы шяраитиндян асылы олараг ярзаг 
хаммалында вя йарымфабрикатларда олан витаминлярин 
мигдарында дяйишикликляр олур, йяни аз вя йа чох мигдарда 
олса да, онлар мигдарcа азалырлар. 

Щал-щазырда мящсулларын тяркибиндя мялум олан 20-йя 
гядяр витаминляр технолоъи емал заманы дяйишикликляря 
уьрайырлар: А, Б1, Б2, Б6, ПП, C витаминляри, щабеля 
явязедилмяз йаь туршулары вя пантотен туршусу щаггында бу 
барядя мялуматлар вардыр. 

Явязедилмяз йаь туршуларына (доймамыш йаь 
туршуларындан):   

1. Линол туршусу 
CH3(CH2)4CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH 
2. Линолен туршусу 
CH3CH2CH= CHCH2CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH 
3. Арахидон туршусу 
CH3(CH2)4CH= CHCH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH= 
=CH(CH2)3COOH аид едилир. 
а) А витамини биолоъи активлийя малик олан витаминлярдян 

бири кими А1 вя А2 витаминляриндян ибарятдир. Бу витаминляр 
гапалы доймамыш бир атомлу спиртдирляр вя юзляри дя 
ашаьыдакы дцстур формасында олурлар: 

 
А1 витамини бир -ион цзцйцндян (даирясиндян), йанда 

олан ики изопрен зянcири галыьындан (спирт алдещиди) вя ики спирт 

 CH3           CH3                   CH3         CH3 

           C                                                  

H2C            C – CH = CH – C = CH – C = CH – CH2OH  → илк спирт 

галыьы 

 

H2C            C – CH3   Изопрен галыьы (йяни спирт алдещиди) 

           

           CH2                Витамин А1 (ретинол) 

 - ион цзцйц 
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групундан ибарятдир. Бурада бир дяня икили рабитя вардыр. Она 
эюря дя А2 витамини А1-я нисбятян даща доймамыш щалдадыр. 

А1 витамини дяниз щейванлары вя башгаларынын cийяриндян 
алынмышдыр. Бу витамин ачыг сары рянэдя кристал формасында 
олур вя 63-640C-дя ярийир. 

А2 витамини ися ширин су балыгларынын cийяр йаьларындан, 
тямиз щалда, йапышганлы, зяиф рянэлянмиш йаь щалында алыныр. 

А1 вя А2 витаминляри йаьларда вя йаь щялледиcиляриндя 
(метил спиртиндя, ефир, хлороформ, асетон, бензол вя б.) щялл 
олур. А витаминлярини даща йахшы юйрянмяк цчцн онлары ямяля 
эятирян каротинлярин тяркибини билмяк лазымдыр. Бу витаминляр 
анcаг щейван организмляриндя, бурада олан рянэляйиcи (битки 
мяншяли) маддялярдян – каротинлярдян ямяля эялирляр. 
Каротин доймамыш карбощидроэенлярдяндир C40H56. 

Каротин суда щялл олмур. Амма йаьларда асан щялл олур 
(йяни витамин А хассяли маддядир). А витамини олан ярзагларын 
рянэи адятян сары олур. Мясялян, йайда гыш аь йаьына 
нисбятян сары иняк йаьында А витамини даща чох олур. 
Бянювшяйи вя йа сары рянэдя олан тярявязлярдя (йеркюкц, 
турп, балгабаг, томат тярявязляри вя б.) каротинляр бянювшяйи 
кристаллар шяклиндя рянэсиз щцcейря ширясиндя олурлар. 

Эюй тярявязлярдя ися каротин хлорофил иля бирликдя 
хлоропластидлярин тяркибиня дахил олур. 

Каротинляр илк дяфя ашхана йеркюкцндян алынмышдыр вя 
бунларын цч формасы вардыр: 

, ,  - бунлар да бир-бириндян юз кимйяви тяркибиня 
эюря фярглянирляр. Адятян бу цч формайа бир йердя раст 
эялмяк олур. 

Бунлар щамысы гапалы карбощидроэенляря аиддирляр. 
Каротинлярин молекулунда зянcирвари 4-изопрен галыглары вя 

щяр ики гуртараcагда ися -ион цзцйц (даиряси) йерляшир: 
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Бу цч каротинлярдян биолоъи cящятдян ян активи -
каротиндир. Яэяр онун активлийини 100-я бярабяр эютцрсяк, 

онда -каротинин активлийи 53-я, -каротининки ися 28-я бярабяр 
сайылыр. Щейван организминдя А-витамининин ямяля эялмяси 
каротин молекулунун мяркязиндя олан икили рабитянин, 
каротиназа ферменти тяряфиндян гырылмасы нятиcясиндя баш 
верир. Лакин бунун неcя эетмяси просеси щяля индийя гядяр 
там айдын едилмямишдир. 

Йашлы адамын бир эцндя А витамининя олан тялябаты 1-2,5 
мг/г, каротиня ися 2-5 мг/г-дыр. Лакин ушагларын бу витаминя 
олан тяляби бюйцкляря нисбятян даща чохдур. Бу да онунла 
изащ олунур ки, йашлы адамларын cийяриндя А витамининин 
ещтийаты даща чох олур, няинки ушагларда. 
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А-витаминляри аз мцддятдя беля ушагларын расионунда 
чатышмазса, онда бу онларда щипо- вя авитаминоза эятириб 
чыхарыр. Бу сябябдян дя инсанын эцндялик расионуну тяртиб 
етдикдя, орайа еля ярзаглар дахил едилмялидир ки, онларда А-
витамини даща чох олсун. 

Щейван мяншяли ярзагларда ашаьыдакы мигдарда А-вита-
мини олур (мг %-ля): 

Мал cийяри – 15; донуз cийяри – 6; иняк йаьы – 0,6; хама 
– 0,3; сцд – 0,005; йумурта (ядяд) – 0,07; тязя балыг – 0,1. 

Битки мяншяли ярзагларда ися -каротин (мг%-ля): 
Гырмызы истиотда – 10; cяфяри эюйяртисиндя – 10; гырмызы 

йеркюкцдя – 9; испанагда – 8; эюй соьанда – 6; шцйцддя – 
5,5; туршянэдя – 5; помидорда – 2; сары йеркюкцндя – 1; 
эюй нохудда – 1; эюй пахлада – 0,5; кялямдя – 0,5 мг%-я 
чатыр. 

Щейван мяншяли ярзаглардан тяркибиндя А витамини ян 
чох оланы cийярдир. Бязи дяниз щейванларынын cийяр йаьларында 
бу даща чохдур. Мясялян, палтус балыьында, дяниз ханы 
балыьында вя башгаларында. 

Тойуг йумуртасында А1 витамини онун сарысында 
топланыр. Иняк йаьында А-витаминин олмасы онун кющня йахуд 
тязялийиндян асылыдыр. Тярявязлярдян ян чох каротини 
оланлардан бириси гырмызы йеркюкцдцр. Бянювшяйи вя сары 

йеркюкцдя бу миг-дар нисбятян аздыр. Гырмызы йеркюкцндя -

каротинин мигдары 84-90 мг %-я гядяр олур, галанлары ися -

каротинлярдир, -ка-ротин ися cцзи мигдарда олур. 
Каротинин йеркюкцдя пайланмасы белядир: 
1) Кюкцн хариcи щиссясиндя даща чох каротин олур;  
2) Онун консентрасийасы кюкцн хариcиндян дахилиня 

эетдикcя вя галын тяряфиндян назик тяряфиня эетдикcя азалыр. 
Йеркюкцнц сахлайан заман онда олан каротинин мигдары 

йеркюкц хараб олмаьа башлайана гядяр дяйишмядян галыр. 
Эюй соьан вя йарпаглы тярявязлярдя (туршянэ, cяфяри, 

испанаг) каротинляр нисбятян чох олур вя ясасян -
каротинлярдян ибарятдирляр. 
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Ярзагларда олан А витамини вя каротинляр даща 
давамлыдырлар. Мясялян, кясилмиш йеркюкцнц щавада 
сахладыгда, онда олан каротинлярин мигдары артыр. Бу битки 
тохумасынын юз йараларына олан якс тясир реаксийасыдыр ки, 
она да Щаваби реаксийасы дейилир вя биосинтез адланыр. 

Бу щал cаван йеркюкцндя йашлысына нисбятян даща 
эярэин кечир. Ишыьын олмасы вя щаванын рцтубятинин артыг 
олмасы каротинин синтезини артырыр. 

Чохлу мцяллифлярин апардыьы тяcрцбяляря ясасян демяк 
олар ки, кулинар емалы заманы ярзагларын А-витамини активлийи 
тамамиля сахланылыр. Йалныз айры-айры мящсулларда, чох аз 
вахтларда бу активлик 10-20% ашаьы дцшцр. Бязи мцяллифлярин 
тяcрцбяляриня ясасян демяк олар ки, битки мяншяли ярзагларын 
бишяндян сонра А-витамини активлийи чий щалда олдуьундан 
даща да артыг олур. Бу да онунла изащ олунур ки, каротин 
бишдикдя даща йахшы сахланыр. 

Кулинар емалы заманы чох заман доьранмыш 
йеркюкцнц аз йаьда 100-1100C-я гядяр гыздырырлар. Бу вахт 
кясилмя заманы зядялянмиш тохумалардан айрылан каротин 
йаьда щялл олунур. Саман формада доьранмыш йеркюкцнц 
йаьда гызарт-дыгда, орада олан каротинлярин cями 20%-и йаьа 
кечир. 

Яэяр йеркюкцнц гызардыб, ону назик тябягя шякилиндя 
ачыг габда сахласаг, тяркибиндя олан каротинлярин мигдары 
азалыр. 

Иткинин мигдары ашаьыдакы амиллярдян асылыдыр: 
1. Температурдан; 2. Сахланма мцддятиндян. 

Мясялян, 0-20C-дя ики эцндян сонра итки 17%, 4 эцндян 
сонра ися 23% тяшкил едир. Яэяр температура 12-130C 
оларса, онда бу итки 40%-я гядяр чатыр. 

Апарылан щесабламалара ясасян демяк олар ки, иашя 
мцяссисяляриндя верилян гидаларда А-витамини мигдарcа 
лазыми сявиййядя дейилдир. Витаминлярин мигдарыны артырмаг 
цчцн гида расионлары cцрбяcцр вя каротинлярля бол олан 
ярзаглардан щазырланмалыдыр. 
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Гида расионларында олан витаминлярин, А витамини вя 
каротинлярин чатышмазлыьыны ляьв етмяк цсулларындан ян 
йахшысы щямин гидалары щазырладыгда витаминляшдирилмиш 
йаьлардан истифадя етмякдир. Мясялян, коминяляшдирилмиш 
кулинар йаьына А-витамини гатдыгда вя ону узун мцддят 
сахладыгда вя йа беля йаьла ярзаг хаммалыны гызартдыгда, 
орада олан витаминлярин cями 15%-и парчаланыр. 

б) Б групу витаминляри. 
Бу групдан Б1, Б2,Б6, ПП вя пантотен туршуларында 

олан дяйишикликляр даща чох юйрянилмишдир. Бу груп витаминляр 
суда йахшы щялл олурлар. 

Б1 витамини (тиамин) C12H17N4SO HCl. 
Бу витаминин молекулунда N (азот) вя S (кцкцрд) 

олдуьу цчцн бунун ады тиамин олмушдур. Б1-ин чатышмамасы 
чох аьыр хястялик олан берибери вя йа полиневрит тюрядир, бу да 
юз нювбясиндя паралиcя эятириб чыхарыр. 

Бундан башга, бу витамин чатмадыгда цряйин фяалиййяти 
позулур, су мцбадиляси позулур, гарнын-мядянин фяалиййяти 
позулур, щабеля гидалары щязм едян мядя ширясинин 
(фяалиййяти) тясири ашаьы дцшцр. Илк дяфя бу витамини Функ 
ачмышдыр. Бу витамин ики компонентдян ибарятдир: 1-cи 
пиримидин галыьы (2 метил, 5 оксиметил, 6 аминопиримидин); 2-cи 
ися тиазол галыьындан (4 етил, 5 оксиетилтиазол): 

 
 
Б1 витамини тямиз щалда рянэсиз, ийня формада 

кристаллардан ибарятдир. Дузлу дады вардыр. Б1 витамининин туршу 
мящлуллары (PH=3.0) истилийя чох давамлыдырлар, ону щятта 140 

                                                                      Cl 

               CH 

                                   CH2                                N             C – CH3   Тиаминин 

гурулушу 

        N           C 

 

                                                                     HC             C – CH2 – CH2 - OH 

H3C –C          C – NH2HCl                                      S 

                   N 

Пиримидин галыьы      Тиазол галыьы 
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0C-йя гядяр гыздырдыгда беля, о юз активлийини итирмир. Лакин 
ону гяляви мцщитдя гыздырдыгда, о, тезликля юз 
компонентляриня айрылыр. Инсан вя гушларын бядяниндя тиамин 
синтез олунмур вя она эюря дя ону анcаг гида васитясиля 
алмаг олур. 

Инсанын тиаминя эцндялик тялябаты 2-3 мгр-дыр. Б1-
витами-нинин ярзагларда мигдары белядир (мг%): 

 

Мал ятиндя – 0,10; 
Гойун ятиндя – 0,17; 
Мал cийяриндя – 0,40; 
Сцддя – 0,05; 

Тойуг йумуртасында – 0,16; 
Нохудда – 0,72; 
Дцйцдя – 0,20; 
Картофда – 0,10. 

 
Б2 витамини (рибофлавин C17H20N4O6)  
Бу витамин бойатма цчцн ян ваcиб амиллярдян биридир вя 

ону чий йумуртанын аьындан алмышлар. 
Бу витамин юз кимйяви тяркибиня эюря рибофлавиндир. 

Чцнки бурада 5 атомлу спирт олан рибитолун галыьы вардыр. 
Икинcи компонент ися метиллянмиш изоаллоксазиндир: 
 

 
Б2 витамини  сары бянювшяйи рянэдя, ийня формалы 

кристаллардан ибарятдир. Аcы дады олур, суда йахшы щялл олур. 
Турш мцщитдя гыздырмайа давамлыдыр, амма ултрабянювшяйи 

                  H 

                           CH2 – (CHOH)3 – CH2OH  

(рибитол) 

                  C      N          N 

  

H3C – C                              C=0 

 

H3C – C                              NH 

                   

                   C      N      C 

                                    
                   H               O 

           изоаллоксазин 
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шцаларын тясириня давам эятирмир. Мясялян, сцдц 3 саат 
ярзиндя эцняш шцасы иля ишыгландырдыгда, онда олан Б2-
витаминляринин 60%-и даьылыр. Парчаланмадан алынан 
мящсуллар витамин хассясиня малик дейилляр. Инсанын Б2-йя 
олан суткалыг тялябаты 2-3 мгр-дир. Рибофлавин ян чох 
майада, ят мящсулларындан cи-йярдя, бюйрякдя, бейиндя, 
йумуртада, сцддя вя с. олур. 

Б6 витамини (пиридоксин). Кимйяви тяркибиня эюря 
пиридиндян ямяля эялян бирляшмядир. Лакин щейван 
организминдя пиридоксиндян йени ики бирляшмя дя ямяля эялир: 
1. Пиридоксал;        2. Пиридоксамин. 

Б6 олмадыгда, инсанлар пеллаграйа охшайан дцгматит 
хястялийиня тутулурлар вя онларда амин чеврилмяси позулур. 

Щяр цч бирляшмя – пиридоксин, пиридоксал вя 
пиридоксамин биолоъи cящятдян активдирляр: 

 
 
Тямиз щалда пиридоксин аь кристаллик тоз формада олур, 

яримя температуру 1600C-дир, суда вя спиртдя щялл олур. Аcы 
дады вардыр. 

Пиридоксал вя пиридоксамин рянэсиз кристал формададыр. 
Онларын яримя температуру 2260C вя 193,50C-дир. Б6 

витамининин сулу мящлуллары гяляви вя турш мцщитдя истилийя 
давамлыдыр. Лакин ишыгландырдыгда, ялялхцсус гяляви мцщитдя 
чох тез парчаланырлар. Бир эцнлцк норма инсан цчцн 1,2 мг-
дыр. Ян чох щейван вя битки мяншяли ярзагларда олур. 
Мясялян, (мг%): картофда – 0,2; кялямдя – 0,1; буьдада – 
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             CH                                  CH 

 

  HC               C – COH    HC               C – CONH2 

 

  HC                                  HC               CH 

 
    

             N                                      N 

Никотин туршусу                 Амин никотин 

туршусу 

 

 

0,3-0,4; cийярдя – 0,7-1,0; ятдя – 0,5-0,7; нохудда – 0,6-
0,7.   

PP витамини (никотин туршусу). 
ПП витамини кимйяви тяркибиня эюря йа никотин 

туршусундан, йа ондан ямяля эялян мящсул амин никотин 
туршусундан ибарятдир. Биолоъи cящятдян щяр ики туршу 
активдирляр: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Хариcи эюрцнцшцня эюря никотин туршусу рянэсиз, ийня 
формада, зяриф турш дада маликдир вя гяти ийи йохдур. 

ПП витамини истилийя давамлыдыр. Щятта бу витамини 
автоклавда 5 саат ярзиндя 1100C-дя гыздырдыгда беля, онун 
активлийи нязяря чарпаcаг дяряcядя ашаьы дцшмцр. 
Организмдя ПП витамини чатышмадыгда, о пеллагра 
хястялийиня эятириб чыхарыр. Бу да инсан организминдя 
оксидляшмя просесляринин позулмасы нятиcясиндя баш верир. 

Никотин туршусу щям битки, щям дя щейван мяншяли 
ярзагларда эениш йайылмышдыр. О, кобуд цйцдцлмцш буьда 
уну чюряйиндя, гарабашаг йармасында, дцйцдя, картофда, 
ятдя, балыгда вя с. ян чохдур. Суткалыг тялябаты 15-25 мг-
дыр. 

Пантотен туршусу. Кимйяви тяркибиня эюря ики 
компонент-дян ибарятдир: 1) диметилдиокси йаь туршусундан 

вя 2) -ала-ниндян: 
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Ачыг сары рянэли йаьлы маддядир, яримя температуру 75-

800C-дир. Щаванын оксиэениня (0) гаршы давамлыдыр. Лакин 
гяляви мцщитдя вя автоклавда гыздырылдыгда парчаланыр. Бу 
витамин бой артымына кюмяк едир. Ярзаг мящсулларында 
эениш йайылмышдыр. Ялялхцсус, щейван мяншяли ярзагларда 
(ят, йумурта, сцд) даща чох олур, битки мяншяли ярзагларда 
ися аздыр.    Эцндялик тялябаты 10 мг-дыр. Йухарыда адлары 
чякилян бцтцн витаминляр ярзагларда йа сярбяст щалда, йа да 
орада олан ферментлярин бир щиссяси кими раст эялинир. Юзц дя 
бунлар щейван вя битки организмляриндя маддяляр 
мцбадилясиндя чох мцщцм рол ойнайырлар. Кулинар емалы 
заманы бу витаминлярин мигдары аз вя йа чох мигдарда 
дяйишилир. 

Б витаминляри групу мцяййян мигдарда донмуш ят 
мящсулларынын донуну ачдыгда, орада олан ширя иля бирликдя 
айрылыр вя иткийя уьрайырлар. Битки мяншяли ярзаглары да 
йудугда витаминлярин бир щиссяси итирилир. Мясялян, донуз 
ятинин донуну ачдыгда, Б групунда олан итки (яввялки 
мигдардан фаизля) ашаьыдакы кимидир: 

Б1-9%, Б2-4%, ПП-11%, пантотен туршусу – 7%, Б6-
9% тяшкил едир. Диэяр мисал: дцйцнц йудугда Б1 витамининин 
30%-и итир. Исти емал заманы ян чох дяйишилянлярдян бири Б6 
витаминидир.  

Мясялян, мал ятини биширдикдя бу витаминин 38%-и, 
гызарт-дыгда ися 50%-и парчаланыр. Дана вя гойун ятини 
гызартдыгда ися итки нисбятян аз олур. Истилийин тясириня Б1 

                   CH3  OH   O 

                                  
HO – CH2 – C – CH – C – N – CH2 – CH2 – COOH  

                                           
                     CH3                H 

 

Диметилдиокси йаь               -аланин 

туршусу 
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витамини дя чох давамлы дейилдир, яти биширдикдя ондан 30%-я 
гядяри мцщитя кечир. Пюртлядилмиш мал ятиндя cями 25% 
мигдарда тиамин галыр. Суда биширилмиш вя гызардылмыш донуз 
ятиндя 75%-я гядяр Б1 витамини галыр. Донуз ятини суда 
биширдикдя вя гызартдыгда никотин туршусунун 15%-и, 
пюртлятдикдя ися 35%-и парчаланыр. Пантотен туршусу емал 
заманы 15-30% азалыр. Истилийя ян чох давамлы олан Б2 
рибофлавиндир. 

Исти емалын нювцндян асылы олмайараг, бурада иткинин 
мигдары 15%-дян йухары чыхыр. Битки мяншяли ярзагларын исти 
емалы заманы ян чох иткийя уьрайан Б6 витаминидир.  

Мясялян: туршянэи суда биширдикдя 40%, аьбаш кялями 
биширдикдя 36%, картофу биширдикдя вя гызартдыгда 27-28%, 
йеркюкцндя ися 22% итки баш верир. 

Йармалары вя тярявязляри биширдикдя (дцйцдян башга) Б1 
вя Б2 витаминляри 20%-дян артыг даьылмырлар. 

Дцйцдя ися Б1 витамини тамамиля парчаланыр. Битки 

мяншяли ярзагларда олан витаминлярин (Б1 вя Б2) 
5

2
 щиссяси 

орадан щялимя кечир. 
Гайнадылмаг цчцн ня гядяр чох су эютцрцлярся, 

бишмядян сонра ярзагда бир о гядяр аз витамин галыр. 
ПП витамини битки мяншяли ярзагларда Б1 вя Б2 

витаминляриня нисбятян исти емалдан сонра даща йахшы 
сахланылырлар. 

Бцтцн бу дяйишикликляри нязяря алараг демяк лазымдыр 
ки,  битки мяншяли ярзагларын щялимлярини мцтляг истифадя етмяк 
лазымдыр. Ади хюрякляр, йяни сящяр нормаларына, эцнорта вя 
ахшам йемякляриня дахил олан хюрякляр, инсанын Б1, Б2 вя 
ПП витамининя олан тялябаты юдямирляр. Буна эюря дя инсанын 
эцндялик витамин нормасыны юдяйян ясас мянбялярдян  
бириси чюрякдир, ялялхцсус габа ундан биширилмиш чюряк. Лакин 
ящалинин даща йцксяк сортлу чюрякляря тялябаты артдыьына эюря 
бязи инсанларын расионунда витаминя олан тялябат щяля дя 
юдянилмир. Буна эюря дя ян йахшы оларды ки, йцксяк сортлу 
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               O 

         C 

           
         C – OH   

                     О   аскорбин 

         C – OH        туршусу 

           
   H – C  

           
OH – C – H  

           
         CH2OH 

чюряклярин юзляри витаминляшдирилсин. Бу ися артыг яксяр хариcи 
юлкялярдя тятбиг едилир. 

МДБ-дя, о cцмлядян бизим юлкямиздя дя бу мясяля 
иля даща йахындан мяшьул олурлар. Ун заводларында унун Б1, 
Б2 вя ПП витаминляри иля гарышдырылмасы инди дя давам едир. 
Лакин бу просес щяля олдугcа кичик мигйасда щяйата 
кечирилир. Она эюря ясас гида мящсулларынын 
витаминляшдирилмяси давам етдирилмялидир.  

 

5.7.2. C витамини (аскорбин туршусу) 
 

Кимйяви тяркиби лактон 2-3 
дифенол-гулон туршусудур. 
Тямиз щалда C витамини назик 
аь кристаллар шяклиндя олан 
тоздур. Онун яримя 
температуру 190-1920C-дир. 
Суда йахшы щялл олур. Рянэсиз 
шяффаф щалда мящлуллар верир.  

Мейвя-тярявязлярдя, C 
витамининдян башга, онун 
оксидляшмиш формасы олан 
дещидро-аскарбин туршусуна да 
раст эялмяк олур: 
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Дещидроаскорбин туршусу. Бу витамин активлийи 

cящятдян щеч дя C витамининдян эери галмыр. Лакин ондан 
фяргли олараг бу витамин чох давамсыздыр вя щеч бир 
катализаторун иштиракы олмадан парчалана билир. 

Биткилярдя аскорбин туршусундан дещидроаскорбин 
туршусунун ямяля эялмяси орада олан аскорбиназа 
ферментинин кюмяйи иля эедир. 

Аскорбиназа ферменти юзц дя ики компонентдян 
ибарятдир. Бириси зцлал, о бириси ися актив олан мис групудур. 
Мцщитин туршулуьу (пH) 5-6-йа бярабяр олдугда, онда олан 
аскорбиназа ферменти (=0,24%) щярякятя эялир. 

Мцхтялиф тярявязлярдя  аскорбиназанын мигдары мцхтялиф 
олур вя онун активлийи ян йцксяк дяряcядя хийарда, 
балгабаг-да, зяиф щалда ися картоф вя кялямдя олур. Бязи 
тярявязлярдя, мясялян, кялямин юзяйиндя, баш соьанда, 
ширин бибярдя, мейвя вя эилямейвялярдя (наринэидя, 
портаьалда, гара гараьатда, итбурнуда) аскорбиназа олмур. 
Аскорбиназадан башга битки мяншяли ярзагларда 
аскорбинредуктаза адлы фермент дя олур вя бу фермент 
дещидроаскорбин туршусуну аскорбин туршусуна гядяр бярпа 
едир. Мцщитин туршулуьу (пH)=6 олдугда, бу фермент 
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                                                  
         C=О                                  C – O  

                     О                                     О 

         C=О           вя йа               C – O  

                                                   
   H – C                                H – C                
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щярякятя эялир. Бу ферментин активлийиня ян чох кялям 
юзяйиндя вя онун йарпаьында раст эялинир. 

Тохума тяняффцсцндя аскорбин туршусу щидроэен 
дашыйыcыларындан бири олдуьу цчцн, битки тохумаларында олан 
аскорбин туршусу даим оксидляшир вя бярпа олунур. Буна 
эюря дя ярзаг малларында C витамининин активлийинин 
мцхтялифлийи вя сахланылма заманы онун дяйишилмяси, 
аскорбин туршусунун оксидляшмя вя бярпа олунма 
балансындан асылыдыр. 

Мясялян, битки мяншяли ярзагларда аскорбин туршусунун 
бярпа олунмасы просеси оксидляшмяйя нисбятян йаваш 
эедярся, бу щалда щямин ярзагда онун дещидро формасы 
даща чох олаcаг вя яксиня. Битки мяншяли ярзаг 
мящсулларында аскорбин туршусунун дещидро формасындан 
башга, онун аскорбиэен вя галаскорбин формасы да баьлы 
формада тапылмышдыр. 

Аскорбиэен щяля дя йахшы юйрянилмямишдир. 
Галаскорбин ися аскорбин вя галл туршуларындан ибарятдир вя 
юзц дя илк дяфя лимондан алынмышдыр. Организмин она олан 

эцндялик тяляби эюрцлян ишин аьырлыьындан асылы олараг 70100 
мг-а гядярдир. 

C витамининин ярзаг мящсулларында мигдары ися чий 
щалда истифадя олунан тярявязлярдя мг-ла щяр 100г-да 
ашаьыдакы кимидир: 
 

гытыготунда – 200 
cяфяри, кешниш вя шцйцддя – 
150 
гырмызы кялямдя – 50 
эюй соьанда – 60 

Помидорда – 40 
Турпда – 20 
Хийарда – 5 
Гарпызда – 7 
Йемишдя – 20-дир. 

 
Исти емала уьрадылан тярявязлярдян: 

 

Гырмызы ширин бибярдя  – 250 
Туршянэдя – 60 
Испанагда – 50 
Аьбаш кялямдя – 30 

Балгабагда – 15 
Картофда - 10 
Баш соьанда – 10 
Чуьундурда – 10 
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Эюй нохудда – 25 Гырмызы йеркюкцндя – 5 мг-дыр. 

 
Мейвя вя эилямейвялярдян: 

 

Гуру итбурнуда – 1500 
Гара гараьатда – 300 
Портаьал, лимонда – 40 

Наринэидя – 30 
Алмада – 30 
Цзцмдя – 3 мг-дыр. 

 
Щейван мяншяли ярзаглардан: 

 

Гарамалын аь cийяриндя – 36-40 
Гараcийярдя – 25-40 
Бюйрякдя – 10 
Дилдя – 5 

Ятдя – 2-10 
Иняк сцдцндя – 0,7-2,6 
Йумуртада ися йохдур. 

 
Иашя мцяссисяляриндя бцтцн ил бойу ян чох ишлянян 

картоф вя кялям олдуьу цчцн бунларда олан аскорбин 
туршусу вя онда олан дяйишикликлярля даща йахындан таныш 
олмаг лазымдыр.  

 
 
Картоф. Йахшы шяраитдя сахланан тязя картофда C 

витамини аскорбин туршусу формасында (
5

1
 щиссяси) олур. 

Онун йумруларында C витамини бярабяр йайылмамышдыр. 
О, ян чох (максимум) ахырынcы гатда вя црякcикдя олур. 
Йумрунун дяринликляриня вя мяркязиня йахынлашдыгcа ися 
витаминин мигдары азалыр. 

ССРИ дюврцндя вя инди дя ян чох якилян йемякхана 
сорту картофуну йыьдыгдан бир ай сонра, онун йумруларында 
якилмя йериндян асылы олараг C витамининин мигдары 17-36 
мг% тяшкил едир.  

Йаьышлы йай дюврцндя C витамининин активлийи гуру 
йайдакына нисбятян аз олур. Гумлу торпагда йетишмиш 
йумруларда торфлу торпагдакына (гара торпагда) нисбятян C 
витамини даща чох олур. 
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Бязян ейни торпагда йетишдирилян йумруларда C 
витамининин мигдары мцхтялиф олур. Картоф сахланан заман 
ися, онда олан C витамининин бир щиссяси парчаланыр. Бу 
парчаланма щямишя ейни дейилдир. Сортундан асылы олараг 
картоф сахланылан мцхтялиф вахтларда C витамин иткиси мцхтялиф 
олур.  

C витамининин парчаланмасы мцхтялиф амиллярдян: 1) 
Картофун беcярилмяси шяраитиндян; 2) Сортларын 
хцсусиййятляриндян вя 3) Сахланма шяраитиндян хейли асылыдыр. 

Цмумиййятля, тяcрцбядя тяйин олунмушдур ки, картоф 
йыьылдыгдан сонра вя ади шяраитдя сахланыларкян март айында 
(7-cи айда) онда олан C витамининин 50-70% итир вя бунун 
миг-дары 8-12 мг% тяшкил едир. Лакин ону да гейд етмяк 
лазымдыр ки, картоф сахланаркян онун бязи сортларында (6 
айда) дещидроформасы артыр. 

Картофу дондуруб сахладыгда беля, ондакы аскорбин 
туршусу тамамиля сахланылыр. Лакин онун дону ачылдыгда чох 
асанлыгла парчаланыр. Бу да щаванын оксиэенинин донма 
заманы тохума гурулушунун зядялянмяси нятиcясиндя 
орайа асанлыгла дахил олмасы нятиcясиндя баш верир. 

Аьбаш кялямин – эениш йайылмыш сортларыны якиб 
йыьдыгдан сонра 1-cи айда орада аскорбин туршусунун 
мигдары 25-100 мг% олур. Кялямдя дя онун йумрусунун 
мцхтялиф йерляриндя бу витаминин мигдары мцхтялиф олур. Юзц 
дя хариcи гатлардан дахиля эетдикcя бу мигдар чохалыр вя 
юзякдя 75,7%-я чатыр. 

Кялями тязя щалда сахладыгда о, 3 айдан сонра 6-
25%-я гядяр, 6 айда 10-40%-я гядяр аскорбин туршусу 
итирир. Кялями дондуруб сахладыгда ися, бу витамин тамамиля 
сахланыр, лакин онун дону ачылдыгда о, олдугcа чох 
мигдарда парчаланыр. Кялями дузладыгда ися C витамининин 
мигдары онун тяркибиндя  20-30% азалыр. Дузланмыш кялями 
йахшы шяраитдя вя шорабанын ичярисиндя сахладыгда орада 17-
45 мг% мигдарда C витамини олур, лакин шорабасыз шяраитдя 
C витамини чох тез парчаланыр. 
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Дузланмыш кялями дондурдугда аскорбин туршусунун 
мигдары онун тяркибиндя 20-40%-я гядяр азалыр. 

Тязя эюйяртилярдян – эюй соьан, туршянэ, испанаг, 
кешниш, шцйцд вя с. C витамини мянбяйидир. Чцнки йаз 
айларында диэяр ярзаглар (витамини чох оланлар) узун мцддят 
ярзиндя сахланылдыьына эюря, онларда олан витаминлярин чох 
щиссяси парчаланыр. Лакин ону да гейд етмяк лазымдыр ки, 
эюйяртиляр сахланан заман юлэцнляшир (солур) вя орада олан 
C витамини юз активлийини итирир. Бурада олан иткинин мигдары 
даща чох сахланма температурундан асылыдыр.  

Мясялян, туршянэ, эюй соьан, cяфяри йарпаьыны 30C-дя 
сойудуcуда сахладыгда, онларда 7,5%, отаг 
температурунда сахладыгда ися 17-20% итки олур. 

 

5.7.2.1. Кулинар емалынын тярявязлярдя олан C  
витамининин мигдарына тясири 

 
Илк емал. Бу заман ясас итки кялямдя вя дузлу 

кялямдя олур. Картоф ися C витаминини ясасян тямизлямя 
вахты итирир. Юзц дя, механики тямизлянмядя иткинин мигдары 
туллантынын мигдарындан асылыдыр. 

Цмумиййятля, бу заман иткиляр 16-20%-я гядяр чатыр. 
Тямизлянмиш картофу суда сахладыгда, ялялхцсус хырда 
доьранмыш щалда орада олан витаминлярин мигдары азалыр вя C 
витамини активлийи 40%-я гядяр ашаьы дцшцр. 

Дузланмыш кялямин шорабасы сыхылдыгда бу вахт 40%-я 
гядяр итки олур, сыхылмыш кялями йудугда ися, онда бу иткинин 
мигдары 60%-я гядяр артыр. Яввялляр беля щесаб едилирди ки, 
тямизлянмиш тярявязляри щавада сахладыгда, орада олан C 
витамини парчаланыр. Лакин сон заманлар сцбут олунмушдур 
ки, бу щалда о няинки азалыр, щятта C витамининин мигдары йара 
биосинтезинин нятиcясиндя чохалыр. 

Мясялян, тямизлянмиш картоф щавада сахландыгда онун 
ян цст гатларында, хцсусиля зядялянмиш тохумаларында 
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аскорбин туршусунун мигдары чохалыр, юзц дя щям 
оксидляшмиш, щям дя бярпа олунмуш формада. 

Йумруларын дярин гатларында ися беля синтез чох аз 
эедир. Йара биосинтезинин сцрятля эетмясиня тясир едян 
амиллярдян: 

1. Щаванын оксиэенинин тязйигини; 
2. Щаванын рцтубятини, хцсусиля гейд етмяк лазымдыр. 
Беля йара биосинтезляри картофдан башга соьанда, 

йеркюкцндя, балгабагда, кялямдя дя мцшащидя олунур. 
Исти емал. Мейвя-тярявязлярин сулу мящлулларынын 

(щялимлярин) гыздырылмасы вахты орада олан аз мигдарда мис, 
катализатор ролуну ойнайараг аскорбин туршусуну парчалайыр. 
Мисин активлийи гайнайан вахт даща чох 50-70% олур. Бу да 
онунла изащ олунур ки, эюрцнцр су гайнайан вахт орада 
оксиэен (О) щавайа учур. Лакин турш мцщитдя мис ионларынын 
щярякяти азалыр. Мясялян, аскорбин туршусу мящлулуну мисин 
иштиракы иля гыздырдыгда (пH=5 олдугда), онун 74%-и 
парчаланыр, лакин пH=3 олдугда ися, cями 9,3% аскорбин 
туршусу парчаланыр. 

Кран суйунда мисдян башга дямир (Fe) вя манган 
ионлары да ола биляр. Лакин бунлар она чох зяиф тясир 
эюстярирляр. Бунунла беля, дямир ионлары мисин активлийини 
мцщитдя сцрятляндиря билир. 

 
Бу металлардан башга аскорбин туршусуну мцщитя 

кечмиш метал ионлары да парчалайа билир. Бунлар да мцщитя 
габларын юзцндян кечя билир. Мясялян, доьранмыш кялями 
йахшы галайланмыш полад габда биширдикдя 50% аскорбин 
туршу итир, амма галайы позулмуш габда биширдикдя ися, онда 
70%-я гядяр парчаланма баш верир. 

Она эюря дя хюряк биширилян газанлары вя башга 
пилятяцстц габлары дцзялтмяк цчцн сянайедя пасланмайан 
поладдан истифадя едилир. Лакин бу металларын щамысы аскорбин 
туршусунун парчаланмасына ейни cцр тясир эюстярмирляр. 
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Мясялян, бязи алцминиум вя пасланмайан поладын 
нювляри аскорбин туршусунун парчаланмасында катализатор 
ролу ойнамадыьы щалда, онун диэяр нювляриндян щазырланмыш 
габларда хюряйи 40 дягигядя гайнадыб, сонра 2 саат 
ярзиндя сахладыгда, орада олан бцтцн аскорбин туршулары 
парчаланырлар.  

Лакин аскорбин туршусу мящлулуна гида мящсулларындан 
ят, картоф, кялям, баш соьан, помидор, испанаг ялавя 
етдикдя, башга нятиcя алыныр. Йяни орада олан металларын 
активлийи няинки азалыр, щятта бязилярининки там йоха чыхыр. Бу 
да ону эюстярир ки, ярзаг малларында олан бязи маддялярин 
еля габилиййятляри вардыр ки, металларын ионларыны бирляшдиряряк, 
онларын активлийини пассив щала кечирирляр вя беляликля, аскорбин 
туршусунун парчаланмасынын гаршысыны алырлар. 

Беля маддялярдян бязи амин туршулары, глцтатион 
зцлалларыны эюстярмяк олар. Бунлардан башга хямир майасы, 
карбощидратлар, витаминляр пигментляр (рянэляйиcи маддяляр) 
вя бязи башга бирляшмяляр (хюряк дузу NaCl) юзлярини 
аскорбин туршусунун горуйуcусу кими эюстярирляр. 

Майанын иштиракы иля C витамининин мигдарcа 
сабитляшмяси онда да глйцтатион вя зцлалларла ялагядардыр. 

Аскорбин туршусунун исти емала давамлылыьы ясасян: 
1. Онун ярзагда олан мигдарындан; 
2. Орада олан бярпа вя оксидляшмиш форманын нисбятин-

дян (аскорбин вя дещидроаскорбин) асылыдыр. 
Аскорбин туршусу ярзагда ня гядяр чох оларса, орада 

бир о гядяр аз дещидроформа олур вя исти емал заманы бир о 
гядяр чох аскорбин туршусу сахланылыр. Бу онунла изащ олунур 
ки, мясялян, картофда вя кялямдя пайызда даща чох 
аскорбин туршусу олур. Лакин онлары узун мцддят сахладыгда, 
аскорбин туршусунун мигдары азалыр вя хцсусиля картофда 
онун дещидроформасы даща да чохалыр. Илк емал заманы, 
тямизлянмиш вя доьранмыш картофдан суйа C витамини дя 
кечир. Нятиcядя онун консентрасийасы (гатылыьы) мящсулда 
ашаьы дцшцр вя бу да исти емал заманы онун даща чох 
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парчаланмасына имкан йарадыр. Бцтцн бу дейилянлярдян 
ашаьыдакы нятиcяляри чыхармаг олар: 

1. Тямизлянмиш пайыз картофунда (йыьылдыгдан 2 ай сон-
ра) суда биширмя вахты 0-10%, йаз картофунда ися 25%-я 
гядяр аскорбин туршусу парчаланыр. Бу ися онун суда 
гайнадылмасындан вя йа бухарда биширилмясиндян асылы 
олмайараг баш верир.     

2. Тямизлянмиш пайыз картофунда суда биширилмя вахты 
15-35% ,бухарда биширмядя ися 20% аскорбин туршусу 
парчаланыр. Яэяр йаз картофуну тямизляйиб ону суда 
биширсяк, онда иткинин мигдары 55%-я чатыр.  

3. Кялями биширдикдя, онда 20-50%-я гядяр мигдарда 
аскорбин туршусу парчаланыр. Аскорбин туршусунун 
парчаланма сцряти онун гыздырылмасындан асылыдыр. Гыздырылма 
ня гядяр сцрятля эедярся, аскорбин туршусуну 
дещидроформайа чевирян ферментляр дя бир о гядяр тез 
инактивисийайа уьрайырлар. Буна эюря дя тярявязляри гайнар 
суйа тюкяряк биширдикдя гайнаманы йенидян сцрятляндирмяк 
лазымдыр. Мясялян, яэяр картофу сойуг суйа салараг 
биширсяк, онда 35%, яэяр исти суйа салараг йухарыда дейилян 
шяртя ямял едиляряк биширсяк ися, онда cями 7% миг-дарда 
аскорбин туршусу парчаланыр. О, гайнама заманы няинки 
парчаланыр, щятта бир щиссяси дя щялимя кечир. Тярявязляри 
йцксяк тязйиг алтында биширдикдя дя C витамининин чох щиссяси 
щялимя кечир. Гайнама вахты мцщитдя суйун азалмасы 
аскорбин туршусунун парчаланмасыны сцрятляндирир.   

 

 

5.7.2.2. Витамин ящямиййятли явязедилмяз йаь 
туршулары 

 
Гейд етдийимиз кими, биолоъи активлийя еля доймамыш йаь 

туршулары дахилдир ки, онларын молекулаларынын тяркибиндя 2, 3 вя 
4 икигат рабитяляр олур. Мясялян: 
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1. Линол туршусу 
CH3(CH2)4CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH; 
2. Линолен туршусу 
CH3CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH; 
3. Арахидон туршусу 
CH3(CH2)4CH= (CHCH2CH)4=CH(CH2)3COOH. 
 

Тямиз щалда, явязедилмяз йаь туршулары гайнама 
температуру 2000C-дян йухары олан майелярдир. Биолоъи 
cящятдян ян активи арахидон туршусудур. Явязедилмяз йаь 
туршуларынын ясас мянбяйи битки йаьларыдыр. 

Щейван йаьларында бу туршулар чох аз мигдарда 
олурлар. Линол туршусу ян чох: гозда  - 63-76% (йаь 
туршусунун цмуми мигдарына эюря); эцнябахан йаьында – 
54-64%; памбыг йаьында – 42-54%; гарьыдалы йаьында – 41-
60%; тойуг йаьында – 17-22%; иняк йаьында – 0-6% 
мигдарда олур. 

Линолен йаь туршусу гуруйан битки йаьларынын тяркибиня 
дахилдир, ян чох чайтиканы йаьында олур. 

Арахидон йаь туршусу анcаг щейван мяншяли ярзаг 
малларында раст эялинир. Бурада о фосфолипидлярин тяркибиня 
дахилдир (фосфолипидляр мцряккяб ефирлярдир, о cцмлядян леситин, 
кералин, липозитол). Арахидон йаь туршусу ян чох cаван 
юкцзлярин cийярляриндя олур (17%). Мал вя гойун ятиндя 
арахидон йаь туршусу чох аз олур (0,1-0,8 гр %). Инсанын бир 
эцнлцк явязедилмяз йаь туршуларына тялябини 15-20 гр битки 
йаьы юдяйя биляр (А.А.Пок-роскинин эюстяриcиляриня ясасян). 

Исти емал заманы, ялялхцсус фрцтердя гызартма 
заманы, мясялян, иняк йаьыны 1700C-дя 2 саат ярзиндя 
гыздырдыгда, онда линол туршусу 60%-я гядяр вя линолен 
йаь туршусу 50%-я гядяр парчаланыр. 

Битки йаьларыны да фрцтердя гызартдыгда, орада олан явяз-
едилмяз йаь туршулары парчаланырлар.  
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5.8. Гида мящсулларынын истещсалы заманы 
онларда 

 меланоидинлярин, дад вя ятирли маддялярин ямяля 
 эялмясинин елми ясаслары 

 

5.8.1. Меланоидинлярин ямяля эялмяси 
реаксийасынын цмуми хцсусиййятляри 

 

Гида мящсулларында дадын ямяля эялмясиндя мцщцм 
йери аминтуршулар тутур. Онларын мигдары мцхтялиф ярзаг 
хаммалында мцхтялиф олур. Мясялян, 1 кг чий картофда онлар 
10 г-а гядяр тяшкил едирляр. Аминтуршуларын ичярисиндя даща 
чох пролин вя аланинин олмасы ися картоф йумруларына ширинлик 
эятирир. Онлардан фенилаланин, триптофан вя тирозинин олмасы ися 
мящсуллара аcылыг эятирир. Еля аминтуршулары да вардыр ки, юзляри 
хцсуси дада малик олмасалар да, диэяр маддялярин вердикляри 
хош дады эцcляндирирляр (бунлар дад потенсиаторлары 
адландырылырлар). Аспараэин туршусу белялялриня аиддир. 
Бунлара, щямчинин бир сыра мононуклеотидляр дя аиддир. Еля 
щямин картофун сахланмасы вя бишмяси заманы да 
тяcрцбялярдя мононуклеотидлярин артмасы мцшащидя 
олунмушдур. Эцман едилир ки, бу истилийин тясириндян емал 
заманы РНТ-нын парчаланмасы иля ялагядардыр. 

Дад вя ятрин формалашмасына технолоъи-кулинар емалы 
заманы витаминлярин, шякярлярин, алкалоидлярин вя диэяр 
бирляшмялярин дяйишмяси дя тясир эюстярир. Она эюря дя хюряк 
вя мямулатларын щазырланмасы заманы суда биширмя вя 
гызардылма нятиcясиндя онларда дад вя ятир дяйишир. Картоф вя 
диэяр тярявязлярин мисалында дад вя ятрин, рянэин 
дяйишмясини ашаьыдакы кими изащ едирляр. Истещсал заманы 
аминтуршулар мцхтялиф реаксийалара эирмякля няинки дад вя 
характерик ятир, щям дя рянэ йарадырлар. Мясялян, щамыйа 
мялум олан чипслярин гызылы-сары рянэдя олмасы, картофда олан 
аминтуршуларла шякярлярин гаршылыглы тясир реаксийасы иля 
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ялагядардыр. Буну елми ядябиййатларда Майер реаксийасы 
(шякярамин реаксийасы) адландырмышлар. Чцнки Америка алими 
Майер илк дяфя олараг 1912-cи илдя бу реаксийанын 
аминтуршулар вя бярпа олунан шякярлярля гарышыглы тясир 
нятиcясиндя баш верди-йини ятрафлы изащ етмишдир. Щямин 
реаксийанын тяхмини эетмяси ашаьыдакы кимидир. 
Аминтуршулары, тяркибиндя карбонил груплары олан бирляшмялярля, 
мясялян, бярпа олунан шякярлярля асанлыгла реаксийайа 
эирирляр (А дцстуру): 

 

 
 

А дцстуру 
 
Бу реаксийа нятиcясиндя, ейни заманда щям илкин 

аминтуршуларын, щям дя онунла ялагяйя эирян бярпа олунан 
шякярлярин парчаланмасы баш верир. Бу заман мцвафиг 
алдещид, аммонйак вя карбон газы йараныр, шякярлярдян – 
фурфурол йахуд оксифурфурол (Б дцстуру) ямяля эялир: 

 

 
Оксиметилфурфурол зяиф давамлы бирляшмядир вя асанлыгла 

гарышга вя левулин туршуларына парчаланыр. Онун 

           HC       CH 

HOCH      HCOH                                               + 3H2O 

                                                                      
  HCOHHOCH                        C                    C   

       O                             O                O 

CH2OH  C — H                                       C — H 

                                           CH2OH    

 

Б дцстуру 
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конденсасийасы нятиcясиндя щямчинин щумин бирляшмяляри дя 
ямяля эяля биляр ки, онлар да (зяиф конденсасийа заманы) 
суда щялл олунурлар вя мящсуллары сары рянэя бойайырлар. 

Аминтуршулар вя бярпа олунан шякярляр арасында 
реаксийа заманы ямяля эялян алдещидляр спесифик ийя малик 
олурлар. Гида мящсулунун ятри дя мящз даща чох бу 
бирляшмялярин олмасындан асылыдыр. Диэяр тяряфдян ися, фурфурол 
вя оксиметилфурфурол – шякярлярин парчаланмасы нятиcясиндя 
йаранан бу бирляшмяляр асанлыгла аминтуршуларла гарышыглы 
реаксийайа эиря билирляр вя нятиcядя тутгун рянэли бирляшмяляр 
– меланоидинляр ямяля эятирирляр. Сонунcулар ися щазыр 
мящсуллара хошаэялян рянэ верирляр (В дцстуру): 

 

 
В дцстуру 

 
Стандарт меланоидин щидроксил, карбонил вя карбоксил 

груплашмаларына малик, тяк ялагяли вя ефир ялагяляри олан, 
молекул чякиси 2000-дян 30000-я чатан бирляшмядир. Майер 
реаксийасыны юйрянян бир сыра тядгигатчылар, фуран, пирол, 
пиридин, пирозин, карболин вя диэяр сайда щетеросиклик 
бирляшмяляр алмышлар. 

Ейни заманда онлар меланоидинлярдян 
дикетопиразинохинодин йаранмасы щипотезини дя иряли 
сцрмцшляр (Г дцстуру): 
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Г дцстуру 

 

Меланоидинлярин ямяля эялмяси чох мярщялялидир вя шя-
кярамин реаксийасынын щяр бир мярщялясиндя йардымчы 
мящсулларын (бирляшмялярин) йаранмасы мцмкцндцр. 
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Тякрарланан ялагяляр сонрадан сабитляширляр вя сонда 
ароматик характерли щетеросиклик бирляшмяляр йарадырлар. 
Меланоидинляр щям дя оксидляшмя вя бярпа олунма 
реаксийаларына эирмя габилиййятиня маликдирляр. Бунлардан 
биринcиси даща сцрятли эедир. Меланоидинляр, турш мцщитя 
нисбятян гяляви мцщитдя даща давамлыдырлар. Термики емал 
заманы онларын сонракы поликонденсасийасы баш верир вя 
4000C-дян йухары щяддя пиромеланоидинляр дейилян 
бирляшмяляр йараныр. Меланоидинляр щязм системи ферментляри 
иля парчалана билмирляр, тябии олараг щязм едиля билмирляр. 
Бунунла беля, онлар зцлал мяншяли ферментлярля комплексляр 
йарада билирляр вя нятиcядя щямин ферментлярин каталитик 
активлийиня тясир эюстяря билирляр. Беляликля, гида мящсулларынын 
органолептики хассяляринин формалашмасында (дад, ий вя 
рянэин йаранмасында) ясас йери Майер реаксийасы тутур ки, 
бунун да хцсусиййяти аминтуршуларын, зцлаллар вя шякярлярин 
кейфиййятcя вя мигдарcа дяйишилмясиндян асылыдыр. Исвечрянин 
«Нестле» компанийасы ямякдашларындан Стадлер вя 
Молтраминин бир-бириндян асылы олмайараг ялдя етдикляри 
мялуматлар эюстярмишдир ки, Майер реаксийасы 
мящсулларындан бири акриламиддир. Бу алимляр эюс-тярмишляр ки, 
аспараэинин лабораторийа шяраитиндя шякярля бирликдя 1850C-
дя гыздырылмасы нятиcясиндя ашаьыдакы дцстура малик  (Д 
дцстуру) акриламид ямяля эялир:   

 

Д дцстуру 
 

Ону да гейд етмяк мараглыдыр ки, акриламидин 
йаранмасы гызардылмыш вя шкафда биширилмиш мящсуллар 
щазырланмасында даща айдын мцшащидя едилир. Бунунла беля, 

H2NOC ― CH2―CH―COOH         t 

                                CH2=CHC(O)NH2 

NH2 



 346 

суда биширмя заманы (хцсусиля картофда) акриламидин 
йаранмасыны мцшащидя етмяк мцмкцн олмамышдыр. Чох 
эцман ки, бу бирляшмянин алынмамасына сябяб хюряклярин 
ашаьы температурада щазырланмасыдыр.  

Щялялик, акриламидин кансероэен маддя кими организмя 
тясир механизми  айдынлашдырылмамышдыр. Буна сябяб, щям 
дя мин илляр ярзиндя инсан организминин она гаршы давамлылыьы 
иля ялагядар уйьунлашмасы да ола биляр. Бу фярзиййяйя эюря 
беля гянаятя эялинир ки, тядгигат цчцн ишлядилян лабораторийа 
сичанлары акриламидин спесифик тясириня мяруз галырлар, чцнки 
онларын расионунда акриамидин олмасы гейри-ади бир щалдыр 
(беля ки, онлар бишмиш вя гызардылмыш йемякляр йемирляр). 
ФАО вя ЦСТ (Цмумдцнйа Сящййя Тяшкилаты) бунунла 
ялагядар йени веб-сайтын йаранмасыны елан етмишдир. Бу да 
акриламидин зящярли бир бирляшмя кими бир сыра гызардылмыш вя 
кцллямя биширилмиш мящсулларда йаранмасы иля ялагядар 
мялуматларын бейнялхалг информасийалар сявиййясиндя 
топланмасыны сцрятляндирмялидир. Щалбуки, бу эцн алимляр 
хярчянэ хястялийинин йаранмасыны акриламидин организмя 
дцшмяси иля ялагяляндирмясяляр дя, ФАО  мцтяхяссисляринин 
фикринcя о инсанда ДНТ системиня вя синир-репродуксийа 
системиня кифайят гядяр зяряр вурмагдадыр. Буна 
бахмайараг, акриламидин лабораторийа сичанларында хяр-чянэ 
хястялийи йаратмасы вя онларда синир позьунлуьу ямяля 
эялмяси чохдан тясдиглянмишдир. Бу сябябдян дя, пластмас 
материалларын истещсалында акриламиддян истифадя едилмяси бир 
чох юлкялярдя cидди нязарят алтындадыр.  

Бцтцн бцнларла йанашы гейд едилмялидир ки, исти кулинар 
емалы заманы мящсулларда хош ийин йаранмасы онларын 
гурулушунун формалашмасы, щям дя бишмя мцщцтиндя 
йаьларын олмасындан вя ролундан асылыдыр. Гида мящсулларына 
хас олан хош дадын писляшмяси ися чох заман тяркибдя 
полифенол бирляшмяляринин - хлороэен, гящвя вя щин 
туршуларынын чохлу дозада олмасы, башга сюзля фенолларла 
ялагядардыр. Дады даща пис корлайан азотлу бирляшмялярдян 
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(аcылыг вя бцзцшмя верянляря) алкалоидляр аид едилирляр. 
Бунларын типик нцмайяндяляриндян соланини, чаконини, 
скополетини вя с. эюстярмяк олар. Алкалоидляр дады 
писляшдирмякля бярабяр, бир сыра тярявязляри (мясялян 
картофу) зящярли дя едя билярляр. Мясялян, соланин вя 
чаконинин мигдары 100 г картофда 20 мг-а чатдыгда, бу 
кяскин зящярлянмя верир. Хош щал ондан ибарятдир ки, исти 
емал алкалоидляри парчаламагла, онларын мящсуллардакы 
мигдарыны да азалдыр. Бир сыра алимляр дцнйа мигйасында 
ушагларда аллерэийанын эениш йайылмасынын сябябини картофун 
вя диэяр мящсулларын алкалоидляри иля ялагяляндирирляр. Ейни 
заманда ону гейд етмяк мараглыдыр ки, бир сыра 
тярявязлярдя бишмя заманы хош дадын йаранмасы цчцн, 
мцщитдя мцяййян дозада (100г алкалоидя 1,9- 2,5 мг 
щесабы иля) алкалоидлярин олмасы чох ваcибдир, якс щалда 
орада дадын писляшмяси мцшащидя едилир.  

 

5.8.2. Йени дад вя ятирли маддялярин ямяля 
эялмяси 

 
Гейд етдийимиз кими, исти емал заманы гида 

маддяляринин дадларыны вя ийлярини дяйишдирян мцряккяб 
комплекс амиллярдян бириси йени маддялярин ямяля 
эялмясидир. Ярзаг малларыны биширян вахт онлардан мцхтялиф 
учуcу маддяляр айрылырлар ки, бунлар да сярбяст щалда чий 
ярзагларда олмурлар. Бунларын ичярисиндя формалдещид, 
асеталдещид вя алдещиди эюстярмяк олар ки, бунлар да 
оксидляшян вахт учуcу олмайан туршулар ямяля эятирирляр. 
Сонунcулар даща чох олурлар. 

Алдещидлярин ярзагларын бишмя вахты неcя ямяля 
эялмяляри дягигликля тяйин олунмамышдыр. 

Ятин, тярявязлярин вя бязи башга ярзагларын бишмяси 
вахты алдещидлярин бязиляринин ямяля эялмяси, эюрцнцр 
меланоидин реаксийасы нятиcясиндя олур. 
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Йени ийлярин ямяля эялмясиндя  йаь туршулары да бюйцк 
рол ойнайырлар. Учуcу маддялярин тяркиб щиссяляриндян бириси 
алдещидляр олдуьу кими, бириси дя H2S–дир. Бу да зцлалларын 
денатуратлашмасындан сонра эедян дяйишикляр заманы 
айрылыр. Мцхтялиф ярзагларда H2S (щидроэен сулфид) орада олан 
амин-туршуларын (метионин, систин, систеин), зцлалларын 
денатурасийасындан сонра юз рабитялярини итирмяси 
нятиcясиндя мейдана эялир. 

Бундан башга H2S сярбяст кцкцрдц олан аминтуршулар 
вя зцлали олмайан маддяляр (щансыларын ки, тяркибиня систин 
дахилдир) тяряфиндян дя айрыла билярляр. Мялумдур ки, ятин исти 
емалы нятиcясиндя орада олан глцтатион юзцндя олан бцтцн 
кцкцрдц (S) итирир. Бу да сонрадан H2S-я чеврилир. 

Щидроэен сулфид, адятян ятдян гызардылма мярщялясиндя 
айрылыр. Айрылан H2S-ин мигдары ятин кейфиййятиндян дя асылыдыр. 
Мясялян, арыг ятдя онун мигдары аз олур.  

Бундан башга, H2S-ин айрылма мигдары мцщитдя pH-
дан да асылыдыр.  

H2S, тярявязлярдя онлары биширдикдя, мясялян, картофдан 
чохлу мигдарда айрылыр. 

Исти емал заманы бязи ярзагларда диэяр кцкцрдлц 
бирляшмяляр дя ямяля эялир (мясялян, ятдя, йумуртанын 
аьында, картофда, кялямдя вя с.). Беля ки, бир сыра  ярзаг 
мящсулларыны, мясялян, ят, йумурта, картоф, кялям вя с. 
биширдикдя орада олан фосфат бирляшмяляри парчаланыр вя 
фосфопротеидляр денатуратлашырлар. Бунун нятиcясиндя ися 
фосфорлу карбощидроэенляр айрылырлар. 

Йухарыда адларыны чякдийимиз бирляшмяляр ярзаг биширилян 
суда аз вя йа чох мигдарда щялл олурлар вя бцтцн бунлар 
бишмиш ярзагларда вя йа онларын щялиминдя йени дадларын вя 
ийлярин ямяля эялмясиндя ясас рол ойнайырлар. 

Мясялян, ят бишдикдян сонра она мяхсус олан ийи вя 
дады верян, орада олан екстрактив маддялярин дяйишмясидир. 
Бу ися тяcрцбялярдя тяйин олунмушдур. Бунун цчцн ятдя 
щялл олан маддяляри айырдыгдан сонра, ону гайнатдыгда о 
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щеч бир ий вя дад вермямишдир. Лакин щялл олан маддяляр 
олан суйу гыздырдыгда ися щям ий, щям дя дад щисс 
олунмушдур. 

Гызардылмыш ярзагларда: онлара мяхсус ийин вя дадын 
олмасы йухарыда изащ етдийимиз меланоидин реаксийасы 
нятиcясиндя вя щабеля карбощидратларын, зцлалларын 
пиродекстринляшмяси вя деструксийасы нятиcясиндя баш верир. 

Мцяййян олунмушдур ки, мцхтялиф нюв яти суда 
биширдикдя вя гызартдыгда учуcу маддялярдян ян чох 
ашаьыдакылара раст эялинир: метанол, асеталдещид, Щ-пропанал, 
Щ-бутанал, Щ-пептанал, Щ-щексанал, Щ-щептанал, акролеин, 
диасетил вя с. 

Бунлар ися йаьлы ятдя бишяндян сонра даща чох олурлар, 
няинки арыг ятдя. Айры-айрылыгда йаьы тямизлянмиш гойун яти 
вя гойун пийинин учуcу екстрактларыны эютцрцб тящлил етмишляр 
вя эюрмцшляр ки, гойун ятиня мяхсус ийин ямяля эялмяси 
гойун пийинин гыздырылмасы иля ялагядардыр. Пийин даща да 
гыздырылмасы ийин чохалмасына сябяб олмушдур. 

Бу щалда гыздырылмыш пийя бир гядяр су ялавя едилярся, 
онда бу ий даща да артар. 

Мясялян, гыздырылмыш гойун ятинин дадыны вя ятрини 
йарадан маддяляр ашаьы молекулалы, суда щялл олан 
бирляшмялярдир. 

Донуз пийинин учуcу бирляшмяляриндя ися карбон 
бирляшмяляри (щексанал) мал пийиня нисбятян бир нечя дяфя 
чох олур.   

Cцcя, щиндушка ятиндя исти емал заманы учуcу мад-
дялярин тяркибини юйряндикдя эюрмцшляр ки, ятин мцхтялиф 
йерляриндян учуcу маддялярин айрылма мигдары мцхтялифдир, 
бунун ясасыны ися йаь тохумасы тяшкил едир. 

Мцхтялиф сорт картофу биширдикдя орадан айрылан учуcу 
маддялярин тяркиби мцхтялифдир вя онларын дадларынын 
мцхтялифлийи ашаьыдакыларла изащ олунур. Картофдан айрылан 
учуcу маддялярин мигдарына онун беcярилдийи торпаг вя 
иглим шяраити дя тясир эюстярир. 
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Тязя мящсулдан биширилян картофун дады даща ляззятли 
олур, чцнки кцкцрдц олан бирляшмялярин мигдары диасетилляря 
нисбятян даща аз олур. Картофун габыгсыз биширилмяси онда 
диметилсулфидин ямяля эялмясинин габаьыны 2 дяфя чох алыр, бу 
да, юз нювбясиндя, бишмиш картофун ароматыны (ятрини) ашаьы 
салыр. Бишмя заманы мцщитя хюряк дузунун ялавя едилмяси 
учуcу маддялярин ямяля эялмясинин гаршысыны алыр. Майалы 
хямирдян мямулатлар щазырладыгда ися орада йени дадлы вя 
ароматик маддялярин ямяля эялмяси няинки истилийин тясири 
нятиcясиндя, щабеля хямирин гыcгырмасы вахты да олур. Чцнки 
гыcгырманын сонунда йаранмыш кимйяви бирляшмяляр мямулат 
бишян вахт орада йени дад вя ароматк маддялярин ямяля 
эялмясиня бюйцк тясир эюстярир. Беляляриндян  сивуш йаьы цзви 
туршуларынын (сцд, сиркя, кящряба, пропион) мцряккяб 
ефирлярини вя башгаларыны эюстярмяк олар. Бишмиш чюрякдя олан 
хош ийин тяркибиня дахил олан бирляшмялярдян фурфурол беш 
оксиметилфурфуролу вя алдещидляри эюстярмяк олар. Кулинар 
емалы заманы ярзаг мящсулларында йаранан учуcу 
маддялярин щям кейфиййят, щям дя кямиййятcя тядгиг 
едилмяси бир чох комплекс маддялярин алынмасына эятириб 
чыхармышдыр ки, бунлар да тябии ярзагларын ийиня вя дадына чох 
охшайырлар. Бу бюйцк наилиййятдир. Чцнки бундан йени чешидли 
сцни гида мящсулларынын алынмасында чох истифадя едилир. 
Мясялян, аминтуршусунун сулу мящлулларыны (мцтляг 
системин бир компонентли олмасы шярти иля) вя карбощидратлары 
доймамыш йаь туршуларынын ефирляри иля гыздырдыгда ят 
мящсулларынын ийини верян мящлуллар алынмышдыр. Бу 
компонентляри цчметил аминин азот оксиди иля гыздырдыгда, 
дяниз балыьы хцсусиййятляри алыныр. Яэяр бурайа аминвалериан 
алдещиди ялавя едилярся, онда бишмиш ширин су балыьы ийи алыныр. 

Ялбяття, гида мящсулларынын щазырланмасында онлара 
мяхсус органолептики хассялярин, хцсусиля дад вя ятрин, 
рянэин йаранмасы диэяр чохсайлы амиллярдян дя асылыдыр. 
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Кянд тясяррцфаты хаммалларынын (истяр щейванат, истярся 
дя битки мяншяли) йетишдирилмя шяраити, онлара кцбрялярин тясири, 
агротехники башга шяртляр, иглим шяртляри вя с. бунлардандыр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя ися, кулинар-технолоъи емал 
просесляри нятиcясиндя гида мящсулларынын органолептики 
хцсусиййятляринин, хцсусиля дадынын, ийинин вя рянэляринин 
формалашмасында ясас йери аминтуршулар, зцлаллар, йаьлар, 
шякярляр, алкалоидляр вя с. тутурлар. Бурада ян апарыcы рол 
шякярамин реаксийаларына мяхсусдур ки, онларын нятиcясиндя 
дя мящсулларда чохсайлы учуcу вя рянэляйиcи бирляшмяляр 
йараныр ки, бунлар да дад, ятир (ий) вя рянэи формалашдырырлар. 
Ялбяття, мящсулларын гурулушуна (текстурасы), 
мясамялилийиня вя с. бу типли эюстяриcиляриня диэяр бирляшмяляр 
вя онларын иштиракы иля эедян реаксийалар да тясир эюстярир ки, 
бунлар щаггында да китабын айры-айры бюлмяляриндя бу вя йа 
диэяр дяряcядя мялуматлар верилмишдир. Мясялян, пектин 
маддяляри, пигментляр, нишаста вя онларын дя-йишилмяси, 
ферментлярин тясири вя с. бу гябилдяндир. 

 
Сонда ону гейд етмяк даща дцзэцн оларды ки, гида 

мящсулларынын щазырланмасы заманы онларда органолептики 
хассялярин формалашмасы вя дяйишилмяси просеси нязяри вя 
практики cящятдян бу эцн дя давам едир вя дцнйа 
алимляринин диггят мяркязиндядир. Бу бахымдан, фикримизcя ят 
вя ят мящсулларында термики емал заманы дад вя ятрин 
(ароматик маддялярин) неcя ямяля эялмясинин ятрафлы 
арашдырылмасы хцсусиля бюйцк мараг доьурур. Чцнки бу 
мящсуллар эцндялик гида расионларынын ясас тяркиб 
щиссяляриндян бири сайылыр.  
 

5.8.3. Ят мящсулларында меланоидинлярин ямяля 
эялмяси 
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Ятдя карбощидратлар аздыр, онлар ясасян гликоэендян 
ибарятдирляр. Яксиня, бурада липидляр даща чохдур ки, онлар да 
меланоидинлярин ямяля эялмяси просеси заманы чох актив 
иштирак едирляр. Бундан ялавя, ятдя бюйцк мигдарда амин 
туршулары, шякяр аминли реаксийаларын сцрятля эетмясини тямин 
едян маддяляр вардыр.  

Ятдяки сайдыьымыз компонентляр меланоидинлярин ямяля 
эялмяси просесиндя мцхтялиф формада иштирак едирляр. Инди ися, 
конкрет олараг ят вя ят мящсулларынын исти емалы заманы 
тятбиг олунан исти емал цсуллары заманы бу бирляшмялярин 
дяйишилмясини нязярдян кечиряк. 

 

 

5.8.3.1. Чий ятдя аминтуршуларын вя шякярлярин 
 юйрянилмяси 

 
Истянилян мящсулун характерик хассялярини бу 

мящсуллардан алынан мямулатларын дады, ийи, органолептики 
эюстяриcиляриня вя емалына ясасян юйрянирляр. Бу дейилянляр 
ят мящсулларына да аид едилир. 

Суда биширилмиш вя гызардылмыш ят мямулатлары бир-
бириндян юзляринин ий вя дадына эюря фярглянирляр. Чцнки 
бунлар ят компонентляринин (зцлал, йаь, карбощидратлар вя с.), 
исти емал заманы онларын деструксийасы мящсулларынын 
дяйишилмяси вя гаршылыглы тясир реаксийасындан даща чох асылы 
олан эюстяриcилярдир. Дад вя ийи ямяля эятирянляр ясасян кичик 
молекуллу оксиэенли (O2) бирляшмялярдир ки, онлар ят 
мящсулунун кулинар емалы заманы баш верян дяйишилмялярдя 
башлыcа рол ойнайырлар. 

 Беля ки, мцхтялиф фраксийаларда ят мящсулларынын сулу   
екстрактынын лиофилизасийа вя диализиндян сонра еля маддяляр 
йараныр ки, бунларын молекул чякиси 200 карбон ващидини 
кечмир. Бу фраксийаларда 32 аминтуршу, мцяййян мигдарда 
пептидляр вя шякярляр (глцкоза, глцкозамин, фруктоза вя 
рибоза) ашкар едилмишдир. Термики емалдан сонра бу 
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фраксийалара малик олан ят мямулатларынын спесифик ийи 
йаранмаьа башлайыр. 

Беля ки, аь вя тцнд рянэли cцcя язяляляриндян алынан 
сулу екстрактын диализ фраксийасы исти емалдан сонра 
щазырланан то-йуг ятинин ий вя дадыны верир. Чцнки онларын 
тяркибиндя глцкоза, фруктоза, рибоза, сцд туршусу, аминляр, 
инозинмонофосфат, инозин, карбонил, щямчинин кцкцрдлц (S) 
бирляшмяляр, аминтуршулар вя с. маддяляр вардыр. 

Мцхтялиф ят мящсулларындакы аминтуршулар систеин, орнитин 
вя глцтатиону чыхмаг шяртиля, мигдар вя кейфиййятиня эюря 
демяк олар ки, охшардырлар. Систеин вя орнитин донуз ятиндя, 
глцтатион ися гойун ятиндя ашкар едилмишдир. Донуз вя гойун 

ятляри пролиня, орнитиня вя  аминойаь туршусуна эюря 
фярглянирляр. Щяр 3 щалда таурин, ансерин-карнозин вя аланин 
кими аминтуршулар чий ятдя цстцнлцк тяшкил ется дя, гыздырылма 
заманы онларын мигдары чох сцрятля ашаьы дцшцр. 

Гыздырылма заманы бу компонентляр ятдя 69%, донуз 
ятиндя 72%, гойун ятиндя 45%-и тяшкил едирляр. Э.В. 
Плеханов адына Русийа Игтисадиййат Академийасында 
чалышан проф. А.И.Мглинетсин вердийи мялуматлара эюря бунлары 
тясдиг етмяк цчцн мцхтялиф юлкялярдя апарылмыш тяcрцбялярдя 
йохлама цчцн 10 ядяд карбонлу амин туршусундан ибарят 
гатышыг щазырланмыш, бу гатышыг 1200C-дя 90 дягигя ярзиндя 
гыздырылмышдыр. Бу заман орадакы аминтуршуларын мигдары 19-
95% арасында дяйишилмишдир. Бунлары ися ясасян кцкцрдлц 
амин туршуларына аид етмяк олар. Тяcрцбялярин нятиcяляри 
cядвял 5.11-дя якс олунмушдур. 

Cядвял 5.11 
Гыздырылмадан яввял вя сонра аминтуршу вя ади шякяр-модел 

гатышыьынын тяркиби 
 

Аминтуршулар 
Аминтуршуларын мигдары 

Итки, %-ля Гыздырылмадан 
яввял 

Гыздырылмадан 
сонра 

Арэинин  5,46 4,27 21,8 

Серин  13,64 9,36 31,4 
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Глцтамин 
туршусу 

11,81 8,71 26,2 

Глисин  8,62 6,27 27,3 

Аланин  17,34 12,22 29,5 

Систеин  10,57 0,55 94,8 

Метионин  7,84 3,30 57,9 

Изолейсин  7,95 4,98 37,4 

Лейсин  8,37 5,15 38,5 

Валин  1,06 0,86 18,9 

 
Апарылан тяcрцбяляр ону эюстярмишдир ки, термики емал 

заманы ятдяки компонентляр, йяни аминтуршулар вя 
карбощидратлар мцхтялиф чеврилмяляря мяруз галырлар вя бу 
заман ят мящсулларынын ийини вя дадыны ямяля эятирирляр. Артыг 
мялум олур ки, ясасян бу чеврилмяляр даща чох нятиcяляр 
верир. 

Термики емал заманы аминтуршуларындан ибарят кцтля 
бязи аминтуршуларын мигдарыны азалдыр. Мясялян, илк 15 
дягигя ярзиндя аминтуршуларын мигдары 50% азалыр. Артыг 180 
дягигядя ися аминтуршуларындан ибарят бирcинсли кцтля алыныр. 
Мясялян, беля маддялярдян лизини, арэинини, глцтатион 
туршусуну, пролини вя с. эюстярмяк олар. Лейсин, треонин, лизин 
вя арэинин кими бирляшмялярин мигдары гыздырылмадан асылы 
олараг 4-6 дяфя азалыр. Гыздырылма заманы ясасян диггяти pH 
cялб едир. Аминтуршуларда гыздырылма заманы  pH 2,5-8,5 
арасы олур. 

 
Ясасян бюйцк мигдарда аминтуршуларда pH-ын гиймяти 

2,5, нисбятян ашаьы мигдарда оланларда 5,5-7-йя гядяр 
дяйишилир. Бунунла ялагядар аминтуршулар юзлярини мцхтялиф cцр 
апарырлар. Мясялян, глцтамин туршусу вя щистидин мцхтялиф 
температурларда гыздырылма заманы истянилян pH мцщитиндя 
бирcинсли олурлар, анcаг метионин, лизин мящлулу гарышыьынын pH-ы 
5-4 гиймятиндя олдугда даща дюзцмлц олурлар. Арэинин вя 
тирозинин pH-ы 5,5-7 олдугда ися 1200C температурада 
гыздырылма заманы карбощидратларын мигдары ашаьы дцшцр вя 
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pH дяйишкянлийи шякяря чох аз тясир едир. 1200C-дя 3 саат 
ярзиндя гыздырылмада пентозалар (ксилоза вя арабиноза) 
тамамиля итирляр. Цмумиййятля, пентозалар щексозалара 
нисбятян чеврилмяйя даща тез уьрайырлар. 
 

 

5.8.3.2. Ятдя ий вя дадын ямяля эялмясиндя 
липидлярин вя нуклеотидлярин ролу 

 
Апарылан елми-тядгигат ишляриндя липидлярин ят 

мямулатларындакы ролу, ятин ийи вя дады аминтуршу вя 
триглисериддян ибарят гатышыьа ясасян дя мцяййян 
олунмушдур. Бунун цчцн валин вя трикаприондан ибарят 
гатышыг щазырланмышдыр. Сонра гатышыг 2700C-дя 1 саат 
мцддятиндя тясирсиз газ мцщитиндя оксиэени говмаг шяртиля 
гыздырылмышдыр. Валин вя трикаприону айрылыгда гыздырдыгда бязи 
бирляшмяляр (1-18-я гядяр) ейниляшдирилмишдир. Онлары бирликдя 
гыздырдыгда ися 19-26 адда бирляшмя, яксиня, анcаг валини 
гыздырдыгда 19-26 адда бирляшмя вя йа трикаприонла бирликдя 
гыздырдыгда 27-29-а гядяр бирляшмяляри йараныр. Бунунла 
беля, гыздырылма заманы мящсулларда валин вя трикаприон 
арасында дяйишкянлик олмур. 

Валин, трикаприон вя онларын гатышыьынын 1 саат 
мцддятиндя (2700C) гыздырылмасы заманы алынан вя тяйин 
олунан маддяляр 5.12-cи cядвялдя эюстярилмишдир: 

 
 

Cядвял 5.12 
Валин, трикаприон вя онларын гатышыьынын гыздырылмасы 

нятиcясиндя ямяля эялян бирляшмяляр 
 

Сыра 
№-
си 

Маддяляр Валин Трикаприон 
Валин вя 

трикаприон 
гатышыьы 

1. Карбон оксиди + + + 

2. Карбон 2 оксид + + + 
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3. Пропан  + + + 

4. Пропен  + + + 

5. Метан  - + + 

6. Етан  - + + 

7. Етен  - + + 

8. Бутан  - + + 

9. Бутен  - + + 

10. Пентан  - + + 

11. Пентен  - + + 

12. Щексан туршусу - + + 

13. Дикаприон  - + + 

14. Аммонйак  + - + 

15. Асетон  + - + 

16. Изобутан  + - + 

17. Изобутилен  + - + 

18. Изобутил алдещиди + - + 

19. Акролейин  - + - 

20. Метилщексаноат  - + - 

21. Щексанал  - + - 

22. Ундеканон-6 - + - 

23. 2 оксищептилщексаноат  - + - 

24. Пропандиолдикапроат  - + - 

25. Пропилендиопдикапроат  - + - 

26. Оксопропендиолдикапроат  - + - 

27. Изобутиламин  + - - 

28. Н-Изобутилиденизобутиламин  + - - 

29. Диизобутиламин  + - - 

 
Бу маддялярин бир чоху ятя хас олмайан учуcу 

фраксийаларда щазырланмышдыр. Бундан башга, бу бирляшмяляр 
ят мящсулларындакы ийи вя дады айырд едян кцкцрдлц 
бирляшмялярдян кифайят гядяр узагдыр. Ону да гейд етмяк 
лазымдыр ки, мящсулларда липидлярин деструксийасы заманы ят вя 
диэяр ят мямулатларында ямяля эялян компонентляр ий вя 
дадын йаранмасында ясас рол ойнамырлар. 
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Нуклеотидляр – ий вя дадын йаранмасына бир о гядяр 
кюмяк етмирляр, ясасян ятдя ийин вя дадын сахланылмасына 
кюмяк едирляр. Бу бирляшмяляр мцхтялиф амилляря дя чох щяссас 
олурлар. Мясялян, кясилмиш ят cямдяйиндя бунларын 
дяйишилмясиня нязяр салаг: 

 
(АТФ – аденозинтрифосфат; АДФ – аденозиндифосфат; 

АМФ – аденозинмонофосфат; ИМФ – инозинмонофосфат). 
Ятдя мцхтялиф температураларда гыздырылма заманы 

нуклеотидлярин дяйишилмясини мцшащидя етмяк цчцн гайнар 
суда биширилмиш мал яти вя донуз яти цзярляриндя тяcрцбяляр 
апарылмышдыр. Тяcрцбялярин нятиcяси 5.13-cц cядвялдя 
верилмишдир. 

Cядвял 5.13 
Мал ятинин вя донуз ятинин суда биширилмяси заманы 

нуклеотидлярин тяркибинин температурадан асылы олараг 
дяйишмяси (ят хаммалында нуклеотидин мигдары 1 

эютцрцлмцшдцр) 
 

Туршулар 
Мал яти Донуз яти 

49 0C 71 0C 49 0C 71 0C 

Ситидил туршусу 0,81 0,99 0,67 0,58 

Аденил туршусу 1,46 3,38 0,80 1,81 

Уридин туршусу 0,59 0,75 0,83 0,84 

Инозин туршусу 0,75 0,61 0,90 0,78 

Гуанил туршусу 0,55 1,41 0,75 0,67 

Фярди нуклеотидлярин cями: 0,77 0,74 0,87 0,83 

5.13-cц cядвялин эюстяриcиляриня ясасян мал ятинин вя 
донуз ятинин термики емалы заманы инозин, ситидил, уридин вя 
гуанил туршулары тяхминян ейни гайдада дяйиширляр. Бу 
туршуларын ашаьы дцшмя мигдары 25-40%-и тяшкил едир. Ятин 
гайнар суда гыздырылмасы заманы аденил туршусунун мигдары 

                                                                             ИМФ 

         АТФ-аза             Миокиназа          -НЩ3                        Рибоза 

АТФ                 АДФ                        АМФ                  Инозин                 Щипоксантин 

           ИМФ + НЩ3                                       -П       -НЩ3                                                  

                                                                         Аденозин 
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артыр, бу ися аденозид вя АТФ – нуклеотид туршуларынын 
щидролизи иля ялагядардыр. 

 
 

5.8.3.3. Ят мящсулларында ий вя дады тяшкил едян  
бирляшмялярин йаранмасы 

 
Ятин кулинар емал заманы ий вя дадын йаранмасыны 

зцлал-лар, йаьлар, карбощидратлар, витаминляр вя онларын 
деструксийасы мящсуллары тяшкил едир. Ятин термики емалы 
заманы ясасян 5 ким-йяви чеврилмяни гейд етмяк лазымдыр: 
аминтуршуларын парчалан-масыны, шякяр-шякяр амин 
реаксийасыны, липидлярин оксидляшмя-щидролизя олунмасыны, 
витамин вя башга компонентлярин термики деструксийасыны. 
Ятин кулинар емалы заманы чохлу кимйя-ви чеврилмяляр баш 
верир. Бу просесляр бир-бирляриля гаршылыглы ялагядардырлар вя бу 
заман мцхтялиф бирляшмяляр ямяля эятирирляр. 

Бундан башга, бурада ферментатив реаксийалар да 
эедир ки, ятин термики цсулла емалындан габаг ферментлярин 
айрылмасында мцщцм рол ойнайырлар. Ятин термики емалы 
заманы аминтуршуларын чеврилмяси ону эюстярир ки, бу 
маддяляр йа декарбоксилляширляр, йа да диамин туршуларына 
чеврилирляр вя нятиcядя ися карбощидратлар ямяля эятирирляр. 
Щидроэенин олефинля бирляшмяси заманы алкан ямяля эялир. 
Валинин щидроэенля бирляшмяси заманы ися изобутилен вя 
изобутан кими маддяляр ямяля эялир: 

 
Лейсин вя изолейсиндян ися аналоъи олараг 3-метил вя        

2-метил-1-бутен вя изопентан ямяля эялир. 

H3C                                                  H3C    

                  CH – CH – COOH                      C = CH3 + CO2 + NH3 

H3C                                                H3C 

                            NH2                           Изобутилен  H3C  

                    Валин                                                                        CH – CH3  

                                                                                     H3C             Изобутан 
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Цзви кимйада аминтуршулар цчцн ясас реаксийалардан 
бири оксидляшмя – деаминляшмя вя йа Штреккер цсулу иля 
апарылан реаксийалардыр. Бу реаксийа алдещидлярин ямяля 
эялмясиня эятириб чыхарыр ки, бурада да 1 карбон атому 
аминтуршуйа нисбятян аз олур вя нятиcядя карбон газы вя 
аммонйак айрылыр. 

 

 
Мящсулларда аминтуршуларын термики парчаланмасы 

заманы алдещидлярдян башга алдаминляр дя ямяля эялир. Бу 

маддяляр алдещидлярин  аминтуршулары иля ялагяси заманы 
ямяля эялирляр. Цмуми шякилдя аминтуршуларын термики 
чеврилмяляри ашаьыдакы схемдя эюстярилмишдир: 

 

 
Аминтуршуларын гыздырылмасы заманы алкил бирляшмяли 

пиридинин ямяля эялмясини, алдолун конденсасийа олунмасы 

R – CH – COOH  R – CHO + CO2 + NH3 

        
      NH2 
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вя йа алдещидлярин дяйишилмяси (NH3 иштиракы иля) кими тясяввцр 
етмяк олар. Буну даща дягиг мцшащидя етмяк цчцн 
тсиклоконденсасийа олунмуш алдещидин аммонйакла 
Чичибабин реаксийасына бахмаг олар: 

 
 Беля термики чеврилмяляр ону эюстярир ки, мящсулларын 

кулинар емалы заманы хцсуси ий вя дадын йаранмасы, 
доьрудан да, аминтуршулу бирляшмялярин ролу иля сых 
ялагядардыр. 

Карбощидратларын – монозлара чеврилмяси просеси 
йейинти мящсулларында ий вя дады йарадан бирляшмялярин 
ясасыны тяшкил едир. Шякяри 100-1300C-дя гыздырдыгда 
тяркибиндяки суйу итирир, лакин молекул гурулушу ися дяйишмяз 
галыр. Температураны 1500C-дян 1800C-йя гядяр 
йцксялтдикдя ися моноза су моле-кулуну итирир вя анщидридя 
чеврилир, сонра даща йцксяк температурада - 190-2900C-дя 

ися, о  су молекулуну итирир, нятиcядя пентозадан фурфурол, 
щексозадан ися оксиметил – фурфурол ямяля эялир: 

 

                                                     CH2R 

                                           

                                            R               R        R              R 

3R – CH2 – CHO + NH3   

                                                                 RH2C 

 

                                                       N                         N 

 

 

 

    CHOH      CHOH                                 CHOH        CHOH 

                                                                                       
    CH2OH         CHOH – CHO          HOH2C – CHOH    CHOH – CHO 

 

 

                                   CHO                   HOH2C-                          CHO 

                    O                                                                  O  

              Фурфурол                                               Оксиметилфурфурол                            
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Даща сонра щидратлашма заманы фураналдещид, 
формалдещид, гарышга туршусу вя с. ямяля эялир. Бундан 
ялавя алдозлар енализасийа йолу иля 2-кетозун тясири иля еля 
бирляшмяляр ямяля эятирирляр ки, бу бирляшмялярин тяркибиндя 
алдещид вя йа енол групу олур. Бу ися карбонил 
бирляшмяляринин ямяля эялмясиня эятириб чыхарыр. 

Термики емал заманы мящсулларда глцкозанын 70-я 
йахын бирляшмяляри тапылмышдыр. Бунлардан 23-ц алдещид, кетон 
вя 30-у ися фуранын мцхтялиф типляридирляр. 

Фруктозаны щям туршу, щям дя гяляви мцщитдя 
парчаламаг олар. Бу заман парчаланма мцщитиндян асылы 
олмайараг 12 ядяд щямcинс бирляшмяляр ямяля эялир. 

Шякярамин реаксийаларында алдещидляр, кетонлар, 
шякярляр, аминтуршулар, пептидляр, зцлаллар вя аминляр иштирак 
едирляр. Гида мящсулларынын исти емалы заманы эедян 
реаксийаларда шякяр, аминтуршулар вя йа зцлаллар, щямчинин 
алдещидляр дя иштирак едирляр. Кимйяви тясир заманы ися онлар 
йаь туршулары ямяля эятирирляр. Меланоидин шякилли бирляшмялярин 
алынма реаксийаларынын илкин схеми ашаьыдакы кимидир: 

  

Майер реаксийасынын  щиссясиндян асанлыгла эюрмяк 
олар ки, конденсасийанын мящсуллары олан шякярляр вя 
аминтуршулар суйу тез итириляряк Шиффа ясасыны, юз нювбясиндя 
дювриляшмя иля Н-явязолунан глцкозамини ямяля эятирирляр. 
Бу бирляшмяни сон нятиcядя алмаг мцмкцн олмур, чцнки 
давамлы дейилдир вя йаранан кими дя Амадори групундан 

олан -амино--дезокси-2-кетозайа чеврилир. Бу Майер 

реаксийасынын  щиссясинин ясасыны тяшкил едир вя бу щисся 

R1        OH                H2N         R2                                        N 

       C                                 C               O2               R1                         R2 

                +                                           

       C                                 C             - H2O 

R2          NH2             HO         R1                          R2                     R1 

                                                                                              N 
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шякярлярин алдокетозлара чеврилмясиня йол ачыр. Кетоза вя 
амин реаксийасында ися адятян кетозамин бирляшмяси, сонра 
ися 2-амин-2-дезоксиалдоза ямяля эялир. Бу чеврилмя Щенса 
групу адланыр. Бу щиссядя мящсулун ня гящвяйи рянэ 

алмасы, ня дя ий вя дады йаранмыр. Майер реаксийасынын  
щиссясиндя Амадори групларында ящямиййятли дяйишикликляр 
олур, нятиcядя аралыг бирляшмяляр ямяля эялир. Бу тип учуcу 
бирляшмяляр, гида мящсулларында щямчинин дад вя ийин 
йаранмасына тякан верирляр (щямчинин эетеротсиклик (гапалы) 
бирляшмяляр, эетероатомлу азот бирляшмяляри, оксиэен, кцкцрд 
вя с.). 

Бцтцн бу бирляшмяляр ят вя диэяр мящсулларда ийин вя 
дадын йаранмасында ясас рол ойнайырлар. 

Майер реаксийасынын  щиссясиндя карбонил 
бирляшмяляри (фурфурол, парчаланма мящсулу олан 
дещидроредуктон вя йа Штреккер алдещиди) мящсулларда 
йцксяк молекуллу меланоидинляр ямяля эятирирляр. 
Меланоидинляр вя учуcу эетерогапалы бирляшмяляр Майер 
реаксийасынын сонунда ямяля эялирляр. 

Эетеротсиклик бирляшмяляр – кцкцрд оксидин вя 
аммонйакын иштиракы иля карбонил вя йа дикарбонил 
бирляшмяляриндян ямяля эялирляр. Беля бирляшмяляря пиразини, 
пиридини, фураны, тиофени, оксазолу, тиазолу, имидазолу, кцкцрдлц 
вя конденся олунмуш щетеротсиклик бирляшмяляри аид етмяк 
олар. 

Пиразин нцвясинин ямяля эялмяси 2 цсулла щяйата 
кечириля биляр: еноламинлярин димерляшмяси вя йа 
аммонйакын карбонил бирляшмяляри иля гаршылыглы ялагяси иля. 
Алкилпиразинляр щямчинин глцкозанын амин туршуларла, 
глцкозанын хлораминля, глиоксидин мцхтялиф пептидлярля 
гаршылыглы тясирляриндян алына билярляр.  

Пиразинляр щазыр вязиййятя чатмыш ятин рянэинин 
йаранмасы реаксийасында инкишаф едир, гызардылмыш ят ийини вя 
дадыны верирляр. 
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Пиридин – глисинин вя йа 2 литил пиридинин иштиракы иля 
алдещидлярин конденсасийасы заманы ямяля эялир. Диэяр 
гарышыьы олан пиридинляр карбонил бирляшмяляринин аммонйакла 
гаршылыглы тясириндян ямяля эялирляр: 3 гатышыгдан ибарят пиридин 
асеталдещид, пропион алдещиди вя аммонйакын гаршылыглы 
тясириндян. Ямяляэялмя схеми ашаьыдакы кимидир: 

 

 
 

Гида мящсулларында еля пиридинляр тапылмышдыр ки, онлар -
дикетон, алдещид вя аммонйакын гаршылыглы тясириндян ямяля 
эялирляр: 

 
 
Гида мящсулларында фуранлар карбощидратларын термики 

парчаланмасындан ямяля эялир. 
Пентоза вя йа метилпентозадан 4-окси-(2H) фуран-3-

ОЩ, груп шякилли щексозлардан ися анcаг 2-асетил-3-оксифуран 
(изомалтол) ямяля эялир. 
 
 

               C                                                                                          R2 

 

H2C                  O                                                                                       N                                 

                                        NH3                                                                

                         CH3   +                  O = CH – R1   1) -3H2O 

       C                               NH3                                               2)   O        R3               R1 

             CH                                                                                       N 

       R3 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        C 

                                                                                       R                     R 

RCH2CHO  (R)      C       CH (R)                              

                                                            1 NH3 

Асеталдещид (RCH2)  HC    CH               2 O                          

                                                                                                                CH2R 

                                        O                                                        N 

                                                                    Пиридинин 3 явязолунмуш 

формасы 

 

 

 

 



 364 

 
 
 

 
 
 
Фуранларын ичярисиндя 2,5 диметил 4 окси (2H) фуран, 3 

фуранеол диггяти cялб едир, о 
фруктозадан алыныр. 

Тиофенляр – фуранларда олан 
H2S-дян асанлыгла айрылырлар. Ят 
щялиминдя 5-метил 4-окси-(2H) 
фуран-3-ОЩ тапылмышдыр. Бу да 
онун рибоза 5 фосфатдан вя 
пирролидин – карбон туршусундан 
вя йа тауриндян ямяля эялмясиня дялалят едир. 5-метил-4-
окси-(2H) фуран-3-ОЩ H2S-ин иштиракы иля гыздырылдыгда 
гызардылмыш ят ийини верир. Бу екстрактда 6 фуран вя 10 тиофен 
бирляшмяляри мцяййян олунмушдур: 
 

        O              OH 

 

H3C                        CH3 

 

                 O 

            Фуранеол  



 365 

 
    Оксазоллар Штреккер реаксийасы заманы -аминкетон вя 
алдещиди ямяля эятирирляр. Оксазоллар мящсулларда Д,Л-аланин 
вя 2,3-бутандионун, щямчинин фурфуролун, H2S-ин вя NH3-ин 
гаршылыглы тясириндян ямяля эялирляр: 
 

 
Тиазол вя тиазолинляр - -меркаотокетонлардан вя 

алдиминлярдян алынмышлар. Биринcи H2S-ин -дикетонла, икинcи 
ися NH3-цн алдещидля гаршылыглы тясириндян алыныр. Тиазоллар 
глиоксилдян, NH3-дян вя H2S-дян алыныр, нятиcядя ися фуранил 
тиазол ямяля эялир: 

 

 
 
Шякярлярин аминтуршу вя нашатыр спирти иля реаксийа 

моделини юйрянян заман мялум олмушдур ки, бурада 
имидазол маддяси ямяля эялмишдир. Бу да алкилляшмя вя 
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асилляшмя заманы ясас рол ойнайыр. Имидазоллар -
аминкетонун алдиминля конденсасийасы заманы ямяля эялир. 

 

 
Имидазолун ясасыны пептид, карнозин вя ансерин кими 

маддяляр тяшкил едир. Бунлар да ятин ясас компонентляри 
щесаб олунурлар. 

Кцкцрд тяркибли эетеротсиклик бирляшмяляр – щямишя 
ятин термики емалы заманы ямяля эялирляр, ясасян H2S-ин 
алдещидлярля гаршылыглы тясириндян алынырлар:  

 
Бу заман бир чох щетеротсиклик бирляшмяляр бир-бирляри иля 

гаршылыглы тясирдя олурлар вя бу заман гарышыг щетеротсиклик 
бирляшмяляр ямяля эятирирляр. Бунларын ичярисиндя даща чох 
мяшщур оланы бензотиазолдур. О, ясасян мящсулун аралыг 
бирляшмяляриндян – шякяр, NH3, H2S вя формалдещиддян 
ямяля эялир. 
 

                                             S                               O                                 S 

 

H2S – CH3CHO         O           O                S            S                    S          S                 

                                        

                                        Тиодиоксан            Оксадитиан                    

Тритиан 

                                     CH3CH – S – CH – CH3 

                                                                        
                                          SH             SH 

 

 

 

 

R2HC – NH2            R2HC – NH2                              O               R2        N 

                                                        
   R3C=O     NH3            R3C – NH2      HO – C – R1   R3                         R1 

                                                            -2H2O 

                                       OH                                                   N 
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 Гызардылмыш ят ийини ди вя тритсиклик пиразинляр дя веря 

билир. Бунлар ися тсиклик -дикетон вя аминтуршулардан (вя 
йаNH3) ашаьыдакы схем цзря ямяля эялирляр: 

 
Бцтцн бунларла бярабяр, ярзаг хаммалынын, йахуд 

йарымфабрикатларын термики емалы заманы витаминлярдян тиамин 
(B1) вя аскорбин туршуларында да дяйишикликляр олур. Тиамини 
башга мящсулларла йан-йана гойдугда Щ2С вя 2-метил, 4,5-

 

                   O        O          R1                                                        N 

                                    C         1) Аминтуршулар                                 R1 

                   OH      +             2) –H2O;  3) [O]  

                                    C           

         R3                  O         R2                                                            R2 

                                                                                         R3        N 

                                                                                                     N 

                         OH      1) Аминтуршулар вя йа NH3  

                                     

                                      2) –H2O;  3) [O] 

 

                          

                         O         N 
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ди-щидротиофенон – 3,2-метилтиофен, 4,5-дищидротиофен, 2-асетил-
тиофен, 2-метилфуран вя диэяр эетеротсиклик бирляшмяляр айрылыр. 
Тиазолларын асанлыгла ямяля эялмясини тиамин молекулларынын 
партлайышы  иля изащ едирляр: 

 

 
 
Хюрякляри щазырлайан заман ясас ролу аскорбин  

туршусу ойнайыр. О щавадакы оксиэенля асанлыгла оксидляшир. 

-хинон, хюряк дузу, Cu, Fe вя титан сахлайан катионлар да 
бурайа аид едилир. Беля маддялярдян бири дя аскорбин 
туршусундан алынан фурфуролдур: 

 

 
Нуклеотидляр - ят мящсулларында ий вя дадын 

йаранмасында башлыcа рол ойнайан компонентлярдир. 
Щейван кясилдикдян сонра рибонуклеотидляр ферментатив 
щидролизя уьрайырлар, нятиcядя фосфат туршусу айрылдыгдан 
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сонра вя дещидратасийадан  сонра 5-метил фуранолон вя 
щямчинин рибоза 5-фосфат ямяля эялир ки, бунлар да ят ийинин 
йаранмасында ясас рол ойнайан компонентлярдир. 

Башга сюзля, H2S-ин иштиракы иля систеин, тиамин вя 
глцтатиону айырмагла, 5-метил фуранолон меркаптофуран вя 
тиофуран гатышыьына чеврилир ки, бу да характерик гызардылмыш ят 
ийини верир.  

Беляликля, гида хаммалларынын ясас компонентляри олан 
зцлаллар, йаьлар, карбощидратлар вя с. кулинар емалы заманы 
чеврилмяляря уьрайырлар ки, бу чеврилмяляр дя кейфиййятин 
формалашмасында ясас рол ойнайырлар. 

 
 

5.8.3.4. Ятдя рянэин, дадын вя ийин йаранмасы 
 

Муасир анализ методлары суда биширилмиш вя гызардылмыш 
ятин рянэини, дадыны вя ийини билмяйя кюмяк едир. Бишмиш мал 
ятиндя 400-я йахын бирляшмя вардыр ки, бунлар да мцхтялиф 
органолептики хассяляря маликдирляр. Мал ятинин дад вя ийинин 
тяркибиндя карбощидрат зянcири шахяли олмайан вя йа 
зянcиринин йан тяряфиндя метил групуну сахлайан чохлу 
спиртляр топланырлар. 

Ейни заманда щейван пийинин щидролизиндян вя 
доймамыш йцксяк йаь туршуларынын оксидляшмясиндян ямяля 
эялян учуcу йаь туршулары да бурада мцяййян мигдарда 
топланыр. 

Беля ки, бишмиш мал ятиндя 40-а йахын карбонил 
бирляшмяляри олур, тойуг ятинин ийиндя ися бу бирляшмялярин 
сайы даща чох олур. Cцcя ятинин ийиндя ися 35-я йахын 
алдещид вя 24 кетон тапылмышдыр. 1 саат мцддятиндя 2000C-
дя дана ятинин гызардылмасы заманы алынан меланоидинин 
тяркиби ися 69,3% C, 4,11% H вя 4,03% N-дян ибарятдир. 

Спектрофотометрик методларла рянэин тяйин олунмасы, ят 
йарымфабрикатларынын кейфиййятинин обйектив характеристикасы 
кими 3 рянэли юлчц cищазлары иля апарылмышдыр. Бу щалда 
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мящсулун рянэи вя меланоидин тяркиби арасындакы 
коррелйасийа ямсалы ашаьыдакы дцстур иля тапылыр: 

 

2222 )()( ggnn

ggn
r




  

 

бурада, r - коррелйасийа ямсалы; 
н - тяйин олунмаларын сайы; 

 - рянэин интенсивлийи; 
г - айрылмыш меланоидинин кцтлясидир. 
Ири тикяли дана ятинин 2 пилляли термики емалы заманы 

меланоидинлярин кцтляси 2,6÷3,95 гр-а гядяр артыр вя бу 

заман ятин кцтляси башланьыc вязиййятя нисбятян 40% азалыр 
(Бах: cядвял 5.14). 

Cядвял 5.14 
Ири тикяли дана яти йарымфабрикатында меланоидинин тяркиби 

 

№ 

Гызардылма 
температуру, 0C Гызардыл-

мадан 
сонра 
ятин 

кцтляси, 
гр. 

Меланои-
динлярин 
кцтляси, 

гр. 

Меланоидинлярин 
мигдары, % 

20 дяг 40 дяг 

(1000 
гр.) 
Илкин 

нцмуня
йя 

нисбятян 

Гызардыл-
мадан 
сонра 

(мцгайи
ся цчцн) 

1. 
2. 
3. 
4. 

250 
250 
270 
270 

180 
200 
180 
100 

700 
670 
650 
600 

2,07 
2,50 
3,02 
3,95 

0,21 
0,25 
0,30 
0,29 

0,29 
0,37 
0,46 
0,66 

    
Рянэ эюстяриcиси вя изоляедилмиш меланоидинлярин кцтляси 

имкан верир ки, гызардылмыш ятин меланоидини вя рянэи 
арасындакы коррелйасийа ямсалыны тапаг. Бу заман 
эюстяриcиляр эютцрцлмцш ян йахшы органолептики нцмунядя ЫВ 
вариантда мцшащидя олунур. 20 дягигя 2700C вя 40 дягигя 
2200C-дя гызардылма заманы ятин дадынын вя ийинин ямяля 
эялмясиндя щялледиcи ролу карбонил бирляшмяляри ойнайыр. 
Бурада «ачар бирляшмяляр» ашаьыдакылардыр: алдещид, 
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пентанол, щексанал, октанал, 2,4-пелтадиенал, 2,4-
декадиенал, кетонлар – 2 нонанон, 2-до-деканон, 2-

тридеканон, лактон вя -окталактон. 
Щетеротсиклик бирляшмяляр – гида мящсулунун 

рянэинин, ийинин вя дадынын ямяля эялмясиндя хцсуси рол 
ойнайырлар. Бунлардан фураны, тиофени, тиазолу, пиридини, пирролу 
вя пиразини мисал эюстярмяк олар. 

 

 
Фуранлар – шякярлярин карамелляшмя мящсулудур, сабит 

олмамаьы иля фярглянирляр, бу cящятя эюря онларын тяйинаты 
тяcрцбядя чятинляшир. Бунлар ят хюрякляринин ийиндя 5 
тиометилфурфурол шяклиндя мцяййян едилмишляр, юзц дя ят ийини 
бцрузя верирляр. Фуранын тяркиби ися, ясасян ятин 
щазырланмасындан асылыдыр. Беля ки, 2 саат мцддятиндя ятин 
гызардылмасы заманы фуранын мигдары артыр, гайнама заманы 
ися бу 3 дяфя чох олур. 

Тиофенляр – 5 цзвлц 1 кцкцрд атому олан эетеротсиклик 
бирляшмялярдир. Онлар ят мящсулларынын дад вя ийиндя бюйцк 
мигдарда тяйин едилмишляр. Йухарыда эюстярилдийи кими, 4-окси-
5-метил-(2H) фуранын H2S иля реаксийасы заманы бюйцк 
мигдарда фуран вя тиофен ямяля эялир. Бунларын да тяркибиндя 
кцкцрд явязедиcиляри вардыр. Учуcу екстрактда юйрянилян 
гатышыгларда гызардылмыш ят ийини верирляр.  

Пиразинляр – 6 цзвлц икигат рабитяси олан щетеросиклик 
ароматик бирляшмялярдир. Учуcу бирляшмялярдя, гызардылмыш 
ятдя (1200-1500) 9 алкили явязедян пирозин мцяййян 
олунмушдур. Пиразинляр гызардылмыш ят ийинин йаранмасында 

                           N                                                                             H3C 

                                                                                             N                     S 

 

                                                                                                 О               

           

        O                N                   N            N                 S 

 Фуран          Пиразин          Пиридин          |              Тиазол                 

Тиофен 

                                                                Щ 

                                                             Пиррол 
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бюйцк рол ойнайырлар. Бцтцн пиразинляр битки йаьларында йахшы 
щялл олурлар вя онларын учуcулуьу бу заман азалыр. 
Бунлардан чох вахт ят ароматизаторлары кими истифадя едирляр. 

Пиридинляр – типик ароматик бирляшмялярдир ки, 
оксидляшмяйя давамлыдырлар. Бунларын бюйцк бир щиссяси 
гызардылмыш пий ийини юзляриня чякирляр. Гызардылмыш ятин йцксяк 
температуру пиридин бирляшмяляринин бюйцк гатылыгда 
йаранмасына сябяб олур. 

Органолептики эюстяриcиляр бахымындан пиридинляр зяиф 
спесификлийи иля характеризя олунурлар. Пиридинлярин яксяриййяти 
эюйярти ийи, гызардылмыш вя гахсымыш ий иля характеризя 
олунурлар. 

Пирроллар – тябии маддялярин ясасыны тяшкил едирляр: ваcиб 
биолоъи дяйярли ийя маликдирляр. Пирролларын йаранмасында 
рянэляйиcи маддяляр ганын щеминхлорофил, ясас индиго 
маддяси – индиан, алкалоидлярдян – пикотин, атропин, какоин, 
амин туршулардан пролин, оксипролин, триптофан вя с. иштирак 
едирляр. Пирроллар ня тязя мящсулда, ня дя гида мящсулларынын 
хаммалында олмурлар, онлар анcаг термики емал вя биолоъи 
просеслярин эетмяси заманы ямяля эялирляр. Онлар ят 
мямулатларынын ийинин йаранмасы щаггында мялумат верирляр.  

Оксазоллар вя оксазолинляр – маддяляр групу, ашаьы 
гатылыгда олмагла характерик органолептики эюстяриcиляри иля 
характеризя олунурлар. Щазырки дюврдя оксазол, оксазолин вя 
бу кими бирляшмяляр ят мящсулларында топланмышдыр: тиазол, 2-
метил-тиазол, 2, 4, 6-триметил 3-оксазолин, 2,4-диметил – 5етил 3-
окса-золин, 2,4-диметил – 4 етил 3-оксазолин, 2,4-диметил-3-
оксазолин вя 2,4,5-триметил оксазол. Бунларын яксяриййяти 
бишмиш мал ятиндя тапылмышдыр. 

Тиазоллар – 5 цзвлц щетеросиклик, 1Н вя 1С эетеро 
атому олан бирляшмялярдир. Тиазол цзцйц Б1 витаминини 
сахлайыр. Тиазоллар ятин термики емалы заманы 
ейниляшдирилмишляр. Ят щялиминдя 2-асетил-2-тиазолин дя тяйин 
олунмушдур. Модел реаксийаларда, мясялян, глцкозанын 
иштиракы иля Щ2С вя цзцм алдещиди вя глцкоза вя с. 
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бирляшмялярин гаршылыглы ялагяси заманы 20 мцхтялиф алкилтиазол 
ямяля эялир. Щазырланмыш ятдя мцхтялиф тиазол вя тиазолинляр 
дя тапылмышдыр. Бунлардан тиазолу, 2-метилтиазолу, 4-
метилтиазолу, 2,4-диметилтиазолу, 2,4,5-триметилтиазолу, 5-етил – 4 
етил тиазолу, 5-етил 2,4-диметилтиазолу, 2,4-диметил – 5-винил-
тиазолу, 2-асетилтизазолу, бензотиазолу, 2-асетил тиазолин, 
2,4,5-триметилтиазолини вя с. эюстярмяк олар. 

Пиронлар – эетеротсиклик бирляшмялярдир. Бунлардан  вя 

-пиронлары мисал эюстярмяк олар. Гида кимйасы бахымындан 
малтол даща чох диггяти cялб едир. Онун ийи карамел вя йа 
йанмыш шякярин ийиня охшардыр. О, ширин дады артырыр, тябии 
мящсуллардакы аcы дады «эизлядя» билир. Бу бахымдан 
щазырланмыш кулинар ят мямулатлары сойудуcуда сахланаркян 
ады чякилян бирляшмялярин иштиракына эюря юз яввялки дадыны 
итирир вя хоша-эялмяз дад йарадырлар: 

 

 
 
Щазырланмыш ят мямулатларынын дад вя ийини сахламаг 

цчцн -пирондан истифадя етмяк лазым эялир. Яти пиронла емал 
етмяк цчцн ону 0,05-2% гядяр мигдарда эютцрмяк 
лазымдыр. 
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Тиалдин – йарымкцкцрдлц бирляшмядир, ят  
мямулатларында ий вя дадын ямяля эялмясиндя ясас рол 
ойнайыр. О, асанлыгла NH3-дян, H2S-дян вя сиркя 
алдещидиндян ямяля эялир. Гызардылмыш ятдя вя ят 
щялимляриндя тапылмышдыр. Бурада щямчинин 3,5-диметил 1, 2, 
4-тритиолан да мцяййян олунмушдур. 

Йухарыда дейилянлярдян беля нятиcяйя эялмяк олар ки, ят 
мящсулларында ий вя дадын ямяля эялмяси онларын 
органолептики эюстяриcилярини ямяля эятирян мцхтялиф мигдарда 
маддялярин гаршылыглы ялагясиндян йаранмышдыр. 
 
 

5.8.4. Балыг ятиндя меланоидинлярин ямяля 
эялмяси 

 
 

Дяниз cанлылары кимйяви тяркибиня эюря юзцндя 
мцряккяб чох компонентли системи хатырладырлар. Она эюря 
дя бу тяркибдя олан айры-айры мящсуллары фяргляндирмяк чятин 
олур. Дяниз мящсуллары дюйцлмцш щалда тяркибляриндя 
аминтуршулар вя зцлаллар сахлайырлар ки, онлар да Майер 
реаксийасынын асан эетмясиня шяраит йарадырлар. Хаммалын 
бу хцсусиййятиня эюря йаранан бирляшмяляри карбонил 
групуна аид етмяк олар. Буна бахмайараг, бу мящсуллар 
чох вя йа аз мигдарда олмасындан асылы олмайараг, 
юзляриндя аминшякярляри сахлайырлар. Бунлар да емал заманы 
мящсулун гящвяйи рянэинин алынмасында, ферментатив 
олмайан реаксийаларда даима иштирак едирдиляр. Майер 
реаксийасы заманы аминшякярлярдян алынан бирляшмяляр 
юзцнцн физики-кимйяви хассяляриня вя  оргонолептики 
эюстяриcиляриня, идентик меланоидинляря эюря, карбощидрат вя 
аминтуршуларын   гаршылыглы тясириндян алынмыш щесаб олунурлар. 

Бунунла беля, балыьын сахланмасы заманы, онун 
дондурулмасында, гурудулмасында, дузланмасында, 
консервляринин стрелизя олунмасы заманы, онун 
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консентратында, щидролизатында ферментатив олмайан гящвяйи 
рянэин алынмасыны да эюрмяк олар.  

Бу мящсулларда Майер реаксийасынын юйрянилмяси 
заманы мцхтялиф модел системлярдян истифадя олунур ки, онлар 
да мцхтялиф дяряcяли охшарлыьа вя тябии мящсуллара хас олан 
тяркиб щиссяляря малик олурлар. 

Су мяншяли хаммалын емалы заманы гящвяйи рянэин 
алынмасынын ясасыны глцкоза, рибоза, глцкозафосфат вя башга 
маддяляр тяшкил едир. Ялавя олараг, даща тясирли маддялярдян 
глцкоэен, глцкоза 6 фосфат да иштирак едир. Нятиcядя карбонил 
груплары глцкоэен вя нуклеопротеидляр, ферментатив 
парчаланмадан сонра ися глцкоза вя рибоза ямяля 
эятирирляр. Шякярлярдян гящвяйи рянэ алынмасына диэяр 
маддяляр дя тясир едир. Бунлара фосфатлары, аминтуршулары, 
щямчинин щексозаминляри аид етмяк олар ки, хаммалын емалы 
заманы топланырлар: 

 
Тябии су мяншяли мящсуллардан меланоидинлярин 

айрылмасы чох чятин просесдир. Онлары юйрянмяк цчцн ики 
мцхтялиф методдан истифадя етмяк мягсядяуйьундур. 

               OH                                                      NH2 

 

   H – C                                                  H – C                   

                                                                     
   H – C – NH2                                                          H – C – OH 

                                                                     
HO – C – H          O                            HO – C – H               O 

                                                                     
   H – C – OH                                        H – C – OH 

                                                                     
   H – C                                                  H – C 

                                                                     
         CH2OH                                                CH2OH 

Д – глцкозамин                                   Н – глцкозид 

                                                              (Д – глцкозиламин) 
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Мящсулдан меланоидинлярдян башга, бцтцн охшар 
маддялярин айрылмасы иля, мясялян, субстартын ферментолизля 
тямизлянмяси вя мящсуллардан рянэляйиcи маддялярин 
екстраксийасы бунлардандыр. 

Меланоидинлярин анализи цчцн ян ящмиййятли метод 
мящсулларын трипсинля ферментолизя уьрадылмасыдыр. Бир 
глцкозаминин меланоидини гурулуш вя тяркибиня эюря, 
шякярамин вя меланоидин арасындакы реаксийада алынан 
меланоидинин гурулуш вя тяркиби иля бярабяр тутулур. Бу да 
стерилизя олунмуш калмар ятиндян алынмышдыр. Меланоидин 
мящлулларынын УБ-спектр-ляриндян (ултрабянювшяйи) алынан 
яйриляр максимум 265-268 нм сащяни тутур. Бурада 
максимум мцшащидя, системдя глцкозамининин олдуьу 
заман эюрцнмцшдцр. 

ИГ-спектляриндя (инфрагырмызы) ися мящлулларын 
глцкозаминля Майер реаксийасындан алынан яйриляр ону 
эюстярир ки, спектрин 3200-3600 см-1

 эениш сащясиндя –ОЩ 

вя Щ– рабитяси рягси щярякят едир; CЩ2, CЩ3 гуруплары ися 
дюври щярякят едир, спектрин 1630см-1 сащясиндя ися –C=О 
кетоефир групуна аид едиля биляр 

Спектрин 1300-1480см-1 сащясиндя Щ2 вя алкил гру-
пундакы яйри деформасийа олунур;  спектрин 1000-1100см-1 
сащясиндя ися деформасийа олунмуш яйри спиртдяки –ОЩ 
групуна аид едиля биляр;  спектрин 1100-1200см-1 сащясиндя 

ися –CОC групу чятин ямяля эялян ефирляря аид едилир. 
Тяйинат заманы спектрограммалар ону эюстярир ки, 

системдя протонларын кимйяви йахынлашма щярякяти 2,8-4,0 
см2 сащяйя уйьун эялир.  

Она эюря дя алынмыш нятиcяляря ясасян беля демяк 
олар ки, глцкозамин вя шякяраминляр арасындакы реаксийа 
заманы йаранан рянэлянмиш мящсулларын нисбяти мцхтялифдир. 
Беля ки, бу системляр арасында максимум охшарлыг йараныр. 
Бу да онларын глцкозамини юзцндя сахламасы иля изащ 
олунур. 
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Цмумиййятля, шякярамин реаксийасында алынан 
меланоидинлярин елементар тяркиби башланьыc мящсуллардан 
асылыдыр. Меланоидинляр мцсбят, мянфи вя нейтрал щиссялярдян 
ибарятдирляр. Глцкозамин меланоидинлярини електрофотометрик 
йолла боратлы вя асетатлы буферлярдя дюрд гатышдырыcы зонайа 
айырырлар. Бунларын икиси анода, икиси ися катода доьру щярякят 
едир. Бундан ися беля нятиcяйя эялмяк олур ки,  глцкозамин 
меланоидинин бюйцк бир щиссяси мцсбят йцклц зярряcиклярдян 
ибарятдир.  

Беляликля, глцкозаминин мящлулу иля гыздырылма заманы 
мящсулун рянэлянмяси меланоидинлярин ашкарланмасы, 
онларын шякярамин реаксийасындакы меланоидинлярин хассяляри 
иля охшар олмасыны эюстярир.  

 

5.8.5. Гида мящсулларнын рянэиня, дадына вя 
ийиня Майер реаксийасынын тясири 

 
 

Майер реаксийасынын арзуолунан вя йа арзуолунмайан 
просесляря аид едилмяси чятиндир. Чцнки бу заман мящсулун 
нювц, тяйинаты, реаксийанын эедиши вя цмуми мювгейи 
(алыcылыг, технолоъи, тибби-биолоъи вя с) вя диэяр амилляр 
дяйишилир. 

Ят вя балыьын исти емалы заманы чюрякбиширмядя, 
пивящазырламада, шярабчылыгда, конйак вя шампан 
истещсалында, гида хаммалынын гызардылмасы вя с. 
просеслярдя Майер реакси-йасынын йериня йетирилмяси 
мягсядйюнлц апарылыр ки, бу да щазыр мящсуллара спесифик 
дад, рянэ вя ийин верилмясини тямин едир. Меланоидинлярин 
айрылмасы иля гида мящсулларынын рянэинин, ийинин вя дадынын 
йахшылашмасы перспективли олса да, бу cидди нязарят шяртляри 
иля апарылыр. Мясялян, ят ийинин (бишмиш ятя мяхсус) 
эцcляндириcиляри Майер реаксийасына ясасян алынмышдыр. 
Бунлар ися инсан организминя пис тясир етмир вя дуру 
хюряклярин, щялимлярин вя диэяр ятли кулинар мящсулларынын 
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щазырланмасында 0,-0,2% мигдарда истифадя олуна билярляр. 
Меланоидинляр, ейни заманда антиоксидантларын явязиня 
истифадя олуна вя оксидляшдирмяни тормозлайа билярляр. Бу 
да гида мящсулларында пис ийин ямяля эялмясинин гаршысыны 
ала биляр. Тяркибиндя хараболма яламятляри олан зцлаллы 
«Океан» пастасына меланоидинлярин ялавя едилмяси, онларын 
дад вя ийиня мцсбят тясир эюстярир. Зцлаллы пасталарын исти 
емалындан сонра ися йахшы нятиcяляр ялдя олунмур. 
Бахмайараг ки, бурада да Майер реаксийасынын амилляри 
мцшащидя олунмушдур. Гида мящсулларында Майер 
реаксийасынын мянфи тясири дя тез-тез мцшащидя олунур ки, бу 
да юзцнц онларын органолептики эюс-тяриcиляриндя, 
калорилийиндя, зцлалларын биолоъи дяйярлийиндя айдын эюстярир.  

Ейни заманда, меланоидин ямяляэятириcи бирляшмялярин 
бязи гида мящсулларынын хариcи эюрцнцшцнц, дадыны вя ийини 
зяифлятмяси дя мцшащидя олунмушдур. Мясялян, балыг 
консервляриндя, хярчянэкимилярдя, сцддя, гянддя, дцйцдя, 
зцлал изолйатында вя с. мящсулларда буна тез-тез раст 
эялинир. Меланоидлярин ийи онларын тябиятиндян асылыдыр. 
Меланоидин бирляшмяляринин ийинин мцяййян олунма щядди 
мигдарcа 0,0037-0,0075% арасында олур ки, бу да онларын 
йцксяк ий интенсивлийини тясдиг едир. Майер реаксийасындакы 
ийи (ятри) йарадан учуcу мящсуллар алынмасына эюря 3 група 
бюлцнцрляр: 

1) Шякярин «садя» дещидратасийасындан алынан 
мящсуллара, фуранлара, пиронлара, тсиклопентанлара, мцхтялиф 
туршулара вя с. 

2) Аминтуршуларын садя парчаланмасындан алынмыш 
мящсуллара: алдещидляря, кцкцрдлц вя с. бирляшмяляря;  

3) Сонракы чеврилмялярдян алынан учуcу бирляшмяляря: 
пирроллара, пиридинляря, имидазоллара, пиразинляря, оксазоллара, 
тиазоллара вя с. 

Биринcи груп бирляшмяляр карамел вя йанмыш шякярин 
ийини верирляр. Бунлардан изомалтолу, малтолу, фуранеолу, 
диасетили вя диэярлярини гейд етмяк  олар. Бунларын арасында 
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диасетил чох мяшщур маддядир. О характерик йаь ийини ямяля 
эятирянлярдян биридир. 

Фуранеол – ананас вя чийяляк cювщяринин ийинин ясасыны 
тяшкил едир. Онун кичик молекуллу щомологу ися ят щялиминдя 
олан ийи ямяля эятирян бирляшмядир. 

О ки галды аминтуршуларын ямяля эялмясиня, онлар 
учуcу маддялярля бирликдя исти емалдан кечмиш мящсулларда 
эениш мцшащидя олунурлар. 

Бунлардан изовалериан алдещидини, Щ2С-и, 
метилмеркаптаны вя с. эюстярмяк олар: 

 
Изовалериан алдещиди сцд ийини верир вя о бюйцк 

мигдарда сцд екстрактында раст эялмякля она мяхсус ятрин 
йаранмасына кюмяк едир. Щ2С вя метилмеркаптан чох 
эцман ки, систин вя метиониндян ямяля эялир. Бу маддяляр 
бир сыра мящсулларда хошаэялмяз ий ямяля эятирмяк 
габилиййятиня маликдирляр. Ма-йер реаксийасынын сонракы 
чеврилмяляри заманы йаранан учуcу бирляшмяляр ися даща 
айдын юйрянилмишдир. 

Бурадан, 2-асетил пиридин бирляшмяси характерик чюряк 
ийини верир вя онун тяркибиндя ясас щиссяни тяшкил едир. Алкил 
гатышыглы пиразинляр ися исти емалдан кечмиш бир сыра гида 
мящсулларындакы учуcу маддялярин тяркибиня дахилдирляр. 
Мясялян, сцд, говрулмуш гоз, чюряк, шоколад, пивя, гящвя 
вя с. мящсулларда. 

Бунлар, ясасян Амадори бирляшмясинин чеврилмяси иля 
ямяля эялирляр. Меланоидин бирляшмяляри мящлуллары ясасян 

 

                           O 

H3C – CH – C             (изовалериан 

алдещиди) 

                           H 

           H                             

                    S              (щидроэен сулфид) 

           H 

CH3 – S – H                (метилмеркаптан) 
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гящвяйи рянэи, бязян дя буланыг гырмызы рянэи йарадырлар. 
Бунлары суда дурулашдырдыгда, рянэ гящвяйидян сарыйа, 
саман рянэиня, рянэсиз щала чеврилир. Мцхтялиф тябиятли 
меланоидинлярин гида мящсулларында, ейни тяркибдя 
рянэлянмя интенсивлийи визуал гиймятляндирмя заманы 
мцхтялиф олур вя онларын оптик характеристикасынын ИГ 
спектрлярдя тяйин олунмасы мцмкцн олмушдур (cядвял 
5.15). 

 
 
 
 
 

Cядвял 5.15 
Меланоидинлярин суда олан мящлулларынын рянэ характеристикасы 

 

Меланоидинлярин 
мянбяйи 

Мящлулун 
органолептики 

характеристикасы 

0,015%-ли мящлулун 
спектрофотометрик 

характеристикасы 

Сон 
визуал 

консен
т-

расийа, 
% 

0,5%-ли 
0,015%-

ли 

Эюрмя 
сащяси 

максиму
м 450 нм 

ИГ-сащя 
максиму
м 275 нм 

Глцкозамин  
Гящвяйи 

Ачыг 
саман 

 

0,070 0,53 0,0075 

Глцкозамин+ 
глцкоза +  
глисин 

Гырмы-
зымтыл-

гящвяй
и 
 

- 0,050 0,41 0,0075 

Глцкоза+ 
глисин 

Ачыг 
сары 

 

Рянэси
з 

0 0,05 0,5 

Калмар яти Ачыг 
гящвяй

и 
 

- 0,220 0,27 0,03 

Эюбялякляр  Сары 
гящвяй

и 
 

Буланыг - 0,38 0,015 

  



 381 

Cядвялдян эюрцндцйц кими, сон консентрасийалар 
рянэин визуал тяйини заманы ейни дейилдир вя онлар 
меланоидинлярин алынма мянбяйиндян асылыдырлар. Бунлар 
меланоидин бирляшмяляри цчцн 0,0075% мигдарда дяйиширляр. 
Щексозаминляр, глцкоза гатышыьындан олан меланоидинляр 
цстяэял глисин цчцн ися консентрасийа 0,5%-я гядяр чатыр. 
Спектрофотометрик анализляр заманы меланоидинляр спектрин 
эюрцнян сащясиндя 0,015-0,12% мигдарда, УБ сащясиндя 
ися 0,0037-0,015% мигдарда мцшащидя олунурлар. 

Цмумиййятля, мящлулларда рянэин йаранмасында 
меланоидин ямяляэятириcилярин ясас мейарыны Майер 
реаксийасы тяшкил едир. 

Модел системлярдя, меланоидин ямяля эялмясинин 
мцхтялиф мярщяляляриндя рянэлянмиш бирляшмяляр ялдя 
олунмушдур вя онлар айрылараг эениш тядгиг олунмушлар. 

Мясялян, ксилоза – изопропиламмониум системиндян 
айрылан сары рянэли бирляшмя, щямчинин арабиноза вя лизин (вя 
йа глисин) реаксийасындан да алынмышдыр. Ейни заманда, 
ксилоза вя глисин реаксийасындан нарынcы рянэли бирляшмяляр дя 
ялдя олунмушдур ки, онлар да гурулуш етибариля ашаьыдакы 
кимидир: 

 
 

Бу заман алынан бирляшмяляр сары рянэдядирся, онда 
бу молекулалардакы 

 

Р=Щ вя йа CЩ3-дян,  
Х=О вя йа НCЩ3-дян ибарят олур. 
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Бирляшмя нарынcы рянэдядирся, онда тяркибдя олан 
 

Р=Щ вя йа CЩ3-дян, 
Х=НCЩ3CООЩ-дан ибарят олур. 
 

Рянэлянмянин йцксялмясинин ясасыны хинонларын алдолла 
икигат конденсасийасы вя 1,2 дионларла дещидратасийасы 
просесляри тяшкил едир ки, бу да схематик шякилдя ашаьыдакы 
кимидир: 

 
 

Хинонларын ямяля эялмяси схеми 
 

Аминляр, юз нювбясиндя асанлыгла хинонларла бирляширляр, 
онлары оксидляшдирирляр вя бу ися рянэлянмиш бирляшмялярин 
алынмасына эятириб чыхарыр. Рянэли маддялярин ямяляэялмя 
просеси шякярин карбонил бирляшмяляри иля конденсасийа 
реаксийасы цзря эедир. Оксиасетон иля фурфуролун реаксийасы 
заманы алынан гатышыгларын ясасыны ися сары рянэли доймамыш 

-дикетон тяшкил едир. 
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Гырмызы рянэли пигмент, аминтуршунун  дещидроаскорбин 
туршусу иля гаршылыглы тясири заманы ямяля эялир. Бурада ян 
мцряккяб тяркиб меланоидинлярин дадыны тяшкил едян 
бирляшмялярля ялагядар олур. Мящлулларда алынан дадлар 
фярглянирляр; эюбяляк дады, аcы дад, карамел дады, ширин дад, 
ярик тамы вя с. Меланоидинлярин глцкозаминдян ибарят олан 
мящлуллары ися глцкоза+глисин системи кими ширин карамел 
дадыны верирляр. Майер реаксийасына мянфи тясир едян амилляр 
ися аминтуршуларын парчаланмасы щесабына зцлалларын 
дяйишмясинин ашаьы дцшмяси, онларын гапанмасы щесабына 
хырдаланмасыдыр. 

Сахланма заманы балыг унунун кейфиййятинин ашаьы 
дцшмяси вя биолоъи дяйярлийинин емалдан асылы олараг 39-82% 
арасында дяйишмясинин ясас сябяби дя меланоидин ямяля 
эятириcилярля ялагядардыр. Беля ки, Майер реаксийасынын биринcи 
мярщялясиндя мящсуллар щяля рянэсиздирляр вя бу заман 
аминтуршулары гапалы вязиййятдя олурлар. Сонракы 
мярщялялярдя аминтуршулар парчаланырлар вя онлар артыг 
кимйяви анализ (тящлил) йолу иля ялдя олунмурлар. Майер 
реаксийасында даща щяссас оланлар аминтуршулардыр (ясасян 
дя лизин). Лизин вя сярбяст амингруплары олан сондакы 
аминтуршулар бунлара аиддир. Лизин башга аминтуршулара 
нисбятян 5-15 дяфя чох парчаланыр, бундан сонра ондан 
кцкцрдлц аминтуршулар: метионин, систин, бязян дя триптофан 
ямяля эялир. Чох вахт ися бу аминтуршулар Майер 
реаксийасынын тясири вя йа оксидляшмяси иля парчаланырлар. 

Майер реаксийасы юзц иля щямчинин шякярин 
парчаланмасыны да доьурур ки, бу да илкин емал олунмуш 
мящсулун енерэетик потенсиалыны ашаьы салыр. Шякярлярин 
реактивлийи карбощидрат зянcиринин узунлуьундан, онун 
кимйяви тяркибиндян, конфигурасийасындан вя ясасян дя 
реаксийаларда иштирак едян зцлалларын тябиятиндян асылыдыр. Бу 
заман даща актив пентозалар, щексозалар вя дишякярляр 
йараныр. Онлардан даща активи лактозадыр. О, шякярин зцлалла 
бирэя эедян Майер реаксийасына даща бюйцк интенсивликля 
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тясир едир. Сахароза, щямчинин сцд албумининдя 56%, 
сойада ися глобулинин 5%-ни парчалайыр. Майер 
реаксийасында ясас cящят меланоидинлярин мянфи физиолоъи 
тясиридир. Бурадакы бирляшмялярин даща зярярлиляри ися аралыг 
мящсуллардыр ки, бунлар да меланоидинлярдян яввял йаранырлар. 

 

 

 

 

 

 

5.8.5.1. Майер реаксийасынын тянзимлянмяси 

 
Майер реаксийасы юйряниляркян, тядгигатчылар онун 

тянзимлянмяси щаггында да чох дцшцнмцшляр. 
Беля ки, ферментатив олмайан, гаралма иля эедян 

реаксийаларын сцрятини пЩ мцщити, температура, суйун активлийи 
вя с. параметрляр иля тянзимлямяк олар. 

Тянзимлямяни кимйяви маддяляр ялавя едилмядян 
мцяй-йян щяддя гядяр реаэентлярсиз апармаг мцмкцн 
дейилдир. Бундан башга, ону хаммалларда реаэентлярин 
сявиййясинин ашаьы салынмасына ясасян карбощидратлар 
щесабына, бязян дя глцкозанын ферментатив вя йа каталитик 
парчаланмасы щесабына тямин етмяк мцмкцндцр. Рянэин 
сахланмасыны хаммалларда карбощидрат тяркибли бирляшмялярин 
щидролизи щяля башланмамыш, онларын икинcи емалы заманы да 
сахламаг олар. Чцнки щидролизин даща дярин эетмяси иля 
реаксийа габилиййятли компонентлярин топланмасы баш верир. 
Мцсбят нятиcяляр ися, ясасян гящвяйи рянэин гаршысынын 
алынмасы мягсяди иля хырдаланмыш хаммалларын су иля 
йуйулмасы заманы баш верир, щямчинин бу бухар иля 
пюртлядилмя вя йа су, дуз мящлуллары иля пюртлядилмя заманы 
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да ялдя олуна биляр. Майер реаксийасынын тянзимлянмясини 
гида мящсулларынын исти емалы мцддятинин вя температурун 
дяйишмяси иля, йахуд да стерилизянин давам етдирилмяси йолу 
иля щяйата кечирмяк олар. 

Майер реаксийасынын эедишатына ясасян стерилизя 
просесинин юзцнц дя еля бу параметрляря эюря тянзимлямяк 
олар. Ейни вахтда температурун ашаьы салынмасы вя йа 
стерилизянин давам етдирилмяси ися стерилизя еффектинин ашаьы 
салынмасы сябябиндян мцмкцн дейилдир. 

Щазырки вахтда, истещсал просесляриндя стерилизасийа 
температурасынын ашаьы салынмасы суалы гаршыйа гойулмур, 
чцнки температурун кяскин ашаьы салынмасы просесин давам 
етдирилмясиня тякан верир. Бу заман ися автоклавларын 
истещсал эцcц ашаьы дцшцр вя мящсулларын кейфиййяти писляшир.  

Стерилизя еффектинин бярабярлийи шяртляри ися йцксяк 
температур реъимляриндя даща ялверишлидир. Чцнки меланоидин- 
ямяляэятириcилярин йаранмасы нюгтейи-нязяриндян ашаьы 
температур реъимляри мягсядяуйьун сайылмыр. Мясялян, 
глцкозамин мящлуллары мцхтялиф вахт ярзиндя вя мцхтялиф 
температурларда ейни стерилизя еффектли рянэлянмяляриня эюря 
фярглянирляр; гыса мцддят ярзиндя 120-1250C-дя гыздырылмада 
гящвяйи рянэ ялдя олунур, узун мцддят 105-1150C-дя 
гыздырылмада ися яксиня (cядвял 5.16). Меланоидин 
ямяляэятириcиляр цчцн мцхтялиф инэибиторлардан истифадя 
олунмасы да даща сямяряли нятиcяляр верир: мцхтялиф тябии 
бирляшмяляр, айры-айры кимйяви маддяляр вя онларын гатышыьы, 
мясялян, цзви туршулар, кцкцрдлц туршулар вя онларын дузлары, 
полифосфатлар, аминтуршулар, хлоридляр, зяйляр, меркаптанлар, 
щидразинляр бунлара аиддир. Ферментатив олмайан, гящвяйи 
рянэин алынмасы иля эедян реаксийалара чохлу цзви туршулар: 
лимон туршусу, сцд туршусу, шяраб туршусу, аскорбин 
туршусу, фитин вя бензой туршусу вя с. инэибитор тясири эюстярир. 

 

Cядвял 5.16 
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Температурдан вя гыздырылманын давамлылыьындан асылы олараг 
глцкозамин мящлулларында рянэлярин интенсивлийинин 

дяйишмяси 
 

№ 
Гыздырылма реъиминин параметрляри 

Мящлулун 
оптик сыхлыьы Температур, 0C 

Давамлылыг, 
дяг. 

1. 105 85 0,17 

2. 110 70 0,18 

3. 115 45 0,18 

4. 120 24 0,15 

5. 125 12 0,12 

  
 Гящвяйи рянэин алынмасыны яввялcядян тямин едян 

тясирли маддяляря кцкцрд анщидридини, сулфид туршусуну вя 
онун турш дузларыны аид едирляр. 

Сулфид туршусунун инэибитор тясири онунла нятиcялянир ки, 
бу заман мцвяггяти вя щямчинин рянэсиз меланоидин 
ямяляэятириcи мящсуллар (бязян дя редуктонларла ялагяли)  

ямяля эялир. Бу реаксийада сулфид туршусу  спирт групуну 
реаксийадан айырыр вя щямчинин рянэли мящлулларын ямяля 
эялмя реаксийасынын гаршысыны алыр. Меланоидинлярин ямяля 
эялмясинин инэибитору кими сулфид туршусу щямчинин 
антиоксидант, антисептик маддя кими дя бир чох юлкялярдя 
истифадя олунур. 

Бу заман сулфид туршусунда кцкцрд анщидридинин тяркиби 
100 гр мящсул цчцн 120 мг-дан чох олмамалы, эцндялик 
дозасы ися инсан цчцн 90 мг-дан йухары ола билмяз. 

Кечмиш ССРИ дюврцндя кцкцрд (сулфид) анщидриди иля 
емал олунмуш мящсуллара ясасян битки мяншяли мящсуллар 
вя бир сыра щейван хаммаллары аид едилирди. Бунунла ялагядар 
олараг, кцкцрд анщидридинин мигдары щяр 1 кг мящсул цчцн 
100 мг тяшкил едирди вя о, мящсулун термики емалындан асылы 
олараг низамланырды. Щазырда бу нормалара мцяййян 
дяйишикликляр едилмишдир. 
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Ширя, шяраб истещсалында, консерв мящсуллары 
истещсалында, картофдан, тярявяздян, йармадан, ят вя 
балыгдан гида кон-сентратлары щазырланмасында, мящсулларын 
гуру сахланмасында кцкцрдлц бирляшмялярдян эениш истифадя 
олунур. 

Кцкцрд бирляшмяляри балыг консервляринин рянэинин сабит 
сахланылмасыны тямин етмяк мягсядиля, щямчинин томатлы 
соусларда, зцлал изолйатында рянэин ачылмасы вя с. хассяляри 
сахламаг мягсяди иля дя ишлядилирляр. Бу щалда щидроэен 
пероксид мящлулундан истифадя олунур ки, бу да кцкцрдлц 
аминтуршуларын парчаланмасына сябяб олур.  

Сулфид туршусу вя диэяр кцкцрдлц бирляшмяляр, щямчинин 
тямизлянмиш мейвя-тярявязин гаралмасынын гаршысыны алмаг 
мягсядиля дя ишлядилир. 

Бу заман гаралманын сулфидля гаршысынын алынмасы 
реаксийалары ашаьыдакы ардыcыллыгла эедир: 
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Сонда ону демяк олар ки, гида мящсулларынын 

кимйасынын дяриндян юйрянилмяси, щямчинин рянэ, ий вя дад 
кими хассялярин арашдырылмасы – мцасир гида сянайеси вя иашя 
мящсуллары истещсалында ясас актуал проблемлярдян щесаб 
олунур. Инкишаф етмиш юлкялярдя бу сащяляр цзря чохлу ишляр 
апарылыр. Ясас мягсяд ися гида мящсулларынын органолептики 
эюстяриcилярини йахшылашдырмаг вя ян чох кянд тясяррцфаты 
хаммалларындан эениш истифадя етмякдир. Кейфиййятли 
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мящсулларын истещсалы заманы баш верян Майер реаксийасы 
ясасян ишлядилян реаэентлярдян, доймамыш карбониллярдян 
вя амин групларындан асылыдыр. Бунлардан башга, ий вя дадын 
ямяля эялмясиня вя меланоидинлярин рянэинин дяйишмясиня 
тясир едян мцвяггяти вя диэяр амилляри дя гейд етмяк 
лазымдыр. 

Беляликля, модел системлярдя алынан вя мялум 
меланоидинлярин юйрянилмяси гида мящсуллары 
технолоэийаларынын дцзэцн идаря олунмасына эениш имканлар 
ачыр. 
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ВЫ ФЯСИЛ 
 

ЙЕЙИНТИ ГАТГЫЛАРЫ ВЯ ОНЛАРЫН ГИДА  
МЯЩСУЛЛАРЫ ИСТЕЩСАЛЫНДА ИСТИФАДЯСИНИН 

 ЕЛМИ-НЯЗЯРИ ЯСАСЛАРЫ 
 

XXI яср, саьлам гида мящсуллары истещсал едян бцтцн 
сащялярдян йени йанашмалар тяляб едир ки, бунларын да 
щяйата кечирилмяси тяляб олунан кейфиййятдя вя кимйяви 
тяркибдя йейинти гатгылары тятбиг едилмядян мцмкцн дейилдир. 

Йейинти гатгылары термини иля тябии, тябии иля ейни олан, 
йахуд сцни кимйяви бирляшмяляри адландырырлар ки, бунлар да 
гида маддяляри олмайыб (пластики функсийалары дашымырлар вя 
енеръи мянбяйи дейилдирляр), технолоъи просеслярин эедишиндя 
мцяййян еффект вермяк цчцн гида мящсулларына хцсуси 
олараг ялавя едилирляр. Онларын истифадясиндя ясас шярт инсан 
цчцн вя щям дя  сонракы нясилляр цчцн тящлцкясиз 
олмаларыдыр. 

Йейинти гатгыларынын гида мящсуллары истещсалында 
истифадяси гайдалары щяр бир юлкянин баш санитар щякиминин 
мцавини тяряфиндян тясдиг олунур вя тятбиг едилир. 

Гида мящсулларынын кейфиййятинин йахшылашдырылмасында 
истифадя едилян мцхтялиф нюв гатгыларын ишлядилмяси Авропа 
стандартларында гябул едилмиш технолоъи тялябат нормаларына 
эюря йериня йетирилир. Йейинти гатгыларындан истифадя етмякля, 
еля нюв маддялярдян истифадя олунмасы нязярдя тутулур ки, 
онлар технолоъи просеслярдян иряли эяляряк, мящсулун 
кейфиййятини йахшылашдырмаг, онун йарарлылыг мцддятини 
узатмаг, хариcи эюрцнцшцнц ямтяя бахымындан 
йахшылашдырмаг цчцн истифадя едилир. Гида мящсулларынын 
истещсалында еля гатгылардан истифадя едилир ки, онлары щямин 
нюв мящсулун истещсалында ишлятмяйя иcазя верилир. 
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Авропада гида-йейинти гануну мяcяллясиня эюря вя 
еляcя дя Русийа ганунларына ясасян щазырланан мящсулун 
тяркибиндя ишлядилян гатгыларын щяр биринин айры-айрылыгда 
маркаланмасында нюмряси вя синифи эюстярилир. Бу синифляр 
гатгылар цчцн ашаьыдакылардан ибарятдир: 

Рянэляйиcиляр, консервантлар, антисептикляр-гатылашды-
рыcылар, ъеле маддяляри, сабитляшдириcиляр /стабилизаторлар/, там 
вя дад йахшылашдырыcылары, биширилмя форма вя лювщяляри цчцн 
сцртэцляр, туршулашдырыcылар, буферляр /туршулар цчцн/, 
ширинляшдириcиляр, мясамялик ямяля эятирянляр /бошалдыcылар/, 
кюпцклянмянин гаршысыны алан маддяляр, ширяляйиcиляр /сятщдя 
шцшяварилик йарадан маддяляр/, дуз щялледиcиляри, ун 
кейфиййятинин йахшылашдырыcылары, нямлик тянзимляйиcиляри, 
модификасийа олунмуш нишасталар вя с. бу кими гатгылар. 

Йухарыда адлары чякилян бцтцн гатгылар мящсулун чеши-
динин артырылмасында, йарымфабрикатлар щазырланмасында ишляди-
лирляр. Беляликля, гида мящсулларынын яксяр щиссясинин 
щазырланмасында бу гатгылардан истифадя едилир. 

Авропа Бирлийиндя йейинти ялавяляри кими ишлядилян гатгылар 
кими «Е» индекси алтында 296 адда маддяляр групу 
мялумдур. Алманийада гида мящсулларынын тящлцкясизлийи иля 
ялагядар ганунда 350 адда маддяляр гатгылар кими 
нязярдя тутулур ки, онлар да бир чох технолоъи просеслярдя 
иштирак едирляр, лакин щазыр мящсулларын тяркибиня дахил 
олмурлар. 

«Е» индексиня аид олан маддялярин кимйяви тяркибинин 
сафлыьына cидди тялябляр гойулур ки, бязи мцлащизяляря эюря 
он-ларын аллерэен тябияти организмдя арзуедилмяз щаллар 
йарадыр. Гида мящсулларынын щазырланмасында технолоъи 
просесляр заманы гатгылар кими истифадя едилян бирляшмялярин 
кимйяви тяркиби, структуру ядябиййатларда эениш юйрянилмиш вя 
изащ едилмишдир. Бунунла беля, бир чох гатгылар битки 
организмляриндян алынмыш, мцяййян тямизлик ишляриндян 
сонра аь тоз, кристал вя йа майе шяклиндя яксяр гидаларын 
тяркибиня мцяййян мигдарда гатылыр. 
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Гейд етмяк лазымдыр ки, бир чох кулинар 
йарымфабрикатларында вя кулинар мямулатларында гида 
гатмаларына тясадцф едилир ки, онлардан бязиляри пящриз хассяли 
олуб, мцалиcяви ящямиййятя маликдирляр. Бир чох синтетик 
гатгыларла бярабяр, тябии гатгылардан да истифадя едилир ки, 
технолоъи просесин эедишиндя, щазыр мящсул алынмасында 
хцсуси рол ойнайырлар. Бязи гида мящсулларынын щазырланмасы 
заманы гатгылар тятбиг едилмир. Мясялян, тярявяз-мейвя, 
дцйц, минерал сулар, сцд, йумурта, бал, ят, пий вя с. 
мящсуллары эюстярмяк олар. 

Мялумдур ки, бир чох гидаларын, хцсусян, гяннады 
мямулатлары истещсалынын технолоъи просесляриндя вя щазыр 
мящсулларын ялдя едилмясиндя мцяййян ароматик 
бирляшмялярдян дя истифадя едилир. Бу ароматик маддялярин 
сайясиндя бир чох гяннады мящсулларынын чешидляри (карамел, 
мармелад, конфет ичликляри, саггызлар, спиртли вя спиртсиз ичкиляр) 
щазырланыр. Ароматизаторларын кюмяйи иля бир чох мейвялярдян 
щазырланмыш cем, повидлоларын дады вя ийи даща да 
зянэинляшдирилир. Йейинти мягсяди цчцн истифадя едилян 
ароматик cювщярляр, сащя стандартларына уйьун олараг щазыр 
мящсула гатылыр вя онлар юзцнямяхсус ийи (ятри) йаратмагла 
тябии адлары иля «портаьаллы», «лимонлу», «наняли» адланырлар. 

Бир чох мейвя вя тярявяз консервляринин щазырланмасы 
вя истещсалы заманы да мцхтялиф гатгылардан истифадя едилир ки, 
онларын айры-айрылыгда мягсядйюнлц истифадяси дя мцмкцн 
олур. Щазыр консервлярин тяркибиня, онларын дадларынын 
йахшылашдырылмасы мягсядиля гида туршулары, моно- вя 
дишякярляр, ксилит, сорбит вя с. дахил едилир. Щазыр мящсулун 
хариcи эюрцнцшц, эюзяэялимлийи вя нязяря чарпмасы цчцн 
мцяййян тябии рянэляйиcи маддялярдян истифадя едилир. Битки 
мяншяли мящсулларын спесифик ароматы, йяни ятиря (ийя) малик 
олмасы онларын тяркибиндяки мцхтялиф типли кимйяви 
бирляшмялярин мювcуд олмасы иля изащ едилир. Бязи щалларда, 
щазыр мящсулун дягиг ийини тяйин етмяк чятинлик йарадыр ки, бу 
да онун тяркибиндя бир нечя компонентлярин олмасы иля изащ 
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едилир. Консерв сянайесиндя тамлы ядвиййя биткиляринин ефир 
йаьларындан истифадя едилир. Гейд етмяк лазымдыр ки, тябии 
ароматик гатгыларла бярабяр, сцни-кимйяви йолла алынмыш 
гатгылардан да истифадя едилир. Бир чох соусларын тяркибиня 
модификасийа едилмиш нишаста вя карбоксиметилселлцлоза, 
хариcдя ися тропик биткилярдян алынмыш ароматик гатгылар дахил 
едилир. Консерв мящсулларынын щазырланмасында биолоъи актив 
маддялярин истифадясинин мцщцм ящямиййяти вардыр. Бунлара 
витаминляр, аминтуршулары, зцлали маддяляр, антиоксидантлар 
аид едилирляр. 

Мящсулун тяркибиндяки витамин вя амин туршуларынын   
мигдары онун биолоъи cящятдян гидалылыг дяйярини эюстярир. 
Бунларын бир чоху йцксяк температур шяраитиндя тяркиб 
щиссяляриня парчаландыьы цчцн, хцсуси технолоъи реъим тятбиг 
едилмякля онларын дяйишилмямяси тямин едилмялидир. Щеч бир 
сцни гатгы дахил едилмяйян вя кристаллик сайылан мящсуллара 
шякяр (гянд), йаь вя араг мисал ола биляр. 

Йейинти гатгыларынын ишлядилмясиндя мягсяд 
ашаьыдакылардан ибарятдир: 

1. Технолоъи просеслярин тянзимлянмясини, хаммал вя 
йени гида мящсулларынын щазырланмасыны тямин етмякдян, 
габлашдырылмасы вя дашынмасы давамлылыьыны артырмагдан; 

2. Гида мящсулларынын тябии кейфиййятини сахламагдан; 
3. Сахланма мцддятиндя гида мящсулларынын 

органолептики хцсусиййятини йахшылашдырмагдан вя онларын бу 
хцсусиййятини итирмямякдян; 

4. Хцсуси тяйинатлы гида мящсулларынын алынмасындан 
/диетик, мцалиcяви вя с./. 

Ярзаг мящсулларынын щазырланмасында щал-щазыра кими 
Бейнялхалг Сящиййя Тяшкилаты тяряфиндян «Е» литери иля 500-я 
йахын, мцхтялиф юлкялярдя тятбиг едилян хцсуси дад вя ийя 
малик олан гатгылардан истифадя едилир. 

Ашаьыдакы cядвяллярдя (cядвял 6.1, 6.2, 6.3 вя 6.4) бир 
сыра гатгыларын тяйинаты, мящсуллара дахил едилмя нормалары вя  
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истифадя мягсяди иля ямяля эятирдийи щал-просесляр вя 
технолоъи   функсийалары эюстярилмишдир:  

Бязи мящсулларын алынмасында «Е» индекси алтында, 
онун щазырланма вязиййяти дя гейд едилир. Мясялян, хаммал 
кими ишлянян гатгылар йашыл, сары вя йа гырмызы рянэдя олур ки, 
бу да онларын тяркибиндяки рянэляйиcи маддялярля, «Е-140» 
(Хлорофил) вя «Е-163» (антосиан) ялагядардыр. Диэяр 
маддялярля йанашы, мящсулларын тяркибиня «Е-440» (пектин), 
«Е-300» (витамин C), «Е-296» (алма туршусу) вя минерал 
маддяляр, мясялян, «Е-340» (калиум фосфат) да дахилдир. Бу 
бирляшмяляр мящсулу тамлы етмякля йанашы, онларын гидалылыг 
дяйярини дя артырырлар. 

 
Cядвял 6.1 

Бир сыра йейинти гатгыларынын сийащысы вя тяйинаты 
 

Гатгылар Тяйинаты 
Дахил олдуьу 
мямулатлар 

Ишлядилмя 
нормасы, 

мг/кг, мг/л 

1 2 3 4 

Шяраб 
туршусу вя 
диэярляри 

Туршудулмаьа  
Гяннады 
мямулатлары 

Технолоъи 
тяминат вя 
стандартлара 
ясасян 

Щямчинин Туршудулмаьа  Спиртсиз ичкиляр 
>1700 мг/кг 
мигдарда 

Шяраб 
туршусунун 
калиум дузу 

Йумшалдыcы  Печенйе, бисквит 
Технолоъи 
тялиматлара 
ясасян 

Лимон 
туршусу 

Туршудулма 
цчцн 

Гяннады 
мямулатлары, 
компотлар, 
спиртсиз ичкиляр 

>2000 мг/л 

Сцд туршусу Щямчинин  Щямчинин  -----//----- 

Карбон газы 
Туршудулма вя 
газлашдырма 

Спиртсиз ичкиляр -----//----- 
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цчцн 

Аммониум 
карбонат 

Йумшалдыcы  
Гяннады 
мямулатлары 

-----//----- 

Натриум ди-  
карбонат, 
йейинти 
содасы 

Йумшалдыcы, 
стабилизатор 
(суспензийалара) 

Унлу гяннады 
мямулатлары, 
йарымфабрикатлар, 
печенйе вя 
кексляр 

-----//----- 

Сиркя 
туршусу 

Туршудулма 
цчцн 

Сойуг соуслар 
вя хюрякляр 

-----//----- 

 
 

 
Cядвял 6.1-ин арды 

1 2 3 4 

О-фосфат 
туршусу 

Щямчинин  Гяннады 
мямулатлары вя 
спиртсиз ичкиляр 

>600 мг/кг 

Тябии бойаг 
маддяляри 

Рянэвермя 
цчцн 

Шякярли вя унлу 
гяннады 
мямулатлары 

Технолоъи 
тялиматлара 
уйьун, 1600 
мг/кг гядяр 

Сцни бойаг 
маддяляри 

Рянэвермя 
цчцн 

Шякярли вя унлу 
гяннады 
мямулатлары 

Технолоъи 
тялиматлара 
уйьун, 50 
мг/кг гядяр 

Емулгатор вя стабилизаторлар: 

Агар  
Консистенсийа 
йаратмаг цчцн 

Гяннады 
мямулатлары, 
ъеле вя диэяр 
хюрякляр цчцн 

Технолоъи 
тялиматлара 
уйьун, 7000 
мг/кг гядяр 

Агароид  -----//----- -----//----- -----//----- 

Ъелатин  -----//----- -----//----- -----//----- 
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Леситин  -----//----- -----//----- 

Технолоъи 
тялиматлара 
уйьун, 5000 
мг/кг гядяр 

Пектинляр  -----//----- -----//----- 

Стандартлара 
уйьун олараг 

Йейинти 
фосфатидляри 

-----//----- -----//----- 

Технолоъи 
тялиматлара 
уйьун, 7000 
мг/кг гядяр 

 
 

Cядвял 6.2 
Гида гатгылары кими Авропада иcазя верилмиш бир сыра 
консервантларын мящсуллара дахил едилмя нормалары 

 

Консервантын ады 
Истифадя нормасы, 
мг/кг-дан чох 

олмамаг шярти иля 

Гарышга туршусу вя онун дузлары 3 

Бензой туршусу вя онун дузлары 5 

Бифенил (дифенил) 0,05 

Сиркя туршусу вя онун дузлары Мящдуд дейил 

Щексаметилентетрамин  0,15 

н-оксибензой туршусунун метил ефири 10 

н-оксибензой туршусунун етил ефири 10 

н-оксибензой туршусунун пропил ефири 10 

Лизосим  Ишлятмяк олар 

Натриум вя калиум нитратлар 5 

Натриум вя калиум нитритляр 0,2 

Сцд туршусу вя онун дузлары Мящдуд дейил 

Натамисин (пирамисин) 0,3 

Низин  33000 (МЕ) 

Натриум диасетат 15 

о-фенилфенол 0,2 
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Пропион туршусу вя онун дузлары Мящдуд дейил 

Сулфит туршусу вя онун дузлары 0,7 

Сорбин туршусу вя онун дузлары 25 

Щидроэен пероксид Мцяййян 
едилмяйиб 
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Cядвял 6.3 
Даща эениш йайылмыш мящсул групларында гатгы кими дахил едилян консервантлар 

 

Мящсул груплары 
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Йаь емулсийалары  - - - - - - - ++ + - - - 

Пендирляр  (+) - - (+) - - + ++ (+) (+) - + 

Ят мящсуллары ++ (+) - - - - - + - (+) - ++ 

Балыг мящсуллары + - - (+) - ++ - + + (+) - ++ 

Тярявяз мящсуллары - + (+) - (+) ++ - ++ ++ - - - 

Мейвя мящсуллары - ++ ++ - (+) + - ++ ++ - (+) - 

Спиртсиз ичкиляр - ++ ++ - (+) - - ++ ++ - - - 

Шяраб  - ++ - - - - - ++ - - - - 

Чюряк мящсуллары - - ++ - - - ++ ++ - - - - 

Гяннады мящсуллары - - ++ - - - - ++ (+) (+) - - 

Гейд: ++ - тез-тез ишлядилир; + - надир щалларда; (+) – хцсуси щалларда ишлядилир; - тятбиг едилмир.
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Cядвял 6.4 
Бир сыра йейинти гатгыларынын технолоъи функсийалары вя ямяля 

эятирдийи просесляр 
 

Истифадя мягсядиля 
тяйинаты 

Ямяля эятирдийи 
просесляр 

Технолоъи 
функсийалары 

Кюпцк ямяля 
эятирянляр 

Бярк гида 
мящсулларында, газ 
вя майеляр арасында 
бярабяр диффузийалы 
шяраит йарадырлар 

Аеровязиййят вя 
чалынманы тямин 
едирляр 

Ъеле ямяля 
эятирянляр 

Гидалы гурулуш ямяля 
эялмясини тямин 
едирляр 

Ъеле йарадырлар 

Консервантлар  

Мящсулун сахланылма 
мцддятини артырыр, 
микроорганизмляр 
тяряфиндян онларын 
хараб олмасы гаршысыны 
алырлар. 

Нямлик ямяля 
эялмясинин 
гаршысыны алырлар 

 
Гейд етмяк лазымдыр ки, йейинти гатгыларында «Е» 

индексинин мянасы Авропа юлкяляриндя ясасян «Е» щярфи иля 
ишаря едилир, алман вя инэилис дилляриндя «Едбар» мянасында 
(йяни Азярбайcан дилиня тярcцмядя йемяк цчцн йарарлы) 
ишлядилир. Бу термин бцтцн дцнйа дилляриндя, еляcя дя Авропа 
юлкяляриндя йе-йинти мящсулларында гейд едилир. «Е» индекси, 
щям дя гейд едилмиш мящсулун там тящлцкясизлийи барядя 
зяманят верилдийини эюстярир. 

Йухарыда гейд едилян гатгылардан башга, хцсуси 
гатгылар арасында эениш йер тутанлардан нишасталы 
мящсуллардан олан шякярли гатгылары эюстярмяк олар. 

Бир чох юлкялярдя нишаста ясаслы шякярли гатгылар хаммал 
кими мцхтялиф техники биткилярдян – шякяр чуьундурундан, 
гарьыдалыдан, шякяр гамышындан вя с.-дян алыныр. Мялум 
олдуьу кими, Русийада чуьундурдан шякярин алынмасы гытлыг 
тяшкил етдийи цчцн шякяр заводларында онун йалныз 30%-я 
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гядяри истифадя едилир. АБШ-да сон 15 ил мцддятиндя шякяр 
сянайесиндя вя онун структурларында модификасийа 
нятиcясиндя глцкоза- фруктозалы сиропларын (ГФС) истещсалы 2 
млн. тондан 7,3 млн. тона чатдырылмышдыр. ГФС-нин нисби 
истещсалы 50%-120%-я чатдырылмыш, нишаста паткасы вя 
глцкозанын щяcми ися 110%-дян 200%-я гядяр артырылмышдыр. 

Шякярли маддялярин ясас хцсусиййяти онларын йцксяк 
енеръилийя, калорилийя малик олмасы иля йанашы, щям дя ширин 
дада вя организм тяряфиндян асанлыгла мянимсянилмя 
габилиййятиня малик олмаларыдыр. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, онлар ярзаг мящсулларында 
гурулуш ямяляэятирмя функсийасыны дашымагла, щцcейря 
дахилиндя гуру маддялярин ясас щиссясини тяшкил едирляр. 

Шякярли маддялярин нишаста тяркибли хаммаллардан 
алынмасы демяк олар ки, онларын гисмян вя йа тамамиля 
шякяря чеврилмяси иля баша чатыр ки, бу да чох щалларда 
йейинти мящсулларында алкоголсуз ичкиляр, консервляр, 
гяннады мящсуллары истещсалында, чюрякбиширмядя, пивя 
истещсалында вя диэяр сащялярдя эениш истифадя едилир. Шякяр 
чуьундуру тяркиб етибариля вя ширинлийиня эюря глцкозайа вя 
фруктозалы сиропа даща йахындыр. Бу сироп юз-юзцндя шяффаф, 
рянэсиз майе олуб, тяркиби ясасян глцкоза вя фруктоза 
шякярляриндян ибарятдир. Глцкоза-фруктоза сиропунун нишаста 

суспензийасынын дурулашдырылмасында -амилаза 
ферментляриндян истифадя едилир. Сиропун шякярлянмяси онун 
ферментли тябягядян мцтямади олараг кечмяси щесабына 
баш верир. Бу йолла алынан глцкоза-фруктозалы сиропу 
тяркибиндя гуру маддялярин мигдары 71%-я чатана гядяр 
гайнадырлар вя беля сироп истифадя цчцн мяслящят эюрцлцр. 
Беляликля, бу сиропун тяркибиндя 42% фруктоза олдуьу цчцн 
ону ГФС 42 адландырырлар. Бу тяркибли сиропун ишлядилмяси бязи 
чятинликляр тюрядир. 25°C температурада сахландыгда, о 
кристаллашыр. Бунунла йанашы, тяркибиндя фруктозанын мигдары 
55% олан сироплар да щасил едилир. Беляликля, нишаста тяркибли 
хаммалдан (буьда, дары, човдар, арпа) алынан щямин 
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сироплар ян чох гида мящсуллары технолоэийаларында истифадя 
едилир. Нишаста тяркибли гатгыларын истещсалында 
малтодекстринлярин иштиракыны хцсусиля гейд етмяк лазымдыр. 
Малтодекстринлярин ясас хцсусиййяти ни-шастанын 
редуксийаедиcи габилиййятинин 5-25% артырылмасындан 
ибарятдир. Тяркибиндя 5-8% редуксийаедиcи маддяляр олан 
малтодекстринляр картофун емалы технолоэийасы заманы 
истещсал едилирляр. Бунунла йанашы, нишастанын емалы 
бактериолоъи цсулла да апарылыр. Малтодекстринлярин нишастада 
парчаланмасында онларын молекул чякиси вя полимерляшмя 
хцсусиййяти мцяййян ящямиййят кясб едир. 
Малтодекстринлярин нишастадан мювcуд стандартларла 
алынмасы вя алынан мящсулун юзлцлцйц, шякярлярин 
кристаллашмасы, ширинлийи онларын кейфиййятиндя хцсуси рол 
ойнайыр. Беляликля, шякярлярин гатгы кими истещсалда тятбиги 
мящсулларын тябии cящятдян зянэинляшдирилмяси вя диэяр 
кейфиййят хцсусиййятляринин артырылмасына эятириб чыхарыр ки, 
бунун да гида мящсуллары щазырланмасы сащяляриндя мцщцм 
ящямиййяти вардыр. 

 

 Нишаста тяркибли гатгыларын гида мящсуллары  
истещсалында истифадяси 

 
Тябии нишаста, еляcя дя гисмян парчаланмыш, шякли 

дяйишдирилмиш нишасталар йейинти сянайесиндя гатылашдырыcылар 
вя щялмяшик шяклиндя ишлядилирляр. Парчаланмыш нишасталар – 
декстринляр, туршу, гяляви вя йа ферментлярля ишлянмиш 
нишасталар, функсионал група малик нишасталар (асетилляшмиш); 
фосфорлашдырылмыш вя оксидляшмиш нишасталар (1 щиссяли, спирт 
групунун щидрохлоридин кюмяйиля карбоксил групуна 
оксидляшмяси); щидроксипропилли нишасталар вя молекул арасы 
«тикилмиш» нишасталар шяклиндя (щансы ки, икимолекуллу 
нишастанын зянcирляри арасында мцряккяб фосфор ефирляри, 
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кящраба туршусу, глисерин вя гликоэен йерляшир) вя с. 
ишлядилирляр. 

Нишастанын вя онун чохлу шяклидяйишян нювляринин гида 
кими гябулуна щеч бир етираз йохдур. ФАО-ЦСТ-я (1973 вя 
1974-cц илляр) эюря аь вя сары рянэли декстринлярин амилоза вя 
амилопектини, туршу, гяляви вя ферментля ишлянмиш нишасталары, 
асетилляшмиш вя фосфорлашдырылмыш нишасталары, аьардылмыш 
нишастаны, асетилляшмиш 2-фосфат нишастаны вя с. хцсусиля 
мящдудлашдырылмамыш шякилдя ишлятмяк олар. Бу мящсулларын 
ишлянмясиндя мящдудиййят йалныз технолоъи уйьунлашма 
заманы кейфиййятли йейинти мящсулларынын истещсалында 
гойулур. ЦСТ-цн илкин мялуматларына ясасян оксидляшмиш 
нишастанын ишлядилмясиндя дя мящдудиййят гойулмур. Бир 
сыра шяклидяйишмиш нишасталарын токсиколоъи хцсусиййятляриндя 
олан чатышмайан cящятляр щяля дя ЦСТ тяряфиндян 
(Цмумдцнйа Сящиййя Тяшкилаты) мцяййян едилмямишдир. 

Бир чох милли стандартлара уйьун олараг, тябии нишаста 50 
мг/кг-дан артыг олмайараг, тяркибиндя кцкцрд 2-оксид 
сахламалы, сорт вя кейфиййятдян асылы олараг ися 0,3-0,5% 
кцллцйя (кцля) малик олмалыдыр. Бундан ялавя, 
шяклидяйишдирилмиш нишас-тада тямизлик ясас тяляб сайылыр. 
ФАО-ЦСТ-цн ейнилик тялябиндя шяклидяйишдирилмиш 
нишасталарда арсенин максимум мигдары 3 мг/кг-а уйьун 
мцяййянляшдирилир. Аьардылмыш нишасталарын (щансы ки, 
перманганатын истифадяси иля алыныр) тяркибиндя карбоксил 
групу олмайыб, 50 мг/кг гядяр манган олур. Оксидляшмиш 
(туршуларла) нишасталарда натриум хлоридин мигдары 0,5%-дян 
чох олмамалы вя карбоксил групунун ися 1%-дян артыг 
олмасына йол верилмямялидир. Бир карбоксил групу 25 глцкоза 
мономериня уйьун эялир. Асетилляшмиш нишасталарда асетил 
групунун мигдары 2,5%-дян артыг олмамалыдыр. Фосфорлашмыш 
нишасталарда фосфор галыьынын мигдары фаизля 0,04-дян (фосфор 
сайына эюря) артыг олмамалы, фосфатлашдырылмышда ися 0,4%-я 
гядяр олмалыдыр. Шяклидяйишмиш щигроскопик нишастада 
пропиленоксидин вя йа щидрохлоридпропилен галыьынын максимал 
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мигдары 5 мг/кг-а гядяр, глисерин ефириндя ися епихлорщидринин, 
монохлорщидроглисерин вя йа дихлорщидроглисерин галыьынын   
мигдары ися 5 мг/кг-а гядяр олмалыдыр. 

АФР-дя шяклидяйишмиш нишастанын тямизлийиня чох cидди 
тялябляр гойулур. Беля ки, арсен цчцн тяркибдя 1 мг/кг-дан 
чох олмамаг шярти; кцкцрд 2-оксид цчцн 50 мг/кг-дан чох 
олмамаг шярти гойулур, кцлцн сявиййяси (сулфат) ися 0,5%-
дян чох олмамалыдыр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, нишастанын хассяляри вя 
дяйишилмяси иля ялагядар, щямчинин гатгы кими истифадяси вя 
истещсалы щаггында III фясилдя эениш мялумат вердийимиздян 
онун щаггында бурада ялавя сющбят ачмырыг. 

 

 Гатгы кими истифадя олунан гида бойайыcылары  
(рянэляйиcи маддяляр), онларын хассяляри вя 

тятбиги щаггында 
  
Cанлы тябиятдя рянэлярин там спектрляри мювcуддур. Щя-

йаты ися рянэлярсиз тясяввцр етмяк мцмкцн дейилдир. Инсаны 
даима рянэлярин чохcящятлийи ящатя едир, рянэ онун эцндялик 
щяйатынын тяркиб щиссясиня чеврилмишдир. Бу онун йемяйя 
олан алышганлыьына да аиддир. Тябии рянэляр эюзц щямишя 
шянляндирир, иштащын вя щязмин низамланмасыны йцксялдир. 
Мящз буна эюря дя 100 илляр ярзиндя хюряклярин 
щазырланмасы заманы бцтцн дцнйада тябии битки 
бойагларындан эениш истифадя олунмушдур. 

Тябии бойаг маддяляри – тябият тяряфиндян инсанлара 
щядиййя едилмиш рянэляйиcи маддялярдир. Чящрайы рянэляр 
айры-айры биткилярдян, гырмызы рянэ Бразилийа кяпяняк 
cцcцляриндян (кашенил), сяндял аьаcындан, бюйцрткян, гуш 
цзцмц вя с. эилямейвялярдян истещсал едилир. Йеркюкц вя 
чуьундур да интенсив    рянэляр йарадыр. Сары пигментляри ися 
зяфярандан, сафлордан, зянcяфилдян екстраксийа едирляр. Йашыл 
рянэли рянэляйиcи маддяляр тропик биткилярдян – индигодан 
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алыныр. Гырмызы кялям ися гырмызы-эюй рянэли рянэин 
пигментлярини сахлайыр. Бянювшяйи рянэляри хцсуси 
аьаcлардан екстраксийа йолу иля алырлар. Ону да нязяря 
алмаг лазымдыр ки, тябии бойаг маддяляри юз тяркибляриндя 
файдалы биолоъи актив компонентляри: витаминляри, глцкозидляри, 
цзви туршулары, ароматик маддяляри, микроелементляри 
сахлайырлар. Чохлу тябии пигментляр антиоксидант хассяляря дя 
маликдирляр. Бу сябябдян дя йейинти гатгысы кими онлардан 
истифадя олунмасы тякcя хариcи эюрцнцшц дейил, гидалыг 
дяйярини дя артырыр. Щал-щазырда тябии бойаг маддяляринин 
истещсалы даща чох вцсят алмышдыр. Бойаг маддяляринин 
рянэляринин тяркиби тябии хаммалла ялагяляндирилир. Синтез йолу 
иля бойаг маддяляри алындыгда беля, онлары тябии маддялярин 
суряти кими (ейниси кими) тутушдурурлар. Мящсулда олан тябии 
бойаг маддяляри онун щансы кейфиййятдя олмасыны да 
шяртляндирир. Чцнки, бир сыра щалларда рянэ мящсулун ясас 
эюстяриcиси кими дя чыхыш едир. 

Битки мяншяли тябии пигментляр кимйяви тяркибиня вя 
гурулушуна эюря мцхтялиф олурлар. Кимйяви тябиятиня эюря ян 
эениш йайылмыш бойаг (рянэляйиcи) маддяляри флавоноид вя 
каротиноид типли бирляшмяляря аид олуб, даща эениш йайылмышлар. 
Онлар гырмызы, чящрайы вя сары рянэли маддялярин алынмасынын 
ясасыны тяшкил едирляр. Бунунла беля, тябии пигментлярин тябияти 

вя гурулушу йалныз  ясрдян мялум олмаьа башламышдыр. 

Мясялян, -каротинин гурулуш дцстуру 1928-cи илдя Каррер вя 
Кун тяряфиндян кяшф едилмиш Roche фирмасы ися бу пигменти 
илк дяфя 1953-cц илдя синтез етмишдир. 

Яксяр тябии йейинти бойаг маддяляри, мясялян, бета-
каротин Е-160а, антосианин Е163, турмерик Е100, рибофлавин 
Е101, бетанин Е162, кармин Е120, аннато Е1606, карамел 
Е150, хлорофил Е140 инсан организми цчцн зярярсиз олуб, она 
зийан эятирмир. Чцнки, бу маддяляря адаптасийа узун илляр 
ярзиндя еволйусийа нятиcясиндя баш вермишдир. Бцтцн тябии 
рянэляйиcи маддяляр гида мящсулларынын бойанмасында 
ишлядиля билярляр. Бунунла беля, бу вя йа диэяр тябии бойаг 
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маддяляринин ишлянмяси тякcя пигментлярин тябияти иля дейил, 
онларын физики вя кимйяви тясирляря сабитлийи иля дя ялагядардыр. 
Бурада онларын туршулара вя гялявиляря, щаванын оксиэениня, 
температурайа, микробиолоъи тясирляря давамлылыьы да нязяря 
алынмалыдыр.  

Гида мящсулларынын рянэинин технолоъи емал заманы 
дяйишилмяси гидалыг вя биолоъи дяйярлийи ашаьы салыр, чцнки бу 
заман мящсулун кейфиййят эюстяриcиляриня мянфи тясир 
эюстярян маддяляр ямяля эялир, исти емал заманы 
хлорофиллярин, антосионларын, фенол бирляшмяляринин, 
каротиноидлярин дяйишилмяси баш верир. Эениш йайылмыш тябии 
рянэляйиcи маддялярин физики-кимйяви эюс-тяриcиляри 6.5-cи 
cядвялдя эюстярилдийи кимидир. 

Синтетик бойайыcы маддяляря эялдикдя ися, онлар тябии 
бо-йаг маддяляриня нисбятян даща йцксяк технолоъи 
хассяляря маликдирляр. Онлар щям дя технолоъи емала вя 
сахланмайа даща аз щяссасдырлар, мящлулларда нисбятян 
айдын вя парлаг рянэ йарадырлар. Онларын истещсалы да тябии 
бойаглара нисбятян уcуз баша эялир. Сцни бойаглар 
олмасайды, бялкя дя бу эцня гядяр чохшахяли вя бюйцк 
щяcмдя гида мящсуллары истещсалы щеч мцмкцн олмазды. 

Кимйяви cящятдян синтетик бойаг маддялярини 5 група 
бюлцрляр. 

а) азобойаг маддяляр – тартразин Е102, сары эцняш 
рянэли бойа маддяси Е110, кармуазин Е122, пансо 
4РЕ124, гара парлаг Е151; 

б) триарилметан – эюй патентляшдирилмиш Е131, эюй 
брилйант Е133, йашыл гарышыг Е142, гящвяйи ФК Е154, гящвяйи 
НТ Е155; 

в) ксантан рянэляри – еритрозин Е127; 
г) хинолинляр – сары хинолин Е1044; 
д) индигоидляр – индигокармин Е 132. 
Бу цзви бирляшмялярин чоху суда щялл оландыр. Онларын 

бир щиссяси йаьларда, йахуд спиртдя, диэяр щиссяси ися щялл 
олмайан щалда – металларла комплекс шяклиндя вя комплекс 
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пигментляр шяклиндя тоз шякилли мящсуллар, драъе, таблетляр, 
чейнянилян саггызлар шяклиндя истещсал олунур. Бойаг 
маддяляринин хассяляри онларын тятбиги имканларыны 
шяртляндирир. Гида цчцн ишлядилян бир сыра синтетик бойаг 
маддяляринин физики-кимйяви хассяляри 6.6-cы cядвялдя 
эюстярилмишдир. 

Щяр бир синтетик рянэляйиcи маддя цчцн организм 
тяряфиндян гябул нормасы (МЭН) мювcуддур. Бу да щяр 
килограм бядян кцтляси цчцн БМТ вя цмумдцнйа сящиййя 
тяшкилатларынын тювсийяляриня мцвафиг олараг миллиграмларла 
гябул едилмишдир. Рянэляйиcи маддянин конкрет истещсал 
цчцн сечилмяси вя дозалашдырылмасы, тяляб олунан рянэя вя 
интенсивлийя мцвафиг олараг щяйата кечирилир вя щямчинин 
щазыр мящсулун физики-кимйяви хассяляриндян асылыдыр. 
Мясялян, тябии бойаглар цчцн чалышырлар ки онлар узун 
мцддятли сахланан мящсуллар цчцн ишлядилмясин, ишыгла 
тямасда олан мящсуллар цчцн сярф олунмасынлар. Рянэляйиcи 
маддялярин истифадяси заманы технолоъи просеслярдя 
пасланмайан металдан олан аваданлыглардан истифадя едилир. 
Адятян, рянэляйиcи маддялярдян истифадя едян заман 
истещсал просесиндя онлары сулу мящлуллар, йахуд йаьда щялл 
олан формада тятбиг едирляр. Тоз шяклиндя олан бойаг 
маддялярини адятян гуру йарымфабрикатлара (консентратлара), 
гуру гарышыглар шяклиндя кекся, ъелейя ялавя едирляр. Щяр 
щансы бир мящсул цчцн онлары мцяййян олунмуш дозада 
тятбиг едирляр. Тябии вя синтетик бойаг маддяляри цчцн гида 
мящсулларына мяслящят эюрцлян нормалар 6.5-cи вя 6.6-cы 
cядвяллярдя айдын эюстярилмишдир. Беля ки, 100 г мящлул цчцн 
синтетик рянэляйиcи маддялярин мяслящят эюрцлян нормасы щяр 
1 тон щазыр мящсул цчцн 100 грамдан чох олмамалыдыр. 
Тябии рянэляйиcи маддяляр цчцн истещлак нормасы кифайят 
гядяр йцксякдир вя онларын гябулу тящлцкясиздир. Беляликля, 
тябии вя сцни (синтетик) бойаг маддяляринин истифадяси МДБ, о 
cцмлядян Азярбайcан мяканында тяляб олунан гайдалар вя 



 407 

нормалар щяддиндя щяйата кечирилир вя бу иш инди дя давам 
етдирилир. 

Эениш йайылмыш бир сыра тябии вя синтетик рянэляйиcи 
маддялярин кимйяви дцстурлары мювcуд ядябиййат 
мянбяляриня эюря ашаьыдакы кимидир: 

 
 
 

Тартразин Е 102 

  
Лйцтеин (Е 161в) 

 

 
 

 
Куркума 
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Понсо 4Р 

 
 
 
 
 

 
 

Кармин туршусу 
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Кармуазин 

 
 
 
 

 
 

Гара парлаг ПН 
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Эюй патентляшдирилмиш 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Сары хинолин 
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Индигокармин 
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Cядвял 6.5 
Тябии бойайыcы маддялярин хассяляри 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Куркумин  

Е100 Сары Турмерик зяиф йахшы йахшы 

Турмерик – 
ятирли биткидир, 
куркумин 
онун йаьда 
щялл олан 
пигменти вя 
оксидляшмяй
я вя ишыьа 
щяссасдыр 

50-
100,0 

- + + + + 

Лйцтеин  

Е161б Сары 

Кящряба 
рянэли 

мянбя-
ляр 

йахшы йахшы йахшы 

Сабит, йаьда 
щялл олан 
пигментдир. 
Суда щялл 
олан 
емулсийасы 
эениш 
чешиддядир. 

50-
100,0 

+ + + + + 
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Cядвял 6.5-ин арды 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Каротинляр  

Е160
а 

Сары 
чящрайы 

Палма 
йаьы 

йахшы йахшы йахшы 

Сабит, йаьда 
щялл олан 
пигментдир. 
Оксидляшмя-
йя, ишыьа вя 
температура-
йа 
щяссасдыр. 

20-
150,0 

+ + + + - 

Корбиксин  

Е160
б 

Чящрайы Аннато йахшы йахшы йахшы 

Биксин 
йаьда, 
норбиксин ися 
гялявидя щялл 
олур. Турш 
мцщитдя 
ишлядилир. 

50-
150,0 

+ + + + + 

Кансантин  

Е160
с 

Чящрайы Истиот яла йахшы йахшы 

Истиот, суда 
щялл олан 
екстракт 
шяклиндя 
ишлядилир, йа 
да суда щялл 
олан 
емулсийа 
щалында. 

10-
400,0 

- + + + + 
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Cядвял 6.5-ин арды 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Кермин  Е120 
Чящрайы 
гярмяз

я 
Кошенил яла яла Яла 

пЩ 5-дян 
ашаьы 
вязиййятдя, 
чящрайы 
рянэдя 
истифадя 
едилир, суда 
щялл олан 
екстрактдыр. 

5-20,0 - + + + + 

Кармин  Е120 Гырмызы Кошенил яла яла Яла 

пЩ 3,5-дян 
ашаьы 
мцщитдя 
чюкян, суда 
щялл олан 
екстрактдыр. 

50-
100,0 

+ + + + + 
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Бетанин  Е162 Гырмызы 
Чуьун-

дур 
зяиф зяиф зяиф 

Суда щялл 
олан 
пигментдир, 
ишыьа 
давамлыдыр. 
Истилийя вя 
оксидляшмяй
я мящдуд 
турш сцд вя 
гуру 
мящсуллар 
цчцн ишлядилир. 

50-
500,0 

- + + - - 

 
 
 

Cядвял 6.5-ин арды 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
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Антосианин  Е163 
Гырмызы 

тцнд 
Цзцм, 
бузина 

йахшы йахшы йахшы 

Мейвя-
тярявязлярин 
суда щялл 
олан вя 
гырмызы рянэли 
пигментляри-
дир. Турш 
мцщитдя 
истифадя 
олунур. пЩ 
артдыгcа 
давамлыдыр. 
Йашыл зейтун 
рянэдядир. 

10-50,0 - + + - - 

Хлорофилин 
мисля 

бирляшмяс
и 

Е141 Йашыл  
Кялям, 
йеркюкц 

вя с. 
йахшы йахшы йахшы 

Йашыл-мави 
рянэдя суда 
щялл олан тябии 
екстрактдыр. 

5-50,0 + + + + + 

Гара саc Е153 Гара 
Тярявяз

ляр 
яла яла Яла 

Фактики 
олараг щялл 
олмайандыр, 
бойанманы 
йахшылашдыр-
маг цчцн ди-
эяр маддя-
лярля бирэя 
ишлядилир. 

5-200,0 - + - - - 

 
Cядвял 6.6 
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Синтетик бойаг маддяляринин хассяляри 
 

ЕC №-си Е133 Е122 Е127 Е132 Е124 Е110 Е102 Е129 Е14 Е142 Е155 Е151 Е131 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Цмуми 
Эюй 

брилйант 
Карму
азин 

Еритрозин 
Индиго- 

кармин 
Понсо 

Р4 
Сары 

эцняш 
Тартразин 

Гырмызы 
алйура 

Сары 
хинолин 

Йашыл Гящвяйи Гара Эюй 

Синифи  
Триарил 
метан 

Моно-
азо 

Ксантин Индигоид Моноазо 
Моно-

азо 

Моно-
азо 

(пиразо-
лон) 

Моноазо 
Хиноф-
талон 

Триарил- 
Метан 

Диазо Диазо 
Триарил-
метан 

Тямиз 
маддяни
н 
мигдары, 
% (мин) 

85 85 85 85 82,0 87,0 87,0 85,0 70,0 80,0 70,0 80,0 85,0 

Суда щялл 
олмайан 
бирляшмяляр 

0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 

Ефирля 
екстраксийа 
олунан 
бирляшмяляр
, % 

0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 

Кянар 
рянэляйиcи 
маддяляр
,% 

3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 3,0 1,0 3,0 4,0 1,0 10,0 10,0 20,0 

Аьыр 
металлар, 
ппм 

40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 

 
 



 418 

Cядвял 6.6-нын арды 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Отаг температурунда щялл олмасы: 

Дистилля суйунда, 
г/л 

200 120 120 12 140 120 140 220 150 50 180 50 60 

Глисериндя, г/л 190 120 120 5 10 160 150 30 40 15 50 5 35 

Пропиленгликолда, 
г/л 

200 50 50 5 50 20 50 15 40 20 150 10 20 

Мцщитдя сабитлийи: 

пЩ3 Чох 
зяиф 

Сабит-
дир 

Зяиф рянэдядир   
Сабит-

дир 
 Сабитдир   

пЩ7 
Чох 
зяиф 

Сабит-
дир 

1 щяфтядя эцcлц 
рянэ верир 

  
Сабит-

дир 
      

пЩ8 Чох 
зяиф 

Сабит-
дир 

Там рянэсиздир   
Сабит-

дир 
      

205°C-дя 
биширмяйя гаршы  

4-5 3 3 1 5 5 5 4-5 4-5 4 4 2 4 

Ишыьа гаршы 5 4-5 4-5 2-3 4 4 6 5 5 5 5 6 6 

Гыздырмайа гаршы 5 4 4 1 5 5 5 5 5 4 5 1 5 

Гялявидя  5 4 4 1 3 4 4 4 2 5 4 4 2 

Мейвя 
туршуларында 

5 4 4 1 5 4 5 5 5 4 4 3 2 

Бензой 
туршусунда 

5 4 4 1 5 4 5 4 4 5 3 1 3 

Сорбин 
туршусунда 

5 4 4 1 3 3-4 4-5 4 5 5 3 3 2 

Ишлятмя дозасы, 
г/тон 

5-20 5-20 - 10-50 
1-
10 

5-
20 

10-30 10-20 10-30 10-30 5-20 5-20 10-30 
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6.2.1. Каротин тябиятли рянэляйиcи маддялярин 
истифадяси вя характеристикасы 

 

Гидаланма цзря Британийа Комиссийасынын дярc етдирдийи 
тядгигат материаллары эюстярир ки, тяркибиндя синтетик бойаг 
маддяляри олан рянэляйиcи маддялярля щазырланмыш мящлуллар 
25%-я гядяр ушагларын саьламлыьына негатив тясир едир. Ян 
тящлцкялиси тартразин (Е 102), сары рянэляйиcи (Е 110), 
кармуазин (Е 122), понсо 4Р (Е 124)-дир. Буна 
бахмайараг, бу маддялярдян истифадя олунмаьа иcазя 
верилмишдир. Беляликля, синтетик бойалардан истифадя олунмасы 

илдян-иля юзцнц доьрултмур. Базарда -каротин, Веторон вя 
Веторон-к кими мящлул щалында олан маддялярин варлыьы ися бу 
тябии бойаларын технолоъи бахымдан цстцнлцклярини эюстярир. 
Щазырда онларла щяр щансы бир гида мящсулуну щям 
витаминляндирмяк, щям дя рянэлямяк олур. 

-каротин 100 илдян чохдур ки, перспектив гида 
гатгыларына аид едилир. Истяр гида мцтяхяссисляри, истярся дя 
сящиййя алимляри бир сыра мцсбят хцсусиййятляриня эюря бета-
каротиня чох щюрмятля йанашырлар. Мцасир тябабят сцбут 
етмишдир ки, бета-каротин чох эцcлц антиоксидант вя А-
витамини хассясиня маликдир. О щям дя организмин иммун 
системини низамламагла, онун хястяликляря гаршы мцгавимят 
габилиййятини йцксялдир, ганда холестеринин сявиййясини 
азалдыр, атеросклероз хястялийинин йайылмасыны ашаьы салыр, 
еколоъи мянфи тясирляря гаршы организмя кюмяк едир. 
Бунунла беля, мцасир гида расионлары бета-каротинля зянэин 
дейилдирляр. Щазырда бу дефисит 30-70%-я чатыр, 90-cы иллярдя 
ися (кечян яср) бу 70-80% иди. Бцтцн бунлара бахмайараг, 
бета-каротинин суда щялл олмамасы онун тятбиги имканларыны 
чох мящдудлашдырыр. Бу щям дя онун организм тяряфиндян 
тярявязлярин тяркибиндян мянимсянилмясини чятинляшдирмишдир. 

Бета-каротин 0,1%-ли йаь суспензийасы шяклиндя йаь 
тяркибли мящсуллары бойамаг цчцн йарарлы сайылса да, унлу 
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мямулатлар истещсалында онун тятбиги чохсайлы технолоъи 
чятинликляр йаратмышдыр. О, щям дя ишыьа гаршы давамлы 
дейилдир. Сон илляр Русийа алимляри молекулйар капсуллашманын 
кюмяйи иля бета-каротинин идеал су мящлулуну 
(технолоэийасыны) патентляшдирмишляр. Веторон, Веторон-к 
препаратлары бу гябилдяндирляр. Органолептики эюстяриcиляриня 
эюря Веторон гырмызы-чящрайы рянэли зяиф йеркюкц ийли майедир. 
Мящсуллара даща саьлам вя хошаэялян эюрцнцш верир. О 
щям дя витаминляшдирмя цчцн мяслящят эюрцлцр. Чюряк-
булка мямулатларына вурулдугда о, гурулуш-механики 
хассяляри дя йахшылашдырыр. Онларын щяcм чякиси 5,0-6,7% 
йцксялир, форма давамлыьы 10-13,2% артыр. Мясялян, 
Русийада щазырланан «Чайтиканы» чюряйи хцсуси сярэилярдя 
гызыл вя эцмцш медаллара лайиг эюрцлмцшдцр. Веторонла 
макарон мямулатларыны да бойайырлар. 

Бу щалда мящсулун органолептики эюстяриcиляри, гурулуш-
механики хассяляри, шцшяварилийи вя биолоъи дяйярлийи хейли 
йцксялир. 

Веторон технолоъи просесляря хялял эятирмир, йоьрулма, 
гарышдырма просесляриндя асанлыгла истифадя едилир. О щям дя 
еффектив ялагяляндириcи вя пластификатор ролуну ойнайыр. 
Веторон йаь мящсулларында, сцд мящсулларында эениш 
истифадя олунмаьа башланмышдыр. 

Веторон-к да бу хассяляря малик олуб, ишыьа гаршы даща 
давамлылыьына эюря синтетик бойа маддяляриндян хейли ирялидя 
эедир. 

 

6.2.2.  Ят мящсуллары истещсалында ишлядилян 
рянэляйиcи маддяляр щаггында 

 
Рянэ гида мящсулларынын истещлак хассяляриня тясир 

едян ясас амиллярдян биридир. Ачыг рянэ, адятян бир чох 
мящсуллар цчцн онларын тязялийини, кейфиййятли олмасыны 
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шяртляндирир. Сол-ьун рянэ, яксиня, сечимя мянфи тясир 
эюстярир. 

Танынмыш яняняви рянэлярдян (бойаглардан) бири ят 
мящсуллары истещсалында истифадя олунан ферментляшдирилмиш 
дцйцдцр. Сон вахтлар ися Азярбайcан вя МДБ базарына 
эятирилян рянэляйиcи маддялярин кейфиййяти хейли ашаьы 
дцшмцшдцр вя бу сябябдян дя ят мящсуллары истещсалында, 
онларын кясим гурулушуна нязяр салдыгда, технолоъи 
просесляр заманы хошаэялмяз рянэ щашийяляринин эюрцндцйц 
мцшащидя олунур. Бу да базарда йени нюв бойаг 
маддяляринин, хцсусиля тябии вя синтетик   рянэляйиcи 
маддялярин гарышыьындан ибарят олан маддялярин мейдана 
чыхмасына эятириб чыхармышдыр. 

Адятян нишаста, зцлал, ун, кейфиййятсиз ят хаммалы, 
йахуд йаьлы хаммал вя бирляшдириcи тохума иля зянэин ят 
хаммалы ресептурайа дахил олдугда, щазыр мящсулда йцксяк 
кейфиййятли гызылы рянэин формалашмасы тямин олунмур. Бу 
мягсядля дя ят мящсуллары истещсалында сон вахтлар даща 
популйар олан кармин, кошенил кими тябии бойаглардан даща 
эениш истифадя едилир. 

Кармини, тетраоксиантрахинонун тюрямяси кими 
екстраксийа йолу иля гурудулмуш вя хырдаланмыш кактус 
биткиси иля гидаланан Cocсus Sactis нювцня аид бюcяклярин 
кошенилиндян алырлар. Кошенил гырмызы рянэли екстракт ямяля 
эятирир ки, ондан да тябии кармин бойасы ялдя едилир. 

Щазырда бцтцн дцнйада ят мящсуллары цчцн тябии бойа 
маддяси кими даща чох кармин ишлядилир. Чцнки о давамлы 
олуб, ишыьа, оксидляшмяйя вя температур емалына щяссас 
дейилдир. Бундан ялавя, кармин щям дя колбаса вя деликатес 
мямулатларда ширяли тябии щашийя йарадыр.  

Кармин тцнд-гырмызы майе олуб, суда, етил спиртиндя вя 
пропиленгликолда щялл олур. Бу бойа гуру, йахуд мящлул 
щалында истифадя олуна биляр. Тоз щалында онун тяркиби 40-
60% кармин туршусундан ибарят олур. Мящлул щалында ися 3-
10%-ли олур. Кармин истяр чий щися верилмиш, истярся дя исти щися 
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верилмиш колбаса мямулатлары истещсалында ишлядилир. О йеэаня 
рянэляйиcи маддядир ки, суда щялл олунан формада 
ветчиналара инйексийа едилмяк цчцн ишлядилир. О, ейни 
заманда колбаса юртцкляринин рянэлянмяси цчцн дя аннато 
иля бирликдя тятбиг олунур. 

Москвада «Евро-Ресурс» сящмдар cямиййяти 
ямякдашлары тяряфиндян карминин 3%-ли мящлулундан колбаса 
истещсалында истифадя технолоэийасы ишляниб щазырланмышдыр. 
Онун дозалашдырылмасы сарделка, сосиска, бишмиш колбасалар 
цчцн йаь тохумасы, язяля тохумасы вя битки зцлалларынын 
хаммалдакы миг-дарындан асылы олараг тянзимлянир. Бу щалда 

хаммалын тяркибиня 100 кг-а 38 грама гядяр щесаб иля 
карминдян истифадя едилир. Яла нюв бишмиш колбасалар цчцн 6-
8 г кармин 100 мл суда щялл олунур вя ону ят хаммалынын илк 
куттерляшдирмя мярщялясиндя ресептурайа дахил едирляр. 
Сарделка, сосискалар цчцн ися бу мигдар 24 г-а чатдырылыр. 

Кармин вя ферментляшмиш (гыcгырмыш) дцйц бойагларынын 
мцгайисяли характеристикасы эюстярир ки, 1-cи даща 
кейфиййятлидир. 

Аннато мейвясиндян алынан аннато бойаьынын рянэиня 
эялдикдя ися, о биткинин мейвяляриндя бир нечя 
апокаротиноидлярин гарышыьындан ибарят олур. Технолоъи 
бахымдан аннато тябии колбаса юртцкляринин бойанмасы цчцн 
йахшы бир бойаг маддяси кими ишлядилир. ЕКО аннато 
бойаьынын екстракты ися деликатес ят мящсулларынын 
бойанмасы цчцн истифадя олунур. Аннатодан истифадя едян 
заман щислянмя мцддяти гыса олур, мящсулун эюрцнцшц 
йахшылашыр, бойаг маддясинин мигдары азалдылыр, рянэ 
гаммаларыны ачыг-сарыдан ачыг-гызылыйа дяйишмяк имканы ялдя 
едилир. 
 

6.3. Перспектив йерли бойайыcы маддяляр, онларын  
алынмасы вя тядгиги 
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6.3.1. Йашыл рянэли бойаг маддясинин алынмасы 
 технолоэийасынын ишлянмяси 

 
Мейвя-тярявязлярин рянэляри вя онларын дяйишилмяси вя 

бойаг маддяляри щаггында йухарыда вердийимиз мялуматлар 
ону эюстярир ки, битки мяншяли мейвя-тярявяз мящсулларындан 
рянэляйиcи маддяляр алынараг, онлары киселляр, чалынмыш ширин 
хюрякляр, щялмяшик мящсуллар, ичкиляр вя с. цчцн гида бойаьы 
кими тятбиг етмяк мцмкцндцр. Бунунла беля, бизим 
республика щяля дя йейинти сянайеси цчцн бойаг маддяляри 
истещсал етмир. Онларын яксяриййяти юлкяйя йахын вя узаг 
хариcдян эятирилир. Чохунун щеч саьламлыг цчцн нормал 
сянядляри дя мялум де-йилдир. Бцтцн бунлар бизи лабораторийа 
шяраитиндя кимйяви методларын кюмяйи иля йашыл тярявязлярдян 
хлорофил тяркибли тябии рянэляйиcи маддяляри чыхармаг (алмаг) 
гянаятиня эятирди. Тярявязлярин кимйяви тяркиби вя емал 
заманы дяйишилмя просесиндян билирик ки, йашыл йарпаглы 
тярявязлярдя йашыл рянэи йарадан хлорофил пигментидир. 
Тяcрцбядя кулинарлар чохдан испанаг cювщярини 
ишлятмяляриня бахмайараг, онун алынмасы индийядяк щяля дя 
там тякмилляшмямишдир, рянэи ися интенсив бойанманы тямин 
етмир, сахланма мцддяти ися 2-3 эцндян чох олмур. 

Бунлары нязяря алараг, китабын мцяллифляриндян Н.Щ. 
Гур-банов вя узун мцддят республикамызын иашя 
системиндя мцтяхяссис вя рящбяр вязифялярдя чалышмыш, иашя 
системи фяалиййятинин эюзял билиcиси, мцщяндис-технолог 
(щазырда АДИУ-нун баш мцяллими) Ф. Щаcыйевин дястяйи вя 
кюмяйи иля лабораторийа шяраитиндя йашыл тярявязлярдян садя 
вя уcуз цсулла тябии хлорофил бойасынын технолоэийасыны ишляйиб 
щазырладыг. Бу мягсядля испанагдан истифадя етсяк дя, 
йеркюкц вя хийар йарпаглары да йарарлыдыр. Технолоъи просес 
ашаьыдакы кимидир: испанаг йахуд диэяр йашыл йарпаглы 
тярявяз тямизлянир, йуйулур вя ят мaшынындан кечирилиб 
хырдаланыр. Сонра ися цзяриня 10%-ли ичмяли сода (Na HCO3) 
мящлулу ялавя едилир. Алынан гарышыг чини касада йахуд 
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хырдалайыcы машында бирcинсли кцтля ялдя олунана гядяр 
хырдаланыр. Адятян турш мцщитдя хлорофил парчаланыр дейя, биз 
соданы мящлул щалында ялавя едирик ки, щцcейря тохумасы 
ширясиндя олан цзви туршулары нейтраллашдырсын. 

Хырдаланан кцтлядян тянзиф йахуд сыхыcы прессин кюмяйи 
иля ширя айрылыр. Алынан майе гайнадылыр вя сятщиндян кюпцк 
щалында топланан хлорофил кцтляси чыхарылыр. 

Кцтляни 100-1050C температурада гурудуcу шкафда 
гурутмагла паста щалына эятиририк. Бундан сонра щямин бу 
кцтляни етил спирти иля (200 г гуру пастайа 1,0 л спирт щесабы 
иля) гарышдырыб 6 саата гядяр дюври олараг чалхаламагла 
сахлайырыг. Щялл олмайан кцтляни сыхмагла сцзцрцк вя бу 
щалда тутгун йашыл рянэли шяффаф бойаг маддяси ялдя едилир. 
Бу рянэли майе кремлярин, дондурмаларын вя диэяр 
мящсулларын бойадылмасы цчцн ишлядиля биляр. Фикримизcя, цсул 
садя олдуьундан иашя мцяссисяляринин гяннады сехляриндя 
дя тятбиг олуна биляр. 

Бойаг маддяси хырдаланмыш порошок (тоз) щалында да  
мцяссисяляря эятирилиб истифаля олуна биляр. 

 

6.3.1.1. Бойаг маддясинин тямизлийинин тядгиги 

 
Ядябиййат мялуматларына эюря (В.Т.Курничина вя 

башгалары) хлорофил тюрямяляринин биолоъи активлийини онларын 
молекулларына метал дахил етмякля даща да артырмаг олур. 
Хлорофилин метал тюрямяляри Йапонийада, АБШ-да, Канада вя 
Италийада эениш тятбиг едилир. Беля рянэляйиcи маддялярин 
гиймятляри хариcи базарда щяр 1г цчцн тяхминян 1,41 
доллардыр. 

Хлорофилин мис иля тюрямяляри йаьда, спиртдя йахуд суда 
щялл олунан бирляшмялярдир. Гурулуш етибариля бу бирляшмяляр 
ачыг-йашыл рянэин йаранмасыны тямин едирляр вя йцксяк 
биолоъи активлийя маликдирляр. Онлар щям дя зярярсиз олуб, 
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токсинлярин аллерэен тясирини азалтма габилиййятиня малик олан 
бирляшмялярдир. 

Йапонийада вя АБШ-да испанаг вя йонcадан алынан 
хлорофил тюрямяляри щябляр вя дярман капсулаларынын цст 
габыьыны рянэлямяк цчцн ишлядилирляр (0,001-дян 0,5%-я 
гядяр мигдарда). 

Бцтцн бунлар нязяря алынараг, суда щялл етмяк йолу иля 
ялдя етдийимиз лабораторийа препаратынын тямизлийини 
спектрофотометрин кюмяйи иля бир сыра сянайе бойаг 
маддяляри иля мцгайисяли шякилдя тядгиг етдик. Тямизлийи оптик 
сыхлыьы (мящлулда) юлчмякля (Д эюй / Д гырмызы нисбяти 
эюзлянилмякля) йохладыг. Нятиcяляр 6.7-cи cядвялдя 
эюстярилмишдир. 

 
 
 
 
 
 

Cядвял 6.7 
Рянэляйиcи (бойаг) маддялярин мцгайисяли 

характеристикасы 
 

№ Нцмуняляр Юлкя 
Щялле-
диcини
н ады 

Спектрофо
тометрдя 
максиму

м шца 
удулмасы 

(нм) 

Удма 
ямсалларыны
н нисбяти 

(Д эюй/Д 
гырмызы) 

1. 

Аьаc 
йарпаьында
н алынан 
(йаьда щялл 
олан) 

Русийа 
Диетил 
ефири 

420646 2,66 

2. 
Коммерсий
а препараты 
(йаьда щялл 

Йапонийа 
Диетил 
ефири 

427650 1,98 
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олан) 

3. 

Аьаc 
йарпаьында
н алынан 
(суда щялл 
олан) 

Русийа Су 408656 3,42 

4. 

Коммерсий
а препараты 
(суда щялл 
олан) 

Йапонийа Су 404656 4,83 

5. 

Испанагдан 
алынан 
лабораторийа 
(суда щялл 
олан) 
препараты 

Лаборато-
рийа 

нцмуняси 
(Азярбайcа

н) 

Су 404656 3,45 

 
6.7-cи cядвялдян эюрцндцйц кими бизим препарат бир 

сыра эюстяриcиляриня эюря Русийа препаратларына йахын олса 
да, тямизлийиня эюря Йапонийада истещсал едилян 
препаратлардан эери галыр. Буна бахмайараг, щесабламалар 
эюстярир ки, Азярбайcан шяраитиндя илдя 200 тона гядяр (гуру 
паста вя йа тоз щалында) йашыл бойаг  маддяси алмаг олар. 
Бу да синтетик бойаглардан истифадянин 
мящдудлашдырылмасына кюмяк олар. 

Бунлары нязяря алараг, ишимиздя алынан бойаг 
маддясинин технолоъи ямялиййатлара гаршы тясирини дя 
юйрянмяк гярарына эялдик. 

 

6.3.1.2. Мцхтялиф амиллярин йашыл бойаг 
маддясиня  

тясиринин юйрянилмяси 
 
Бу тядгигаты она эюря апардыг ки, гида мящсуллары цчцн  

истифадя едилдийи заман бойаг маддяси мцщитин туршулуьуна, 
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температур реъиминя вя мцддятли диэяр тясирляря мяруз галыр. 
Бунлар ися тякcя бойаг маддясиня дейил, онунла бирэя 
мящсулун кейфиййятиня дя тясир эюстяря билирляр. Илк яввял 
алдыьымыз бойаг маддясинин физики-кимйяви эюстяриcилярини 
мювcуд методларла (Ермаков А.И. Методы биохимического 
исследования растений. Л. 1978) тяйин етдик. Бу заман 
цмуми туршулуьу, актив туршулуьу (pH), бойаг маддясинин 
суда щялл олма сявиййясини, гуру маддялярин мигдарыны вя 
бойаг маддяляринин тяркибдя гатылыьыны тяйин етдик. Тяйин 
олунмуш эюстяриcиляр ашаьыдакы кимидир: 

Дады – туршаширин; 
Ийи – испанаьа хас олан ий; 
Рянэи – ачыг йашыл; 
Тяркибдя рянэляйиcи маддялярин мигдары, г/л – 30-35; 
Гуру маддя – 64-65%; 
Цмуми туршулуг – 5,8-5,9%; 
Актив туршулуг (pH) – 3,2-3,4; 
Щяллолма сявиййяси – 85%; 
Бцтцн бунлар ясас верир ки, алынан препаратын мцхтялиф 

амиллярин тясириня гаршы, хцсусиля температура гаршы 
хассялярини тядгиг едяк. 

Тядгигат заманы мцяййян едилди ки, испанагдан алынан 
хлорофил препаратынын мящлулда туршулуьу – pH 3-дян 6-йа 
гядяр ачыг йашылдан эюй рянэ чаларларына (суда мящлул 
щалында) кечир. Бу да ону спиртсиз ичкиляр вя гяннады 
мямулатлары щазырланмасында истифадя цчцн тятбиг етмяйя 
имкан йарадыр. Рянэляйиcи маддялярин максимум азалмасы 
(38,6%) 980C-дя, 40 дягигя тясир олдугда баш верир. Она 
эюря дя гяннады мящсуллары цчцн ишлядилярся, йахшы олар ки 
бойаг маддяси йарымфабрикатлара (мящсула) cювщяр вя туршу 
вурулдугдан сонра ишлядилсин. Рянэляйиcи маддялярин 
дяйишилмяси иля ялагядар алдыьымыз нятиcяляр 6.1-cи шякилдя 
эюстярилдийи кимидир: 
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6.3.2 Нар габыьындан бойаг маддясинин 
алынмасы  

технолоъийасынын ишлянмяси вя онун физики-
кимйяви  

эюстяриcиляринин тяйини 
 

Нар габыьынын кимйяви тяркиб эюстяриcиляринин 
юйрянилмяси (cядвял 6.9) ону эюстярир ки, истяр ширин нар, 
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истярся дя эцлейшя нары сортундан алынан габыгларда чохлу 
мигдарда каротин тяркибли рянэляйиcи маддяляр вардыр. Бу 
маддялярин эяляcякдя тябии бойаг маддяси кими гида 
мящсуллары технолоэийасында тятбиги имканларыны нязяря 
алараг, эцлюйшя нары габыьындан («Мири-Пак» тиcарят-
истещсалат компанийасындан эютцрцлмцшдцр) бойаг 
маддясинин алынмасы технолоэийасыны ишляйиб щазырладыг. 

Лабораторийа арашдырмалары вя ядябиййат мялуматлары 
ону эюстярир ки, цзви щялледиcилярдян ефирляр вя етил спирти суйа 
нисбятян бойаг маддялярини даща йахшы екстраксийа едирляр. 
Бунунла беля, щямин щялледиcилярин истещсал цчцн баща баша 
эялдийини вя щям дя тящлцкясизлик бахымындан 
мягсядяуйьун олмадыьыны нязяря алыб, рянэляйиcи 
маддялярин екстраксийасыны ашаьыдакы кими ядябиййатларда 
олан мювcуд методика иля апардыг: 

1 кг хырдаланыб цйцдцлмцш нар габыьынын цзяриня 5 л исти 
су тюкцлцр вя гайнамайа чатдырылыр. 5 дягигя гайнадылдыгдан 
сонра гатышыг сцзцлцб тякрар гайнадылыр вя йенидян сцзцлцр. 
Сцзцлмцш екстрактлар бирляшдирилир. Бу щалда 15 литр майейя 
2,25 кг мигдарында NaCl щялл едилир ки, бу да мящлулда олан 
зцлалларын щялл олан вязиййятя кечмясини тямин едир. Мящлул 
(екстракт) отаг температуруна гядяр сойудулдугдан сонра 
цзяриня 2 литр асетон ялавя едиляряк гарышдырылыр. Бу заман 
асетон рянэляйиcи маддялярин екстрактдан айрылмасыны тямин 
едир. Даща сонра ися асетонлу рянэляйиcи гаты майе айрыcа 
гыфын кюмяйи иля цмуми майедян айрылыр вя су щамамындан 
истифадя етмякля о гапалы мцщитдя бухарландырылыр. Нятиcядя 
нар габыьы кцтлясиня нисбятян гуру рянэли тоз ялдя едилир. 
Онун чыхары 18,5% тяшкил етди.  

Даща сонра, бу тоздан аз мигдарда эютцрцб 2-3 мл   
спиртдя щялл едяряк рянэли майе алыныр вя онун цзяриня 0,1 
мг мигдарда магнезиум тозу ялавя едилир вя паралел олараг 
мa-йейя 2-3 дамcы исти хлорид туршусу да ялавя едилир. Бу 
заман алынан сары рянэли мящлул гырмызы рянэя бойаныр. Бу 
да ону  эюстярир ки, алынан бойаг маддяси фенол тябиятлидир. 
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Сары рянэли олмагла, бу тоз суда вя спиртдя йахшы щялл 
олунур. Бундан сонра, габыгдан алдыьымыз рянэляйиcи 
маддялярин физики-кимйяви эюстяриcилярини дя тяйин етдик. Бу 
заман габыгдан алынан бойаг маддяси ашаьыда эюстярилян 
физики-кимйяви эюстяриcиляря маликдир (cядвял 6.8): 

Cядвял 6.8 
Нар габыьындан алынан бойаг маддясинин тяйин олунмуш 

физики-кимйяви эюстяриcиляри 
 

Физики-кимйяви эюстяриcиляр 
Турш нар 
габыьы 

cеcясиндя 

Ширин нар 
габыьы 

cеcясиндя 

Полифенолларын мигдары 15-17 10-15 

200C-дя нисби сыхлыг,  ,d20

4  г/см3 1,493 1,412 

Антосианлар, %-ля  21-24 18-20 

Гуру маддялярин фаизля мигдары 32-36 30-35 

Карбощидратлар (щялл олан), %-ля 8-10 10-12 

Щяр килограм тозда рянэляйиcи 
маддялярин мигдары, %-ля 

42-46 40-42 

Бойаг маддясинин 3%-ли сулу 
мящлулда pH эюстяриcиси 

4,65,0 4,44,5 

Тяркибдя фаизля кцлцн мигдары 0,250,45 0,200,35 

Аьыр металларын варлыьы йохдур - 

Шца сындырма ямсалы, 
20

Dn  1,510 1,445 

Пектинин мигдары 0,81,4 0,81,8 

 
Гейд етмялийик ки, алдыьымыз мялуматлар 

республикамызда яввялляр М.Гасымовун алдыьы вя Москвада 
дярc етдирдийи мялуматлара чох йахын эялир (Бах: «Пишевайа 
промышленност» ъурналы, №6, 1994). 

Бундан сонра лабораторийа тяcрцбяляри заманы шякярли 
сироп щазырлайараг, она cцзи мигдарда алдыьымыз бойаг 
маддяси тозундан ялавя етдикдя, онун парлаг сары рянэя 
бойандыьыны вя кянар дад вя ийя малик олмадыьыны мцшащидя 
етдик. 
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Бу ону эюстярир ки, нар габыьындан ялдя едилян бойаг 
маддяси мцвяффягиййятля кремляр, ичкиляр, мармелад 
кцтлясинин бойанмасында истифадя едиля биляр. Нязяря 
алынмалыдыр ки, бо-йаг маддяси чох щигроскопикдир вя она 
эюря дя гуру йердя, шцшя тараларда сахланылмасы 
мягсядяуйьундур. 

Cядвял 6.9 
Нар габыьынын тяйин олунмуш кимйяви тяркиб эюстяриcиляри 

 

Кимйяви тяркиб эюстяриcиляри 

Нар габыьы 

Эцлейшя 
нардан 

Ширин 
нардан 

Нямлик, % 40,24 45,4 

Шякярляр, о cцмлядян: 
Полишякярляр, %  

6,4 
7,5 

7,8 
8,5 

Фруктоза, %  3,2 4,4 

Глцкоза, %  6,4 8,2 

Туршулуг эюстяриcиси (суда), pH 3,8 4,0 

Ашылайыcы вя рянэляйиcи маддяляр, 
% 

10,5 12,2 

Пектин маддяляри, % 1,4 2,1 

Минерал маддяляр, % 1,1 1,25 

 
6.9-cу cядвялдян эюрцндцйц кими, щяр ики нюв нар 

габыьынын тяркибиндя чохсайлы мцалиcя ящямиййятли 
бирляшмяляр вя рянэляйиcи маддяляр вардыр. Рянэ тяркибиня 
эюря ширин нарын габыьы даща зянэиндир. Бунунла беля нязяря 
алмаг лазымдыр ки, ширин нар емал цчцн аз ишлядилир (ещтийаты аз 
олдуьундан) вя бу сябябдян дя эцлейшя сорту габыьындан 
(тулланты кими сянайедя истянилян гядярдир, эяляcякдя бойаг 
маддяси алынмасы мягсядяуйьундур. 
 

 
 

6.4. Консистенсийаны дяйишян ясас йейинти 
гатгылары 
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Гида мящсулларына истянилян консистенсийаны (гатылыьы) 
вермяк вя ону йахшылашдырмаг цчцн биринcи нювбядя 
гатылашдырыcылардан вя ъеле ямяляэятириcи васитялярдян, еляcя 
дя емулгатор вя стаблизаторлардан истифадя олунур. Мящсулун 
консистенсийасыны йумшалдыcылар, кюпцк ямяляэятириcиляр, 
кюпцк сюндцрянляр, сятщи актив маддяляр дя дяйиширляр. Бу 
маддялярин яксяриййяти тябии мянбялярдян алыныр. Чох вахт 
онлар ади гида мящсулларынын тябии компонентляри олурлар вя 
цмуми мянада йад маддяляр дейилляр.  

Йухарыда адлары чякилян ялавялярин тясир принсипи вя 
механизми гида мящсулларында коллоид системлярин 
дяйишилмясиня ясасланыр. Кимйяви cящятдян мящсулун 
консистенсийасына тясир едян маддяляр бир гайда олараг 
тясирсиз олурлар. Она эюря дя, башга ялавялярдян фяргли 
олараг онларын тящлцкясизлийиня (зярярли олуб-олмамасына) аз 
фикир верилирди. Лакин онларын зящярляйиcи вя физиолоъи просесляря 
мянфи тясириня лагейдлик эюстярмяк олмаз. Щеч олмаса она 
эюря ки, диэяр гатгылардан фяргли олараг, бу маддяляр хейли 
мигдарда гида мящсулларына ялавя едилирляр. Бу лагейдлик, 
мящсулларда йцксяк консентрасийада олдугда онларын щязм 
просесиня мянфи тясириня эятириб чыхара биляр. Онлар неcя гида 
маддяляринин, еляcя дя кянар гарышыгларын горунмасынын 
характерини дяйишя биляр. 

Мцвафиг олараг, гида ъелатини вя нишастасы кими 
маддялярля йанашы, сапонин вя йа фосфат препаратларынын да 
гида системляриндя ян ашаьы истифадя дяряcясини йаратмаг 
мцмкцндцр. Бу cцр ялавялярин истещсал хцсусиййятляри вя 
гида мящсулунун емал характери дя нязяря алынмалыдыр. 
Бурадан да айры-айры щалларда мцяййян тялябляр доьур. Ян 
чох йол верилян техники кюмякчи маддялярин – кцкцрд-2 
оксид, консервантлар, гатылашдырыcылара аид олан щялледиcиляр вя 
аьардыcыларын, емулгаторлар вя башга препаратларын тяйин 
едилмясиндя буланманы тябии характер кими нязяря алмаг 
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лазым эялир. Мясялян, практики олараг арсендян тамамиля 
азад олан полифосфатлары алмаг мцмкцн дейилдир.  

Консистенсийаны дяйишян гатылашдырыcы васитяляр цчцн 
арсенля вя аьыр металларла тямасда олма мцяййян 
ящямиййят кясб едир. Мцхтялиф юлкялярдя арсенин сон дяряcя 
йол верилян мигдары 1-3 мг/кг (фосфатлар цчцн 5 мг/кг-а 
гядяр) тяшкил едир. Яксяр щалларда аьыр металларын йол верилян 
мигдары 40 мг/кг-дан ашаьы, щям дя Штоффарта эюря 
гурьушунун тяркиби 2-10 мг/кг тяшкил едя биляр. Бунунла 
ялагядар олараг, онларын билаваситя мигдар эюстяриcиляри 
нормалашдырылмышдыр. Бир гайда олараг онлар бирбаша 
маддянин кейфиййятиндян асылы щалда олурлар. 

 

 

6.4.1. Гатылашдырыcылар, ъеле вя щялмяшик 
ямяляэятириcиляр вя диэяр гатгылар 

 
Гатылашдырыcылар су иля йцксяк гатылыглы мящсуллар, 

алмадан алынан щялмяшик ямяляэятириcиляр вя ъеле 
ямяляэятириcи васитяляр ися ъеле ямяля эятирирляр. Щяр ики щалда 
системин йаранмасы су иля ялагяли олур ки, коллоид системиндя 
о юз щярякятлилийини итирир вя гида мящсулунун 
консистенсийасыны дяйишир. Кимйяви cящятдян щяр ики груп 
охшардыр. Щяр ики щалда бунлар макромолекуллардыр. Онларда 
щидрофил груплар бярабяр пайлашдырылмышдыр, бу групларда ися 
су ятраф мцщитля гаршылыглы ялагяйя эиря билир. Щялмяшик 
ямяляэириcилярдя кимйяви ялагяляр гейри-цзви ионларла, 
хцсусиля щидроэен вя Cа-ионлары иля, кичик цзви молекулларла, 
мясялян, шякяр груплары иля вя и.а. гаршылыглы дяйишмя йолу иля 
ола биляр. Бу ики груп арасында дягиг щядд йохдур. 
Тяcрцбядя раст эялинян вя принсипиал характер дашымайан 
фярг физики-кимйяви вязиййятдя цзя чыхыр. 

Тябии гатылашдырыcылар – бунлар (ъелатиндян башга) битки 
мяншяли маддялярдир. Онлара битки гятранлары вя «ирланд 
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тозу» (карраэенлярин селийи), сящляб (салеп), кятан вя щейва 
туму, эявяндян алынан гатгылар, яряб акасийасы, агар, 
пектин вя щейван мяншяли щялмяшик ямяляэятириcи – ъелатин, 
натриум алдещид вя ашаьы ефирляшмиш дяряcяли пектинляр, тябии 
вя йарымсинтетик гатылашдырыcылар вя с. аиддир. 

Йарымсинтетик гатылашдырыcылар ися гурулушcа щям дя 
селлцлоза вя нишастайа йахын олан битки мяншяли маддяляря 
аиддирляр. Бунлар тябии мящсулларын тюрямяляридир ки, мцяййян 
функсионал групларын дахил едилмяси нятиcясиндя юзляринин 
физики-кимйяви хцсусиййятлярини истянилян истигамятдя 
дяйишдирирляр.  

Бунларын ичярисиндя даща чох истещсал олунаны вя 
истифадя едиляни ъелатин, агар, агароид, фурселларан, натриум 
алгинат, каррагинан вя пектинлярдир. 

Зцлали мящсул олан полипептидлярин гарышыьындан ибарят 
ъелатин (ГОСТ 11293-65) тяркибиндя бирляшдириcи тохумасы 
даща чох олан щейванат хаммалындан (сцмцк, дяри вя с.) 
онлары биширмякля алыныр. Бу заман алынан екстракт 
шяффафлашдырылыр, лювщяcикляр шяклиндя гурудулур вя сонрадан 
хырдаланыр. Щазыр мящсул ачыг сары рянэли, дадсыз вя кянар 

ийсиз йармаcыглары йахуд лювщяляри хатырладыр. Ъелатин ,  вя 

 сортда бурахылыр. 
Онун нямлийи 16%-я гядяр, тяркибиндя (гуру 

маддяляря эюря) кцлцн мигдары 2%-я гядяр, 1%-ли 

мящлулунун пЩ-ы 5-7 арасында дяйишир.  сорт ъелатиндян 

щазырланмыш 10%-ли щялмяши-йин яримя температуру 32C-дир. 
Ъелатини истифадя цчцн щялл етдикдя ону яввялcя сойуг суда 
1-1,5 саат ярзиндя, юз кцтлясини 6-8 дяфя артырана гядяр суда 
исладыб шиширдирляр. Сонрадан ону гыздырмагла щялл едирляр. 

Ъелатини мящлул щалында йейинти туршулары иля бирликдя 

гайнатмаг йахуд 60C-дя йухары температурда гыздырмаг 
мяслящят эюрцлмцр. 

Щялмяшийин мющкямлийиня температур реъими вя сонракы 
сахланма хцсуси тясир эюстярир. Ъелатин щялмяшийини 30-60 

дягигя ярзиндя 1-3C-дян ашаьы температурда сахламаг 
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ону мющкямляндирир вя истифадя цчцн кейфиййятини 
йахшылашдырыр. 

2-, 3- вя 4%-ли ъелатин щялмяшийинин яримя температуру 

20C-дян йухары олур. 
Ъелатини чалдыгда кюпцк ямяля эятирир. Юзцндян майе 

айырмайан давамлы кюпцк алмаг цчцн онун 2%-ли 

мящлулуну 16C-я йахын температурда чалмаг тяляб 
олунур. Ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, ъелатин 
мящлулунун бяркимя температуру сойудулманын 
сцрятиндян асылыдыр. Йаваш-йаваш сойутдугда бу 
температур йухары олур вя сахландыгда кюпцкдян майе 
айрылмасына эятириб чыхарыр. Ъелатин чохсайлы гида 
системляриндя эениш тятбиг олунур. Бунунла беля, онун 
щейванат мяншяли мящсуллардан алынмасы вя щейванларда 
тез-тез дцнйави хястяликлярин мейдана чыхмасы, сон илляр 
дцнйада онун истифадя имканларыны мящдудлашдырмыш вя 
даща чох явязиня битки мяншяли гатылашдырыcылардан (ъеле 
ямяляэятириcилярдян) истифадя имканларыны артырмышдыр. Щяр кг 
мящсула 0,5-0,8% ъелатин ишлядиля биляр. 

Бязян агар-агар ады алтында ишлядилян агар (ГОСТ 
1680-70) ися Аь дяниз вя Узаг Шярг дянизляриндя Гырмызы 
дяниз йосунларындан алыныр. «Эелидиум» вя «Эраcилариа» 
фясилясиня аид олан Гырмызы дяниз йосунларындан алынан агар 
(Е 406) кимйяви тяркибиня эюря полишякярдир. Ону екстракт 
щалында алыр, ъелатин кими гурудур вя ясасян тоз щалында 

сатыша бурахырлар. О, яла вя  сортда бурахылмагла кянар 
дадда вя ийсиз олмалыдыр. 

Щазырда агар юлкямиздя эениш истифадя олунур вя 
бурайа ян чох Италийадан, Щиндистандан вя Чиндян эятирилир. 
Мармелад вя зефир, дондурмалар истещсалында йцксяк 
щялмяшик ямяляэятирмя хцсусиййятиня эюря эениш истифадя 
едилир. 

Агар сойуг суда аз щялл олур, йахшы шишир. Исти суда ися 
о коллоид мящлул ямяля эятирир. Бу мящлул сойудулдугда 
шцшявари ъеле ямяля эятирир. Онун ъеле ямяляэятирмя 
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габилиййяти ъелатиндян 10 дяфя йухарыдыр. Агарын суда 

мящлулуну 45C-я кими сойутдугда, о ъеле ямяля эятирир. 

Онун яримя температуру 80-90C арасындадыр. Ъелатиндя 
олдуьу кими, агарын да истифадя мигдары стандартлара вя 
ресептляря уйьун олараг нормалашдырылыр. Агардан ширялярин 
шяффафлашдырылмасында да истифадя едирляр. Гяннады 
мящсуллары цчцн истифадяси, орта щесабла щесабланан 
мящсулун кцтлясинин 1-2% мигдарында олур. 

Дяниз йосунларында олан полишякярляр гурулушуна эюря 
амилопектинля ейнидирляр. Норвечдян, АБШ-дан вя 
Русийадан олан алимляр дяниз йосунларындан алынан 
полишякярляр цчцн йени номенклатура тяклиф етмишляр. Онларын 
фикринcя, йалныз Д-галактоза галыглары олан полишякярляр 
карраэинанлардыр. Тяркибиндя щям дя Л-галактоза оланлар ися 
агар щесаб олунурлар. Яэяр полишякярлярдя олан галактоза 
галыгларында 3,6-ан-щидрогалактоза галыглары варса, онлар 
«карраэиноза» вя «агароза» адландырырлар. 

Агароид агар кими сойуг суда пис щялл олур, исти суда 
ися коллоид мящлул ямяля эятирир. Агароид бязян Гара дяниз 
агары да адланыр. Онун щялмяшик ямяляэятирмя габилиййяти 
агардан 2-3 дяфя ашаьыдыр. 

Карраэинанлар да екстраксийа йолу иля бир нечя нюв 
гырмызы дяниз йосунларындан алынырлар. Онларын гида 
сянайесинля тятбиги эениш сабитляшдирмя вя бяркимя (сыхма) 
габилиййятляриня малик олмаларыдыр вя синерезис щадисясиня 
давамлыдырлар. Онлар колбаса типли мящсуллар истещсалында 
даща чох ишлядилирляр. Щяр 100 кг дузсуз мящсула 0,2-2 кг 
карраэинан сярф олунур. Бу гатгылар йогурт вя дондурма 
истещсалында да мцвяффягиййятля тятбиг едилирляр. 

Фурселлараны ися Балтик дянизи йосунундан 
(фурселлйарийадан) алырлар, гурулушу карраэинан кимидир. 

Алэинатлар да дяниз йосунларындан алынырлар. Онлар алэин 
туршусунун натриум, калиум вя калсиум дузлары шяклиндя 
гонур йосунлардан екстраксийа едилирляр. Алэинатлар Д-
маннурон туршусу вя Л-гулурон туршусу галыгларындан ибарят 
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олан полишякярлярдир. Бейнялхалг сящиййя тяшкилатынын иcазяси 
иля инсанлар цчцн эцндя щяр 1 кг бядян кцтлясиня 50 мг 
алэинат (мящсул дахилиндя) гябул етмяк мцмкцндцр. Онлар 
даща мющкям щялмяшик гурулуш йарада билирляр. Онлар 
дадсыз, ийсиз вя рянэсиз олурлар. Соуслар, майонезляр вя 
кремляр цчцн эениш шякилдя ишлядилирляр. Онлар гыздырылдыгда вя 
сойудулдугда (мящлул щалында) чох давамлыдырлар. 
Мящсуллара 0,1-0,2% мигдарда истифадя едилирляр, мцряббя вя 
cемляри харлашмадан горуйурлар, гящвя вя чай ичкиляриня дя 
гатылырлар. Ялбяття, онлар тябабятдя дя даща эениш ишлядилирляр. 
Ейни заманда бу дяниз йосунларынын ящямиййяти, щям дя 
организми радиоактив металларла (мясялян, stronsium) 
зящярляндикдя, онлары юзляриня бирляшдирмякля 
зярярсизляшдирмя габилиййятиня малик олмаларыдыр.  

Бу гатгылардан ялавя гатылашдырыcы вя ъелеямяляэятириcи 
кими битки тохумларындан вя с. щиссяляриндян алынан 
галактоманнан, гуммиарабик йахуд Ярябистан йапышганлары 
(камедляр) да истещсал олунур. Гуммиарабик акасийадан 
алыныр. Тяркиб етибариля о, арабин маддясиндян ибарятдир. 
Сойуг суда йахшы щяллолма габилиййятиня маликдир. Сойуг, 
сяринляшдириcи ичкиляр, саггызлар, пивя вя с. истещсалында эениш 
ишлядилирляр. Щазырда дцнйада «Agrigum HPS» маркасы иля 
гурудулмуш гуммиарабик ексудаты эениш йайылмышдыр. 
Камедлярдян, эявян колундан алынан трагант Иран, Тцркийя, 
Яфганыстанда истещсал едилир. Трагантын тяркиби галактурон 
туршусу, фукоза, арабофураноза вя ксилопиранозадан тяшкил 
олунан туршу хассяли полишякярлярдир. Онун тяркибиндя 8-10% 
мигдарда арабин дя вардыр. Бунлар емулсийалар алынмасы 
цчцн явязсиз гатгылардандыр. Битки мяншяли камедлярин сайы 
чохдур вя яксяриййяти охшар хассяйя маликдирляр. 
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6.4.1.1. Пектинляр вя онларын технолоъи истифадя  
перспективляри 

 
Йахын иллярдя бцтцн дцнйада, о cцмлядян 

Азярбайcанда да гида сянайеси мящсуллары истещсалынын ян 
азы 2-4 дяфя артымы эюзлянилир. Бунунла йанашы, ушаг 
йемякляри, cцрбяcцр йарымфабрикатлар, кулинарийа мящсуллары 
вя мейвя-тярявяз консервляри мящсулларынын истещсалынын 
артымы да нязярдя тутулмушдур. 

Тярявяз гурутма вя консервляшдирмядя мейвялярин вя 
тярявязлярин, цмумиййятля истещсал олунан мящсулун узун 
мцддятя сахланмасында вя кейфиййятли олмасында пектинли 
маддялярин бюйцк ролу вардыр. 

Пектин маддяляринин бюйцк мцалиcяви ящямиййяти вардыр 
ки, онлардан мядя-баьырсаг хястяликляринин мцалиcяси, инсан 
бядяниндя дузлашманын вя организмдя радиоактив шцаларын 
тясиринин азалдылмасы заманы истифадя олунур. 

Гейри-яняняви гида мящсулларындан алынан ширя 
истещсалынын туллантыларындан, ситрус мейвяляринин габыьындан, 
шякяр чуьундуру cеcясиндян, эцнябахан чятириндян алынан 
пектин консентратлары яcзачылыгда, сянайедя вя тибдя эениш 
истифадя олунур. 

Халг тясяррцфатынын бязи сащяляриндя – шякяр чуьундуру 
сянайесиндя, шярабчылыгда, тохуcулуг сянайесиндя пектинли 
маддяляр якс тясир эюстярир вя бу маддялярдян гуртулмаг 
цчцн вя йа мигдарынын азалдылмасы цчцн мцхтялиф расионал 
методлар ишляниб щазырланмалыдыр. 

Гурулуш вя кимйяви хассяляриня эюря юз зярярсиз 
тясириня эюря ися, пектинляр комбиняляшдирилмиш йени гида 
мящсуллары цчцн мцстясна ящямиййят кясб едирляр. 

Пектинлярин сянайе йолу иля алынмасы, сянайедя 
туллантылардан истифадя олунмасы иля пектин истещсалы, физиолоъи 
cящятдян ящямиййятли диэяр препаратларын алынмасына 
кюмяклик едяcякдир. 
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Азярбайcанын зянэин битки хаммалы ещтийатларына малик 
олмасы, тябии сярвятляри, консерв сянайесинин илбяил инкишафы, 
туллантылар шяклиндя зянэин кимйяви тяркибдя ялавя 
мящсулларын мейдана чыхмасы, гида мящсуллары цчцн ваcиб 
бир йейинти гатгысы кими пектинин республикада истещсалына 
эятириб чыхармалыдыр. 

Бу сябябдян дя пектинлярин гурулушу, тяснифаты вя 
хассяляри щаггында елми биликляр ваcибдир. 

Бцтцн бунлары нязяря алараг, пектинлярин дцнйа 
мигйасында истещсалы вя республикамыз цчцн перспектив 
хаммал олмасы щаггында эениш мялуматларын бурада 
верилмяси, фикримизcя, мягсядяуйьундур.  

 
 
 
 
 

6.4.1.2. Пектинлярин дцнйа мигйасында истещсалы 
вя 

 онларын гурулуш ямяляэятириcи вя йейинти гатгысы, 
о cцмлядян емулгатор кими гида сянайеси вя 
иашя системи сащяляриндя истифадяси щаггында 

 
 
Бяшяриййят сянайе вя кянд тясяррцфаты сащяляринин 

мядяни инкишаф сявиййясиндян асылы олмайараг, эцнц-эцндян 
юзцндян асылы олмайараг ятраф мцщитин чирклянмясини 
сцрятляндирир. 

Бу бахымдан, мцасир инсан cямиййятиндя гида 
мящсулларынын истещсалы вя мянимсянилмяси яввялки дюврляря 
нисбятян сярт тялябляр гаршысында дурур. Чцнки кечмишдя битки 
вя щейван хаммалындан алынан мящсулларда инсан цчцн 
зярярли олан йабанчы маддяляр индики гядяр топланмамышды. 
Щазырки гида мящсуллары там дяйярли – бцтцн гида 
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маддялярини юзцндя сахлайа билян, дадлы вя cялбедиcи 
олмагла йанашы, щям дя зярярсиз, профилактики бир васитя кими 
(имкан дахилиндя инсанын хястялянмясинин гаршысыны ала билян 
вязиййятдя) истещсал вя истещлак едилмялидир. 

Мцасир гидаланма технолоэийасы шяртляриня эюря ися бу 
проблемин щяллиндя яняняви вя мцасир тялябляря уйьун эялян 
комбиняляшдирилмиш гида мящсулларынын йарадылмасы лазым 
эялир. Она эюря дя бу сащядя чалышан вя щямчинин 
республика игтисадиййатынын инкишаф проблемляри иля мяшьул 
олан биз алимлярин дя гаршысында мцяййян тялябляр гойулур. 
Бу тяляблярдян бири, бялкя дя ян ваcиби олан зярярсиз гида 
мящсуллары истещсалы иля баьлы мясялялярдян бири щагда сющбят 
ачмаг фикриндяйик. 

Илк нювбядя, ону гейд едяк ки, комбиняляшдирилмиш 
бцтцн гида мящсуллары кимйяви тябияти вя тяркиби етибариля 
мцстясна дяряcядя мцхтялифлийиня бахмайараг, ващид дахили 
гурулуша вя цмуми физики-кимйяви хассяляря малик мцряккяб 
системлярдян ибарятдир. Онлар цчцн беля бир гурулуш вя 
хассялярин йарадылмасы имканы ися, хцсуси йейинти 
гатгыларындан (ялавяляриндян) истифадя етмякля щяйата 
кечириля биляр. Ялбяття, бу заман истещсал вя истещлакын 
тяминаты шяртляри дя эюзлянилмялидир. 

Щазырда, мцасир технолоэийаларда тятбиг олунан щямин 
гатгылардан ян лазымлысы емулгатор, гатылашдырыcы, 
сабитляшдириcи, ъеле вя щялмяшик ямяляэятирмя хассясиня 
малик олан мящсуллардыр. Чцнки, йалныз онларын ясасында вя 
йахуд кюмяйи иля комбиняляшдирилмиш мящсулларын чешидлярини 
йаратмаг мцмкцндцр. Ясасян зцлал вя карбощидрат тябиятли 
олдугларындан, йейинти гатгылары цчцн хаммал мянбяйи битки 
вя щейванат хаммалынын юзц, йа да онларын туллантылары ола 
биляр. 

Бу груп мящсуллар чохтяряфли истифадя хассяляриня малик 
олдугларындан, тякcя йейинти сянайе сащяляриндя дейил, халг 
тясяррцфатынын башга сащяляриндя дя истифадя едиля билирляр. 
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Онлар мяншяйиня эюря тябии вя йарымтябии (йарым 
синтетик) гатгылара бюлцнцрляр. Хцсуси йапышганлар, камедляр, 
дяниз йосунларындан алынан агар, агароид, фурселларан, битки 
хаммалындан алынан пектинляр, щейванат хаммалындан 
алынан ъелатин вя с. тябии гатгылара аид едилирляр. Икинcиляря ися, 
адятян метилселлцлоза, карбоксиметилселлцлоза, нишастанын 
модификасийа олунмуш мцхтялиф формалары вя с. бу кими 
гатгылар аид едилирляр. Бунларын ичярисиндя даща эениш истифадя 
перспективиня малик оланы пектинлярдир. Онларын истещсалы вя 
истещлакы ися мцасир вязиййятдя республикамыз цчцн бюйцк 
ящямиййят кясб едя биляр. Чцнки перспективдя олан хцсуси 
фяргляндириcи хцсусиййятляр, онлардан дцнйа мигйасында 
ашаьыдакы сащялярдя истифадя етмяйи шяртляндирмишдир: 

- мармелад, повидло, cемляр, зефир вя ъеле гурулушлу 
мцхтялиф ширниййат мящсуллары, мейвя ширяляри, дондурма вя 
майонезляр, соуслар, балыг консервляри вя с. мящсулларын 
алынмасы цчцн; 

- шякярин мигдарына эюря ашаьы тяркибли, зяиф калорили 
пящриз хассяли паштетляр, ичкиляр, туршудулмуш сцд мящсуллары 
вя с. истещсал етмяк цчцн; 

- радиасийайа вя диэяр зящярлянмяляря гаршы 
организмин мцдафия габилиййятини артыра билян хцсуси 
мящсулларын истещсалы цчцн; 

- яcзачылыгда щяблярин йарадылмасы цчцн, ганкясиcи 
васитялярин алынмасы цчцн, текстил сянайесиндя парча 
истещсалында ишлятмяк цчцн, щятта орду цчцн бир сыра 
лявазиматларын алынмасында ишлятмяк цчцн вя с. 

Эюрцндцйц кими, пектинляр адланан бу гатгылардан 
истифадя олунмасы, яняняви гида мящсулларынын чешидини 
мцхтялиф етмякля йанашы, онлары дадлы, cялбедиcи етмяк, йени 
мящсуллар истещсал етмяк, мцасир щяйат сявиййясинин 
тялябляриня cаваб верян пящриз хассяли, биолоъи вя гидалыг 
дяйярлийи бахымындан даща йцксяк кейфиййятли мящсуллар ялдя 
етмяк цчцн эениш имканлар ачыр. Онлар щямчинин, 
сящиййямизин мцалиcя вя яcзачылыг сащяляри цчцн, текстил вя 
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консерв сянайеси, чюрякбиширмя мцяссисяляри цчцн дя эениш 
истифадя олунурлар. 

Инсан организминдя мядя-баьырсаг системинин 
фяалиййятинин йахшылашдырылмасында, поливалент-радионуклид 
хассяли катионлары (калсиум, синк, гурьушун, кобалт, 
стронсиум вя с.) юзляриня бирляшдиряряк организмя зяряр 
вурмадан вя щям дя фактики олараг иштирак етмядян онун 
зярярсизляшдирилмясиндя иштиракына вя с. ящямиййятиня эюря 
бунларын щазырки истифадяси юн плана чякилир. Азярбайcан 
ящалисинин ися мцяййян групунун профилактика тяляб едян 
йцксяк атмосфер чирклянмяси шяраитиндя – аьыр сянайе 
сащяляриндя чалышмасыны нязяря алсаг, бу гябилдян олан 
мящсулларын истещсалы вя истещлакынын тяшкили мясяляляринин ня 
дяряcядя ваcиблийи бир даща нязяря чарпар. 

Ялавя олараг ону да гейд етмяк олар ки, ярзаг вя 
кянд тясяррцфаты сащяляри иля сящиййя тяшкилатларынын бирэя 
проблемляринин щялли иля мяшьул олан бейнялхалг ФАО/ЦСТ 
тяшкилатларынын бирляшмиш комитяси тяряфиндян мцяййян 
олунмуш тялябляря уйьун олараг, саьлам инсанын гида 
расионунда эцн ярзиндя 5-6 г пектин олмалыдыр. Ади шяраитдя 
радиасийа фонунун ляьв олунмасы цчцн ися инсан организми 
щяр эцн, щеч олмаса, 2-3 г пектин гябул етмялидир. 

Бунлардан ялавя, пектинлярин эениш спектр фяалиййятиня 
малик олмалары вя демяк олар ки, бир сыра щалларда зцлал 
тябиятли башга гатгыларла явяз олуна билмямяляри, онлары йени 
истигамятли мцасир гида мящсулларынын истещсалында 
явязедилмяз едир, юлкямиздя бурахылышынын ваcиблийини даща 
зярури едир. 

Бяс эюряк бунун цчцн Азярбайcанда щансы имканлар 
вардыр? Илк нювбядя, бу суала cаваб вермяк цчцн кечмиш 
ССРИ дюврцня вя индики МДБ-йя дахил олан дювлятлярин вя 
щямчинин инкишаф етмиш гярб дювлятляринин бир сыра 
мялуматларына мцраcият едяк. 
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1992-cи иля гядяр кечмиш ССРИ цзря пектин истещсалы ил 
ярзиндя орта щесабла 350-400 тон олмушдур. Дцнйада ися, 
тяхминян 20-80 мин тон мигдарында тяшкил етмишдир. 

Украйнанын Виннитса вилайятинин Бар шящяриндя, 
Молдованын Единетск районунун Калинин шящяринин консерв 
заводунда пектин истещсал едян сехляр, Бендеры шящяриндя 
илдя 300 тон пектин истещсал едян завод, Гайинск (Украйна) 
спирт заводунда пектин истещсал едян сех, Юзбякистанын 
Газалкянд яразисиндя пектин заводу, Газахыстанда, 
Русийанын Орловск шящяринин шякяр заводунда, Краснодар 
юлкясиндя вя Ставропол вилайятиндя пектин истещсал едян 
завод вя сехляр вардыр ки, индийя гядяр бизя гоншу олан 
республикаларын вя мцяййян дяряcядя дя бизим пектиня олан 
тялябляримизин юдянилмяси цчцн тяшкил олунмушдур. 

Украйнанын пектиня олан тялябаты, орта щесабла илдя 
800 тон тяшкил едирди ки (1992-cи илин мялуматына эюря), онун 
истещсалы щазырда яввялки 150 тондан азалыб, 64 тона 
чатдырылмышдыр. 

Узаг хариcдя ися Мексиканын «Гринстед» фирмасынын 
заводлары, Италийада Сиcилийанын «Гезалпина» фирмасы, АБШ-ын 
Флорида штатынын Веро-Бич шящяриндя «Щеркулес» консернинин 
фабрикляри, Алманийанын «Щербштрейтс Фокс КГ» фирмасынын 
заводлары, Данимарка вя Исвечрядя пектин истещсал едян 
фирма вя заводлар, узун иллярдян бяри фяалиййят эюстярирляр. 
АБШ вя Алманийа юлкяляринин фирмалары ися дцнйанын яксяр 
юлкяляриндя пектин истещсал едян фабрикляри олан монополийа 
ширкятляриня чеврилмишляр. 

Ону демяк кифайятдир ки, 1992-cи илин мялуматына эюря 
АБШ-ын пектин импорту илдя орта щесабла 3309 тон олмушса, 
експорту 162 тон мигдарында олмушдур. Алманийада илдя 
2000 тона гядяр пектин истещсал едилмишдир ки, онун да чоху 
мцхтялиф юлкялярин ещтийаcы цчцн ихраc едилмишдир. Бунунла 
беля, йухарыда АБШ-ын мисалында асанлыгла эюрмяк олар ки, 
юлкялярдя мцяййян чятинликляр цзцндян пектин истещсалынын 
сявиййяси бязян ашаьы дцшцр. 
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«Пектин истещсалы цчцн дцнйа мигйасында щазырда 
щансы хаммал даща чох ишлядилир?» суалына ися ашаьыдакы 
мялуматлара ясасян cаваб алмаг олар. 

1992-cи иля гядяр Алманийада пектин алынмасы цчцн 
ясас етибариля алма вя ситрус мейвяляринин, шякяр 
чуьундурунун туллантыларындан, эцнябахан саплаьы 
туллантысындан истифадя олунмушдурса, АБШ вя Мексика, 
Италийа, Данимарка, Исвечря юлкяляриндя ситрус мейвяляринин 
ширяси чыхарылдыгдан сонра, йердя галан гурумуш габыг 
щиссясиндян истифадя едилмишдир. 

Кечмиш ССРИ мигйасында ися, бу мягсядля ясасян 
шякяр чуьундурунун шякяр истещсалындан сонра йердя галан 
туллантыларындан вя ширясиз алма cяcясиндян, Молдовада 
чуьундур вя алма туллантыларындан, Белорусийада ясасян 
алма галыгларындан, Русийанын бир сыра зоналарында аз 
мигдарда гарпыз габыьындан истифадя олунмушдур. 

Алманийада 15000 тон алманын емалы заманы ися ялдя 
олунан cяcя, щяр ил демяк олар ки, гурудулмуш шякилдя илк 
нювбядя пектинин истещсалына йюнялдилмишдир. Йалныз бундан 
сонра щямин туллантылардан спирт вя башга мящсуллар истещсал 
етмяк, йем мягсядляри цчцн истифадя олунмушдур. Беляликля, 
Алманийанын 15000 тона гядяр алма емал едян 
мцяссисяляри ялавя олараг илдя 75000 алман маркасы 
мябляьиндя эялир ялдя едя билмишляр ки, бунун да ясас 
щиссяси йалныз пектинин пайына дцшцр. Бунлар да, юз 
нювбясиндя орада ширя вя консерв мящсуллары истещсалыны 
туллантысыз баша чатдырмаьа имкан йаратмышдыр. Беля истещсал 
сон нятиcядя эялир вермякля йанашы, ятраф мцщитин еколоъи 
cящятдян тямизлянмясини дя тямин етмишдир. 

Щазырда дцнйа мигйасында пектин истещсалы цчцн йени-
йени хаммал мянбяляри арашдырылыр. 

Мясялян, юзбяк алимляринин апардыглары тядгигатлара 
эюря памбыг гозасынын 37-39 эцнлцк инкишафы дюврцндя 
ондан йцксяк кейфиййятли даща чох пектин ялдя етмяк 
мцмкцнлцйц ашкар едилмишдир. Хариcдя вя республикамызда 
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апарылмыш бир сыра елми тядгигат ишляри эюстярмишдир ки, нар вя 
бир сыра йабаны мейвяляр (алма, армуд), шяраб вя ширя 
истещсалынын мящсулу олан цзцм cяcяси, тут cеcяси, янcирин 
йарарсыз щала дцшмцш нцмуняляри, щейва хаммалы вя онун 
ширя истещсалындан сонра галан cяcяси вя с. мящсуллардан 
кейфиййят цчцн ваcиб сайылан йцксяк вя орта, ашаьы ефирляшмя 
дяряcясиня малик пектинляр истещсал етмяк мцмкцндцр. 

Щесабламалар эюстярмишдир ки, 1 тон шякяр 
чуьундурундан 10-12 кг-а гядяр пектин алына биляр. МДБ 
ящалисинин пектинля профилактикайа олан щазырки тялябаты ися 15 
милйон тондан чох битки хаммалыны емал етмяйи тяляб едир. 
Бу ися 2 милйон тондан артыг гурудулмуш битки хаммалынын 
емалы демякдир (шякяр чуьундуру щесабы иля). 
Цмумиййятля, битки хаммалында орта щесабла пектин 
маддяляринин мигдары      1,5-2,2% тяшкил едир. 

Чернобыл гязасындан сонра ялверишли олмайан еколоъи 
шяраитин йаранмасы цзцндян, инсанлар цчцн тябии бир 
детокситант сайылан пектин истещсалына олан тялябат сон 
онилликлярдя хцсусиля эцcлянмишдир. Бу да кечмиш ССРИ 
дюврцндя индики МДБ юлкяляри цзря онун тяcили истещсалы 
тялябатыны мейдана чыхармышдыр. Щямин мягсядля щяля 90-cы 
иллярин яввялляриндя ССРИ цзря Республикаларарасы 
сащялярарасы «Пектин» Елми-Истещсалат Ассо-сиасийасы 
йарадылмышды ки, бурайа да (тяяссцф ки, бизим республика 
орада тямсил едилмямишди) Кийев Йейинти Сянайе 
Технолоэийа Институту, Цмумрусийа Истещлак 
Кооперасийасынын Елми-Тядгигат Институтунун Краснодар 
филиалы, Гырьызыстан Елмляр Академийасынын Цзви Кимйа 
Институту, Газаьыстан Йейинти Сянайе Назирлийи, Украйна вя 
Беларусийанын бир сыра мцяссися вя институтлары, башга 
мцяссися вя тяшкилатлары дахил едилмишдиляр. 

Эюрцндцйц кими, йейинти гатгылары ичярисиндя пектин, 
дцнйада истещсал олунан йеэаня мящсула чеврилмишдир ки, аз 
мигдарда истифадя едилмясиня бахмайараг, демяк олар ки, 
дцнйанын бцтцн юлкяляриндя гида мящсулларынын истещсалы иля 
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баьлы мцхтялиф сянайе сащяляриндя даща эениш истифадя 
олунур. 

Гяннады мящсулларынын, чохлу ширниййат мящсулларынын, о 
cцмлядян мармелад, зефир, пастила, карамелляр вя 
конфетлярин, майонез типли йейинти емулсийаларынын, бир сыра 
пендирлярин, туршудулмуш сцд мящсулларындан кясмик вя 
йогурт мямулатларынын бу эцнкц истещсал сявиййясини 
пектинсиз, доьрудан да тясяввцр етмяк чятиндир. 
Цмумиййятля, гида мящсуллары иля баьлы еля бир истещсал 
сащяси йохдур ки, пектинлярдян орада истифадя олунмасын. 
Ичкиляр вя десертлярин истещсалында онларын ролу явязсиздир. 
Мясялян, сцд сянайесинин истещсал заманы чятинлик доьуран, 
«кечилмяз бир йер» сайылан – сцд зярдабындан истифадяни 
эенишляндирмяк цчцн пектинляр мцстясна ящямиййят кясб 
едирляр. Дцняня кими, зярдабын мцряккяб биокимйяви вя 
термики емал просеслярини тяляб етмяси цзцндян, гиймятли 
компонентляри сайылан сцд зцлалы вя диэяр тяркиб щиссяляринин 
там истифадя олунмасынын чятинлийи цзцндян, онун истещсал 
заманы ясас щиссяси канализасийа боруларына ахыдылырды. Бу 
бир тяряфдян гиймятли хаммал иткиси доьурурдуса, диэяр 
тяряфдян еколоэийанын корланмасына эятириб чыхарырды. 
Щазырда пектинлярин хассяляринин там юйрянилмяси 
нятиcясиндя онларын истифадясини бу сащяйя йюнялтмяк 
мцмкцн олмушдур. Сабитляшдириcи кими ичкиляр вя десертляр 
алынмасына сярф олунмасына эюря пектинляри, щямчинин сцд 
зярдабында зцлал гурулушларынын бир нюв горуйуcусу кими, 
мейвя вя эилямейвяли ичкилярин юзлцлцйцнцн йахшылашдырыcысы 
кими, мящсулларын чешидини артырмаг цчцн ишлятмяк мцмкцн 
олмушдур. Бу заман щям дя мцряккяб гурулушлу 
аваданлыглардан истифадя етмяк зяруряти арадан чыхыр. 

Башга бир мисал. Щазырда Русийа Федерасийасында 
Алманийа фирмаларынын бурахдыьы «Классик АМ-201», 
«Классик СМ-201» вя с. маркалы пектинлярдян, Русийанын 
юзцнцн «ОСТ 111-82» стандартына мцвафиг йерли 
пектинлярдян истифадя етмякля йаьсыз сцдц айырмаьа наил 
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олмушлар вя бунунла да яняняви технолоэийа иля 
мцгайисядя сцд мящсулларындан ялавя олараг 30% артыг 
мямулатлар истещсал етмяк имканы ялдя едилмишдир. 

Гейд етмяк йериня дцшяр ки, пектинлярин истещсалы 
заманы мейвя-тярявяз хаммалы вя онун туллантыларындан 
файдалы истифадяни эенишляндирмякля, истещсал заманы гида 
зцлалы, спирт, сиркя, бойаг маддяляри, ширинляшдириcи 
компонентляр, дярман препаратлары, ароматик вя дад 
маддяляри вя с. мящсуллары да ялдя етмяк мцмкцндцр.  

Чох тяяссцф ки, зянэин хаммал ещтийатына малик олан 
республикамызда бу мящсулун истещсалы цчцн индийя гядяр 
няинки шяраит йарадылмамыш, щятта онун идхалы, гяннады вя 
чюрякбиширмя сянайесиндя, башга истещсал сащяляриндя 
истифадяси дя чох мящдуд тяшкил олунмушдур. Бу ися 
бурахылан мящсулларын кейфиййятиня тясир етмякля йанашы, 
онларын чешидинин дя мящдудлуьуна сябяб олмушдур. 
Доьрудур, пектин истещсалы цчцн дювлят сявиййясиндя чохлу 
мигдар капитал гойулушу тяляб олунур, мцасир аваданлыглар 
алмаг зяруряти мейдана чыхыр, хариcи фирмаларла ялагяйя 
эирмяк зярурятляри вя с. обйектив вя субйектив шяртляр 
мейдана чыхыр ки, бунларын да яксяриййятини йалныз дювлят 
сявиййясиндя щялл етмяк мцмкцндцр. Бир нечя ил бундан 
яввял Алманийанын пектин истещсал едян габагcыл 
фирмаларындан бириня мцраcиятимиз, республикамыза давам 
едилян тяcавцзцн уcбаты вя о дюврдя кюмяйин олмамасы 
цзцндян, бизим тяряфдян онларла ялагяйя эирмяк имканыны 
фактики олараг йоха ендирмишдися, республикамызын щазырки 
вязиййяти, дювлят сявиййясиндя щяйата кечирилян 
мцвяффягиййятли хариcи сийасят ясас верир ки, бу имканын 
сюнмякдя олан гыьылcымларыны кюзярт-мяк мцмкцндцр. 
Бунун цчцн юлкядя хаммал базасы олмагла йанашы, щям дя 
елми биликляря ясасланан кадр потенсиалы да аз дейилдир. 

Пектинляр вя пектинли йени хаммал ясасында ишляниб 
щазырланмыш мцхтялиф ихтиралар вя ялдя олан диэяр тядгигат 
материаллары буна бир даща ясас верир. 
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Хариcи фирмаларла ялагя йаратмагла, узун мцддятли 
кредитлярин кюмяйи иля, инвестисийа гоймаг йолу иля вя йахуд 
мцштяряк мцяссисяляр йаратмагла бунлары щялл етмяк 
мцмкцндцр. Онларын щамысы республикамызы сон нятиcядя 
пектин истещсалы сащясиня чевирмякля йанашы, бурада паралел 
олараг спирт вя сиркя, бойаг материаллары, йейинти cювщярляри 
истещсалына, шякяр истещсалынын билаваситя щяйата 
кечирилмясиня тякан веря биляр, щям дя юлкянин хаммал 
эюндярян вя мящсул алан юлкядян, хаммал алан вя мящсул 
ихраc едян юлкяйя чеврилмясиня эятириб чыхармалыдыр. 

Ону демяк кифайятдир ки, Балакяндя мцхтялиф чешиддя 
консерв мящсуллары истещсал едян консерв заводу 
туллантылары, Эюйчайда вя Имишлидя нар вя онун туллантылары, 
Эянcя вя Эянcяятрафы районларда хирник вя цзцм 
хаммалынын туллантылары, Губа консерв заводу вя бцтювлцкдя 
районун битки хаммалы ясасында, республиканын шяраб вя 
цзцм емалы заводларынын хаммалы вя туллантылары ясасында вя 
щямчинин истещлак кооперасийасы тяшкилатлары вя онун 
мцяссисяляринин кюмяйи иля йабаны битки хаммалыны (хцсусиля 
мейвяляри) тядарцк етмякля Азярбайcаны щягигятян 
Алманийа кими пектин ихраc едян юлкяляр сийащысына чыхармаг 
мцмкцндцр. Буну сон илляр Алманийада йерли нар габыьы иля 
апардыьымыз тядгигатлар да тясдиг едир (ядябиййат сийащысына 
бах). 

 
 

6.4.1.2.1. Пектин маддяляринин гурулушу вя 
тяснифаты 

 

Пектин маддяляри битки мяншяли маддялярдир вя онлары 
синтетик йолла алмырлар. 

Юз хцсусиййятляриня эюря пектин маддяляри 
йцксякмолекуллу бирляшмялярля ейнидирляр вя буна эюря дя 
онларын тядгиги заманы йцксякмолекуллу бирляшмялярин 
кимйасы методларындан истифадя олунур. Мясялян, пектин 
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маддяляринин гурулушу мясяляси, полимерлярин гурулушу 
щаггында мювcуд анлайышларла ейни шяртилик елементляриня 
маликдир. Башга сюзля, сющбят пектинин щяр молекулунун 
гурулушу щаггында йох, пектин маддяляринин бцтцн 
хцсусиййятляри иля бязи мяркязляшдирилмиш молекулларын 
гурулушу хассяляриндян эедир. 

Йцксякмолекуллу бирляшмялярля ишляйяркян мейдана 
чыхан чятинликляр, пектин маддяляри иля ишлярдя дя гаршыйа чыхыр. 
Пектин маддяляринин фярди фраксийаларынын айрылмасы вя 
тямизлянмяси хцсусиля чятиндир. 

Тябиятдя пектин маддяляриня даща тез-тез гарышыглар 
шяклиндя раст эялинир ки, бу гарышыгларын башга тябиятя малик 
уйьун гарышыглардан айрылмасы вя тямизлянмяси бюйцк 
чятинликлярля баьлыдыр. Адятян бу мягсядля мцхтялиф щялледиcи 
системлярдя чохсайлы фраксийаландырмагла чюкдцрмя 
методларындан истифадя едирляр. 

Пектин маддяляринин тямизлик вя фярдилик щядди кими 
онларын бязи физики-кимйяви хассяляриндян ясас эюстяриcиси 
кими истифадя едирляр. 

Диэяр полишякярляр кими пектин маддяляринин гурулушуну 
мцяййянляшдирмяк цчцн ашаьыдакылар ваcибдир: 

1. Пектин маддяляринин молекулуну тяшкил едян 
мономер галыгларын тяркибини тяйин етмяк; 

2. Мономер галыгларын полимер зянcириндяки ардыcыллыьыны, 
о cцмлядян ясас зянcирин будагланма йерини вя 
будагланманын гурулушуну, мигдарыны мцяййянляшдирмяк; 

3. Мономер ващидляр арасында рабитялярин типини мцяй-
йянляшдирмяк. 

Пектин маддяляринин тарихян тядгиги, садаланан 
мясялялярин щялли истигамятиндя апарылмышдыр. 

Илк дяфя пектин маддяляри 1824-cц илдя Пайен 
тяряфиндян айлантус кюкляриндян алынмышдыр, 1825-cи илдя 
Браконно йер-алмасындан топинамбурдан щялмяшик 
йарадан маддя айырмышдыр ки, буну да о, сонрадан пектин 
адландырмышдыр. 
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1885-cи илдя пектин маддяляринин кейфиййят вя мигдар 
тяркиби мцяййянляшдирилмиш вя онларда карбоксил групларынын 
мювcудлуьу щагда фикирляр иряли сцрцлмцшдцр. Ерлих 1929-cу 
илдя мцяййян етмишдир ки, пектин молекулунун мцряккяб 
тяркибиня Д-галактурон туршусу дахилдир. Чох вахт Д-
галактурон туршусунун тябиятдя пираноз щалгасы формасында 
мювcудлуьу бир сыра алимляр тяряфиндян сцбута йетирилмишдир. 
Щямчинин сц-бут олунмушдур ки, битки пектинляри, Д-
галактурон туршусу галыгларындан тяшкил олунан вя 
молекулларын сапшякилли дцзцлцшцня малик олан 
йцксякмолекуллу тябии бирляшмялярдир. Пектинин гурулуш 
дцстуру, селлцлозанын гурулуш дцстуру иля охшардыр. 

1918-cи илдя Фелленберг тяйин етмишдир ки, пектин 
молекулунун тяркибиня 6-дан 120-дяк метоксил груплары дахил 
олур. 

Сонралар пектин маддяляринин тяркибиндя кцл елементляри 
– калсиум, магнезиум, дямир вя башгалары тапылмыш вя миг-
дарcа мцяййянляшдирилмишдир. 

Нятиcя етибариля полигалактурон туршуларынын карбоксил 
груплары гисмян ефирляшир, гисмян ися поливалент катионларла 
дузлар формасында бирляширляр. Карбоксил групларынын бир 
щиссяси ися пектин молекулунун турш характерини 
шяртляндиряряк сярбяст галырлар. 

Биткилярдя пектин маддяляри щялл олан вя щялл олмайан 
формаларда мювcуддурлар. Суда щялл олмайан форманы 
алимлярдян Ерлих протопектин, щялл олан форманы ися пектин 
адландырмышдыр. Бу адлар индинин юзцндя дя истифадя олунур. 

Тядгигат тарихи ярзиндя пектин маддяляринин айры-айры 
фраксийаларынын адлары дяйишилмишдир. 

Щазырда бу бирляшмялярин даща чох, эениш гябул 
едилянляри ашаьыдакы тяснифатда адландырылырлар: 

1. Полигалактурон вя йа пектин туршусу - метоксил 
груплары олмайан полигалактурон туршусунун полимер-

щомолог-ларынын гарышыьыдыр. О, ашаьыдакы схемдяки кими, -
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1,4 глцкозид рабитялярля бирляшмиш Д-галактурон туршусунун 
галыгларындан ибарятдир: 

 

 

2. Пектин туршусу – карбоксил групларынын кичик бир 
щиссяси метил спирти иля ефирляшмиш полигалактурон туршусудур. 
Онун дузлары пектинатлардыр. 

3. Щялл олан пектин - ъелеляшдириcи хцсусиййятляри иля 
цстцнлцк тяшкил едян пектин туршусудур вя алынма цсулундан 
асылы олараг молекулунун йан зянcирляриндя CH3O-, NH2- 
груплары, арабиноза, ксилоза, галактоза олур. 

Пектин ики спирт групуна маликдир, бунларын сайясиндя о, 
тябиятдя сиркя туршусу вя йа тясадцфян фосфат туршусу иля 
мцряккяб ефирляр ямяля эятиря биляр. Бунун нятиcяси олараг 
пектин молекулларынын мцхтялифлийи щяля даща да чохалыр. 

Протопектин – поливалент ионларын, пектинин фосфат туршусу 
кюрпцcцкляри иля баьланмыш сярбяст карбоксил груплары иля 
бирляшмяси нятиcясиндя ямяля эялян пектин зянcирляри 
шябякясидир. 

Протопектин пектин маддяляринин суда щялл олмайан 
тюрямясидир вя пектин ямяля эятирмякля, о, щидролизя уьрайыр. 
Протопектинин суда щялл олмамасынын сябяби щяля индийядяк 
там айдынлашдырылмамышдыр. 

Протопектинин дяйишилмямиш шякилдя чыхарылмасы 
(алынмасы) щяля индийядяк мцмкцн олмамышдыр вя буна эюря 
дя онун гурулушу там айдын дейилдир. 

                 COOH    O                 COOH    O                     COOH    O 

                                      H                                  H                                   H 

       O          H                                  H                        O          H             

            H      OH     H            O          OH    H                 H      OH     H       O 

                                                  H                  

                    H         OH                  H         OH                     H         OH 
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Л.В.Сосновский щесаб едир ки, протопектинин сярбяст 
карбоксил груплары селлцлозанын бирляшмя йерляриндя 
топланмышдыр. 

Кертес ещтимал етмишдир ки, протопектин чох йцксяк 
молекуллу вя йа митселли чякийя малик пектин туршусудур. 

Сухарипа протопектинин суда щялл олмамасына вя 
Швейгер реактивиня ясасланараг онун биткилярдян алынмасы 
методикасыны тяклиф етмишдир. Бу методика иля алынан 
протопектинин анализи эюстярмишдир ки, о, Д-галактурон 
туршусундан, метил спиртиндян, сиркя вя фосфор туршуларындан, 
селлцлозадан, пентозанлардан – арабан вя ксиландан, 
щексозанлардан, кцл елементляриндян – калсиум, 
магнезиум вя башгаларындан ибарятдир. 

Болгар алимляриндян Караколев, Огнйанов вя Маринов 
щесаб етмишляр ки, протопектинин суда щялл олмамасы, ондакы 
калсиум вя магнезиум елементляринин чох валентли катион 
кюпцкcцкляринин мювcудлуьу иля баьлыдыр. Диэяр мцяллифляр ися 
буну, пектин маддяляринин ашаьыда гейд едилянляр щесабына 
агрегасийасы иля изащ етмишляр: 

1. Сапшякилли пектин молекулларынын бир-бири иля вя йа 
щцcейря диварларынын диэяр молекулйар маддяляри – селлцлоза, 
щемиселлцлоза иля механики сарынмасы щесабына; 

2. Пектин молекулунун карбоксил груплары иля диэяр 
полишякярлярин щидроксил груплары арасындакы ефир рабитяляри 
щесабына; 

3. Пектинин айры-айры молекуллары арасындакы лактон rаби-
тяляри щесабына; 

4. Щцcейря диварларынын диэяр маддяляри иля пектин 
молекуллары арасындакы щидроэен – кюрпц рабитяляри – 
ассосиасийалы рабитяляр щесабына. 

Протопектин дцстурунун, мювcуд тясяввцря даща 
дольун cаваб верян вя даща чох ясасландырылан модели, 
Щенглейн тяряфиндян вя сонрадан Алберсхейм вя 
ямякдашлары тяряфиндян тяклиф олунан моделдир. Сонрадан бу 
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модел даща да тякмилляшдирилмишдир ки, китабын яввялиндя 
карбощидратларын дяйишилмяси бюлмясиндя эюстярилмишдир. 

Щцcейря диварларынын протопектини биткилярдя орта гатларын 
протопектининдян, даща йцксяк ефирляшмя дяряcяси иля, 
поливалент ионларынын даща аз мигдары иля фярглянир. 

4. Пектин маддяляри – йухарыда садаланан формаларын 
вя бунунла ялагядар оланларын щамысынын гарышыьыдыр. 

Беляликля, пектин маддяляри юз араларында полимерляшмя 
дяряcяси иля, ефирляшмя вя поливалент кюрпцляри иля фяргляня 
билярляр ки, бунлар да айры-айры полигалактурон туршулары 
арасында поливалент катионлары тяряфиндян йарадылыр. 

 

 

 

 

6.4.1.2.2. Пектин маддяляринин физики-кимйяви 
хассяляри вя тятбиги 

 
 
Пектин маддяляри – эцcлц щидрофил коллоидлярдир. Онлар 

юз кцтляляриндян 15 дяфя артыг суйу удмаг габилиййятиня 
маликдирляр. Молекул чякиляринин артмасы онларын щидрофиллийини 
йцксялдир. Суйу сахламаг габилиййяти сайясиндя пектин 
чюрякбиширмя сянайесиндя эениш тятбиг сащяси тапыр. Онун 
хямиря ялавя едилмяси чюряк-булка мямулатларынын 
гурумасыны лянэидир. Пектин мящлуллары майонез, инсан 
организми тяряфиндян гидалы маддялярин мянимсянилмясини 
асанлашдыран йаь емулсийалары щазырланаркян истифадя олунур.  

Сулу мящлулларда пектин молекулу мянфи йцклянир дейя 
катафоретик олараг анод цзяриня чюкцр. Електролитляр 
йцклянмяни нейтраллашдырыр вя пектинин коллоид щиссяcикляринин 
чюкмясиня сябяб олурлар. 
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Пектин маддяляринин мцхтялиф дузларла чюкдцрцлмяси 
С.А.Гликсман вя Т.К.Гапоненков тяряфиндян дягигликля 
юйрянилмишдир. Поливалент металларын дузлары даща бюйцк 
чюкдц-рцcц тясирля цстцнлцк тяшкил едирляр. 

Пектин мящсулларынын цзви щялледиcиляр олан спиртля, 
асетонла чюкдцрцлмяси, бу маддялярин дещидратлашдырыcы 
тясири иля изащ олунур. Пектин она ялавя едилян шякяр васитяси 
иля дя чюкцр, чцнки шякяр, су вя пектин арасындакы мювcуд 
мцвазиняти позур. 

Пектинляр 23.000-дян 71.000-дяк бюйцк молекул 
чякисиня малик олурлар. Пектин молекуллары да диэяр лиофил 
коллоидляр кими икигат шцасындырма габилиййяти иля цстцнлцк 
тяшкил едирляр. Коллоид мящлулларда икигат шцасындырманын 
юлчцлмяси методу, пектинлярин коллоид щиссяcиклярин форма вя 
юлчцляринин характеристикасы цчцн тятбиг олунур. 

Пектин мящлулларынын йапышганлыьынын йцксялмяси, ондан 
йапышган кими, щямчинин дярин саьалмаз йараларын мцалиcяси 
заманы ганкясиcи васитя кими истифадя етмяйя имкан верир. 

Щялмяшикйаратма габилиййяти, башлыcа олараг пектинин 
молекул чякисиндян асылыдыр. 

Лакин, пектиндяки метоксил групларынын мювcудлуьу 
ваcиб ящямиййят кясб едир. Пектинин шякяр, туршу вя су иля 
ъеле йаратмаг габилиййяти йейинти сянайесиндя мцхтялиф гида 
мящсуллары истещсал етмяк цчцн эениш истифадя олунур. 
Ъеледя, онун щазырландыьы хаммалын тябии рянэи вя ийинин 
сахланмасы габилиййяти пектинин хассясидир. 

Ъеле йаратмаг габилиййяти пектинин молекул чякисиндян 
асылы олараг, мцхтялиф гиймятляря малик олур. Метоксил 
групларын мигдары щялмяшикляшмя сцрятиня вя ваcиб 
пектин:шякяр:туршу нисбятиня хцсуси тясир эюстярир. Чохсайлы 
тядгигатлар нятиcясиндя мцяййянляшдирилмишдир ки, даща 
йцксяк кейфиййятли ъеле алмаг цчцн ашаьыдакы оптимал 
шяраитин олмасы ваcибдир: шякярляр-58%; пЩ=3,1; пектин-
1,0%-дян чох. 
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Битки ширяляринин пектин маддяляри туршу характериня 
маликдирляр. Туршулуг дяряcяси щям дя пектинин 
метоксилляшмя дяряcяси иля мцяййян едилир. Пектиндя 
карбоксил групларынын мигдары билаваситя титрлямя иля дя 
мцяййян едиля биляр. 

Пектинин диссосиасийа константы сабит гиймятя малик де-
йилдир, она пектин мящлулунун дурулашдырылмасы, молекулун 
нейтраллашдырылмасы вя ефирляшмя дяряcяси тясир эюстярир. 

Пектин туршусунун вя пектинин дузлары ади гайда иля 
алынырлар. Гяляви металларын пектин дузлары суда йахшы щялл 
олурлар. Гяляви-торпаг металларын дузларынын суда щялл 
олмасы, ефирляшмя дяряcясиндян мцтянасиб олараг асылыдыр. 
Калсиум пектинатларын йаранмасыны о фактла изащ етмяк олур 
ки, пектинин сцдя ялавя олунан cцзи мигдары сцдцн 
туршумасы вя туршуларла гарышмасы заманы онун 
чцрцмясинин гаршысыны алыр, щямчинин онун йапышмасыны 
артырыр. Пектинин бу коллоид горуйуcу тясири, ону ушаг 
гидасынын щазырланмасы цчцн хцсусиля гиймятли едир. 

Поливалент металларын дузлары суда щялл олмурлар. 
Алцминиум пектинатларын суда щялл олмамасы хассясиндян 
сянайедя пектин истещсалында истифадя олунур. Пектин зящярли 
вя радиоактив металларла, организмдян кянарлашдырылан, щялл 
олмайан бирляшмяляр йарадыр. Биткилярин пектин маддяляри, 
мядя-баьырсаг йолундан кечдикдя, дяйишиклийя мяруз 
галмырлар. Тяркибиндя пектин олан бузшякилли карамел (набат) 
гурьушун зящярлянмяляриня гаршы васитя кими мяслящят 
эюрцлцр. Пектинин никел, щямчинин мис дузлары, гурьушун, 
кобалт вя эцмцш дузлары йахшы бактерисид тясирляри иля 
характеризя олунурлар. Пектин вя пектиня малик мейвяляр, 
щямчинин никел вя эцмцш пектинатлары, мядя-баьырсаг 
хястяликляринин мцалиcясиндя истифадя олунур. Бу заман 
хцсуси пящризляр тяляб едилмир. 

Щцcейря диварларынын вя орта тябягялярин протопектини юз 
тябиятиня эюря нейтралдыр. Бу ола билсин ки, карбоксил 
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групларынын ефир рабитяляри вя йа дузларын йаранмасына сярф 
олунмасы нятиcясиндя баш верир.  

Зяиф туршуларын тясириндян протопектин щятта сойугда 
беля щялл олур. Буну йа протопектиндян чохвалентли 
катионларын сыхышдырылмасы иля, йа да протопектинин селлцлоза иля 
рабитяляринин щидролизи иля вя йахуд да протопектин 
макромолекулунун даьылмасы (парчаланмасы) иля изащ етмяк 
олар. 

Пектин маддяляринин мящлулларында туршуларын тясири 
алтында, ефирляшмиш карбоксил групларындан няинки метоксил, 
щятта асетил групларынын айрылмасы нятиcясиндя онун 
сабунлашмасы баш веря биляр. Бу заман щямчинин Д-
галактурон туршусунун щидролизи вя пектин молекулунун 
парчаланмасы мцшащидя олунур. Гыздырылма сабунлашманы 
сцрятляндирир дейя, щям дя макромолекулун щидролизини о 
дяряcяйядяк эцcляндирир ки, о сабунлашманы цстялямяйя 
башлайыр. 

Пектин маддяляринин туршуларла гаршылыглы тясириндян, 
пектинли хаммалларын емалы сянайесиндя истифадя едилир: пектин 
истещсалы, пектинли йапышган истещсалы, Д-галактурон туршусу 
истещсалы вя с. 

119-145C температурада минерал туршуларын тясири, 
пектинин тяркибиня дахил олан Д-галактурон туршусунун 
декарбоксилляшмясиня вя фурфуролун ямяля эялмясиня сябяб 
олур. Бу мящсулларын мигдарына эюря, битки мяншяли 
материалларда пектин маддяляринин мигдарыны тяйин едирляр. 

Гяляви артыглыьы да протопектинин парчаланмасына эятириб 
чыхарыр, пектин туршулары артыг отаг температурунда тамамиля 
деметилляширляр. Гяляви иля сабунлашмадан, пектин маддяля-
риндя метоксил групларынын мигдарcа тяйин едилмяси цчцн 
истифадя олунур. 

Натриум вя йа калиум гялявисинин пектин туршулары 
мящлулларына ещтийатла ялавя едилмяси, яввялcя турш, сонра 
ися нейт-рал пектинатларын йаранмасына эятириб чыхарыр. 
Пектинат вя пектатлар мцхтялиф сащялярдя тятбиг олунурлар. 
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Пектин маддяляринин редуксийа едиcилик габилиййяти, 
пектин зянcиринин сонунда сярбяст алдещид групунун 
мювcудлуьу иля шяртлянир. 

Оксидляшдириcилярин тясири заманы пектин маддяляри 
парчаланыр, лакин метил-ефир груплары горуйуcу рол ойнайырлар. 
Щидроэен-пероксид пектин маддяляринин карбон-2-оксид, 
гарышга туршусу вя формалдещид ямяля эятирмякля 
автокаталитик парчаланмасыны щяйата кечирир. Оксидляшмяни 
ферродузлар, щидролиз, фенилщидразин каталитикляшдирир. 

Оксиэенин иштиракы шяраитиндя, аскорбин туршусу 
парчалайыcы тясир эюстярир. Аскорбин туршусунун тясири алтында 
щидроэен-пероксид вя метилен эюйц пектин маддяляринин 
парчаланмасыны эцcляндирир, бу щал мящлулларын юзлцлцйцнцн 
азалмасы иля мц-шаийят олунур. 

Йод вя натриум-хлорид узун мцддят пектин маддялярини 
парчаламырлар. Буна эюря дя сонунcу бирляшмя сянайедя 
пектин истещсал олунаркян, онун аьардылмасы цчцн истифадя 
едилир. 

Л.Б.Сосновски мцяййян етмишдир ки, пектин 
маддяляринин гурудулмасы цчцн ян оптимал температура - 

80C-дир. Бундан йцксяк температурларда гурудулан пектин 
юз ъелеляшмя габилиййятини, баш верян деградасийа иля 
ялагядар олараг гисмян итирир. 

 
 
 
 

6.4.1.2.3. Пектин маддяляринин тяйини 
методларынын  

характеристикасы 
 

Пектин маддяляринин битки мяншяли хаммалларда тяйин 
едилмя методлары су иля вя йа дурулашдырылмыш туршуларла 
гайнадылма заманы онларын мящлула асанлыгла кечмяси, 
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спиртля вя йа поливалент металларын дузлары иля чюкмяси, гаты 
минерал туршуларла гыздырыларкян фурфурол ямяля эятирмяси вя 
карбон газы айырмагла тяркиб щиссяляря парчаланмасы, 
щямчинин спесифик   рянэли реаксийалар вермяси 
габилиййятляриня ясасланыр. 

Гейд едилян хцсусиййятлярин истифадя олунмасы битки 
мяншяли мящсулларда пектин маддяляринин кейфиййятcя вя 
мигдарcа мцхтялиф тяйинолунма методларынын ишлянмясиня, 
бу вя йа диэяр битки тохумасында пектин маддяляринин 
мювcудлуьу вя формасы щаггында бир сыра гиймятли 
мялуматлар алынмасына имкан верир. 

Пектин юзцнцн туршу хассяляри иля селлцлозадан фярглянир 
вя щистокимйяви тяйинатлар заманы онун цчцн башга 
рянэляйиcилярдян истифадя едилир. Пектин маддяляринин 
рутениум-гырмызысы иля (1,5 хлорлу-рутениум) рянэлянмяси 
даща эениш тяшяккцл тапмышдыр, лакин бцтцн полиуронидляр вя 
селикляр дя ейни рянэ верирляр. 

Пектин туршулары бензидинля гырмызы рянэ ямяля эятирирляр, 
щидроксил-аминдян щидроксиамин туршусу ямяля эялир ки, бу 
да дямир-хлоридля гырмызы рянэ верир. 

Битки екстрактларында пектин маддяляри спирт вя йа 
асетонла характерик щялмяшикйарадыcы чюкцнтцйя эюря вя 
йахуд да калиум-щидроксидля гайнадыларкян чюкцнтц 
йаратмаларына эюря мцяййян олунурлар. 

Мцяййян шяраитлярдя пектин маддяляри спесифик рянэляр 

верирляр:  - нафтолла-бянювшяйи, орсинлярля-эюйдян йашыладяк, 
0,25%-ли калиум-перманганатла – йашыла чалан гызылы вя с. 

Яксяр щалларда, пектин маддяляринин мигдарcа тяйин 
едилмяси методлары чох чятин вя узун чякяндир. Бу 
бирляшмялярин кифайят гядяр юйрянилмямяси дя бунунла изащ 
едилир. 

Сон заманлар пектин маддяляринин тяйин едилмяси айры-
айрылыгда, йяни щялл олан пектинин вя щялл олмайан 
протопектинин тяйини иля щяйата кечирилир. Бу маддялярин 
чыхарылмасы цсуллары, онларын мигдарына эюря (А%) мцхтялиф 
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тядгигатчыларын ишляриндя чыхарылма давамиййятиня, 
температура эюря вя щялледиcилярин гатылыьы иля фярглянир: 

 

100Q

C04,43
%A




  

 

Бурада, 43,04 – пектин молекулунда CH3CO групларынын 
еквивалент чякисидир; 

Г – нцмунянин чякиси; 
C – контрол (йохлама цчцн) тяcрцбядя титрлянмяйя сярф 

олунан 0,1н NaOH мящлулунун мигдарыдыр. 
Пектин маддяляриня щесабланмагла бу бярабярлик 

ашаьыдакы шякиля дя дцшя билир: 
 

QP

C04,43
%A




  

 

Пектинлярин юйрянилмясиндя онларла бирляшмиш щалда 
йерляшян бир сыра полишякярлярин (арабан, галактан, ксилан вя 
с.)    мигдарcа тяйин едилмяси хцсуси рол ойнамышдыр. Бу 
бахымдан, сонунcуларын мящлулларда урон туршулары иля 
бирликдя спектрофотометрик методларла паралел юйрянилмяси 
хцсусиля мараг доьурмушдур. Беля ки, бу тядгигатлар 
мцхтялиф пектинлярин молекулларында арабан, галактан вя с. 
бу типли бир сыра нейтрал полишякярлярин дя олмасыны 
тясдиглямишдир. Буну сонрадан Алманийада нар пектини иля 
апардыьымыз тядгигатлар да бир даща тясдиг етди (Бах: шякил 
6.2). 
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Шякил 6.2. Ситрус пектини иля мцгайисядя нар габыьындан мцхтялиф цсулларла алынмыш пектинлярин 

карбощидрат тяркиби: 

1 – Эцлюйшя нардан 85C су иля екстраксийа олунмуш; 2 – Эцлюйшя нардан  95C су иля екстраксийа 

олунмуш; 3 - Эцлюйшя нардан 85C-дя нитрат туршусу иля щидролиз олунмагла алынмыш; 4 - Эцлюйшя 

нардан 95C-дя хлорид туршусу иля щидролиз олунмагла алынмыш; 5 - Ширин нардан 95C-дя хлорид туршусу 
иля щидролиз олунмагла алынмыш.  
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6.4.1.2.4. Галактурон туршусу, арабиноза вя 
 галактозанын спектрофотометрик методла тяйини 

  

Анализлярин апарылмасы заманы, асанлыгла вя йцксяк 
дяряcяли дягигликля  полишякярлярин мигдарcа тяйин едилмяси 
сайясиндя сечилян спектрофотометрик методлардан 
мцвяффягиййятля истифадя олунур. Чехийа вя Словакийа алимляри 
Зитко вя Розик, пектин маддяляриндя арабинозанын, 
галактозанын вя галактурон туршуларынын паралел олараг тяйин 
едилмясинин спектрофотометрик методуну тяклиф етмишляр. 
Сонрадан Н.Щ.Гурбанов юз тядгигатларында щямин методу 
тятбиг едяряк, Москвада ики сорт йеркюкцндян пектин алмыш 
вя онун физики-кимйяви эюстяриcилярини, о cцмлядян полишякяр 
тяркибини эениш юйрянмишдир. 

Бу метод йухарыда эюстярилян компонентлярин, 
характерик ултрабянювшяйи абсорбсийасынын юлчцлмясиня 
ясасланыр. Щямин метод мящлуллар вя пектин препаратларында 
бу компонентлярин тяйини цчцн эениш истифадя едилмишдир. 

Бу мягсядля, сынаг шцшяляринин щяр бириня 8,2 мл 

сойудулмуш (+2…+5C) 96%-ли сулфат туршусу тюкцрляр. 
Сонра ися орайа 10 мкг-дан 100 мкг-дяк арабиноза, 
галактоза вя галактурон туршусуна малик, 1 мл сулу мящлул 
ялавя едирляр. Сынаг шцшялярини буз щамамында 
сойутдугдан сонра, 5 дягигялик гайнар су щамамына кечирир 
вя йенидян буз щамамында сойудурлар. 

Алынмыш мящлулу 3 саат ярзиндя истифадя етмяк олар. Бу 
вахт интервалында апарылан методла екстинксийа дяйишилмяси 
мцшащидя олунмур. 

Тямиз тяcрцбя цчцн 8,2 мл гаты сулфат туршусу, 1 мл 
дистилля едилмиш су вя йа борат буфери мящлулундан истифадя 
олун-дугда, бу мящлулдан 1 мл эютцрцлцр. 

Щцcейря диварларындан алынмыш екстрактлар истифадя 
олунаркян, анализляри гейд едилдийи кими апарырлар. 
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Айры-айры полишякярлярин консентрасийасыны, ялдя едилян 
мящлулларда 215, 275 вя 340 нм дальа узунлугларында 
спектрофотометрдян кечирмякля тяйинат заманы ашаьыдакы 
бярабярликлярля щесаблайырлар: 

 

049,0E48,0E27,0E32,2C

007,0E85,2E34,0E57,0C

E86,0E76,2E85,1C

340275215K

340275215C

340275215A

q







 

 

Бурада, CA, qC  вя Ck – 100 мл-я щесабланмагла 

мящлулларда арабинозанын, галактозанын вя галактурон 
туршусунун гатылыьы; 

Е215, Е275 вя Е340 – 1 см галынлыглы кцветлярдя юлчмя 
заманы 215, 275 вя 340 нм дальа узунлугларында алынан 
спектрлярин удулма гиймятляридир (екстинксийалардыр). 

Нцмуня цчцн спектрофотометрик методла гарышыгда 
арабиноза, галактурон туршусу вя галактоза шякярляринин 
мящлул щалында тяйин едилмиш спектрляринин схеми 6.3-cц 
шякилдя верилмишдир. 
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200                    250                        300                      nм

0
0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6
0,7
0,8
0,9

1
1,1
1,2
1,3

            46             42              38               34              32       x1000 sm  

Шякил 6.3. Арабиноза (1), г алактурон туршусу (3) вя г алактозанын (2) м ящлулда 

ултрабянювшяйи удулм а спектрлярини характеризя едян яйри.

C1= 30 м кг /м л; C2= 30 м кг /м л; C3= 40 м кг /м л.

E

-1

 

 
6.4.2. Диэяр гатгылар щаггында 

 
Моно- вя диглисеридляр. Бунлар йахшы емулгаторлара 

аид едилиб, йаь туршулу глисеринин мцряккяб моно- вя 
диефирляриня аиддирляр. 
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Бу бирляшмяляр печенйе вя гяннады мящсуллары 
истещсалында, сцдлц ичкиляр вя маргарин консентратларынын (1-5 
г/кг щесабы иля) щазырланмасында эениш йайылмышлар. 

Бу вя йа диэяр цзви туршуларла (шяраб вя йа лимон), 
асетилляшмиш вя йа ефирляшмиш йаь туршуларынын моно- вя 
диглисеридляри йалныз емулгатор хассясиня дейил, щямчинин 
стаблизатор вя антиоксидляшдириcи хассяляря дя маликдирляр. 
Адятян онлардан пендир, гоз, мейвя вя ят мящсуллары цчцн 
йейиля билян хариcи юртцк кими истифадя едирляр. 

Гида гатгылары иля ялагядар БМТ-нин експерт комитяси 
(ФАО-ЦСТ) щесаб едир ки, моно- вя диглисеридлярдян гида 
гатгылары кими сиркя, лимон, шяраб вя сцд туршуларынын ефирляри 
шяклиндя истифадя етмяк олар. Лакин сцд туршусунун Д-
изомериндян олан глисеридлярдян сцдямяр ушаглар цчцн 
щазырланан ярзагларда истифадя етмяк мяслящят эюрцлмцр. 
Диасетил шяраб туршусунун моно- вя диглисеридляри цчцн, 1 кг 
бядян кцтляси цчцн мяслящят эюрцлян гатгы нормасы 50 мг-
а гядяр мцяййян едилмишдир. ФАО-ЦСТ-цн ряйиня эюря 

1CH2 – O – CO – R                      1CH2 – O – CO – R1 

                                                      
2CH – OH                                     2CH – O – CO – R2  

                                                      
3CH2 – OH                                   3CH2 – OH 

1 – моноглисерид                          1,2 – диглисерид 

 
                            1CH2 – O – CO – R 

                     
                            2CH – OH 

                     
                           3CH2 – O – CO – CH3 

Асетилляшмиш 1-моноглисерид 

 

Р, Р1, Р2 – Йаь туршуларынын радикалларыдыр. 



 465 

йейинти йаьларынын вя маргаринин истещсалында истифадя олунан 
моно- вя ди-глисеридлярин щяcми технолоъи тяcрцбяйя 
тамамиля ясасланмалыдыр. Гуру сцд цчцн онларын ян йцксяк 
ялавяляри 2,5 г/кг-дан чох олмамаг шярти иля тяклиф олунур. 

Моно- вя диглисеридлярин гатылыьы (айрылыгда вя йа бирликдя) 
йейинти йаьлары цчцн 20 г/кг, маргарин цчцн 10 г/кг гябул 
едилмишдир. Чехийа, Словенийа вя Алманийада моно- вя 
диглисеридлярин истифадясиня чохдан иcазя верилмишдир. 

Яввялляр емулгаторларын сырасында гида мящсулларынын 
истещсалы цчцн 1-стероил-3-сулфонатриумглисерид тятбиг едилирди. 

 
Индики заманда онун тятбиги гадаьан едилмишдир. 
Ефирляшмиш полиглисеридляр. Ефирляшмиш полиглисеридлярин 

цмуми кимйяви дцстуру ашаьыдакы кимидир: 

 
Бурада, OOC – R – йаь туршуларынын галыьыдыр. 
Бязи щалларда гида мящсулларынын щазырланмасында 

онлардан емулгатор вя кристаллашдырыcы кими истифадя олунур. 
Йаь туршуларынын полиглисеридлэри мцряккяб ефирляр кими 

бейнялхалг експерт комитяси (ФАО-ЦСТ) тяряфиндян 1 кг 
бядян кцтляси цчцн 25 мг-а гядяр мцяййян едилмишдир. 
Бунунла беля, расинол туршусунун мцряккяб ефирляринин 
истифадя нормасы 1 кг бядян кцтляси цчцн 7,5 мг-дан артыг 
олмамалыдыр. 

CH2 – O – CO – (CH2)16 – CH2   

  
CH – OH  

  
CH2 – O – CO – CH2 – SO3Na   

1-стероил-3-

сулфонатриумглисерид 

 

HO – [CH2 – CH – CH2O]n – H  

                       

                      OOC – R  
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Бунунла беля, йейинти йаьларынын тяркибиндя полиглисерин 
вя полипропиленгликолун мцряккяб ефирляринин мигдарыны 20 
г/кг-а гядяр, маргариндя ися 5 г/кг-а гядяр 
мящдудлашдырмаг мяслящят эюрцлцр. 

Шякярлярин (сахароза, глцкоза вя сорбитин йаь 
туршуларынын мцряккяб ефирляри. Шякярлярин (сахароза, 
глцкоза), сорбитлярин (сорбит туршусунун анщидриди) вя йаь 
туршуларынын ефирляшмяси эениш диапазонлу сятщи актив 
хцсусиййятя малик емулгаторлар групунун йаранмасына 
эятириб чыхармышдыр. Онлары полиоксиетиленля (полиетиленгликол 
ефирляри иля) комбиня етмяк олар ки, бунун нятиcясиндя дя 
дяйишдирилмиш емулсийаедиcи хцсусиййятляря малик 
емулгаторлар ялдя едирляр. Даща чох мялум олан бу груп 
емулгаторлар спенляр вя твинляр адландырылырлар. Спенляр – 
сорбитля йаь туршуларынын мцряккяб ефирляридир, твинляр ися 
спенлярля полиоксиетиленин тюрямяляридир.  

Спенляр ашаьыдакы гурулуша маликдирляр: 

 
OOC – R – лаурин, палмитин, стеарин вя йа олеин 

туршуларынын галыьыдыр. 
Твинляр – бунлар спен-емулгаторлардыр, щансында ки, 

сярбяст ОЩ груплары тамамиля вя йа онларын мцяййян 
щиссяси O–(CH2–CH2–O)n–H груплары иля явяз олунур. Бязи 
юлкялярдя онлардан йаьлы емулсийалар, шоколад, печенйе, 
гяннады мящсуллары, гуру сцддян дондурма, йумурта вя 
какао тозларынын щазырланмасы цчцн, щямчинин гящвянин щялл 

              O                                                  HO                 OH 

                         CH2 – OOC – R                       

  H2C           C                                                     CH – CH     OH             

                                                                                         

   H C    H    CH – OH   вя йа                        H2C       CH – C – CH2 – OOC – R  

                                                                              O            

    HO    C                                                                               H 

                

               OH  

        Спен – тип.                                                              Твин – тип. 
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олмасыны йахшылашдырмаг цчцн истифадя едирляр. Мясялян, 
полиоксиетилендян пивя кюпцйцнцн сабитляшмяси цчцн, 
щямчинин щябшякилли йейинти мящсулларында горуйуcу юртцк 
кими истифадя етмяк тяклиф олунмушдур. Бу маддялярин 
фирмаларда ады – «Поливакс» вя «Карбовакс»дыр.  

Бязи ионлашмамыш емулгаторлардан (онларын арасында 
спенляр вя твинляр) вя сятщи-актив маддялярдян инсан 
организминин щцcейря диварынын кечириcи хцсусиййятинин 
йцксялдилмясиндя тятбиг олунмушдур ки, бу да селикли гиша 
епителисинин кечириcилийинин, твинин тясири алтында онлардан зящярли 
маддялярин сорулма габилиййятини 20 дяфя артырыр.  

Шякярлярин, сорбит вя йаь туршуларынын мцряккяб ефирляри 
токсиколоъи ялагялярдя тящлцкя йаратмыр, лакин онларын 
тяркибиндя щялледиcиляр олмамалыдыр. Полиоксиетиленин бирляшмя 
мящсулларынын (полиоксиетиленгликол ефири) гиймятляндирилмясиндя 
бир сыра юлкяляр тямкинлик эюстярирляр ки, бу да ФАО-ЦСТ 
експерт комитясинин мялуматларында якс олунмушдур. 

Сорбит вя йаь туршусуларынын мцряккяб ефирляри цчцн 
(монопалмитат, моностеарат вя тристеарат), щямчинин 
полиоксиетиленсорбатын вя йаь туршуларынын мцряккяб ефирляри 
цчцн (монолаурат, моноолеат, моностеарат вя тристеарат) 
ФАО-ЦСТ експерт комитяси 1 кг бядян кцтляси цчцн 
минимум норманы 0-25 мг, сахароза, сахароглисеридляр вя 
йаь туршусунун мцряккяб ефирляри цчцн ися 1 кг бядян 
кцтляси цчцн 2,5 мг дозада тяйин етмишдир. Бунунла 
бярабяр, диметилформамидин мигдарына щялледиcи галыг кими 
препаратда 50 мг/кг щяддиндя иcазя верилир. Йейинти 
пийляриндя шякяр, сорбит вя йаь туршуларынын мцряккяб 
ефирляринин гатгы кими истифадяси ися гида мящсулларында 20 
г/кг мигдарда мящдудлашдырылыр, шякярин мцряккяб ефиринин 
ялавяси ися маргариндя 10 г/кг-дан артыг олмамалыдыр. Сорбит 
вя йаь туршуларынын мцряккяб ефирляри (спенляр) вя онларын 
полиоксиетиленля бирликдя тюрямяляринин истифадясиня ися 
Чехийада иcазя верилмир, лакин АФР-дя онлардан 
мящдудлашдырылмыш мигдарда истифадя едилир. 
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Полимерляшмиш вя оксидляшдирилмиш битки йаьлары. 

Битки йаьларыны вакуумда 200C температурада гыздырдыгда 
онлар полимерляшир вя оксидляширляр. Бязи юлкялярдя беля 
йаьлары гида мящсулларына ялавя етмяйя иcазя верилир. 
Чехийада вя АФР-дя ися оксидляшмиш вя полимерляшмиш битки 
йаьларыны гида мящсулларына ялавя етмяк мяслящят эюрцлмцр. 

«Планта» емулгатору. «Планта» емулгатору хариcи 
базарда вахтиля эениш тяклиф олунан емулгаторлардан биридир. 
О конденсасийа методу иля изомерляшмиш сойа йаьы иля 
малеин туршусунун анщидридиндян алыныр. Малеин туршусунун 
карбоксил групу щисся-щисся етил спирти иля ефирляшдирилир. Бу 
цсулун токсиколоъи нюгтейи-нязярдян тятбигинин зяряри 
йохдур. Амма Чехийада вя АФР-дя тятбиг олунмур. 

Сапонинляр. Сапонинляр яввялки фясиллярдя гейд 
етдийимиз кими, битки мяншяли глцкозидлярдир. Онлара бир чох 
биткилярин кюкляриндя раст эялмяк олар – сабун отунун, шякяр 
чуьундурунун, цскцк отунун кюкцндя олур. Исти суда онлар 
эцcлц кюпцк ямяля эятирирляр. Бязян онлары дондурмайа, 
гаймаьа, газлы ичкиляря вя пивяйя кюпцк ямяля эятирян 
стаблизатор кими гатырлар. Онларын саьламлыьа зяряри щяля 
юйрянилмяся дя, Чехийа вя АФР-дя онлардан истифадя 
гадаьан едилмишдир. 

Конденсасийа цсулу иля алынмыш фосфат вя 
полифосфатлар. Йейинти мящсулларынын истещсалында 
конденсасийа дяряcяси 4-4600-я гядяр олан нейтрал 
монофосфатлар, дифосфат, трифосфат вя йцксяк полифосфат 
туршуларындан да истифадя едилир. Полифосфатлардан ян чох 
ишлядиляни Грехем дузудур: 

 

              O 

               

HO -      P – O       H          Натриум 

полифосфат 

                          n 

             ONA 

         n;  20-300        
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Эюстярилян фосфатлар сюзцн эениш мянасында ян йахшы 
сабитляшдириcилярдир. Онлар мцхтялиф емал цсуллары нятиcясиндя 
рян-эин горунмасыны тямин едирляр. Ян йахшы сабитляшдириcи 
маддяляр Грехема дузу вя C витаминидир. Монофосфатлар 
технолоъи просеслярдя pH мцщитини низамламаг цчцн 
истещсалатда гящвяли ичкилярин (АФР-дя беля ичкилярин 
тяркибиндя 1 кг мящсулларда 500 мг H3PO4 ола биляр), сцд 
вя пендирин сабитляшдирилмясиндя истифадя олунурлар. 

Ичмяли суйу йумшалтмаг цчцн онун 1 литриня 3 мг-а 
гядяр фосфат ялавя едиля биляр. Полифосфатлар 
консервляшдирилмиш будларын ийини, дадыны, рянэини вя 
консистенсийасыны йахшылашдырырлар. Онлар чахыр туршусу 
дашларынын шярабда ямяля эялмясинин гаршысыны алырлар. Ейни 
заманда, онлар чахырын рянэини йахшылашдырыр, дондурма 
истещсалында тятбиг олунурлар. Фосфатларын ясас хассяляриндян 
бири, туршулуьун гаршысынын алынмасында истифадя олунмасыдыр. 
Фосфатлар гида мящсулларынын тябии компонентляри сайылырлар. 
Мясялян, сцдцн, пендирин, ятин, йумуртанын, тахылын, мейвя 
вя с. Гейри-цзви фосфатлар щейван организмляриндя ваcиб 
щяйати маддялярин (АТФ, нуклеин туршулары, ферментляр, 
фосфолипидляр) синтезиндя ишлянирляр. Авропа алимляриндян 
Пениал вя Гриффин беля щесаб едирляр ки, гараcийярин 
щцcейряляринин нцвяси ортофосфатлары вя полифосфатлары йенидян 
дяйишдирмяк хцсусиййятиня маликдир. Лангын мялуматына 
эюря ися, организмдя конденсасийа олунмуш фосфатларын 
парчаланмасы, фосфат зянcиринин узунлуьундан асылыдыр вя бу 
просес организмин щязм органларында баш верир. Тядгигатлар 
эюстярир ки, полифосфатлар, юзляринин токсиколоъи характериня 
эюря фосфатлара йахындыр. Она эюря дя онларын 
гиймятляндирилмяси заманы цмуми фосфатын гябулуну нязяря 
алмаг лазымдыр. Фосфатларын гябул едилян тяркибиндя 
калсиумун гябулуну нязяря алмаг лазымдыр. ФАО-ЦСТ-цн 
експерт комитяси гида ялавяляри кими 1 кг бядян кцтлясиндя     
0-70 мг фосфатларын олмасыны нязяря алыр. Айры-айры 
мящсулларда бу рягям дяйишир. Орта щесабла 5 мг/г щесабы 
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иля мящсулларда истифадя едилир. Пендир истещсалында 20 г/кг, 
сцд тозунда истещсал заманы 10 г/кг-а гядяр цчкалсиум вя 
цчмагнезиум монофосфат гатыла биляр. Она эюря дя 
фосфатларын чирклянмясиня, йяни токсики елементлярля 
зибиллянмясиня хцсусиля диггят вермяк лазымдыр. Онлардан 
сцрмя, фосфатларын тяркибиндя 5 мг/кг-дан чох олмамалыдыр. 
Словакийада полифосфатларын ят мящсулларында тятбиги технолоъи 
cящятдян ваcиб олан фосфат ялавяси кими ят дюймясиня 
0,02%, дондурулмуш ятя вя балыьа 0,03% гядяр мяслящят 
эюрцлцр.  

Силиконлар (цзви полисилоксанлар). Гида мящсулларынын 
истещсалында силиконлар да тятбиг олунурлар. Бу цзви 
полисилоксанлар йаь вя хямир консистенсийаларына малик 
олмагла, мцхтялиф юзлцлцйя вя истилийя давамлылыьына эюря 
фярглянирляр. Силиконлары йейинти мящсулларына сабит суспензийа 
ямяля эятирмяк цчцн вя йа сяринляшдириcи ичкилярин габа 
тюкцлян заман кюпцклянмясинин гаршысыны алмаг цчцн вя 
щям дя саггыз истещсалында тятбиг едирляр. Беля щалларда 
мящсулун тяркибиндя 0,25-10 мг/кг силиконлар олур. Йейинти 
йаьларында вя ананас консервляриндя 10 мг/кг-а гядяр 
диметил полисилоксан, сцд тозунда ися 10 мг/кг-а гядяр 
силисиум 2 оксид ола биляр. Диметил полисилоксан цчцн тяхмини 
норма 1 кг мящсул чякисиня 25 мг-а гядярдир. Щесаб 
едирляр ки, тсиклик гурулушлу силоксанлар cинсиййят 
щцcейряляриня тясир едир вя онларын функсийасыны позурлар. 
Йейинти сянайесиндя тятбиг олунан хятти гурулушлу 
полисилоксанлар ися cинсиййят щцcейряляриня тясир етмирляр. 

 

 6.5.  Технолоэийаны йахшылашдырмаг цчцн ялавя 
олунан гатгы маддялярдян истифадя гайдалары 

щаггында 
 

Бу груп гатгылара мцхтялиф гурулушлу чохлу кимйяви 
бирляшмяляр аиддир ки, бунлар да емулгатор вя сабитляшдириcиляр 
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(стабилизаторлар), фермент препаратлары кимилярдир. Сонунcулар 
мцхтялиф щялледиcиляр вя дуз мящлуллары иля чюкдцрцлян 
бирляшмялярдир. Сонрадан онлардан дурулашдырма йолу иля 
мцвафиг   биолоъи активлийя малик мящлуллар да ялдя едирляр. 

Емулгаторлар ян чох тяркибиндя йаь олан емулсийа 
гурулушлу мящсуллара гатылыр ки, онлара хас олан хцсусиййят 
ялдя етмяк вя бу хцсусиййятляри сахламаг цчцндцр. 
Стабилизаторлар чохлу мигдар суйу бирляшдирмякля мящсулларын 
юзлцлцйцнц артырыр вя чох заман реактив ролуну ойнайырлар. 
Бунун нятиcясиндя дя гида системляриндя давамлы 
суспензийалар ялдя етмяк мцмкцн олур. 

Чох заман щяр щансы бир бирляшмя ейни заманда 
емулгатор вя стабилизатор ролуну да ойнайа билир. Мясялян, 
леситин, палмитин туршусу, йахуд стеарин туршусунун моно- вя 
диглисеридляри печенйеляря, хямир мямулатларына вурулмаг 
цчцн, маргарин вя дондурмалар истещсалында истифадя 
олунурлар. 

Бунлара щялмяшик ямяляэятириcиляр, агар-агар, 
карраэенан кими гырмызы дяниз йосунларындан алынан 
бирляшмяляр, алэинатлар (боз рянэли йосунлардан алынан), 
ъелатин вя пектинляр, метилселлцлоза, карбоксиметилселлцлозалар 
вя с. аиддир. 

Бу бирляшмяляр бир нечя фаиз мигдардан чох олмамаг 
шярти иля мящсуллара ялавя олунурлар. 

Шяраб, бал, ширяляр вя с. бу кими мящсуллара пЩ-ы 
низамламаг цчцн ялавя едилян бир сыра диэяр кимйяви 
бирляшмяляр дя гатгылара аид едилир ки, чох заман онларын 
органолептики хассялярини йахшылашдырырлар. Ялбяття, лимон 
туршусунун калсиум вя натриум дузлары, калсиум карбонат 
кими, агар, йахуд ъелатин, пектин кими кейфиййят 
йахшылашдырыcыларынын гатгы щалында ишлядилмясинин чохиллик 
тяcрцбяляр вя тядгигатлар нятиcясиндя юйрянилиб 
ясасландырылмасына бахмайараг, щазырда дцнйа мигйасында 
щяддян зийадя ялавя гатгылар мейдана чыхыб ки, бу вя йа 
диэяр юлкялярдя онларын бязиляринин истифадяси шцбщя доьурур вя 
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йахуд онлар тамамиля истифадя олунмурлар. Онларын чохундан 
Русийада, о cцмлядян Азярбайcанда истифадя етмяйя 
индийядяк иcазя верилмямишдир. Мясялян, 
карбоксиметилселлцлоза кими гатгылардан истифадя едиляряк 
мящсуллар алынмагла вя щейванлар цзяриндя тядгигат 
апарылмагла алынан нятиcяляр бцтцн щалларда мцсбят 
сайылмамышдыр. Башга сюзля, гатгыларын бюйцк яксяриййятинин 
истифадяси гида мящсуллары цчцн там мянада 
ясасландырылмамышдыр. Йахуд шякяр явязедиcиси кими сорбит вя 
ксилитлярдян истифадя едилмяси шякяр хястялийи оланлар цчцн йахшы 
нятиcя верся дя, лаурин вя палмитин емулгаторларынын сорбитат 
еффекти ейни нятиcя вермямишдир. Бир сыра полиоксиетилен вя 
стеарин туршусунун ефир тяркибли бирляшмяляри дя бу гябилдяндир. 
Мцяййян олунмушдур ки, сорбит ефирляринин туршуларла гарышыглары 
бой артымыны лянэидирляр. Буна бахмайараг, леситин бирляшмяляри 
гатгы кими Полшада вя Русийада чюряйин биширилмясиндя 
емулгатор ролунда, шоколадлар, маргаринляр, гяннады 
кремляри, кулинар мящсуллары, ят соуслары вя дондурмалар 
истещсалында, битки йаьларында эениш мигйасда истифадя 
олунурлар. 

Тядгигатлар заманы юйрянилмишдир ки, йумурта леситини, 
сойа леситининдян даща ялверишли тясир хцсусиййятляриня 
маликдир. Беля ки, дондурмалар щазырланмасында сойа 
леситининдян истифадя, пис щялл олдуьу цчцн мящсулун 
консистенсийасында бирcинслийи позур, она кянар дад верир. 
Йахуд стеарин туршусунун моноглисериди йумурта леситини иля 
бирликдя кейфиййят йахшылашдырыcысы кими ишлядилдикдя, 
дондурмаларын юзлцлцйцнц чох аз сявиййядя артырыр. Бцтцн 
бу мисаллар ону эюстярир ки, ня гядяр чохсайлы олсалар да вя 
эениш ишлядилсяляр дя бир сыра йейинти гатгылары, о cцмлядян 
леситин бирляшмяляри щям кимйяви тяркиб, щям дя кейфиййят 
бахымындан йеня дя юйрянилмялидирляр. Бу, илк нювбядя 
онларын технолоъи хассяляри иля ялагядардыр. Бир сыра щалларда 
гатгылар гарышыг шякилдя гида мящсуллары истещсалында истифадя 
олунурлар ки, бу арзуолунмаздыр. Чцнки онлардан зярярли 
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полимер бирляшмяляри дя йарана биляр, щям дя беля 
вязиййятдя истифадянин технолоъи аспектляри там 
юйрянилмямишдир. Бир сыра юлкялярдя кейфиййят гатгысы кими 
сапонинлярдян истифадя олунмасы да йаьлы хямир цчцн йахшы 
еффект вермясиня бахма-йараг, щям зярярсизлик, щям дя 
щязм бахымындан, о cцмлядян технолоэийа бахымындан 
ятрафлы юйрянилмямишдир. 

Бцтцн бунларла бярабяр, республикамыз цчцн ящямиййят 
кясб едя билян, еколоъи cящятдян тямиз олан перспектив гида 
гатгылары мянбяляринин арашдырылмасы бу эцн дя ваcиб сайылыр. 
Бу истигамятдя йабаны биткилярин, о cцмлядян мцалиcя 
ящямиййятли сящляб кюк йумруларынын юйрянилмяси чох 
мараглыдыр. Чцнки онлар щям дя зянэин кимйяви тяркибя вя 
нишастайа вя диэяр функсионал хассяли полишякярляря 
маликдирляр. 

 

 

6.5.1. Перспектив ящямиййятя малик йерли битки  
хаммалындан функсионал хассяли гатгыларын 

алынмасы вя тядгиги 
 

6.5.1.1. Сящляб кюкц мейвяляри вя онун емалы 
 мящсулларындан, диэяр битки хаммалындан ъеле 
ямяляэятириcи вя емулгатор кими салепин вя айры-

айры гатгыларын алынмасы технолоэийаларынын 
ясасландырылмасы 

 
         

Азярбайcан флорасында сайсыз-щесабсыз мейвя-тярявяз 
биткиляри йетишир ки, онлар та гядимдян гидаланма вя тибби 
мягсядляр цчцн ишлядилмишляр. Бунлар кимйяви тяркибиня эюря 
зцлаллар, йаьлар, карбощидратлар, витаминляр вя диэяр гида 
маддяляри иля зянэин олан мящсуллардыр. Бунунла беля, 
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йабаны щалда йетишян гиймятли мейвя-тярявяз биткиляриндян 
алынмасы мягсядиля щяля индийя кими дягиг елми мялуматлар 
вя тювсийяляр олмамасы цзцндян, онлардан гатгы кими щяля 
дя там истифадя едиля билмир, гида сянайеси вя иашя 
мцяссисяляриндя истещсалат шяраитиндя йени-йени мящсуллар 
алынмасы цчцн ямялли-башлы тялиматлар йохдур. 

Биз щяля там мянада дейя билмирик ки, бизим даьларымыз 
вя мешяляримиз конкрет щансы битки сярвятляри иля вя ня 
мигдарда зянэиндир, онлардан неcя файдалана билярик, онлары 
неcя тядарцк етмяк олар вя с.? Технолоэийа вя истифадя 
гайдаларыны там билмямяйимиз уcбатындан дейя билмирик ки, 
битки хаммалынын щансы щиссялярини гида, йахуд мцалиcя 
мягсядиля ишлятмяк олар, онлардан щансы формада истифадя 
етмяк олар. 

Ябу Яли Ибн Сина (XI яср), Хаcя Нясиряддин Туси (XIII 
яср), Мящяммяд Мюмин (XVII яср), Мящяммяд Йусиф 
Ширвани (XVII яср), Сцлейман Яфянди (XVII ясрин сону), 
Мящяммяд Щцсейнхан (XIII яср), Ябу Рейщан Бируни (орта 
ясрляр), Мащмуд Ибн Илйас вя диэяр тябибляр дцзэцн 
гидаланма, биткилярдян неcя файдаланма щаггында щяля 
гядимдян мялумат вермишляр. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, онларын (биткилярин) 
ичярисиндя дцнйада эцлчцлцк цчцн мяшщур олан сящляб 
биткисинин кюкйумрулары (чичяйи Азярбайcанда Хары бцлбцл ады 
иля таныныр) мцалиcя ящямиййятиня эюря халг тябабятиндя 
гиймятли хаммал кими танынса да, индийя гядяр онун кюкц-
мейвяляриндян гида мягсядиля неcя истифадя шяртляри, 
технолоъи истифадя принсипляри юйрянилмямишдир. Яввялляр 
апардыьымыз бир сыра тядгигатлар Н.Щ.Гурбановун Кийев вя 
Моэилйов (Украйна вя Беларусийа) шящярляриндя кечирилян 
бейнялхалг конф-ранслар вя симпозиумларда вердийи 
мялуматлар, Алманийада бейнялхалг ДААД тяшкилатынын 
гранты иля апардыьы тядгигатлар она ясас верир ки, сящляб 
кюкцмейвяляри гурудулмуш тоз щалында (Салеп ады иля) йени 
бир йейинти гатгысы кими эениш вя ящямиййятли мигйасда 
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истифадя олуна биляр. Ядябиййат мялуматлары цзря сящлябин 
ящямиййяти щаггында ашаьыда дейилян мялуматлар да буну 
бир даща тясдиг едир. 

 

Сящлябин мцалиcя вя гида ящямиййяти щаггында 
 
Халг арасында «Хары бцлбцл» кими танынан чичяк – 

Сящляб эцлц инсанлара гядимдян мялумдур. Азярбайcан 
флорасында мювcуд ядябиййат мянбяляриня эюря онун 20 
нюв мцхтялифли-йиня раст эялинир. 

Сящляб щаггында щяля ерамыздан яввял (376-280-cи 
иллярдя) йашамыш йунан философу Теофрастын ясярляриндя раст 
эялинир. О, юзцнцн «Биткилярин тяснифаты» ясяриндя сящляб 
кюкцнц мялум яламятляриня эюря тяснифляшдирмишдир. Сящляб 
биткисинин щям мцалиcя, щям дя гида ящямиййяти онун 
кюкйумруларынын кимйяви тяркиби иля баьлыдыр. О, хариcдян 
гырмызыйа чалыб, ичяриси йумурта аьыны хатырладан рянэдядир, 
дады ширин олур. Буна эюря дя, щям дя формасына эюря гядим 
йунан алимляри ону «тойуг йумуртасы» адландырмышлар. 
Гядим рус мянбяляриня ясасян сящляби «Эеcя бянювшяси» 
адландырмышлар. Чин вя Тибет мянбяляриндя ися бу битки халгын 
севимлиси кими тясвир едилир. Та гядимдян сящлябин эцлц няинки 
чини габларын, щятта ипяк парчаларын сятщини нахыш кими 
бязяйярмиш. 

Бязи юлкялярдя ися сящляб ясасян мящяббят рямзи кими 
шющрят газанмышдыр. 

Америкалылар сящляб биткисинин эцлцнц вя щям дя юзцнц 
тябиятин мюcцзяси адландырмышлар. 

Ялбяття, сящляб – онун эцлц вя кюк йумруларынын 
(«Тубер-Салеп») халг арасында шющрят тапмасы онун халг 
тябабятиндя тятбиги, илк нювбядя мцалиcя ящямиййяти иля 
ялагядар олмушдур. 

Авропа вя Асийа юлкяляри халглары щяля гядимдян 
сящлябин мцалиcя ящямиййятини нязярдян гачырмамыш, онун 
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йарпаьы,  саплаьы вя кюк йумруларыны мцхтялиф хястяликлярин 
мцалиcясиндя ишлятмишляр. 

Сящляб даща чох Асийа юлкяляриндя, хцсусиля Чиндя, 
Щиндистанда, Гядим Тибетдя юзцня шющрят газанмышдыр. 

Ламарк юз ясярляриндя сящляб кюкц-йумруларынын няинки 
узун сцрян вярям хястяликляринин мцалиcясиндя истифадясини, 
щям дя ондан алынан гуру тозун вя онун хюрякляринин гида 
вя мцалиcя ящямиййятини тяряннцм етмишдир. 

Азярбайcанда ися халгымызын сящляби ясасян халг 
тябабятиндя ишлятмясиня бахмайараг, сящляб эцлц Хары 
бцлбцл ады иля гядим Гарабаь торпаьында мащныларда шющрят 
газанмышдыр. 

Йабаны щалда йетишян сящляб кюкйумруларынын (шякил 
6.3) пящриз вя расионал гидаланмада истифадя мягсядиля 
биокимйяви вя технолоъи хассяляринин юйрянилмяси 
ашаьыдакыларын мцяййян олунмасыны тяляб едир ки, бу да 
онун перспектив гида гатгысы кими истифадя олунмасына эениш 
имканлар ачыр: 

1. Кимйяви тяркиб эюстяриcиляринин юйрянилмясини (чий вя 
гурусунун); 

2. Технолоъи хассяляриндян йейинти системляриндя 
давамлылыг эюстяриcиси (емулсийа ямяляэятирмя), стабилизатор 
вя емулгатор кими юйрянилмясини; 

3. Ресептураларын вя технолоъи схемлярин щазырланма 
технолоэийасынын ишлянмясини; 

4. Гурудулмуш сящлябин стандартынын щазырланмасыны; 
5. Алынан йени мящсуллара норматив-техники сянядляр вя 

мцяллиф шящадятнамясинин (патент йахуд ихтираларын) 
щазырланмасыны вя с. 

Сящляб тозунун (салепин) технолоъи истифадя 
имканларынын юйрянилмяси ашаьыдакылары мейдана чыхармышдыр. 

Тядгигатлар эюстярир ки, мцяййян температура 
щяддиндя вя мигдарда истифадя едилдикдя, сящляб тозу (шякил 
6.4) ян йахшы ъеле ямяляэятирмя хассяляриня малик олур. Бу 
ися ондан ъеле гурулушлу хюрякляр, кисел типли ичкиляр, чалынмыш 
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щалда вя емулсийа шяклиндя мящсуллар ялдя едилмясиня 
эениш имканлар ачыр. Бцтцн бунлары вя халг тябабяти 
мянбялярини ясас тутараг, бу истигамятдя сящлябин ъеле 
ямяляэятирмя хцсусиййяти тядгиг олунмушдур. Лабораторийа 
йохламалары эюстярир ки, сойуг су иля исладылдыгда, диэяр ъеле 
ямяляэятириcилярдян фяргли олараг, сящляб тозу (уну) 
йапышганлашмыш йыьымлар ямяля эятирмир вя азcа исланмагла 
ону асан ишлятмяйя шяраит йарадыр. Бунунла беля, майенин 
температурунун йцксялдилмяси иля онда йени хассяляр 
мейдана чыхыр. Беля ки, 20-25°C температуралы суда о, ъеле 
ямяля эятиря билмирся, 80-95°C температура щяддиндя инcя 
гурулушлу ъеле кцтляси йарадыр. Бу щалда, сящляб тозу юз 
кцтлясиндян 50 дяфя артыг майени (суйу) юзцня чякир. Алынан 
ъеленин характерик хцсусиййятляриндян ян ваcиби дя ондан 
ибарят олур ки, отаг температурунда 10-12 саат сахландыгда 
беля, бирляшдирдийи суйу юзцндян айырмыр, юз 
консистенсийасыны там сахлайыр. Бу ися онун нишастадан вя 
диэяр ъеле ямяляэятириcилярдян цстцнлцйцня дялалят едир. 
Ящямиййятлиси щям дя одур ки, ъеленин йаранмасы нишастанын 
клейстерляшмясиня (йапышганлашмасына) йахын олан 
температурада баш верир. Ъеле йаранмасы цчцн мящлулда 
ондан 3-5% мигдарда истифадя едилмяси оптимал вариант 
сайылыр. Ашаьыдакы cядвялдя сящлябин (салепин) тяйин олунмуш 
цмуми кимйяви тяркиби эюстярилмишдир (cядвял 6.11). 

Cядвялдян эюрцндцйц кими, салепин тяркибиндя нишаста, 
полишякярлярдян маннан (маннозайа эюря), шякярляр, 
зцлаллар, пектин маддяляри, витаминляр вя минерал маддяляр 
вардыр. Минерал маддялярин зянэинлийиня эюря, сящлябин даща 
йцксяк мцалиcя ящямиййятиня малик олдуьу бир даща 
айдынлашыр. Халг тябабятиндя та гядимдян истифадя олунмасы, 
эюрцнцр онун щям дя бу тяркиби вя хассясиндян иряли 
эялмишдир. Ялбяття, мцалиcя ящямиййяти бахымындан салепин 
диэяр истигамятлярдя тябабят алимляри тяряфиндян даща 
дяриндян тядгиг олунмасы елми вя практики бахымдан чох 
мараглы оларды. Сящляб тозунун тяйин олунмуш минерал 
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тяркиби дя бу дейилянлярин ваcиблийини бир даща юн плана чякир 
(cядвял 6.10). 

Щялялик 6.10 вя 6.11-cи cядвяллярдяки мялуматлара вя 
Н.Щ.Гурбановун диэяр арашдырмаларына ясасян ону дейя 
билярик ки, сящляб тозу иашя системи вя гида сянайеси цчцн, 
модификасийа олунмуш (чеврилмиш) нишасталара хас ола билян, 
зянэин кимйяви тяркибли йени йейинти гатгысы кими эениш истифадя 
олунма имканларына маликдир. Бцтцн бунларын нятиcяси олараг, 
онун истифадяси иля тяряфимиздян мцалиcя вя пящриз 
ящямиййятли чохсайлы гида мящсуллары алынмыш вя онларын 
технолоэийалары ишлянмишдир ки, бунлар да сон илляр 
республикада, йахын вя узаг ха-риcдя дярc олунмуш елми 
мягалялярдя эениш шярщ олунмушдур. Сящляб кюкйумрулары 
вя ондан алынан салеп препаратларынын фотошякилляри 6.4 вя 
6.5-cи шякиллярдя эюстярилмишдир. 

Бцтцн бунларла йанашы гейд етмяк лазымдыр ки, 
республикамыз цчцн перспектив гида гатгылары кими, баьча 
пярпяряниндян ялдя едилмиш зцлал тяркибли тоз, зцлал пастасы, 
шабалыддан алдыьымыз шабалыд уну, ширин бийан кюкцндян 
алынан тозшякилли препаратлар, сарымсаг екстракты вя тозу, нар 
пектини вя с. АДИУ «Гида мящсуллары технолоэийасы» 
кафедрасында лабораторийа шяраитиндя ялдя едилмиш, онлар 
эениш тядгиг олунараг нятиcяляри мцхтялиф мятбуат 
мянбяляриндя дярc олунмушдур. 

Бийан кюкцндян алынан ширинляшдириcи препаратын, шабалыд 
унунун, сящляб тозунун, нар cеcясиндян ялдя едилян гида 
препаратларынын мцгайисяли физики-кимйяви эюстяриcиляри cядвял 
6.10, 6.11, 6.12 вя cядвял 6.13-дя эюстярилмишдир. 

 
 
 
 
 

 Cядвял 6.10 
Гатгы кими мяслящят эюрцляcяк сящляб тозу вя бийан 

препаратынын тяйин олунмуш физики-кимйяви эюстяриcиляри 
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Физики-кимйяви  
эюстяриcиляри 

Тядгиг олунан гатгынын ады вя 
эюстяриcиляр, %-ля 

 
Сящляб тозу  

(Салеп) 

Бийан кюкцндян 
алынан ширинляшдириcи 

препарат (тоз 
щалында) 

Нямлик  12,0 14,5 

Йаьлар  0,76 - 

Зцлаллар  3,6 3,3 

Селлцлоза  2,0 10,0 

Пектин  1,5 - 

Глисирризин туршусу - 18,2 

Нишаста  19,3 34,0 

Кцлцн мигдары 1,88 4,8 

Глцкоманнан 
(маннан) 

50,0 - 

Сахароза  1,0 - 

Глцкоза  2,7 - 
 

Cядвял 6.11 
Мцхтялиф гурутма цсулу иля алынмыш шабалыд унунун тяйин 

олунмуш ясас физики-кимйяви эюстяриcиляри  
 

 
Физики-кимйяви  
эюстяриcиляр 

Нцмунялярин ады вя эюстяриcилярин 
мигдары, %-ля 

Ади цсулла (40-600С) 
гурутмадан сонра 
алынмыш шабалыд уну 

(тозу) 

Вакуумда гурут-
мадан сонра 

алынмыш шабалыд 
уну (тозу) 

Нямлик  12,0 11,0 

Зцлаллар  4,8 5,3 

Йаьлар  2,2 2,4 

Нишаста  42,5 45,5 

Селлцлоза  1,95 2,0 

Минерал маддяляр 1,35 2,0 

Шякярляр  4,5 4,7 

Унун (тозун) чыхары 54,0 56,0 
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Cядвял 6.12 

Нар cеcясиндян (габыьындан) мцхтялиф цсулларла алынмыш 
пектинин физики-кимйяви эюстяриcиляри 

 

 
 

Нар 
cеcясиндян 

айрылмыш 
гуру 

нцмунялярин 
ады 

 
 

Щидролиз 
цчцн 

ишлядилян 
реаэентл

яр  
 

П
е
к
ти

н
ин

 ч
ых

а
ры

, 

%
-л

я
 

Пектинин физики-кимйяви 
эюстяриcиляри, %-ля 

 

Г
а
ла

к
ту

ро
н

 

ту
рш

у
с
у

 

Е
фи

рл
я
ш
м

я
 

с
я
в
ий

й
я
с
и 

З
ц

ла
лл
а
р 

К
ц

лц
н

 м
иг

д
а
ры

 

Г
у

ру
 

м
а
д

д
я
ля

р 

Ширин нардан 
габыг 
нцмуняси 
(тоз щалында) 
 

950C-дя 
дистилля 
суйу 4,5 55,3 63,1 6,5 3,1 96,94 

Ширин нардан 
габыг 
нцмуняси  
(тоз щалында) 
 

Хлорид 
туршусу 
мящлулу 4,33 83,2 42,1 0 0,86 98,33 

Эцлюйшя 
нардан габыг 
нцмуняси 
(тоз щалында) 
 

950C-дя 
дистилля 
суйу  4,48 57,91 65,46 4,5 2,08 99,77 

Эцлюйшя 
нардан габыг 
нцмуняси 
(тоз щалында) 

Хлорид 
туршусу 
мящлулу 

5,91 79,4 45,3 4,8 1,24 100,0 
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Cядвял 6.13 
Нар cеcясиндян алынан нар габыьы нцмуняляринин тяйин 

олунмуш физики-кимйяви эюстяриcиляри  

Нар 
мейвяляри 

туллантыларын
дан (нар 

cеcясиндян
) алынан 

нцмуняляр 

Нямлик 
чыхдыгда
н сонра 

кцтля 
(йахуд 
гуру 

маддя-
ляр), %-ля 

Кцлцн 
мигдары, 

%-ля 

Зцлаллар, 
%-ля 

Галак-
турон 

туршусу, 
%-ля 

Ашылайыcы 
маддяляр, 

%-ля 

Сянайедя 
емал едилян 
ширин нардан 
алынан габыг 
(2002-cи илдя 
мящсулу) 

8,0 3,3 23,5 8,54 32,5 

Сянайедя 
емал едилян 
эцлюйшя 
нардан 
алынан габыг 
(2003-cц ил) 

9,5 5,1 20,2 8,50 33,3 

Сатышдан 
эютцрцлян 
ширин нардан 
алынан габыг 
(2005) 

8,5 3,5 21,0 3,27 31,2 

Сатышда 
эютцрцлян 
эцлюйшя 
нардан 
алынан габыг 
(2005) 

9,0 4,8 19,5 8,5 32,0 
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Шякил 6.4. Сящляб кюкцйумруларынын гурудулма цчцн щазырланмыш 

нцмуняляри 

 

 
 

Шякил 6.5. Сящляб кюкцйумруларындан алынан салепин цйцдцлмцш 
нцмуняси 
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Cядвяллярдяки мялуматлардан эюрцндцйц кими, йерли 
битки хаммалындан алынан функсионал ящямиййятли гатгыларын 
щамысы зянэин кимйяви тяркибя малик олмагла, бу вя йа диэяр 
дяряcядя функсионал хассяли, мцалиcя ящямиййятли гида 
лифляриня маликдирляр. Бцтцн бунлар ися адлары чякилян 
препаратларын илк дяфя йейинти гатгысы кими мцалиcя вя гида 
ящямиййятли гида мящсуллары, о cцмлядян туршудулмуш сцд 
мящсуллары, кулинар мямулатлары, унлу вя шякярли мямулатлар 
истещсалы технолоэийаларында истифадя олунмасы цчцн ялверишли 
имканлар ачыр. 

Беляликля, онларын эяляcякдя гида сянайесиндя тяклиф 
олунан технолоэийаларла истещсалы, мцалиcя вя пящриз 
ящямиййятли, функсионал хассяли кцтляви гидаланма мящсуллары 
алынмасына эятириб чыхармалыдыр. Бу истигамятдя Н.Щ. 
Гурбановун тядгигатлары щазырда давам едир. О да гейд 
олунмалыдыр ки, мювcуд вя перспектив гида гатгылары иля ишляйиб 
щазырладыьымыз йени чешидли бир сыра мящсулларын 
технолоэийаларына тяряфимиздян 2003-cц илдян етибарян 
Азярбайcанын патентляринин алынмасы тямин едилмишдир. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 484 

 

В ФЯСИЛ 
 

ФУНКСИОНАЛ ТЯЙИНАТЛЫ ГИДА МЯЩСУЛЛАРЫ 
 ИСТЕЩСАЛЫ ТЕХНОЛОЭИЙАЛАРЫНЫН ИШЛЯНМЯСИНИН 

ЦМУМИ ЕЛМИ-НЯЗЯРИ ЯСАСЛАРЫ 
 

7.1. Функсионал гида мящсулларына эюстярилян 
мцасир тялябляр 

 
 

2500 ил бундан яввял мяшщур щяким Щиппократын дедийи 
«Гида гой сянин тябабятин олсун» ифадясини бяшяриййят 
индийя гядяр унутмамышдыр. Техники тяряггинин бу эцнки 
тясири иля ялагядар щямин сюзляр бир даща хатырланыр. Башга 
сюзля, бяшяриййят чалышыр ки, гидайа хас олан саьламлыг цчцн 
файдалы хассяляри йенидян бярпа едя билсин. Буна мцвафиг 
олараг да, сон илляр физиолоъи cящятдян функсионал мящсуллар 
мейдана чыхмышдыр. 1987-cи илдян етибарян ися артыг 100-дян 
чох щямин мящсуллар Йапонийада истещсал олунмаьа 
башламышдыр. 

Функсионал мящсуллар дедикдя, саьламлыг цчцн файдалы 
олан, ясас ящали групунун гидаланмасы цчцн нязярдя 
тутулан мящсуллар баша дцшцлцр. Кцтляви истещлак мящсуллары 
ися яняняви технолоэийа иля щазырланан, ясас ящали групу 
цчцн нязярдя тутулан мящсуллардыр.  

Мцалиcяви гида мящсулларына эялдикдя, онлар хцсуси 
тяйинатлы гида мящсуллары олуб, мцалиcя васитяси кими 
хястяликлярин комплекс терапийасында тятбиг олунур, 
дяйишилмиш кимйяви тяркибя вя физики хассяляря маликдирляр. 

Беляликля, мцасир гидаланмада функсионал гида 
мящсуллары яняняви вя мцалиcяви мящсуллар ичярисиндя орта 
мювге тутурлар. Функсионал мящсуллар алынмасы технолоэийасы 
йени бахышлар тяляб едир ки, онларын да ясасыны нутрисиолоэийа 
(гида маддялярини юйрянян елм) цзря биликляр тяшкил едир. 
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Функсионал мящсулларын йарадылмасында ясас 
мярщялялярдян бири функсионал компонентлярин сечилмяси вя 
ясасландырылмасыдыр ки, онлар да мящсула юзцнцн физиолоъи 
тясири иля йени хасся эятирирляр.  

Икинcи мярщяля ися функсионал ингредийентлярин гида 
мящсулунда онун истещлак хассясини дяйишмясидир. О, еля 
бир технолоэийа иля щяйата кечирилмялидир ки, яняняви гидадан 
фярглянмясин. Она эюря дя функсионал ингредийентлярин 
сечилмяси вя ясасландырылмасы йени йаранан мящсулун 
истещлак хассяляри вя физиолоъи тясир габилиййяти нязяря 
алынмагла щяйата кечирилмялидир. 

Функсионал гида мящсулларынын йаранмасы мцасир 
позитив, функсионал (саьлам) гидаланма нязяриййясини 
мейдана чыхармышдыр. Бу да кечян ясрин 80-cи илляринин 
яввялляриндя Йапонийада формалашмышдыр. 

Мцасир гида елми цчцн «Саьламлыг гидаланманын функ-
сийасыдыр» бярабярлийи (тянийи) ясас сайылыр. 

Расионал гидаланманын 3 ясас принсипи: енеръи 
балансынын тяминатыны, организмин ясас гидалы маддяляря 
мцяййян миг-дарда вя нисбятдя олан тялябинин 
юдянилмясини, гидаланма реъимини саьламлыьын 
эюзлянилмясинин ясас шяртляри кими нязярдя тутур. 

Сон илляр еколоэийанын дцнйа мигйасында кяскин 
дяйишилмяси гиданын да кейфиййят дяйишиклийиня сябяб 
олмушдур ки, нятиcядя дцзэцн гидаланмамаг цзцндян 
хястяликлярин сайы чохалмыш, дцнйа хястяликляри (бяшяриййятин 
хястяликляри) термини мейдана чыхмышдыр. Бунлара йорьунлуг, 
йцксяк ган тязйиги, атеросклероз, гябизлик, пийлянмя вя 
шякяр, юд хястяликлярини вя с. аид етмяк олар. 

Тядгигатлар эюстярмишдир ки, сон илляр гидаланмада 
енеръи вя зцлал мянбяйинин кяскин сурятдя азалдылмасы бир 
тяряфдян, диэяр тяряфдян маддяляр мцбадилясинин позулмасы 
цзцндян пийлянмя хястялийинин чохалмасы щяйат тярзинин 
писляшмясиня вя орта юмрцн 30% гысалмасына эятириб 
чыхармышдыр. 
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Цряк-дамар вя онколоъи хястяликлярин ящали арасында 
артмасы да хцсуси наращатлыг доьурур. 

Мцяййян олунмушдур ки, адлары чякилян хястяликляр ян 
чох гида расионундан асылыдыр. Мясялян, цряк-дамар 
хястяликляри цчцн мящсулларда олан нитрозаминляр, полигапалы 
(зянcирвари гурулуша малик) карбощидроэенляр, шякяр хястялийи 
цчцн глцкоза вя с. ясас сябяблярдяндир. 

Бунунла беля, тядгигатларын чоху эюстярир ки, «саьлам» 
мящсуллар гябулу дейилян гидаланма щесабына бу 
хястяликлярин бязисини мящдудлашдырмаг, йахуд онларын 
гаршысыны алмаг мцмкцндцр. Беляликля, айры-айры 
компонентляр вя инсан саьламлыьы арасында гаршылыглы 
ялагянин юйрянилмяси иля баьлы йени елми мялуматларын ялдя 
едилмяси, гидаланма елминдя йени истигамятляр мейдана 
чыхармышдыр. Бунлардан бири позитив гидаланма 
консепсийасыдыр ки, бязян саьлам, бязян ися функсионал 
гидаланма ады иля дя ишлядилир. Позитив гидаланма 80-cи иллярдя 
Йапонийада мейдана чыхмышдыр. Бу да орада фуксионал 
мящсулларын (йахуд функсионал), орада популйарлашмасы иля 
ялагядардыр. Щямин мящсуллары гыса адда «физиолоъи 
функсионал гида мящсуллары» термини ифадяси иля дя ишлядилирляр. 
Бу, о демякдир ки, щямин гида мящсулларынын тяркибиндя 
инсан сaьламлыьына файда верян, онун мцгавимятини артыран, 
организмдя физиолоъи просеслярин чохуну йахшылашдыра билян 
компонентляр вардыр ки, онлар организми узун мцддят актив 
щяйат тярзиндя сахлайа билирляр. Бу мящсуллар эениш истещлак 
даиряси цчцн нязярдя тутулур, ади гида эюрцнцшцня 
маликдирляр вя мцнтязям олараг нормал гида расионларынын 
тяркибиндя истифадя олунмалыдырлар. 

Йапон алимляри функсионал гида мящсулларынын 3 ясас 
кейфиййятини: гидалыг дяйярини, дад кейфиййятини вя физиолоъи 
тясирини тяйин едирляр. Онлар гида мящсулларынын яксяриййятиня 
функсионал ингредийентлярин мянбяйи кими бахырлар.  

Ади эцндялик гида мящсуллры иля мцгайисядя, функсионал 
мящсуллар саьламлыг цчцн файдалы олмалы вя организмя щеч 
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бир зяряр эятирмямялидирляр. Бу щалда щямин тялябляр тякcя 
мящсулун айры-айры компонентляриня дейил, щям дя бцтюв 
мящсула аид едилир. 

Онлар (функсионал мящсуллар) дярман сайылмырлар вя 
мцалиcя вязифясини йериня йетирмирляр. Бунунла беля, 
хястяликлярин йаранмасы вя организмин гоcалмасынын 
гаршысыны ала билярляр. Башга сюзля, позитив гидаланманы 
алимляр ади гидаланма вя пящриз гидаланмасы мящсуллары 
арасында бир орта гидаланма кими мцяййян груп адамлар 
цчцн тяклиф едирляр. 

Позитив гидаланма консепсийасынын тяркибиня функсионал 
мящсулларын щазырланмасы ясасларынын ишлянмяси, истещсалы, 
реализя олунмасы дахилдир. 

Д.Поттерин нязяриййясиня эюря индики базар игтисадиййаты 
шяраитиндя функсионал ингредийентляр кими ашаьыдакы нюв 
компонентлярдян истифадя олунмасы мягсядяуйьундур: 

- гида лифляри (щялл олан вя щялл олмайанлар); 
- витаминляр (А, Б, Д групу вя с.); 
- минерал маддяляр (калсиум, дямир); 
- полидоймамыш йаьлар (битки йаьлары, балыг йаьы, w-3 вя 

w-6 йаь туршулары; 

- антиоксидантлар: -каротин, C витамини (аскорбин 

туршусу) вя Е витамини (-токоферол); 
- пробиотикляр (cанлы микроорганизмлярин препаратлары); 
- пребиотикляр (файдалы бактерийалар цчцн субстрат кими 

олигошякярляр). 
Ясас функсионал ингредийентлярин физиолоъи тясири иля баьлы 

бахышлар мцхтялиф мянбялярдя мцхтялифдир вя бу истигамятдя 
тядгигатлар щяля дя давам едир. Бунунла беля, онларын 
яксяриййяти цчцн хейли ишляр эюрцлмцшдцр. Витаминляр щагда 
яввялки фясиллярдя ятрафлы данышылмышдыр. 

Минерал маддяляря эялдикдя ися осмос тязйигини 
щцcейря ширясиндя низамламагла, язяля фяалиййятини 
йахшылашдырмагла (На), синир-язяля фяалиййятини низамламагла 
(К), ферментлярин фяалиййятини активляшдирмякля (Мэ), 
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атеросклерозу азалтмагла, сцмцк тохумаларынын 
гурулмасында (Cа вя П), организмин мцгавимят 
габилиййятинин артырылмасында (Селен), галханвари вязин 
щормонларынын мигдарcа тянзимлянмясиндя (Йод), ган 
дювранында оксиэен дашынмасында (Дямир) вя с. иштирак 
едирляр. Доймамыш йаь туршулары ися тядгигатчылар тяряфиндян 
20 илдян чох мцддятдир ки, арашдырылыр. Ф.Линолен вя Линол 
ейкозапентаполийаь туршулары вя с. бунлардандыр. Онлар 
липопротеидляр, хо-лестерин парчаланмасында, илтищаб 
просесляринин азалдылмасында фяал иштирак едирляр. Диэяр 
мцряккяб хястяликлярин гаршысынын алынмасында да онларын 
ролу бюйцкдцр. Гида мящсулларыны функсионал ингредийентлярин 
мянбяйи кими ашаьыдакы схемдян асанлыгла эюрмяк олар 
(шякил 7.1): 
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Шякил 7.1. Гида мящсуллары – функсионал ингредийентлярин тябии  
мянбяйи кими. 

 
Функсионал ингредийентляря аид едилян бифидобактерийалар 

файдалы микроорганизмляр олуб, зярярли бирляшмяляря гаршы 
антиоксидляшдириcи тясиря маликдирляр. Онлар мядя-баьырсаг 
системляриндя, щям дя бцтюв организмдя файдалы тясиря, 
нормал микрофлоранын тямин олунмасына маликдирляр. Онлар 
щям дя явяз-олунмаз аминтуршуларын мянбяйи сайылырлар, 
ганда холестеринин мигдарыны азалда билирляр. Олигошякярляр 
(тяркибиндя 2-дян 10-а гядяр моношякярляр олан) 
карбощидратлара аид едилирляр вя бифидобактерийалар цчцн 
субстрат щесаб олунурлар. 

Функсионал ингредийентляря ашаьыдакы тялябляр гойулур: 
а) саьламлыг вя гидаланма цчцн файдалы олмалы; 
б) файдалылыьы елми cящятдян ясасландырылмалы; 
c) эцндялик истифадя дозасы тибб вя гида мцтяхяссисляри 

тяряфиндян ясасландырылмалы; 
д) таразлашдырылмыш гидаланма нюгтейи-нязяринcя онлар 

тящлцкясиз олмалы; 
е) дягиг физики-кимйяви хассяляря вя тяйинат методуна 

малик олмалы; 
ф) ади гида кими гябул едилмяли вя дярман препаратлары 

кими истещсал олунмалыдырлар. 
Щазырда 4 груп гида мящсулуна аид: пящриз тяркибли 

сящяр йемяйи, сцд мящсуллары, маргарин вя спиртсиз ичкиляря 
аид едилян функсионал мящсуллар истещсал олунурлар. 
Мцтяхяссислярин щесабламаларына эюря щяля 2001-cи илдя 
функсионал мящсуллар базарында онларын мигдары 66% артыб 3,6 
млн. тона чатмышдыр. 

Щазырда дцнйада 10 млрд. доллар мябляьиндя 
функсионал мящсуллар истещсал олунур. Русийада артыг бу 
мящсуллар чохдан истещсал едилмяйя башланмышдыр.  

Беляликля, гидаланма сащясиндя дцнйа истещсал 
просесиндя эцндялик гида расионунда саьламлыьы тямин едян 
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функсионал мящсулларын чешидинин артырылмасы щазырда цстцнлцк 
тяшкил едир. 

Позитив гидаланманын йайылмасыны щазырки еколоъи шяраит 
билаваситя тяляб едир. 

Бир сюзля, елм вя истещсал сащяляриндя, сящиййя 
органлары тяряфиндян саьлам гидаланманын тяшкили цзря 
эюрцлян тядбирляр еля апарылмалыдыр ки, дцзэцн гидаланманын 
позулмасы иля ялагядар сон илляр мейдана чыхмыш 
чатышмазлыгларын ящали арасындан силиниб эетмясиня тядриcян 
наил олмаг мцмкцн олсун. 

Бцтцн бунлар цчцн ашаьыдакы ясас шяртляр нязяря 
алынмалыдыр: 

1. Саьлам гидаланма тядбирляринин ясас обйекти 
Азярбайcан вятяндашыдыр; 

2. Инсанын саьламлыьы дювлятин ясас приоритетидир; 
3. Гида мящсуллары инсан саьламлыьына зийан 

вурмамалыдыр; 
4. Ящалинин гидаланма вязиййяти даим мцшащидя алтында 

олмалы, хаммал вя гида мящсуллары иля баьлы елми мясяляляр 
габагcадан прогнозлашдырылмалыдыр; 

5. Гидаланма инсан организминин гида маддялриня вя 
енеръийя олан физиолоъи тялябатыны юдямякля йанашы, 
профилактика вя мцалиcя мясялялярини дя щяйата кечирмялидир; 

6. Ушагларын расионал гидаланмасы, онларын саьламлыьы 
дювлятин даим диггятиндя олмалыдыр; 

7. Еколоэийанын писляшмяси иля ялагядар, гидаланма 
щям дя мцяййян мянада организминин ятраф мцщитдян 
мцщафизя вязифсини дя йериня йетирмялидир. 

Саьлам гидаланманын тяшкилиндя дювлят сийасятинин 
щяйата кечирилмяси заманы диэяр юлкялярдя олдуьу кими, 
ярзаг хаммалы истещлакы цчцн ашаьыдакы истигамятляр 
мцяййян олунмалыдыр: 

а) Кянд тясяррцфаты вя щейвандарлыг мящсулларынын 
артырылмасыны тямин едян йцксяк мящсулдарлыглы 
агросистемлярин йарадылмасы; 
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б) Инсан цчцн кейфиййятли хаммал йарадылмасыны тямин 
едян йени сортлар вя щибридляр цчцн тядгигатларын апарылмасы; 

c) Щейвандарлыьын инкишафыны тямин едян йени технолоэи-
йалар вя техниканын йарадылмасы; 

д) Истещсал цчцн еколоъи cящятдян тямиз зоналарын 
сечилиб мцяййянляшдирилмяси. 

Гида мящсуллары истещсалында саьлам гидаланма 
консепсийасына мцвафиг олараг юлкядя ашаьыдакылар нязяря 
алынмалыдыр: 

1. Кянд тясяррцфаты мящсулларынын зярярсиз, биотехнолоъи 
просеслярля емалы;  

2. Цмуми вя хцсуси тяйинатлы мящсулларын алынмасында 
препаратлар вя биолоъи актив маддялярдян истифадя олунмалы; 

3. Йейинти сянайеси вя тякрар емал сянайе сащяляри 
туллантыларындан там йарарлы гида мящсуллары вя йцксяк 
кейфиййятли йем истещсалынын тяминаты; 

4. Кейфиййятcя йени, кимйяви тяркибcя инсан 
организминин тялябатына cаваб веря билян гида мящсулларынын 
истещсалы цчцн истещсал технолоэийаларынын йарадылмасы; 

5. Мцхтялиф йаш груплу (о cцмлядян ушаглар вя йашлылар) 
ящали цчцн кцтляви истещлак мящсулларынын йарадылмасынын 
щяйата кечирилмяси; 

6. Мцалиcя-профилактика хассяли вя тясирли мящсулларын 
йарадылмасы; 

7. Щярби гуллугчулар, дянизчиляр вя с. бу кими ящали 
групларынын гидаланмасы цчцн мящсулларын истещсалы; 

8. Йерли хаммалдан витамин, минерал маддяляр, 
микроелементляр вя с. бу кими гида маддяляринин истещсалы; 

9. Гида мящсулларынын зянэинляшдирмяк мягсядиля 
йейнти зцлалы вя зцлал препаратлары истещсалынын тяшкили вя 
нящайят истещлакы; 

10. Истещсал олунан гида мящсулларынын кейфиййятли 
сахланмасы шяртляринин тяминаты. 

Бцтцн бу тядбирлярин щяйата кечирилмясиндя ися cидди 
дювлят нязаряти олмалы, тябабят вя гидаланма иля ялагядар 
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елмлярин мцасир тялябляри эюзлянилмяли, гида вя гидаланма иля 
ялагядар мювcуд информасийалар мцтамади олараг ящалийя 
чатдырылмалы, сащялярля ялагяли кадрларын ихтисасcа 
щазырланмасы иши тямин олунмалы, ярзаг хаммалы, гида 
мящсуллары, гатгылар истещсалы цчцн дювлят стандартлашма вя 
сертификасийа системляринин даим тякмилляшдирилмяси 
эюзлянилмяли вя бунлар бейнялхалг тяcрцбянин тялябляриня 
уйьун олмалыдыр. Бцтцн бунларла йанашы, йени 
технолоэийаларын йарадылмасы, хцсусиля функсионал хассяли 
гида мящсуллары цчцн технолоэийаларын ишляниб щазырланмасы 
эцнцн ваcиб тялябляриндяндир. 

Дейилянляри цмумиляшдиряряк беля нятиcяйя эялмяк олар 
ки, гидаланма цчцн яняняви сайылан – баланслашдырылмыш 
гидаланма бахышындан ялавя, йени бир истигамят – функсионал 
гидаланма да формалашмышдыр. Онларын щяр икисинин 
фяргляндириcи хцсусиййятинин бирляшдириcи бир cящяти баьырсаг 
биосенозуна мцнасибятдир. Беля ки, функсионал гидаланма 
нязяриййясиня эюря ясас категорийалар кими гида лифляри, 
ейкозапентайен туршусу, бифидобактерийалар, олигошякярляр 
сайылырлар. Сон илляр бу група тяркибиня антиоксидантлар, цзви 
туршулар, лактобактерийалар, сахаромисетляр вя с. дахил олан 
мящсуллар да аид едилмишдир. 

Адекват гидаланма да щямчинин ендоеколоэийанын 
сахланмасына йюнялдилмишдир. Щязмолманын тянзиминя 
йюнялдилмиш вя инсанын енеръийя, нутрийентляря олан тялябатыны 
якс етдирян йоллара йахуд нутрийентлярин вя гида лифляринин 
оптимал пропорсийаларына аид едилян фактлар А.М.Уголев 
тяряфиндян алынмыш вя цмумиляшдирилмишдир.  

Бцтцн бунлар диэяр бир нятиcяйя эялмяйя дя гянаят 
верир ки, таразлашдырылмыш гидаланманын принсипляриндян бири 
кими микробиолоъи аспектдян дя истифадя олунмалыдыр. 
Алимлярин фикринcя, гидаланманын тяшкилиня беля йанашма 
инсанын микроб еколоэийасынын оптимал формада 
сахланмасында мцсбят рол ойнамалыдыр. 
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7.2. Функсионал хассяли компонентляр кими гида  
лифляринин тяснифаты щаггында 

 
Гейд етдийимиз кими, ХХ ясрин сонларында рус алими, 

А.М.Уголевин ишляйиб щазырладыьы мцасир трофолоъи 
нязяриййянин мцддяаларына ясасян гида мящсулларынын 
(гиданын) щязм цчцн гиймятляндирилмясиндя, организмдя 
тякcя гида компонентляринин (нутрийентлярин) ахыны кифайят 
етмир, бурада щямчинин симбиотик микрофлора вя инсан 
тяряфиндян сорбсийа олунмайан гида лифляри хцсуси ящямиййят 
кясб едир ки, бунлар да макроорганизмляр цчцн гидаланма 
мянбяйи дейил, ясас етибариля дахили микрофлоранын йашамасы 
(гидаланмасы) цчцн ваcибдирляр. 

Беляликля, гидаланма проблеминя трофолоъи йанашма, 
балласт маддяляр дейилян гида лифлярини айрыcа груп щалында 
айырмаг фикрини мейдана чыхармышдыр ки, бунлары да истяр-
истямяз мядя-баьырсаг системинин (МБС) фяалиййят 
технолоэийасына дахил етмишляр вя бу системин нормал 
функсийасы цчцн онлар гида расионларынын тяркибиндя зярури 
сайылырлар. Апарылан чохсайлы епидемиолоъи тядгигатлар 
нятиcясиндя конкрет олараг мцяййян едилмишдир ки, инсан 
организми тяряфиндян мигдарcа гябул едилян гида лифляри иля, 
дцз баьырсаьын дцнйада эениш йайылмыш хярчянэ хястялийи 
арасында асылылыг мювcуддур. О да мялумдур ки, гида 
расионларына дахил едилян гида лифляри инсанын ган зярдабында 
глцкоза вя холестеринин гатылыьыны ашаьы салыр. Бунларла 
бярабяр, елмдя о да ялдя едилмишдир ки, гида лифляринин узун 
мцддят гябул едилмяси инсанын мядя-баьырсаг системиндя 
юд туршуларынын азалмасына эятириб чыхарыр. Башга сюзля, 
Уголевин адекват гидаланма нязяриййясинин постулатларынын 
тящлили гидаланманын клиники проблемляринин щяллинин ишляниб 
щазырланмасына шяраит йаратмышдыр. Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, 
бцтцн бунлар гида лифлярини чохсайлы мядя-баьырсаг 
хястяликляринин (гябизлик, дисбактериоз, йоьун баьырсаьын 
гыcыгланма синдрому вя с.) профилактикасы цчцн мяслящят 
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эюрмяйя эениш имканлар ачмышдыр. Гида лифляринин беля бир 
мцалиcя ящямиййятиня малик олмасы, артыг бцтцн дцнйада 
гида сянайесинин мцхтялиф сащяляринин мцтяхяссисляри 
тяряфиндян, тябабят алимляри вя биотехнолоэийа мцтяхяссисляри 
тяряфиндян эениш мцзакиря едилмиш вя гябул едилмишдир. 
Мясялян, 2003-cц илдя Москвада кечирилян «Русийа 
ящалисинин саьлам гидаланмасы» адлы цмумрусийа 
конгресиндя ящатя олунан мярузялярин тяхминян 15%-и гида 
лифляринин тятбиги мясяляляриня щяср олунмушду. Мящз 
бунларын нятиcяси олараг, МДБ юлкяляриндя, хцсусиля 
Русийада сон илляр гида лифляринин йени нювляри вя истещсал 
цсуллары ишляниб щазырланмышдыр. Онларын хассяляри вя тятбиг 
сащяляри, сатыш йерляри даима юйрянилмякдядир. Бу бахымдан, 
гида лифляри цчцн ващид тяснифатын олмасы ваcибдир, онлар цчцн 
терминлярин арашдырылмасы хцсуси ящямиййятя маликдир. Бу 
щям дя гида сянайеси сащяляри цчцн ваcиб мясялядир. 
Тяснифатын юйрянилмяси, щям дя инкишаф емякдя олан эянc 
Азярбайcан юлкяси цчцн хцсуси диггят мяркязиндядир, 
бахмайараг ки, республикада щялялик гида лифляри истещсал 
едян конкрет сянайе комплексляри йарадылмамышдыр. 

Гида лифлярини, тяркибиня эюря нишаста олмайан 
полишякярляр групуна аид едирляр. Тяснифатда цмумиликдя 
айрыcа нюв кими фяргляндирилян вя онларын мцасир тяснифат 
схемини вя функсионал гида мящсулларында зянэинляшдириcи 
кими истифадя цсулларыны алимляр ашаьыдакы кими фяргляндирирляр 
(шякил 7.2): 
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Шякил 7.2. Гида лифляринин цмуми тяснифат схеми. 

 
 

Шякил 7.2-дя эюстярилян терминляр ясасян ашаьыдакы 
мязмунда изащ едилирляр: 

1. Гида лифляри – бунлар мядя-баьырсаг системинин функ-
сийасынын нормал фяалиййяти цчцн нязярдя тутулан ендоэен 
секретляр (микроорганизмляр) тяряфиндян щязм олунмайан 
битки мяншяли маддялярдир (лигнини дахил етмямяк шярти иля); 

2. Селлцлоза (клетчатка) – битки мяншяли мцхтялиф молекул 
чякийя малик хятти щомополишякярдир ки, гурулуш етибары иля Д-
глцкозанын 1,4-гликозид ялагяляри иля бирляшмиш галыгларындан 
тяшкил олунмушдур; 

 
Гида лифляри 

Гейри-нишаста 

полишякярляри 

Селлцлоза  

Щемиселлцлоза  

Пектин 

маддяляри 

Ещтийат полишякярляри  

(Инулин, гуар вя с. типли) 

Лигнин  
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3. Лигнин – фенолспиртлярдян (онларын галыгларындан) тяшкил 
олунмуш, мцнтязям (ардыcыл) олмайан битки полимеридир; 

4. Пектин ися щисся-щисся метанол иля ефирляшмиш, йан 
хятляриндя Д-галактоза, Л-арабиноза, Д-ксилоза, Л-рамноза 
вя диэяр бирляшмяляри сахлайан полигалактурон туршуларындан 
ибарят олан битки полимеридир; 

5. Щемиселлцлозалар ися щомо- вя щетеро гурулушлу 
будагланмыш гурулуша малик, мцхтялиф пентоз вя 
щексозлардан ибарят битки полимерляридир; 

6. Битки вя микроб мяншяли гуар камеди, ксантан вя с. 
кими полишякярляр йахуд гликопротеидлярдян ибарят гумми 
арабик еля бирляшмялярдир ки, тяркибляриндя (глцкоурон вя 
галактурон туршулары, галактоза, ксилоза, арабиноза, 
манноза кими) шякярляр мцхтялиф мигдарда вя ардыcыллыгда 
йерляширляр, щямчинин аз мигдарда полипептид фрагментляри дя 
сахлайырлар; 

7. Ещтийат полишякярляриня эялдикдя ися, бунлар 
комплекс битки полишякярляридир вя Д-фруктофураноз (1,2 б-
гликозид ялагяляри иля бирляшмиш) галыгларындан тяшкил 
олунмушлар (мясялян, инулин вя с.). 

Гейд етмяк йериня дцшяр ки, бцтцн бу 7 група аид олан 
гида лифляри ядябиййатларда ейни заманда гида (йейинти) 
гатгылары вя микроингредийентляр кими дя танынмышлар ки, дцнйа 
мигйасында чохсайлы гида мящсуллары истещсалында тятбиг 
едилирляр. Бу эюстярилян тяснифат, ясасян гида лифляринин кимйяви 
гурулушуна, хаммал мянбяляриня вя диэяр эюстяриcиляря 
ясасланмыш тяхмини вя шярти тяснифатдыр. 

Лигнинляр антиоксидант хассяляриня малик олан вя юд 
туршуларыны юзляриня щопдура билян бирляшмялярдир ки, эавалыда 
(20%-дян чох), вялямирдя 13%, гыш сорту кялямляриндя 
13%, тахыл туллантыларында 7-9%, йулаф йармасында 6%-дян 
чох миг-дарда раст эялирляр. 

Пектинляр, йахуд пектин маддяляриня эялдикдя ися гида 
лифляри кими функсионал тябиятли комплекс расионларын 
ишлянмясиндя эениш тятбиг олунан, бюйцк ящямиййят кясб 
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едян бирляшмялярдир вя онлар щаггында гатгылара аид фясилдя 
эениш сющбят ачылмышдыр. 

Мцасир шяраитдя ярзаг мящсулларынын гида лифляри иля зян-
эинляшдирилмясини схематик шякилдя шякил 7.3-дя эюстярилдийи 
кими тясяввцр етмяк мцмкцндцр: 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шякил 7.3. Мящсулларын гида лифляри иля зянэинляшдирилмя 

цсуллары. 

Ярзаг мящсулларынын гида лифляри иля  

зянэинляшдирилмяси цсуллары 

Гида 

лифляринин 

тябии 

хассяляринин 

сахланмасы 

Битки 

гатгыларынын 

ялавя едилмяси 

Гида 

лифлярини

н дахил 

едилмяси 

Гида 

лифлярин

ин 

мянбяляр

и 

Ири 

хырдаланм

ыш дян 

Битки 

хаммалыны

н  

тякрар емал 

мящсулу 

Тямизлян-

миш гида 

лифляри 

препараты 

 

Зянэинляшд

ирилян 

обйект 

Чюряк, 

гяннады 

мящсулла

ры 

Унлу 

гяннады 

мямулатлары, 

ичкиляр 

Гида 

мящсуллар

ынын 

бцтцн  

груплары 
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7.3. Гида лифляринин физиолоъи вя технолоъи 
аспектляри  
щаггында 

 

Дцнйа мигйасында гида лифляриня олан мцнасибят 
инсанлар тяряфиндян мцхтялиф олмушдур вя бу яксяр фикирляр 
нюгтейи-нязяриндян мянфи гябул едилмишдир. Чцнки гядим 
гида нязяриййяляри бахымындан гида лифляри (ГЛ) лазым 
олмайан балласт маддяляри кими, инсан организминя щеч бир 
ящямиййяти олма-йан бирляшмяляр кими гиймятляндирилмишляр. 
ХХ ясрин 80-cи илляриндян етибарян ися Русийа физиологу 
А.М.Уголев тяряфиндян ишляниб щазырланмыш адекват 
гидаланма нязяриййяси бахымындан балласт маддяляр 
организмин щязм просесляри вя маддяляр мцбадиляси 
просесиндя, бцтювлцкдя баьырсаг микрофлорасынын нормал 
инкишафында хцсуси ящямиййятя маликдирляр. 

Саьлам гидаланма консепсийасы (функсионал 
гидаланма) нязяриййяси бахымындан, бу фикирляр дя илк дяфя 
80-cи иллярдя Йапонийада вя 90-cы иллярдя Авропада вя 
Америкада формалашмышдыр. Гида лифлярини физиолоъи функсионал 
ингредийентляр групуна аид едирляр. Бу груп бирляшмяляр гида 
мящсулларынын тяркибиня дахил олан комплекс щейванат 
мяншяли, битки мяншяли вя минерал тяркибли маддяляри вя 
щямчинин cанлы микроорганизмляри юзцндя бирляшдирян 
компонентляря аид едилирляр. 

Сон 10-15 иллярдя ися гида лифляри физиологларын вя 
технологларын нязяриндя диггяти cялб едян обйектлярдян бири 
кими гида расионларынын ишляниб щазырланмасында эениш истифадя 
едилирляр. Бу, илк нювбядя онларын технолоъи хассяляри иля 
ялагяляндирилир ки, гида мящсулларынын гурулушунун вя физики-
кимйяви хассяляринин формалашмасында юзцнц эюстярян 
хцсусиййятлярля ялагядардыр. 

Бунунла беля, гида лифлярини функсионал ингредийентляр 
кими суткалыг физиолоъи норма дахилиндя расионлара дахил 
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етдикдя зиддиййятлярин мейдана чыхмасы, истифадя заманы 
онларын минимал мигдарда тятбиги иля ялагядардыр. Она эюря 
дя технологларын гаршысында дуран ясас мясялялярдян бири 
организмин истещлак тялябини юдямяк вя гатылашдырылан 
мящсулларын яняняви кейфиййятини сахламаг бахымындан гида 
лифляриня олан физиолоъи тяляблярин эюзлянилмясидир. 

1986-cы илдя гярб алимляриндян Тровелл вя Бутенин 
тяйинатына эюря гида лифляри – битки щцcейряляринин галыглары 
олуб, инсан организминин мядя-баьырсаг системи ферментляри 
тяряфиндян щидролиз просесиня мцгавимят эюстярмя 
габилиййятиня малик бирляшмялярдир. 

Америка кимйа – тахылчылыг ассосиасийасынын техники 
комитяси щяля 2000-cи илдя гида лифляри щаггында ашаьыдакылары 
гябул етмишдир: 

Гида лифляри – биткилярин йейилмяйя йарарлы щиссяси, йахуд 
да аналоъи карбощидратлар олуб, назик баьырсаг системиндя 
щязм олунмайа вя адсорбсийайа давамлы, там йахуд щисся-
щисся йоьун баьырсаг ферментляри тяряфиндян парчаланан 
компонентлярдир. Гида лифляри организмя мцсбят физиолоъи 
еффект  эюстярмякля йанашы, зяиф тясиря йахуд ганда 
холестерин мигдарыны азалдан еффектя малик бирляшмялярдир. 

Американын Елмляр Академийасы няздиндя фяалиййят 
эюс-тярян гидаланма вя гида цзря департаментинин 
мялуматларына эюря гида лифляриня эцндялик физиолоъи норма 

йашлы ящали цчцн адамбашына 2538 гр гябул едилмишдир. 
Щялл олан вя олунмайан гида лифляри мядя-баьырсаг 

системинин функсийаларына мцхтялиф формада тясир эюстярирляр. 
Бурада лифляри парчалайан ферментлярин олмамасы цзцндян, 
онлар йоьун баьырсаьа чатана гядяр дяйишмяз галырлар. 
Бурада олан бактерийалар еля ферментляря маликдирляр ки, бир 
сыра лифляри парчалайа билирляр, хцсусиля щялл оланларын. Беляликля, 
гыcгырма щесабына бактерийалар енеръи ялдя едя билирляр вя 
бунунла да чохалма вя йени щцcейрялярин гидаланмасы цчцн 
имкан ялдя едирляр.  
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Гида лифляринин щялл олунмайан нцмайяндяляри, щансы ки, 
бактерийа ферментляринин тясириня мяруз гала билмирляр, онлар 
баьырсагларда суйу сахлайа билирляр. Бунунла да, гида 
лифляринин су сахлама габилиййяти нятиcясиндя баьырсагларын 
фяалиййяти низамланыр вя нятиcядя орада галан гида 
галыгларынын щярякяти тямин олунур. Беляликля, гида лифляринин 
мцсбят физиолоъи тясири нятиcясиндя организмин тякcя мядя-
баьырсаг системинин фяалиййятинин йахшылашдырылмасына дейил, 
щям дя карийесин гаршысынын алынмасына, ентеросорбент 
функсийасынын йериня йетирилмясиня, зящярли маддяляр вя 
радионуклидлярин организмдян кянар олунмасына наил олурлар. 

Гида лифляринин ян ваcиб физиолоъи функсийаларындан бири ися 
онларын пребиотик хассяляря малик олмалары иля ялагядардыр ки, 
бу да нормал баьырсаг микрофлорасы цчцн ялверишли мцщитин 
йаранмасынын тямин олунмасы вя онун инкишафы, щяр шейдян 
яввял, бифидобактерийаларын инкишафында иштирак етмяйин тямин 
олунмасы демякдир. Пребиотикляр – функсионал гида 
ингредийентляри олуб, маддяляр йахуд комплекс маддялярдир 
ки, организмин микроеколоъи статусунун оптималлашдырылмасыны 
тямин едирляр. Бу, илк нювбядя онларын мядя-баьырсаг 
системиндя олан нормал микрофлораны тянзимлямяси йахуд 
биолоъи активлийини йцксялтмяси иля ялагядардыр. Беля гида 
лифляриня полишякяр тябиятли – инулин, гуммиарабик кими 
компонентляр, олигофруктоза вя лактулоза кими олигошякярляр 
аиддирляр ки, онлар да инсанын нормал баьырсаг 
микрофлорасынын, о cцмлядян бифидобактерийаларын инкишафыны вя 
артмасыны тямин едирляр. 

Щазырда мялум олан бифидоэен амилляр ичярисиндя даща 
чох бактерийалар тяряфиндян гыcгырдылан карбощидратлардыр ки, 
онлар да хцсуси олараг тябии мянбялярдян синтез олунан, 
йахуд да чыхарылан бирляшмялярдир (мясялян, йералмасындан 
вя с.). 

Щазырда адлары чякилян пребиотикляр арасында 
коммерсийа ящямиййятиня даща чох малик олан 
олигошякярляр вя щялл олан гида лифляридир. Онларын гида иля 
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гябул олунмасы ганда глцкозанын мигдарыны артырмаг вя 
инсулин йаранмасыны стимуллашдырмагдыр. Бу лифлярин гидайа 
ялавя олунмасы, щям дя мящсулларын органолептики 
хассяляринин писляшмясиня эятириб чыхармыр. 

Гида лифляринин тятбигинин технолоъи аспектляриня эялдикдя 
ися, Русийа Тибб Елмляри Академийасынын Гида Институтунун 
мяслящятляриня эюря, гида лифляри иля зянэинляшян мящсулларын 
истещлакы организмин бу вя йа диэяр микронутрийентляря олан 
эцндялик физиолоъи тялябатынын 10-50%-и мигдарыны юдямялидир. 

Мящсулларын гида лифляри иля зянэинляшдирилмясинин бир 
нечя цсуллары вардыр: 

1. Гида лифляри олан хаммалын там щяcмдя ишлядилмяси. 
Бцтюв тахыл дяни беля хаммала аид едилир. Сон илляр бцтюв 
цйцдцлмцш тахыл дяниндян алынан ундан мящсулларын гида 
лифляри иля зянэинляшдирилмяси мягсядиля эениш истифадя едилир. 

2. Гида лифляри иля зянэин икинcи дяряcяли мящсулларын 
ялавя едилмяси. Тярявяз, йарма, мейвя гатгылары вя с. 
бунлара аиддир. 

3. Гида лифляри препаратларынын дахил едилмяси. 
Габагcадан тахыл мящсулларындан, битки туллантыларындан вя 
гейри-яняняви хаммалдан гида лифляри консентратынын 
айрылмасы онларын тямиз препаратлар шяклиндя истифадя 
олунмасына имкан йарадыр. Гатгылар бюлмясиндя бунларын 
яксяриййяти ящатяли ишыгландырылмышдыр. Селлцлоза, пектинляр, 
алэин туршусу вя онун дузлары, карраэинан, галактоманнан 
вя башгалары онлара аиддир.  

Бу бирляшмялярин кимйяви гурулушунун хцсусиййятляри, 
онларын сойуг суда йахуд гыздырылма нятиcясиндя щялл 
олмасы, технолоъи гатгы кими гида мящсулларында гурулушун 
вя физики-кимйяви хассялярин дяйишилмясини, йахуд 
формалашмасыны шяртляндирир ки, бу да онлардан гатылашдырыcы, 
ъелеямяляэятириcи, емулгатор вя сабитляшдириcи кими истифадя 
етмяйя эениш имканлар ачыр. Cядвял 6.1-дя бу щагда 
мцяййян мялуматлар верилмишдир. 
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VI ФЯСИЛ 
 

КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА МЦЯССИСЯЛЯРИНДЯ ХЦСУСИ 
КОНТИНЭЕНТ ЯЩАЛИ ГРУПЛАРЫ ЦЧЦН ГИДА  
МЯЩСУЛЛАРЫ ТЕХНОЛОЭИЙАЛАРЫНЫН ЕЛМИ 

 ЯСАСЛАРЫ 
 

8.1. Пящриз иашясинин тяшкили цчцн технолоэийаларын 
ясаслары 

 
 

Пящриз хюрякляринин щазырланмасында хцсуси кулинар 
емалы цсуллары тятбиг едилмякля айры-айры гида маддяляринин 
расиондан кянар едилмясиня, йахуд онларын тясиринин 
мцяййян мянада йумшалдылмасына хцсуси диггят 
йетирилмялидир. Хястяликлярин нювц вя истигамятиндян асылы 
олараг, расионун кимйяви тяркиб хцсусиййятляри 
дяйишдирилмялидир. Бу щалда, илк нювбядя, мядя-баьырсаг 
системи фяалиййятини эцcляндирян, онларын секресийасына 
ойадыcы тясир эюстярян гида маддяляри гида расионларындан 
чыхарылмалыдыр. 

Бу ися «йумшалма» цсулларынын кюмяйи иля щяйата 
кечирилир. Щямин цсуллар пящриз хюрякляринин щазырланмасында 
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механики, кимйяви вя термики йумшалма ады алтында тятбиг 
едилир. 

Адятян, мящсуллары механики хырдаламаг, бир сыра 
щалларда ися мцвафиг исти кулинар емалына (бухарда 
биширмяйя) уьратмагла онларын организм цчцн механики 
йумшалмасыны тямин едирляр. Бу цсулун тятбиги заманы битки 
щцcейряляринин габыьы иля даща аз зянэин олан мящсуллардан 
истифадя едилир. 

Кимйяви йумшалма цсулу ися кимйяви тясир габилиййятиня 
малик бир сыра гида маддяляринин хюряк вя мямулатларын 
тяркибиндян чыхарылмасыны нязярдя тутур. Бу кулинар емалы 
цсулларыны дяйишдирмякля, онларын тяркибиндян мцхтялиф дад вя 
тясир габилиййятиня малик олан, екстрактив маддялярля зянэин 
ярзаг хаммалынын кянар едилмяси, йахуд аз истифадя 
едилмяси иля йериня йетирилир. 

Беляликля, термики cящятдян ойадыcы тясиря малик 
амиллярин кулинар емалы заманы кянар едилмяси, пящриз 
хюрякляринин щазырланмасында термики йумшалма адыны 
дашыйыр. Башга сюзля, бу щалда чох сойуг, йахуд чох исти 
гиданын тятбиг олунмамасы нязярдя тутулур. Бу мягсядля 

хюряк бурахылышы вя гида гябулу, 60C-дян йухары вя 15C 
температурадан ашаьы олмамаг шярти иля тяшкил олунмалыдыр. 

Бундан сонра гида гябулу мядя-баьырсаг системинин 
ширя ифраз етмясини, онун диэяр функсийаларыны тянзимляйя билир 
вя организмя мцалиcяви тясир эюстярир. 

Пящриз гидасынын щазырланмасы ясасян мцалиcя 
мцяссисяляриндя, иашя мцяссисяляриндя айры-айры нюмрялярля 
(сайла) характеризя олунан пящризлярин кюмяйи иля йериня 
йетирилир. 

Ялбяття, бу пящризлярин щяр бири цчцн хюряклярин вя 
мямулатларын, ичкилярин тяркиб эюстяриcиляри, хястялийин 
характерик хцсусиййятляри, расионун енеръи вя гидалылыг дяйяри, 
кулинар емалы цсулунун нювц, гидаланма реъими вя с. бу кими 
шяртляр нязяря алынмалыдыр. 
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Пящриз хюрякляри щазырландыгда айры-айры мящсулларын вя 
хюряклярин организмя эюстярдийи тясир механизмляри дя 
нязярдян гачмамалыдыр. Бу щалда хаммал вя 
йарымфабрикатларын, щазыр мящсулларын истифадяси заманы 
онларын организм тяряфиндян неcя мянимсянилмяси шяртляри 
дя эюзлянилмялидир. Гызардылмыш мящсулларын хястя организмя 
мянфи тясири, ширя вя ядвиййялярин мядя-баьырсаг системинин 
секресийасына эцcляндириcи тясири, сцд мящсуллары вя суда 
бишмиш тярявяз вя ят мящсулларынын хястя органлара, 
бцтювлцкдя организмя йумшалдыcы (мцсбят) тясири щюкмян 
нязяря алынмалыдыр. 

Кулинар емалы цсулларынын фяргляндириcи тятбиги ися айры-
айры пящризлярин характериндян асылыдыр. Пящриз хюрякляринин 
щазырланмасы вя тятбиги хястялийин нювцндян, онун 
даваметмя мцддятиндян вя с. бу кими шяртлярдян асылы 
олараг тяшкил олунур. Пящриз хюрякляри щазырланмасынын 
хястяханаларда вя диэяр мцалиcя оcагларында вя кцтляви 
гидаланма мцяссисяляриндя тяшкили Азярбайcан Республикасы 
Сящиййя Назирлийи, Республика Щямкарлар Тяшкилатлары вя 
диэяр мцвафиг назирликлярин айры-лыгда вя бирэя гябул етдикляри 
мцвафиг гярар вя гятнамяляря, норматив-техники сянядляря 
ясасян пящризляр цчцн ресептура мяcмуяляриндян истифадя 
етмякля щяйата кечирилмялидир. 

Пящризлярин нюмрялянмя системи, МДБ юлкяляри цчцн 
щяля ССРИ дюврцндя сящиййя назирликляри тяряфиндян тясдиг 
едилмишдир ки, бунлар щазырда бизим республика цчцн дя 
гцввядядирляр. 15 пящриз нювц мювcуддур ки, бунлар да 
тякcя бизим юлкядя йох, хариcдя дя эениш йайылмышдыр. 
Щазырда Азярбайcан милли хюрякляри вя мящсулларындан 
истифадя етмякля пящризлярля мцалиcяви гидаланма 
республикамызда эениш тятбиг олунур. 

Организмя тясир механизмляриня эюря, пящризляр 
сярбяст сечмя йолу иля тятбиг едилян пящризляря вя cидди 
нязарят олунмагла тятбиг едилян пящризляря бюлцнцрляр. 1, 2, 
5, 9, 10 вя 15 сайлы пящризляр биринcиляря, 0, 0б, 0в, 1а, 1б, 
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1в, 4, 5а, 5б, 8 вя диэяр вариантларда олан пящризляр икинcиляря 
аид едилир. 

Сярбяст сечилян пящризляр таразлашдырылмыш гидаланма 
дцстурунун цмуми тялябляриня уйьун эялирся, cидди нязарятля 
гябул едилян пящризляр гидаланманын таразлашдырылмамыш 
нювцня аид едилир. 

Пящризля гидаланманын тяшкили, пящриз хюрякляри 
щазырланмасынын ясас принсипляри клиники тяcрцбяляря вя бир 
сыра нязяри консепсийалара ясасланмышдыр. Мцасир гида 
технолоэийалары иля баьлы елмин тяряггиси вя инкишафы 
сайясиндя, метаболизм просесляри щаггында биликлярин 
дяринляшмяси иля пящризлярин сечилмяси гайдаларында да 
мцяййян ялавя дяйишикликляр едилмишдир. Щазырда МДБ 
юлкяляриндя эениш йайылмыш 13-дян чох пящризлярин кимйяви 
тяркиб эюстяриcиляри вя гидалылыг дяйяринин цмуми эюс-тяриcиляри 
cядвял 8.1-дя эюстярилмишдир. 

 

 

 

 

 

 

Cядвял 8.1 

Иашя мцяссисяляриндя тятбиг едилян ясас пящризлярин 

характеристикасы 

Пящриз-
лярин 
№-си 

Гыса 
характе-
ристикасы 

Гидалылыг дяйяри 

Зцлал-
лар, гр. 

Йаьлар, 
гр. 

Карбо-
щид-

ратлар, 
гр. 

Цму-
ми 

калори
-лик, 
ккал 

Гида-
лан-
ма 

реъим
и 

Тяйин-
етмя 
мцд-
дяти 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Сыфыр 
сайлы 

Cидди, 
дуру вя 

10 12 220 1000  
Щяр 2 
саат-

2-3 
эцн 
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пящриз щялмяшик 
гида 

дан 
бир 

№1 Механики, 
кимйяви вя 
термики cя-
щятдян 
мц-насиб 
емал 
едилмиш 
гида 

100 100 400 2800 
Эцндя 
 4-5 
дяфя 

2-3 ай 

№2 Механики 
вя термики 
cящятдян 
мцнасиб 
емал олун-
муш гида 

100 100 400 2800 
Эцндя 

 4-5 дяфя 

Узун 
мцд-
дят 

№3 Баьырсаьын 
перисталти-
касыны сти-
муля едир. 

100 100 400 2800 
Эцндя 

4-5 дяфя 

Гейри-
мящдуд 
мцддят-

дя 

№4 Механики  
вя кимйяви 
cящятдян 
мцнасиб 
емал едил-
миш гида 

100 60 200 1800 
Эцндя  
5 дяфя 

1 
нечя 
эцн 

№5 Кимйяви 
cящятдян 
мцнасиб 
емал едил-
миш гида 

100 70 500 3000 
Эцндя 
 5 дяфя 

Гейри 
мящ-
дуд 

мцд-
дятдя 

 

 

Cядвял 8.1-ин арды 

1 2 3 4 5 6 7 8 

№6 Сцд-битки 
тяркибли 
гида 

100 100 400 2800 
Эцндя 

4-5 
дяфя 

Узун 
мцд-
дят 

№7 Дуз, майе 
вя 
екстрак-тив 
маддя-ляри 
мящ-дуд 

80 70 350-400 2500 
Эцндя  

4-5 дяфя 

Узун 
мцд-
дят 
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олан гида 

№8 Ашаьы ка-
лорили, дуз 
вя карбо-
щидратларла 
мящдуд 
гида 

100 60 300 
2000-
2200 

Эцндя  
5-6 дяфя 

Узун 
мцд-
дят 

№9 Шякяр, 
шякярли 
мящсуллар 
вя йаьлар 
истисна 
едил-миш 
гида 

100 70 300 2200 
Эцндя  
3 дяфя 

Бязя
н 

юмцр-
лцк 

№10 Йаьлар, 
шя-кярли 
майе вя 
дузу 
мящдуд-
лашмыш 
гида 

90 60 250-300 2100 
Эцндя  

4-5 дяфя 

Узун 
мцд-
дят 

№11 Эцcлц гида 
150 130 500 3700 

Эцндя  
4-5 дяфя 

1-2 ай 
вя 

даща 

№12 Саьалан 
шяхсляр 
цчцн цму-
ми 
расионал 
гида 

100 100 500 3330 
Эцндя  

4-5 дяфя 

Гейри-
мящ-
дуд 

мцд-
дят 

№13 - 100 100 500 3330 - - 

 
Пящриз иашяси цчцн хюрякляри ясасян сцрткяcдян 

кечирилмиш, суда биширилмиш, йахуд бухарда биширилмиш щалда 
щазырлайырлар, гызардылмыш вя шкафда биширилмиш хюрякляр 
гадаьан олунур. Икинcи пящриз цчцн ися урваланмамыш вя 
гырмызы габыг ямяля эялмямиш щалда гызардылмыш хюрякляря 
иcазя верилир. 

Яти щазырладыгда суда биширилмиш щалда, котлет 
кцтлясиндян мямулатлар, гиймялянмиш ятдян мямулатлар 
(бифштекс, фрцкадел типли) вя бишмиш ятдян мямулатлар 
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(бефстроган, гулйаш вя ят пцреси) бухарда биширилмиш щалда 
щазырланыр. 

Балыг суда йахуд бухарда биширилмялидир. Балыг котлети 
кцтлясиндян мямулатлар бухарда щазырланыр. 

Картоф вя тярявязляр пцре йахуд бишмиш щалда, 
габагcадан хырда доьранмыш вязиййятдя щазырланыр. 

Йармалы сыйыглар йахшы биширилмиш, щямчинин сцрткяcдян 
кечирилмиш вязиййятдя щазырланыр. 

Дуру хюрякляр ися сцрткяcдян кечирилмиш тярявязлярля, 
тцнд олмайан ядвиййяляр, йахуд йармаларла щазырланыр. 
Тярявяздян дуру хюряклярдя йалныз тязя тярявязлярдян 
истифадя едилмялидир. Бунлар цчцн тярявязляр говрулмуш щалда, 
кяря йаьы вурулмагла пюртлядилирляр. Биринcи хюрякляр цчцн вя 
соуслара уну говурмурлар, ону йалныз гызардыcы шкафда 
гурудуб ялавя едирляр. 

Икинcи хюрякляря яринмиш кяря йаьы, аь, хамалы, сцдлц вя 
йумурталы соуслардан истифадя едирляр. 

Демяк олар ки, гида расионундан хардал, дяфня 
йарпаьы, сиркя вя истиоту кянар едирляр. 

Бунлар цчцн ят мящсуллары габа дамарлардан азад 
едиляряк, балыг йаьсыз вя дяриси чыхардылмыш щалда истифадя 
едилир, лобйа, нохуд вя буьда йармасы ися ишлядилмир. 

Профилактики гидаланма цчцн мящсулларын 
щазырланмасында мягсяд ися бу вя йа диэяр хястяликляря, 
истещсалат вя йа пешя зядялянмяляриня, иш шяраитиндя 
мцмкцн олан зярярли тясирляря гаршы организмин 
мцгавимятини артырмаг, онда зярярли маддялярин йыьылмасыны 
мящдудлашдырмаг вя йа тезликля кянар едилмясини 
сцрятляндирмякдян ибарятдир. 
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8.2. Мцалиcя-профилактики иашянин тяшкили цчцн  
технолоэийаларын ясаслары 

 

Мцалиcя профилактики гидаланманын юйрянилмяси та 
гядимляря эедиб чыхыр. Щяля Щиппократ (е.я. 460-377-cи илляр) 
юзцнцн «Пящризляр щаггында» ясяриндя эюстярирди ки, 
гидаланманын тяшкили, илк нювбядя иглимдян, cоьрафи 
йерляшмядян вя диэяр амиллярдян асылы олмалыдыр. Диэяр ясяри 
олан «Аьыр хястяликлярдя пящриз щаггында» трактатында ися о, 
гейд едирди ки, хястяликлярин мцалиcяси ясасян пящризлярин 
низамланмасындан ибарят олмалы, гида маддяляри мцалиcя 
васитяси, мцалиcя васитяси ися гида маддяляри олмалыдыр. 

Бцтювлцкдя вя експериментал cящятдян (эютцрдцкдя) 
ися мцалиcя вя профилактики гидаланманын ясаслары юз 

инкишафына йалныз  ясрин орталарындан, аминтуршуларын, 
полидоймамыш йаь туршуларынын, витаминлярин, витаминябянзяр 
маддялярин вя диэяр биолоъи фяал маддялярин кяшфиндян сонра 
башламышдыр. 

Пящриз иашяси цчцн мцасир технолоэийаларын 
ишлянмясиндя ашаьыдакылар нязяря алынмалыдыр. Игтисади 
cящятдян инкишаф етмиш юлкялярдя сон илляр cидди технолоъи 
емалдан кечирилмиш, тяркибляриндя олан биотянзимляйиcилярини 
там, йахуд гисмян итирмиш сянайе истещсалы мящсуллары эениш 
истифадя олунур. Беля мящсулларла гидаланма организми 
зярярли хариcи мцщит амилляринин тясириня гаршы зяифлядир, хроники 
йорьунлуг синдромуна, астениклийя, аьылын вя физики иш 
габилиййятинин ашаьы дцшмясинин формалашмасына, хроники 
хястяликлярин эцcлянмясиня сябяб олур. 

Бир чох юлкялярдя, о cцмлядян кечмиш совет 
мяканында, щямчинин Русийа вя Азярбайcанда сон илляр 
ящалинин гидаланмасы сявиййяси хейли писляшмишдир. Беля ки, 
гида расионларына дахил едилян бир сыра ясас груп мящсулларын: 
ят вя ят мящсуллары, балыг вя балыг мящсуллары, сцд вя сцд 
мящсулларынын истещлакы азалмыш вя ютян иллярля мцгайисядя 



 510 

орта щесабла 25-28% ашаьы дцшмцшдцр. Битки йаьлары, мейвя 
вя эилямейвялярин ящали тяряфиндян гябулу ися даща да 
зяифлямишдир. Бу дяйишикликлярин нятиcяси олараг, юлкя 
ящалисинин гидаланмасында организм цчцн чатышмайан, 
щяйат цчцн ваcиб олан биолоъи фяал гида маддяляринин 
чатышмазлыьы да мейдана чыхмышдыр. 

Ятраф мцщитдя баш верян кцтляви радиоактив чирклянмяляр 
гида мящсулларынын зящярли елементляри, пестисидляр, 
антибиотикляр, радионуклидляр вя с. бу кими организмин 
мцгавимят гцввясини зяифлядя билян маддяляр дя сон 
нятиcядя гараcийяр, бюйрякляр, аьcийяр, дяри вя с. органларын 
антитоксики функсийаларыны щечя ендирирляр. 

Бцтцн бу амиллярин юйрянилмяси, пящриз гидаланмасы 
щаггында елмлярин мцасир инкишафы, биокимйа вя гида 
физиолоэийасы сащясиндя, фармаконутрисиолоэийа иля ялагядар 
йениликляр, бир сыра хястяликлярин патоэенетик механизмляринин 
дяриндян юйрянилмяси мцалиcя вя профилактики гидаланманын 
елми ясасларына йенидян бахмаьы вя онун 
тякмилляшдирилмясини тяляб едир. 

Она эюря дя щазырки шяраитдя гидаланманы шярти олараг, 
саьлам инсанын расионал гидаланмасы, хястя адамын 
мцалиcяви гидаланмасы вя зярярли истещсалда чалышан иш 
габилиййятли ящалинин гидаланмасы кими 3 щиссяйя айырырлар.  

Мцалиcяви вя профилактики гидаланманын тяшкилинин йени, 
елми cящятдян ясасландырылмыш консепсийасы МДБ 
юлкяляриндя щяля ССРИ дюврцндян формалашмышдыр.  

Бу консепсийанын шяртляриня эюря мцалиcяви-профилактики 
гидаланма организмя йабанчы маддялярин дцшмясинин 
гаршысыны алыр, йа да хошяэялмяз хариcи мцщит амилляринин 
тясирини минимума ендирир (шякил 8.1). Бу да гида расионларына 
хцсуси БФГ (биолоъи фяал гатгы) мящсуллар вя хюрякляр дахил 
едилмякля щяйата кечирилир. Нятиcядя онлар организмдя 
физиолоъи барйерлярин мцдафиясини щяйата кечирирляр. 

Функсийасы позулмуш систем вя органларын фяалиййятинин 
йахшылашдырылмасы йени консепсийайа эюря гида маддяляринин 
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профилактики вя мцалиcяви тясири иля, пящриз хюрякляри 
щазырланмасы технолоэийасы вя гябулу реъиминин спесификлийи 
иля тямин олунур. 

Беляликля, йени консепсийа нязяря алынмагла, мцалиcя-
профилактики иашянин тяшкили цчцн гида технолоэийаларынын 
ишлянмясиндя БФГ-дян истифадя олунмасы онун организмя 
йумшаг тясири, дярман препаратларындан фяргли олараг 
профилактики тясири иля ялагядар олуб, ваcиб мясялялярдян 
сайылмалыдыр. 
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 Сянайе мцяссисяляриндя чалышан ишчилярин гидаланмасы 

цчцн гида мящсуллары истещсалынын елми ясаслар цзяриндя 
гурулмасы фящлялярин ямяк габилиййятини вя саьламлыьыны 
йахшылашдырмагла йанашы, юлкянин игтисади потенсиалынын 
йцксялмясиня эятириб чыхарыр. Она эюря дя бурада 
гидаланманын тяшкилиня хцсуси фикир верилмялидир. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Шякил 8.1. Мцалижя-профилактики гидаланманын 

ясасландырылмасынын мцасир консепсийасы. 

Физиолоъи барйерлярин 

мцдафияси 

Зящярлярин 

биотрансформасийа 

просесляринин 

тянзимлянмяси 

Зящярлярин организмдян  

кянар олунмасы 

Орган вя системлярин  

функсийаларынын 

нормаллашмасы 

Орган вя системлярин 

(гаражи-йяр, аьжийяр, дяри вя 

с.) антитоксики 

функсийаларынын  

эцжлянмяси 

Явязолунмаз гида 

маддяляринин 

чатышмазлыьынын  

гаршысынын алынмасы 

Зящярлярин зярярли 

тясирини  

артыран мящсулларын 

мящдудлашдырылмасы 

Аутотянзимляйижи реаксийаларын 

нормалашмасы вя организмин цмуми 

мцгавимятинин артырылмасы 

Расионал гидаланманын 

еколоъи проблемляри 
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Фящлялярин гидаланмасы ясасян мцяссисялярдя 
йерляшян фящля йемякханаларында, онларын шюбяляриндя 
щяйата кечирилир. Бурада гидаланма расионал вя мцалиcя-
профилактики гидаланманын тялябляриня уйьун щяйата 
кечирилмялидир. Бу йемякханаларда эцндялик расионлар 
(менйу) фящлялярин эцндялик енеръи сярфлярини нязяря алмагла 
гурулмалыдыр. Щесабланмыш елми мялуматлара эюря, фящляляр 
иш эцнц (сутка) ярзиндя 3000 ккал. енеръи итирирляр. Бунунла 
беля, бу енеръи ямяк интенсивлийиндян асылы олараг фярглянир.  

Бурада щазырланан хюрякляр зцлалла зянэин, щейванат 
мяншяли ят вя су мяншяли балыг мящсуллары, сцд мящсуллары 
иля тамамланмалыдыр. 

Расионал гидаланманын тяшкилиндя нязяря алынмалыдыр ки, 
ясас гидалы маддялярдян сайылан зцлаллар, йаьлар вя 
карбощидратларын расионда мигдары 1:1:4 нисбятиндя 
эюзлянилмялидир. 

Бурада зцлалларын эцндялик мигдарынын 60%-и щейванат 
мяншяли, йаьларын 30%-и битки мяншяли олмалыдыр. Хцсусиля 
зцлаллар явязолунмаз аминтуршуларла зянэин олмалыдыр. 

Гида реъиминин дцзэцн тяшкили хцсуси ящямиййятя 
маликдир. Ян чох файдалы реъим 3 дяфялидир. 

Буна мцвафиг олараг, эцндялик расионун 30%-и сящяр 
йемяйи, 45%-и нащар вя 25%-и шам йемяйи цчцн 
айрылмалыдыр. 

Пящриз гидаланмасы заманы фасилядян сонра ишдя хюряк 
гябулу нисбятян зяиф олмалы, эцндялик расионун мигдары вя 
дяйяринин 20-25%-дян чох олмамалыдыр. Чцнки гида 
гябулундан кечян илк саат ярзиндя баш-бейин 
щяйяcанланмасы вя фящлянин ямяк мящсулдарлыьы кяскин 

сурятдя ашаьы дцшцр. Она эюря дя  нювбядя ишляйянляр 
цчцн иш эцнцндян яввял, йахуд эеcя истиращятиндян сонра, 
эцндялик гида расионунун калорилийинин 30%-ни гябул етмяк 
мягсядяуйьундур. Бир шярти дя эюзлямяк лазымдыр. Ишдян 
сонра нащарын тяркиби эцндялик расионун калорилийинин 40-45%-
ни тяшкил етмялидир. Шам йемяйи цчцн калорилик 8%-дян чох 



 514 

олмамалы, гида гябулу йухудан 1-1,5 саат яввял щяйата 
кечирилмялидир. Сянайе мцяссисяляриндя чалышан фящля вя 
гуллугчулар цчцн хюряклярин истещсалы заманы комплекс 
мцалиcя-профилактики расионларын тятбиги вя онларын тяркибиндя 
айры-айры пящризлярин нязярдя тутулмасы сямяряли нятиcяляр 
верир (cядвял 8.2): 

1№-ли комплекс цсцн   1№-ли пящриз 
2№-ли комплекс цсцн   2№-ли пящриз 
3№-ли комплекс цсцн   5, 7 вя 10 №-ли 

пящризляр 
4№-ли комплекс цсцн   8, 9 №-ли пящризляр 
 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, мцалиcя профилактики расионларын 
фящляляря, мцщяндис-техники ишчиляря, гуллугчулара верилмяси 
йалныз истещсалда пешя иля ялагядар зярярли мцщит олдуьу 
щалларда верилир. Расионлар айры-айры мящсуллар (сцд вя 
туршудулмуш сцд мящсуллары, ширяляр вя с.), йахуд хюрякляр 
щалында вериля биляр. 

Мцалиcя-профилактики иашя цчцн расионларын тяртиби 
мящсулларын (гиданын) мцхтялиф компонентляринин кимйяви 
бирляшмялярин йахуд зярярли амиллярин тясири алтында 
зярярсизляшдирмя йахуд онлары азалтма габилиййятиня 
ясасланыр. Зярярли маддяляр юзляринин тясир механизминя 
эюря тяснифляшдирилирляр. Она эюря дя расионларын профилактики 
тяйинаты таразлашдырылмыш гидаланма принсиплярини эюзлямядян 
тямин олунмур. Бу сябябдян дя йухарыда эюстярилян 5 
расиондан щеч бири юзцнцн енеръи дяйяри вя кимйяви 
тяркибиня эюря бцтювлцкдя эцндялик гидаланма нятиcясиндя 
конкрет ящали групунун енеръийя вя айры-айры компонентляря 
олан тялябатындан кянара чыхмамалыдыр. 

Мцалиcя-профилактики иашя расионларынын енеръи дяйяри 
(калорилийи) минимум эцндялик тялябатын 45%-ни тяшкил 
етмялидир. Орта щесабла беля расионларын тяркибиндя зцлалларын 
кцтляси – 60г, йаьларынкы – 50 г, карбощидратларынкы – 160 г 
тяшкил етмялидир, енеръи дяйяри ися минимум 5,86 МCоул 
(1400 ккал) тяшкил етмялидир. 
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 Cядвял 8.2 
Мцалиcя-профилактики расионлар цчцн мяслящят эюрцлян мящсул  

нормалары 
 

Мящсуллар 
Расионлар 

№1 №2 №3 №4 №5 

Човдар чюряйи 100 100 100 100 100 

Буьда чюряйи - 100 100 100 100 
Буьда уну 10 15 4 15 3 

Печенйе  - - 50 - - 

Картоф уну 25 40 45 15 20 

Йарма, 
макаронлар 

25 40 45 15 20 

Пахлалылар  10 - 35 - - 

Картоф  160 100 - 150 125 

Кялям  150 150 - - - 

Тярявязляр  90 - 20 25 100 

Шякяр  17 35 32 45 40 

Битки йаьы 7 13 - 10 15 

Кяря йаьы 20 15 25 15 17 

Гараcийяр  30 25 25 - 25 

Тязя мейвяляр 130 - - - - 

Балыг  20 25 - 50 35 

Ят  70 150 130 100 100 

Сцд  70 - - - - 

Гатыг  200 200 - 200 200 

Хама  10 - - 20 - 

Пендир  10 25 - - - 

Йумурта  4
3 яд. 

4
1  д. - 4

1 яд. 1 яд. 

Дуз  5 5 5 5 5 
Кясмик  40 - - 110 135 

Балыг консерви - - 50 - - 

Сухари  5 - - - - 
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Чай  0,4 0,5 1,5 0,5 0,5 

Эюй нохуд - 10 - - - 

Томат пцреси 7 2 3 3 3 

 

Мцалиcяви гидаланманын тяйинаты заманы адятян 2 
системдян истифадя олунур: 1) хястяйя эцндялик гида расиону 
цчцн фярди йыьым елементляриндян ибарят олан 
компонентлярин щазырланмасы; 2) хястяйя ясасыны 
габагcадан ишляниб щазырланмыш мцяййян пящриз столу тяшкил 
едян пящриз системинин щазырланмасы. 

Щяр ики щалда эцндялик гида расиону комплекс 
эюстяриcилярля: кимйяви тяркибля, калориликля, гиданын физики 
кейфиййятляри иля (щяcми, кцтляси, температуру вя с.), иcазя 
верилмиш вя гадаьан олунмуш мящсулларын сийащысы иля, 
онларын кулинар емалынын характери иля, гиданын нечя дяфяли вя 
вахт гябулу мцяййян олунмагла, эцндялик расионун айры-
айры гябул дюврляри цчцн бюлцшдцрцлмяси тяйин олунмагла 
характеризя едилир. 

Мцалиcя-профилактики иашяни щяйата кечирян 
мцяссисялярдя гида гябулунун минимум 4 дяфяли олмасы 
гябул едилир ки, бурада да сящяр йемяйиня (сящяр саат 800-
900-да) 30%, нащара (саат 1300-1400-да) 40%, ахшам 
йемяйиня (саат 1800-1900-да) 20-25%, эеcяйя (саат 2100-
да) 5-10%калорилик нязярдя тутулур. Яэяр гидаланма евдя 
йахуд пящриз йемякханаларында нязярдя тутулурса, ахшам 
гябулу явязиня нащар фасилясиндя икинcи сящяр йемяйи 
нязярдя тутулур, нащар ися ишдян сонра щяйата кечирилир. 

 

8.3. Ушагларын гидаланмасы цчцн кцтляви 
гидаланма мящсуллары технолоэийасынын цмуми 

елми ясаслары  
 

Щяр бир юлкядя ушагларын гидаланмасы эяляcякдя 
миллятин инкишафы наминя мцщцм дювлят ящямиййятли 
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мясялядир. Чцнки ушаглыг вя йенийетмялик дюврцндя тяшкил 
олунмуш саьлам гидаланма хястяликлярин профилактикасында 
бюйцк ящямиййятя малик олмагла, щям дя ушагларын иш 
габилиййяти, дярся давамиййяти, физики вя ягли инкишафында 
мцщцм рол ойнайыр. Она эюря дя ушагларын иашя системи иля 
ялагядар гидаланмасыны еля тяшкил етмяк лазымдыр ки, онлар 
илкин йашларындан оптимал гидаланманын тялябляриня уйьун 
олараг, организм цчцн тяляб олунан гида маддялярини тятбиг 
олунан  гида расионлары иля там гябул едя билсинляр. Щяля ки, 
бу иш МДБ юлкяляринин яксяриййятиндя олдуьу кими, йениcя 
инкишаф едян бизим юлкямиздя дя йцксяк сявиййядя тяшкил 
олунмамышдыр. Субйектив амиллярля йанашы, бу сябябляр 
ичярисиндя технолоъи гайдаларын елми cящятдян 
ясасландырылмыш формада там тятбиг олунмамасы да вардыр. 
Бу да, илк нювбядя ушаг иашясинин тяшкили цчцн стасионар 
мцяссисялярин азлыьы, онларын йцксяк сявиййядя 
гурулмамасы, тяcщизат вя с. амиллярля ялагядардыр. 

Бунунла беля, шаэирдлярин вя тялябялярин тящсил 
дюврцндя расионал гидаланма тялябляриня уйьун олараг гида 
иля тямин олунмасы мясяляси эцнцн ваcиб тялябляриндяндир. 
Бакы шящяриндя тяшкил олунмуш бир сыра хцсуси 
ихтисаслашдырылмыш орта мяктяблярдя ушаг гидаланмасынын 
йцксяк сявиййядя тяшкили бцтюв республикада бу иши даща да 
йахшылашдырмаг цчцн нцмуня ола биляр. Ялбяття, бурада 
мяктяблярин мцхтялиф структурлара       аидиййяти мясяляляринин 
тясири дя аз дейилдир. Бу ишдя мониторинг мясяляляринин зяифлийи 
дя аз рол ойнамыр. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, мяктяб иашясинин 
тяшкилиндя ясас йери щазырланан мящсулларын истещсалында 
технолоэийанын елми ясасларынын эюзлянилмясидир. Ушагларын 
гидаланмасы цчцн мящсулларын щазырланмасында щяр шейдян 
яввял, санитарийа норма вя гайдаларынын эюзлянилмяси ваcиб 
шяртлярдян сайылыр. Иашя мцяссисяляринин фяалиййятиня (СанПин 
42-123-5777-91), бу мцяссисялярдя тиcарят гайдалары цчцн 
санитарийа нормаларына (СанПин 2.3.5.021-94), хцсуси тез 
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хараб олан мящсулларын сахланмасы шяртлярини якс етдирян 
санитарийа гайдаларына (СанПин 42-123.4147-86), ярзаг 
мящсуллары вя хаммалы цзря санитарийа гайдаларына (СанПин 
2.3.2.560-96) вя с. хцсуси фикир верилмялидир. 

Илк яввял, нязяря алынмалыдыр ки, ушаглар вя 
йенийетмялярин ящатя олундуьу бцтцн тящсил 
мцяссисяляриндя кцтляви гидаланма мящсулларынын истещсалы 
вя истещлакы щяйата кечирилмяли вя бу ишдя бцтцн тялябляр 
эюзлянилмялидир. 

Орта мяктяблярдя иашя хидмятинин тяшкили исти йемяклярин 
вя буфет мящсулларынын реализя олунмасы иля ян азы икидяфяли 
щя-йата кечирилмякля эениш чешиддя мящсуллары ящатя 
етмялидир. Икидяфяли гидаланма ясасян сящяр йемяйи вя 
нащардан ибарят олмалыдыр. Тядрис просесинин тяшкилиндя ися 
ушаглар цчцн щям дя икинcи нювбядя нащар вя йарымнащар 
(полдник) нязярдя тутулмалыдыр. 

Гидаланманы саьлам щяйата кечирмяк цчцн, илк 
нювбядя мящсулларын хцсуси кулинар-технолоъи емалы шяртляри 
эюзлянилмялидир. 

Хюряк вя мямулатларын щазырланмасында тцнд 
ядвиййялярдян, сиркя, хардал вя майонезлярдян истифадя 
едилмямялидир. Тярявяз мящсулларындан вя ядвиййялярдян 
шцйцд, дяфня йарпаьы, тязя эюйяртиляр, дарчын вя ванилин 
ишлядилмялидир. 

Бу заман мящсул щазырланмасы просесиндя кимйяви 
консервантлардан, синтетик бойаг маддяляриндян, 
ятирляндириcилярдян истифадя олунмамалыдыр. 

Технолоъи ямялиййатлар заманы кулинар йаьлары, донуз 
йаьы (пийи) йахуд гойун пийи, маргариндян истифадя 
едилмямялидир. Йаьлы ятдян истифадя мящдудлашдырылмалыдыр. 

Ширин хюрякляр вя шякярли гяннады мямулатлары гида 
расионларына десерт кими дахил едиля билярляр. Йармалардан 
йулаф, гарабашаг, арпа, дцйц вя манныдан истифадя етмяйя 
иcазя верилир. Расионда даща чох сцдлц-йармалы сыйыглар 
цстцнлцк тяшкил етмялидир. Тярявяз гарнирляри ят, балыг 
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хюрякляриня йюнялдилмялидир. Бурада расионларын 
витаминляшдирилмясиня хцсуси фикир верилир. Хюряк дузу кими 
йодлашдырылмыш дуздан истифадя едилмяси мягсядяуйьундур. 

Исти емалдан кечмямиш, кечян илдян галан тярявяздян 
истифадяйя иcазя верилмир. 

Ушаг иашяси цчцн хюряклярин технолоэийасы вя ресепти 
тясдиг олунмуш норматив-техники сянядляря уйьун олмалыдыр. 

Расионун щяр бир хюряйи цчцн щюкмян технолоъи 
хяритяляр тяртиб олунмалыдыр. Бурада технолоъи вя санитар 
тялябляр эюзлянилмякля, хюряйин ады, чыхары, мящсул сярфи, 
ясас гида маддяляринин тяркиби вя мигдары, калорилийи, 
щямчинин илк вя исти емал цчцн технолоэийа гайдалары, 
тялябляр эюстярилир. Мцяссися олдуьу щалда, демяк олар ки, 
менйуда олан бцтцн хюрякляр цчцн технолоъи хяритяляр 
олмалыдыр. 

Мящсулларын илкин, икинcи вя исти емалы хцсуси истещсал 
сехляриндя онларын нювц вя технолоъи просеслярин 
мярщяляляриндян асылы олараг щяйата кечирилмялидир. 

Дондурулмуш ят мящсуллары 08C-дя 3-5 эцн ярзиндя 
хцсуси реъимдя дондан азад едиля биляр. Дону ачылмыш бу 
мящсуллары (щям дя йарымфабрикатлары) тякрар дондурмаг 

олмаз. Донмуш балыг суда 3-4 саат ярзиндя -1C 
температура чатана кими дондан азад едилмяли, йалныз 
бундан сонра кулинар емалы цчцн истифадя едилмяйя 
йюнялдилмялидир. Ири кцтляли донмуш балыглар йалныз щавада 

1015C шяраитиндя дондан азад едиля билярляр. 
Сиркя явязиня хюрякляр цчцн лимон туршусундан истифадя 

едилмялидир. 
Консервляшдирилмиш тярявязляр вя с. мящсуллар гида кими 

йалныз исти емалдан – гайнадылмадан кечирилдикдян сонра 
ишлядиля билярляр. Бу тялябляр дуза вя туршуйа гойулмуш 
мящсуллара да аиддир. 

Тямизлянмиш чий тярявязлярин ушаг гидасында истифадяси 

+2…+6C температурда сахланылмагла 12 саатдан чох чякя 
билмяз. 
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Тямизлянмиш вя суда сахланмыш чий тярявяз вя 
эюйяртиляри исти емалдан кечмядян истифадя етмяк гяти 

гадаьандыр. Тямизлянмиш картофу 12C температурда 2-3 
саатдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 

Хямир йарымфабрикатлары +2…+6C температурда 924 
саат ярзиндя сахланыла билярляр. 

Исти кулинар емалы цсулларындан даща чох суда биширмя, 
пюртлятмя вя гызардылыб биширилмя, щямчинин йцксяк тезликли 
cяряйан алтында (СВЧ) биширмя, конвексийа вя инфрагырмызы 
гыздырылма тятбиг олуна биляр. Имкан дахилиндя гызардылмыш 
мящсуллар истифадя едилмямялидир. 

Бишмиш ятдян икинcи хюрякляр цчцн йахуд биринcи хюрякляр 
цчцн истифадя олундуьу щалларда, о щюкмян 15 дягигя 
ярзиндя щялимдя гайнадылмалыдыр. 

Ресептурада эюстярилян кулинар йаьы, донуз вя гойун 
пийи, маргарин истифадя заманы битки йаьы, йахуд кяря йаьы иля 
явязлянмялидир.  

Ушаглар вя йенийетмялярин гида расионларында ясас 
гида маддяляринин – зцлаллар, йаьлар вя карбощидратларын 
нисбяти 1:1:4 мигдарында (кцтляйя эюря) эюзлянилмялидир. 

Щейванат мяншяли зцлаллар расионда цмуми зцлалын 
60%-и мигдарында олмалыдыр. Йаьлар ичярисиндя битки йаьы 
цмуми   мигдарын 30%-дян аз олмамалыдыр. Асан 
мянимсянилян карбощидратлар расионда цмуми мигдарын 20-
30%-и гядяр тяшкил етмялидир. Ейни заманда гида расиону 
эцндя ян азы 15-20 г гида лифлярини сахламалыдыр. 

Ушаглар цчцн кцтляви гидаланма мящсуллары щазырлан-
дыгда онларын йаш груплары нязяря алынмалыдыр. 

Ушаг сящяр йемяйи гида маддяляриня вя енеръийя олан 
тялябатын 20-25%-ни, нащар ися ян азы 35%-ни тяшкил 
етмялидир. 

6 йашлы ушаглар цчцн цчдяфяли гидаланма щазырландыгда, 
цчцнcц хюряк гябулу (йарымнащар) расионун эцндялик 
калорилийинин ян азы 10%-ни тяшкил етмялидир. Цчдяфяли 
гидаланмада гида маддяляриня вя енеръийя олан тялябатын 
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ян азы 65-70%-и юдянилмялидир. Икидяфяли гидаланмада ися бу 
рягям 55%-дян аз олмамалыдыр. Ушаглар вя йенийетмяляр 
цчцн кулинар мящсуллары щазырландыгда ясас гида маддяляри 
вя енеръийя олан тялябат cядвял 8.3, 8.4-дяки кими, айры-айры 
хюряклярин пайлар цзря щяcми ися cядвял 8.5-дя эюстярилдийи 
кими тяшкил олунмалыдыр. 

Бцтцн бунлардан ялавя, ушаг вя йенийетмяляря иашя 
хидмяти эюстярилдийи щалларда эцндялик тяляб олунан мящсул 
нормалары минимум cядвял 8.6-да эюстярилдийи гядяр 
олмалыдыр. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Cядвял 8.3 
Ушаг вя йенийетмялярин гида маддяляриня вя енеръийя олан 

эцндялик тялябаты 
 

Йаш групу 

Зцлаллар, г Йаьлар, г 
Карбо-
щидрат-
лар, г 

Енеръ
и 

дяйяр
и, ккал 

Cями 
О cцм-
лядян: 
щейван 

Cями 
О cцм-
лядян: 
битки 

6 йашда 72 47 72 11 252 2000 

7-10 йашда 80 48 80 15 324 2400 

11-13 йашда 96 58 96 18 382 2850 

14-17 
йашда 

Эянcляр  106 64 106 20 422 3150 

Гызлар  93 56 106 20 422 2750 

 
Cядвял 8.4 

Ушаг вя йенийетмялярин витаминляря олан эцндялик тялябаты 
(мг) 

 

Йаш групу Б1 Б2 ПП Б6 C А 

6 йашда 1,2 1,6 13 1,4 50 0,5 

7-10 йашда 1,4 1,9 15 1,7 50 0,7 
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11-13 йашда 1,7 2,3 19 2,0 60 1,0 

14-17 
йашда 

Эянcляр  1,9 2,5 21 2,2 80 1,0 

Гызлар  1,7 2,2 18 1,9 70 1,0 

 
Cядвял 8.5 

Мяктяб йашлы ушаглар цчцн пайларын тяхмини щяcми 
 

Хюрякляр 
Пайын щяcми (кцтляси) 

7-10 йашда 11-17 йашда 

Сойуг гялйаналтылар 
(салатлар, 
винегретляр) 

50-75 г 50-100 г 

Сыйыг, тярявяз хюряйи 200 г 250 г 

Дуру хюрякляр 250 г 300 г 

Икинcи хюрякляр (ят, 
балыг вя колбаса 
мямулатлары) 

75-130 г 75-170 г 

Гарнирляр  150-250 г 200-270 г 

Ичкиляр  200 мл 

Чюряк  30 г (аь чюряк), 20 г (гара чюряк) 

 
Cядвял 8.6 

Ушаг вя йенийетмялярин гидаланмасы цчцн эцндялик мяслящят 
эюрцлян мящсул нормалары 

Сящяр йемяйи 

Мящсулларын ады 
Ушагларын йашы, ил 

7-10 11-17 

1 2 3 

Ят вя ят мящсуллары, гуш яти, г 9,9 39,6 

Колбаса мямулатлары, г 8,5 12,8 

Балыг вя балыг мящсуллары, г 11 26,5 

Кяря йаьы, г 4,7 8,2 

Битки йаьы, г 2,2 3 

Диэяр йаьлар, г 0,6 2,4 

Сцд вя сцд мящсуллары, г 159,0 107,1 

Пендир, г 0,8 1,0 

Йумурта, ядяд 0,2 0,1 

Шякяр, г 3,8 11,6 
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Мцряббя, cем, повидло, бал, г 5,2 2,9 

Ун, г 21,9 14,0 

Чюряк вя чюряк-булка мямулатлары, г 34,1 48,4 

Йарма вя пахлалар, г 11,2 12,6 

Макарон мямулатлары, г - 5,3 

Картоф, г 23,6 28,3 

Тярявязляр, о cцмлядян консервляшдирилмиш, 
г 

52,8 110,6 

Мейвяляр, эилямейвяляр, о cцмлядян 
консервляшдирилмиш щалда, г 

10,0 25,0 

Нащар 

Ят вя ят мящсуллары 80,3 89,8 

Балыг вя балыг мящсуллары, г - 8,0 

Щейванат йаьы, г 3,4 3,5 

Битки йаьы, г 3,1 3,4 

Диэяр йаьлар, г 3,3 5,5 

Сцд вя сцд мящсуллары, г 69,6 78,0 

Йумурта, ядяд 0,2 0,1 

Шякяр, г 13,6 15,4 

Ун, г 5,1 6,2 

 
Cядвял 8.6-нын арды 

1 2 3 

Чюряк вя чюряк-булка мямулатлары, г 50,0 52,6 

Йарма вя пахлалылар, г 18,4 23,5 

Макарон мямулатлары, г 2,7 3,1 

Картоф, г 63,7 80,9 

Тярявязляр, о cцмлядян консервляшдирилмиш, 
г 

102,2 162,3 

Мейвяляр, эилямейвяляр, о cцмлядян 
консервляшдирилмиш щалда, г 

9,8 19,0 

 
 

8.4. Орду гидаланмасы цчцн мящсулларын  
технолоэийасынын цмуми елми ясаслары 
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Йухарыдакы фясиллярдя эюстярдийимиз кими, ящалинин 
гидаланмайа олан тяляби тяйин едилдикдя, таразлашдырылмыш 
гидаланма нязяриййясинин тялябляриня уйьун олараг щяр бир 
адамын гида маддяляриня (йахуд мящсуллара) олан эцндялик 
тялябат нормалары ясас эютцрцлцр. Бунлар ися узун мцддятли 
сынаглар нятиcясиндя ялдя олунмушдур. Нятиcядя организмин 
фермент системи (маддялярин хцсуси кимйяви тяркиб вя 
гурулушуна уйьунлашмыш), парчаланма вя сорулманы тямин 
едян мядя-баьырсаг системи, щяйат фяалиййятини нормалайа 
билян ващид бир систем формалашмышдыр. Мящз бунларын 
нятиcясиндя дя организмдя зцлаллар, йаьлар, карбощидратлары 
парчалайа билян тохума вя щязм системи ферментляри 
йаранмышдыр. 

Фактики олараг бцтцн бунларын нятиcясиндя 
таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййяси формалашмышдыр. 
Онун ясас тяляби йухарыда дейилдийи кими, гиданын кимйяви 
тяркибинин организмин тялябатына уйьунлуьудур 
(адекватлыьыдыр). Гида нязяриййяляриндян доьан цмуми 
мялуматлара эюря йашлы инсанын эцндялик гида расионунда 
600-дян чох маддяляр вардыр. Бунларын ясас щиссяси 
расионлара оптимал мигдарда вя нисбятдя дахил олмалыдыр ки, 
инсанын эцндялик щяйат фяалиййятиндя мянимсяниля билсин.  

Зцлалларын аминтуршулары, йаь туршулары, стеринляр вя 
йаьлар (липидляр), фосфатидляр, шякярляр, нишаста, пектин 
маддяляри вя карбощидратлар, селлцлоза, витаминляр, макро- вя 
микроелементляр, комплекс аминтуршулары вя с. бунлара 
аиддир. Бунларын щамысы орта щесабла таразлашдырылмыш 
гидаланма формулу cядвялиндя якс олунмушдур. Онларын 
тяркибиндя орта щесабла аз мигдарда тяляб олунан, организм 
тяряфиндян синтез олунмайан аминтуршулары, полидоймамыш 
йаь туршулары вя с. явяз-олунмайан 65-дян чох бирляшмяляр 
дя мялумдур. 

Гида расионларынын тяркибинин елми cящятдян 
ясасландырылмасы чохлу амиллярдян: айры-айры ящали групу цчцн 
щяйат фяалиййятинин нювцндян, физики вя ясяби-психи 
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эярэинликдян, сосиал-игтисади вязиййятдян, йаш групундан, 
cинсдян, бядянин кцтлясиндян, иглим шяраитиндян вя диэяр 
амиллярдян асылыдыр. Башга сюзля, инсанын гябул етдийи гида 
маддяляринин мигдары хариcи мцщит амилляри, йаш вя cинсля 
таразлашдырылмалыдыр. 

Там дяйярли гидаланманын ясасыны, онун енеръи 
дяйяринин сярф олунан енеъийя уйьунлуьу тяшкил едир ки, бу 
да дягигляшдирилмялидир. Буна ися щямишя наил олмаг 
мцмкцн олмур. Она эюря дя аcлыг, щипо-авитаминозлар, 
макро- вя микроелементлярин чатышмазлыьы вя с. мейдана 
эялир. Атеросклероз шякяр, хроники мядя-баьырсаг, бюйряк 
хястяликляри вя с. ясасян бунларла ялагядар мейдана чыхыр. 

Гиданын мигдарcа вя кейфиййятcя тяркиби организмин 
нейро-щуморал системинин вязиййятиня дя тясир едир. 

Гидаланманын нормалашдырылмасында гида маддяляри вя 
енеръи сярфиня мцвафиг олараг ящали групларыны 5 груп 
шяклиндя бюлцшдцрцрляр: 

1) Аз физики ямяк тяляб едян (ясасян ягли ямякля 
мяшьул оланлар); 

2) Механикляшдирилмиш ямяк вя хидмят сферасында 
чалышан тохуcулар, тибб баcылары вя с. чалышан груплар; 

3) 2-йя аид олуб, даща чох физики ямяк тяляб едян ишля 
мяшьул олан ящали груплары аиддир (дязэащчылар, сцрцcцляр вя 
с.); 

4) Механикляшмямиш даща аьыр физики ямякля мяшьул 
олан ишлярля ялагяли ящали груплары (дямирчиляр, механикляр, 
металлурглар вя с.). 

Гидаланма нормалары ишляниб щазырландыгда, ящалинин 
18-40 вя 40-60 йаш груплары шяклиндя айрылмасыны да нязярдя 
тутур. Башга сюзля, щямин груплар ямяк интенсивлийиндян 
асылы олараг фяргляндирилир. Мясялян, тялябяляр цчцн расионун 
енеръи дяйяри 3300 ккал тяшкил едирся, идманчылар цчцн 4500-
5000 ккал, ян аьыр физики ямякля мяшьул оланлар цчцн 4000 
ккал тяляб олунур. Бцтцн бунлар щярби гуллугчулар цчцн 
гидаланманын ясасына да дахил едилмишдир. Буна 
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бахмайараг, йашайыш вя тядрис тярзиндян, тядрис-дюйцш 
щазырлыьындан асылы олараг щярби гуллугчуларын гида 
маддяляриня вя с. олан тялябаты фярглянир. Бу да физики вя 
ясяби эярэинлийин тез-тез дяйишилмяси иля ялагядардыр. Мцхтялиф 

дюврляр ярзиндя нормалар тез-тез дяйишилмишдир. Беля ки,  
дцнйа мцщарибяси заманы рус дюйцшчцляринин гидаланма 

нормалары 4 дяфя дяйишдирилмишдир.  Дцнйа мцщарибясиндя 
алман ордусунда нормалар 4 дяфя гысалдылмышдыр. Йахуд 
Вятяндаш мцщарибяси дюврляриндя Русийада ясэярлярин 
пайынын енеръи дяйяри 2600 ккал, 1922-cи илдя 3122 ккал, 
1934-cц илдя 3686 ккал-а чатдырылмышдыр. 

Щярби гуллугчулар цчцн ишлянмиш пай нормаларына 
ашаьыдакылар дахилдир: ясэяр пайы, дянизчи матрос пайы, 
курсант пайы, тяййарячи пайы, авиасийанын мцщяндис-технолог 
ишчиляри цчцн вя суалты гайыг щейяти цчцн пайлар, госпитал 
санитарлары цчцн пайлар, шца вя йаньындан зяряр чякян 
хястяляр цчцн пайлар. Щярби гуллугчулар цчцн организмин 
ясас гида маддяляриня олан тялябаты ашаьыдакы нормалар 
нязяря алынмагла щесабланмалыдыр (cядвял 8.7). 

Бунлардан башга, нязяря алынмалыдыр ки, эянc щярби 
гуллугчулар цчцн расионда зцлаллар, йаьлар, карбощидратлар 
1:1:5, йашлылар цчцн вя штаб ишчиляри цчцн 1:1:4 нисбятдя 
олмалыдыр. Ят мящсулларынын енеръи дяйяри расионда 15%, сцд 
вя йумурта мящсуллары 22-24%, тярявязляр ися 15% (300-
400 г) тяшкил етмялидир. 

 
Cядвял 8.7 

Мцхтялиф иглим гуршаьындан асылы олараг щярби гуллугчулар 
цчцн гида маддяляриня олан тялябляр (енеръи дяйяринин 

тяркибиндя), %-ля 
 

Компонентлярин ады Иглим гуршаьы 

Нормал Cянуб Шимал 

Зцлаллар (расионун цмуми 
калорилийиндя) 

12-14 15  12-14 

О cцмлядян щейванат (цмуми 50-60  50-60 50-60  



 527 

зцлалларын мигдарында)  

Йаьлар (расионун цмуми калорили-
йиндя) 

30 20-25 35 

О cцмлядян битки йаьлары (йаьларын 
цмуми мигдары 

30-а 
гядяр 

30-а 
гядяр 

30-а 
гядяр 

Карбощидратлар (расионун цмуми 
калорилийиндя) 

56-58 60-65 53-51 

О cцмлядян садя шякярляр 
(цмуми карбощидратларда) 

17-25 25-30 17-25 

 
Пай нормаларында ярази вя иглим тясири вя йаш фяргляри 

дя нязярдя тутулмушдур. Яксяр МДБ юлкяляриндя бунлар орта 
щесабла ашаьыдакы cядвялдя (cядвял 8.8) эюстярилдийи кими 
гябул едилмишдир: 

Cядвял 8.8 

Щярби гуллугчуларын пай нормаларынын айры-айры гида 
маддяляри иля тямин олунмасы нормалары 

 

Шяхси щейятин нювц Минерал маддялярин ады вя мигдары 

Ca П Mg K 

1. Ясэярляр цчцн 519 2673 849 5364 

2. Матрослар цчцн 546 2740 838 5523 

3. Учушда оланлар 
(тяййарячиляр) цчцн 

942 2562 620 5547 

4. Шимал пайлары цчцн 688 2954 888 5842 

5.Суалты гайыгчылар цчцн 1112 2679 612 5499 

 
 
 

Cядвял 8.8-ин арды 
Шяхси 

щейятин 
нювц 

Витаминлярин ады вя нормалары 

C B1 B2 PP A Каротин 

1. Ясэярляр 
цчцн 

70 3,16 1,66 20 0,07 3,01 

2. Матрослар 
цчцн 

72 3,0 1,7 23 0,31 3,07 

3. Учушда 190 4,8 5,0 33,5 3,0 4,7 
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оланлар 
(тяййарячиляр) 
цчцн 

4. Шимал 
пайлары цчцн 

169 5,1 3,96 32 1,2 3,2 

5.Суалты 
гайыгчылар 
цчцн 

157 4,35 4,17 28,5 1,81 3,51 

Зцлаллар, йаьлар вя карбощидратларын нормалары 

Шяхси щейятин 
нювц 

Зцлаллар, 
о 

cцмлядян 
щейванат 
мяншяли 

Йаь 

Карбощидратлар 
Енеръи 
дяйяри, 
ккал. 

О 
cцмлядян 

битки 
мяншяли 

Ясэярляр цчцн 105 30 93 29 637 4112 

Ясэярляр 
(байрам вя 
базар эцнц) 
цчцн 

114 39 103 29 687 4242 

Дянизчи матрос 
цчцн (гыш дюврц) 

112 36 89 14 306 4181 

Дянизчи матрос 
цчцн (гыш вя 
байрам, базар 
эцнц) 

121 45 109 14 706 4311 

Узаг, хцсуси 
шяраитдя фяалиййят 
эюстярян щярби 
гуллугчулар цчцн 

122 44 110 20 726 4500 

Узаг, хцсуси 
шяраитдя фяалиййят 
эюстярян щярби 
гуллугчулар цчцн 
(байрам вя 
базар эцнляри) 

131 53 120 20 726 4630 

Тяййарячиляр 
цчцн (учуш 
заманы) 

140 77 173 20 660 4889 

Атом суалты 
гайыгчылары цчцн 

150 82 168 33 706 5072 
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Ялбяття, cядвяллярдя эюстярилян мялуматлар шяраитдян 
асылы олараг дяйишдириля дя биляр. 

Щярби гуллугчуларын пай нормаларынын айры-айры гида 
маддяляри иля тямин олунмасы шяртляри нязяря алынараг (бах. 
cядвял 8.8) Азярбайcан Республикасы Назирляр Кабинетинин 
19 май 1992-cи ил тарихли 271№-ли гярарына ясасян, 1992-cи ил 
майын 1-дян Республика Силащлы Гцввяляри шяхси щейятинин 
ярзаг тяминаты щаггында ясаснамя ишлянмишдир вя бу 
ясаснамяйя уйьун олараг Республика Мцдафия назиринин 
1992-cи ил 27 ийул тарихли 289 сайлы ямри иля мцхтялиф гошун 
щиссяляри шяхси щейяти цчцн ярзаг пайы нормалары тясдиг 
едилмишдир. Бунлар орта щесабла 8.9, 8.10, 8.11, 8.12, 8.13 
вя 8.14-cц cядвяллярдя эюстярилдийи кимидир. Орду 
гидаланмасы цчцн йемякханаларда хюряк вя мямулатларын 
щазырланмасы, эцндялик гида расионларынын гурулмасы заманы 
бунлар ясас тутулараг щяйата кечирилмялидир. Бунлардан 
ялавя, цмумгошун гуру ярзаг пайы да 
мцяййянляшдирилмишдир ки, бу да хцсуси щалларда тятбиг 
олунур. Мцалиcяви ярзаг пайы нормаларынын тятбиги пящриз вя 
мцалиcяви иашянин тяшкили цчцн нязярдя тутулмуш цмуми 
гайдалара уйьун олараг, мцвафиг щярби-тибби мцяссисялярдя 
хюряк вя мямулатлар, ичкиляр щазырламагла щяйата кечирилир. 
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Cядвял 8.9 
Цмумгошун ярзаг пайы 

 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1. 
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

350 

2. 
 нюв буьда унундан биширилмиш аь 
чюряк 

400 

3.  нюв буьда уну 10 

4. Мцхтялиф йармалар 120 

5. Макарон мямулатлары 40 

6. Ят  180 

7. Ят (1 йанвардан 1993-cц ил) 200 

8. Балыг 110 

9. Балыг (1 йанвардан 1993-cц ил) 120 

10. Яридилмиш щейван пийляри, маргарин 20 

11. Битки йаьы 20 

12. Кяря йаьы 30 

13. Иняк сцдц 100 

14. Тойуг йумуртасы, ядяд (щяфтядя) 4 

15. Шякяр  70 

16. Хюряк дузу 20 

17. Чай  1,2 

18. Истиот  0,3 

19. Хардал тозу 0,3 

20. Дяфня йарпаьы 0,2 

21.  Сиркя  2 

22. Томат пастасы 6 

23. Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 600 

кялям 130 

чуьундур 30 

йеркюкц 50 

соьан 50 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 40 

24. Гурудулмуш мейвяляр 20 

йа кисел 30 
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25. Тябии мейвя вя эилямейвя ширяляри 50 

 
Cядвял 8.10 

Дянизчи щейяти цчцн ярзаг пайы 
 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1.  
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

350 

2.  
 нюв буьда унундан биширилмиш аь 
чюряк 

400 

3.   нюв буьда унундан биширилмиш чюряк 10 

4.  Мцхтялиф йармалар 75 

5.  Дцйц  35 

6.  Макарон мямулаты 40 

7.  Ят  200 

8.  Балыг 100 

9.  Яридилмиш щейван пийляри, маргарин 15 

10.  Битки йаьы 20 

11.  Кяря йаьы 50 

12.  Иняк сцдц 100 

13.  Тойуг йумуртасы, ядяд (щяфтядя) 4 

14.  Шякяр  70 

15.  Хюряк дузу 20 

16.  Чай  1,2 

17.  Дяфня йарпаьы 0,2 

18.  Истиот  0,3 

19.  Хардал тозу 0,3 

20.  Томат пастасы 6 

21.  Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 600 

кялям 130 

чуьундур 30 

йеркюкц 50 

соьан 50 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 40 

22.  Гурудулмуш мейвяляр 30 

23.  Сиркя  2 

24.  Тябии мейвя вя эилямейвя ширяляри 50 
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Cядвял 8.11 
Курсант гида пайы 

 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1.  
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

350 

2.  
 нюв буьда унундан биширилмиш аь 
чюряк 

400 

3.   нюв буьда уну 10 

4.  Мцхтялиф йармалар 120 

5.  Макарон мямулатлары 40 

6.  Ят  200 

7.  Балыг 110 

8.  Балыг (1 йанвардан 1993-cц ил) 120 

9.  Яридилмиш щейван пийляри, маргарин 10 

10.  Битки йаьы 15 

11.  Кяря йаьы 50 

12.  Иняк сцдц 100 

13.  Тойуг йумуртасы, ядяд (щяфтядя) 4 

14.  Шякяр  70 

15.  Хюряк дузу 20 

16.  Чай  1,2 

17.  Истиот  0,3 

18.  Хардал тозу 0,3 

19.  Дяфня йарпаьы 0,2 

20.  Сиркя  2 

21.  Томат пастасы 6 

22.  Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 600 

кялям 130 

чуьундур 30 

йеркюкц 50 

соьан 50 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 40 

23.  Гурудулмуш мейвяляр 20 

24.  йа кисел 30 

25.  Тябии мейвя вя эилямейвя ширяляри 50 
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Cядвял 8.12 
Учуш щейяти цчцн ярзаг пайы 

 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1 2 3 

1.  
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

200 

2.  
 нюв буьда унундан биширилмиш аь 
чюряк 

300 

3.   нюв буьда уну 60 

4.  Мцхтялиф йармалар 30 

5.  Дцйц  30 

6.  Макарон мямулатлары 40 

7.  Гуш яти 50 

8.  Щисдя гурудулмуш колбасалар вя ятляр 25 

9.  Балыг 90 

10.  Яридилмиш щейван пийляри, маргарин 10 

11.  Ят  300 

12.  Битки йаьы 15 

13.  Кяря йаьы 60 

14.  Иняк сцдц 200 

15.  Хама  30 

16.  Кясмик  30 

17.  Гатылмыш шякярли цзлц сцд 20 

18.  Гурсаг майалы бярк пендир 15 

19.  Тойуг йумуртасы, ядяд (щяфтядя) 1 

20.  Шякяр  80 

21.  Хюряк дузу 20 

22.  Чай  1,2 

23.  Тябии гящвя 2,5 

24.  Дяфня йарпаьы 0,2 

25.  Истиот  0,3 

26.  Хардал тозу 1 

27.  Сиркя  2 

28.  Томат пастасы 10 

29.  Картоф нишастасы 5 

30.  Ъелатин вя йахуд хюряк щялими 0,5 

31.  Гурудулмуш вя йахуд преслянмиш 0,5 
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чюряк майасы 

 
Cядвял 8.12-нин арды 

 

1 2 3 

32.  Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 550 

кялям 120 

чуьундур 30 

йеркюкц 40 

соьан 50 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 110 

33.  Гурудулмуш мейвяляр 20 

34.  Мейвя вя эилямейвя екстракты 3 

 
Cядвял 8.13 

Ибтидаи щярби щазырлыгда олан курсантлар цчцн ярзаг пайы 
 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1 2 3 

1.  
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

250 

2.  
 нюв буьда унундан биширилмиш аь 
чюряк 

400 

3.  Печенйе  20 

4.   нюв буьда уну 50 

5.  Мцхтялиф йармалар 30 

6.  Дцйц  40 

7.  Манна йармасы 20 

8.  Макарон мямулатлары 40 

9.  Ят  200 

10.  Балыг 100 

11.  Битки йаьы 15 

12.  Кяря йаьы 55 

13.  Иняк сцдц 400 

14.  Хама  30 

15.  Кясмик  30 

16.  Пендир  10 

17.  Тойуг йумуртасы, ядяд  1 
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18.  Шякяр  70 

19.  Хюряк дузу 20 

 
Cядвял 8.13-цн арды 

 

1 2 3 

20.  Чай  1 

21.  Гящвя ичкиси вя йахуд какао (тозу) 4,5 

22.  Дяфня йарпаьы 0,2 

23.  Истиот  0,3 

24.  Хардал тозу 0,3 

25.  Сиркя  2 

26.  Помидор пастасы 6 

27.  Картоф нишастасы 5 

28.  
Гурудулмуш вя йахуд сыхылмыш чюряк 
майасы 

3 

29.  Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 500 

кялям 130 

чуьундур 30 

йеркюкц 50 

соьан 50 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 40 

30.  Гурудулмуш мейвя 20 

31.  Тязя мейвя 200 

32.  Мейвя вя эилямейвя повидласы вя 
йахуд cем 

20 

 
Cядвял 8.14 

Щярби гуллугчулар цчцн мцалиcя ярзаг пайы 
 

Сыра 
№-си 

Ярзагларын адлары 
Щяр адам цчцн 

эцндялик мигдары,гр. 

1 2 3 

1.  
Кяпяксиз човдар вя  нюв буьда 
унундан биширилмиш чюряк 

100 

2.   нюв буьда унундан чюряк 400 

3.   нюв буьда уну 10 

4.  Мцхтялиф йармалар 30 

5.  Манна йармасы 20 
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6.  Дцйц  30 

7.  Макарон мямулатлары 40 

 
 

Cядвял 8.14-цн арды 
1 2 3 

8.  Ят  175 

9.  Гуш яти 50 

10.  Балыг 120 

11.  Битки йаьы 20 

12.  Кяря йаьы 45 

13.  Иняк сцдц 400 

14.  Хама  30 

15.  Кясмик  30 

16.  Гурсаг майалы бярк пендир 10 

17.  Тойуг йумуртасы, ядяд  1 

18.  Шякяр  70 

19.  Хюряк дузу 20 

20.  Чай  2 

21.  Тябии гящвя 1 

22.  Дяфня йарпаьы 0,2 

23.  Истиот  0,3 

24.  Хардал тозу 0,3 

25.  Сиркя  2 

26.  Томат пастасы 6 

27.  Картоф нишастасы 5 

28.  
Гурудулмуш вя йахуд преслянмиш 
чюряк майасы 

0,5 

29.  Картоф вя тярявяз, cями 
о cцмлядян  

900 

картоф 600 

кялям 120 

чуьундур 40 

йеркюкц 50 

соьан 40 

хийар, помидор, шораба, эюйярти 50 

30.  Тязя мейвя 200 

31.  Гурудулмуш мейвя 20 

32.  Тябии мейвя вя эилямейвя ширяляри 50 

33.  Мцряббя  5 
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IХ ФЯСИЛ 
 

КЦТЛЯВИ ГИДАЛАНМА МЦЯССИСЯЛЯРИНДЯ 
ДОНДУРМАЛАРЫН ИСТЕЩСАЛ ТЕХНОЛОЭИЙАЛАРЫНЫН 

ЕЛМИ ЯСАСЛАРЫ 
 

МДБ мяканында, о cцмлядян бизим республикада 
дондурмалар ясасян сойудуcу комбинатлар няздиндя 
фяалиййят эюстярян хцсуси фабриклярдя вя сцд заводларында, 
йа да кичик мцяссисялярдя щазырланыр. Дязэащдан кечдикдян 

сонра чалынмыш мящсул -18-дян -20C температура гядяр 
дондурулур ки, о юз гурулушуну сахлайа билсин, сонра ися о 
сатыш цчцн тиcарят вя иашя мцяссисяляриня чатдырылыр. Сатыш 

анында дондурманын температуру -12-20C щяддиндя олур. 
Бу температурда о тамамиля бярк формада олур. Онун 
температуруну сабит сахламаг цчцн кюшклярдя механики 
сойутма цсулундан вя йа гуру буздан истифадя олунур. 

Йумшаг дондурмалара эялдикдя ися, онлар анcаг 
истещсал олундуглары йерлярдя сатыла биляр, чцнки бу 
мящсулларын дяз-эащдан чыхдыгдан сонра температуру даща 

йцксяк, йяни          -5:-7C олур. Бу cцр дондурмалар юз дады 
вя ляззятиня эюря бярк дондурмалардан чох цстцнлцйя 
маликдирляр. 

Йумшаг дондурмалар ясасян ярзаг маьазалары 
(супермаркетляр) кафетерилярдя,ресторанларда, 
йемякханаларда вя кафелярдя истещсал олунур вя сатылырлар. 

Хариcи юлкялярдя йумшаг дондурмаларын истещсалы 
чохдан тяшкил олунмушдур ки, бу да онларын бюйцк мигдарда 
тялябатындан иряли эялмишдир. Йумшаг дондурмаларын цмуми 
истещсалы Канадада 8%, Исвечдя 7%, АБШ-да ися 12% тяшкил 
едир. Щазырда беля мящсулларын нисбятян бюйцк мигдарда 
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истещсалы ясасян Франсада, Бюйцк Британийада, Алманийада 
вя Русийа кими юлкялярдядир. 

Йумшаг дондурмалар хцсуси дондуруcу апаратларда, 
йяни фрезерлярдя (дязэащларда) сцд заводларында истещсал 
олунан гуру вя йа консервляшдирилмиш гатышыглардан истифадя 
едиляряк щазырланырлар ки, бу да дондурманын щазырланмасы 
ишини йцнэцлляшдирир, садяляшдирир вя онун кейфиййятинин 
йцксялмясиня тяминат верир.  

Бязи юлкялярдя йумшаг дондурмаларын щазырланмасы 
ишиндя мцхтялиф хаммал компонентляриндян вя йа сцд 
заводларындан эюндярилян хаммаллардан истифадя олунур. 

Кечмиш ССРИ-и мяканында йумшаг дондурмаларын 
истещсалы щяля 1968-cи илдян башламышдыр. Щал-щазырда бу 
мящсул артыг бир чох иашя мцяссисяляриндя щазырланыр ки, бу 
да автомат гурьуларла тяcщиз олунмуш фрезерляр васитясиля 
щяйата кечирилир. 

  Йумшаг дондурмаларын истещсалы вя тялябат йерляриндя 
онларын сцрятля сатышы, сойудуcу комбинатларда вя сцд 
сянайесиндя щазырланан бузлу (бярк) дондурмалара 
нисбятян мцяййян игтисади ящямиййятя малик олмалары иля 
ялагядардыр (1 тон дондурмада орта щесабла 4000 доллара 
гядяр). 

Йцксяк кейфиййятли йумшаг дондурмаларын ялдя 
едилмясиня, йалныз там мянада хаммал компонентляриндян 
истифадя етмякля, технолоъи вя санитар гайдалары ясасында 
дязэащлардан (фрезерлярдян) дцзэцн истифадя етмякля наил 
олунур. 

 

9.1. Мцхтялиф нюв дондурмаларын алынмасынын 
технолоъи характеристикасы 

9.1.1. Дондурма истещсалынын тарихиндян 
 
Щяля гядим заманларда инсанлар истидян язиййят 

чякдикляриндян, онлар юзляриня сяринляшдириcи васитяляр 
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ахтармаьа чалышмышлар. Ширниййат ишини ися онлар щяр заман 
севмишляр. Бунларын щяр икисинин бирликдя узлашмасы ися инсан 
щяйатында дондурманын йаранмасына сябяб олмушдур. 
Дондурманы ялдя етмяк цчцн гар вя йа буза мейвя 
ширяляринин, тябии вя ширинляшдирилмиш диэяр компонентлярин 
гатышдырылмасы йолу иля щазырланма цсулу щяля чох гядимдян 
инсанлара мялумдур. 

Тарихи мялуматлара эюря, Александр Македонски (бизим 
ерадан яввял IV ясрдя) Щиндистана йцрцшц заманы истидян 
чох язиййят чякдийиня эюря мейвя ширясинин гарла 
гатышыьындан истифадя етмишдир. Бунун цчцн онун хцсуси гул 
дястяляри даь башындан вя дярялярдян гары йыьыб 
эятирярмишляр.  

Рома императору Неронун сарайында да (бизим ерадан 
яввял I ясрдя) хцсуси «сойудуcу машынларла» сойудулмуш 
(со-йудуcу) сяринляшдириcи ичкилярдян мцвяффягиййятля истифадя 
етмишляр. Неронун йетишдирмяси олан философ Сенака ися юз 
щямвятянлярини дондурулмуш мейвя ичкиляриндян щяддян 
артыг истифадя етмяляриня эюря мязяммят етмишдир. Беля 
ичкилярин истифадя едилмяси барядя гядим йунан тябиби 
Щиппократ да (бизим ерадан яввял IV ясрдя) йазмышдыр.  

Дондурманын ян чох мцасирляшмиш нювц Авропада 
ашкар олунмаьа башламышдыр ки, бу да онлара чинлилярдян 
эялиб чыхмышдыр. Венетсийа сяйащятчиси Марко Поло 
дондурманын ресептини Чиня сяйащяти заманы эятирмишдир ки, 
(бизим еранын XIII ясриндя) бу да Италийа сарайында ян 
мютябяр хюряклярдян сайылырды. О вахтлар дондурманын 
ресептурасы мяхфиляшдирилмиш иди вя сарай ашбазлары тяряфиндян 
онун сирринин йайылмамасы цчцн анд ичмя мярасими дя 
кечирилирди. Щятта бу сирри йайанлар юлцм cязасына мящкум 
едилирди. Лакин буна бахмайараг, дондурманын щазырланма 
мядяниййяти артыг XVI ясрдя бир чох Авропа юлкяляриня 
йайылмышды. 
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1660-cы илдя Франсиско Прокио Парисдя дондурма 
сатышыны ачмыш олду (индийя кими о йердя кафе мювcуддур вя 
орада дондурма сатылыр). 

XVIII ясрин орталарына кими дондурма анcаг йай 
вахтларында сатылырды. 1750-cи илдя онун давамчысы Прокопио-
де-Бйуисон, даща сонра ися диэяр дондурмачылар бцтцн ил 
бойу дондурма истещсал едирдиляр. Дондурманы щазырламаг 
цчцн онлар артыг сцд мящсулларындан да истифадя етмяйя 
башладылар.  

Мясялян, XVIII ясрдя щазырланан дондурманын типик 
ресептурасы беля иди: 

Хама …………………………….. 0,75 литр 
Шякяр (сахароза) ………………… 370 грам 
Йумурта аьы ……………………... 8 ядяд 
Ванилин ……………………………. 0,02 грам 
Дуз ……………………………… 0,01 грам 
АБШ-да дондурманын илк сатышы 19 май 1777-cи илдя 

олмушдур. Нйу-Йорк гязетляринин бириндя Филипп Ленси адлы бир 
няфяр юз кафесинин эенишлянмяси вя орада дондурма 
азаркешляри цчцн лазыми хидмятлярин эюстярилмяси барядя елан 
вермишдир. 1851-cи илдя америкалы C.Фасеелл Балтимор 
шящяриндя, даща сон-ра ися башга шящярлярдя дондурманын 
топдан сатышыны тяшкил етмишдир. 

Лакин бу заман дондурмаларын сойудулмасыны тямин 
едя билян мянбя (гар, буз) чатышмадыьындан (хцсусян йай 
айларында), онларын эениш мигйасда йайылмасы имканы юзцня 
йер тапа билмяди. 1794-cц илин август айында дащи бястякар 
Л.Бетщовен Вйанадан юз мяктубларында йазырды: «Бурада 
чох щярарятли истиляр кечир, Вйана сакинляри чох горхурлар ки, 
бу тезликдя дондурма олмайаcаг, чцнки бу гыш чох мцлайим 
кечди-йиндян буз да чох надир тапылыр». 

XIX ясрин сонларында сойудуcу машынларын мейдана 
эялмяси, иглим шяраитиндян вя иглим шылтаглыьындан асылы 
олмайараг дондурмаларын кясилмяз олараг сахланмасы 
шяраити йарандыьындан бу вязиййяти дя кюкцндян дяйишдирмиш 
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олду. Беляликля, дондурманын истещсалынын техники базасы 
йаранды ки, бу да дондурмаларын эяляcяк интенсив инкишафына 
эениш мигйасда йол ачмыш олду. 

Русийада вя щямчинин диэяр юлкялярдя дондурма 
яввялcя чар сарайында йаранмышдыр. 

«Йени вя там ашбаз китабы»нын (франсыз дилиндян 
тярcцмя) 1791-cи илдя Москва няшриндя «Истянилян 
дондурманын деталлары» адлы хцсуси бир бюлмя варды. Бу 
бюлмядя хцсуси олараг дондурмаларын хамадан, 
шоколаддан, лимондан, гараьатдан, моругдан, 
портаьалдан, йумурта аьындан, йумуртадан, албалыдан вя с. 
эилямейвялярдян щазырланмасы ресептуралары верилмишдир. 

 XIX ясрдя Русийа юзцнцн дондурма истещсалы цчцн 
аваданлыгларыны йарадыр. 1845-cи илин нойабр айынын 16-да ися 
рус таcири Иван Излеря 807 сайлы патент верилир ки, о дондурма 
истещсал етмяси цчцн «хцсуси машындан» истифадя етсин. 
Буна бахмайараг, дондурмаларын щазырланмасы о дюврдя 
щяля дя ибтидаи характер дашыйырды вя аз мигдарда бурахылырды. 
Дондурмаларын сянайедя вя кичик мцяссисялярдя кцтляви 
истещсалына йалныз XX ясрдя башланды.  

 

9.2. Дондурмаларын нювляр цзря тяснифаты 
 
Дондурмаларын, она охшар олан башга мящсуллардан 

фярги ондадыр ки, онлар сатыша яввялcядян дондан ачылмамыш 
вязиййятдя гябул едилирляр. 

Сянайедя дондурмалар бюйцк чешиддя вя истянилян 
дадда бурахылыр. Дондурмаларын чешиди онларын истяр хариcи 
эюрцнцшцня, тяртибатына вя пайлыг бурахылышына, истярся дя 
дад тяркибиня вя ятир тяркибиня эюря мцхтялиф cцр олур. Сатыша 
дахил олан дондурмаларын истянилян нювц мювcуд техники 
шяртлярин, башга сюзля, стандартларын тялябатына (ТШ) cаваб 
вермялидир ки, бурайа да онун кимйяви тяркибиня дахил олан 
мцяййян нормаларын, микробиолоъи тямизлийин, чяки 
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дягиглийинин вя башга эюстяриcилярин (кейфиййяти мцяййян 
едян) эюзлянилмяси шяртляри дахилдир. 

Сянайедя бурахылан дондурмаларын бцтцн нювлярини ики 
ясас група бюлмяк олар. Бунлардан биринcисиня, сцд 
мящсулларындан щазырланан сцдлц нюв дондурмалар, 
икинcисиня ися эилямейвя хаммалындан щазырланан мейвя 
нювлц дондурмалар дахилдир. Биринcи нюв юзц цч група 
бюлцнцр ки, бунлар да бир-бириндян юз кимйяви тяркибиня эюря 
пломбир, хамалы вя сцдлц дондурмалара бюлцнцрляр. Бу 
эюстярилян цч групларын юзляри дя юз араларында тамына, 
ятирлилик ялавяляриня (дяряcясиня) эюря вя онлара гатылан 
мцхтялиф нюв мямулатларын (гоз, шоколад, мейвя, эилямейвя 
вя с.) тяйинатындан асылы олараг долдурулма дяряcясиня эюря 
сечилирляр. 

Икинcи груп да юз нювбясиндя ики йарымгрупа бюлцнцр: 
- мейвя-эилямейвя дондурмасы вя шярбят нювц. Бу 

дондурма нювляринин юзц дя онларын тяркибиня ялавя олунан 
мейвя вя эилямейвялярин мигдарындан асылы олараг мцхтялиф 
нювляря малик олур. 

Мцхтялиф нюв дондурмаларын тяркиби бир-бириндян 
республикаларарасы техники шяртляря (РАТШ 149/16-66) дахил 
олан тялябатла фярглянирляр. Бу шяртляр ашаьыдакы кимидир: 

1. Пломбир дондурмалар: тяркибиндя сцд йаьы 15%-дян 
аз олмайараг, шякяр 15%-дян аз олмайараг (адятян 15-
17%), су 60%-дян чох олмайараг; 

2. Хамалы (кяряли) дондурма: тяркибиндя сцд йаьы 10%-
дян аз олмайараг, шякяр 14%-дян аз олмайараг (адятян 
14-16%), су 66%-дян чох олмайараг; 

3. Сцдлц дондурма: тяркибиндя сцд йаьы 3,5%-дян аз 
олмайараг, шякяр 15%-дян аз олмайараг (адятян 15-17%), 
су 71%-дян чох олмайараг; 

4. Мейвя-эилямейвяли дондурма: тяркибиндя шякяр 
27%-дян аз олмайараг (адятян 27-28%), су 70%-дян чох 
олмайараг; 
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5. Шярбят: тяркибиндя шякяр 28%-дян аз олмайараг, су 
68%-дян чох олмайараг. 

Дондурмаларын тамыны шяртляндирян ялавяляр онларын 
ресептляриндя эюстярилир (ялавялярин тяркибиндян асылы олараг 
мцхтялиф дяряcядя). Бунлара уйьун олараг мцхтялиф ялавяляря 
малик дондурмаларын кимйяви тяркибляриня олан тялябляр 
мцвафиг олараг ашаьыдакы шякилдя дяйишилир: 

Пломбир (тяркибиндя йаь 12-15%, шякяр 15-17%, су 57-
62%); 

Хамалы дондурмалар  (тяркибиндя йаь 8-10%, шякяр 14-
16%, су 62-67%); 

Сцдлц дондурмалар (тяркибиндя йаь 2,8-3,5%, шякяр 
15,5-17,5, су 67-71%). 

Пломбирлярин нювц хамалы вя сцдлц дондурмаларын 
адлары кими онларын ресептиня дахил олунан ялавялярин адлары иля 
ялагяляндирилир. 

Онларын чохсайлы чешидляри дя вардыр, мясялян: крем-
брйуле, чийялякли, шоколадлы, гара гараьатлы, гящвяли вя с. 
дондурма; хамалы-гозлу, хамалы-шоколадлы, хамалы-кишмишли, 
сцдлц-шоколадлы, сцдлц-гайсылы вя с. 

Дондурмалара дахил олан ялавялярин мигдары мцяййян 
нормада олур. Мясялян, дондурмайа дахил олан какао 
тозунун мигдары о дондурманын чякисинин 2%-ни, шоколад 
6%-ни, гоз вя бадам 6-10%-ни, мейвя вя эилямейвя 1,4%-
ни, мцряббя вя йа cем 8-10%-ни, крем-брйуле ширяси 10%-
ни, кишмиш ися 8%-ни тяшкил едир. 

Шярбят вя мейвя-эилямейвя дондурмасы мцхтялиф 
эилямейвялярин мящсулларындан щазырланыр ки, онларын да 
адлары бу гатышыгларын адлары иля баьлыдыр. Мядяни 
эилямейвялярдян щазырланан дондурмаларла йанашы, йабаны 
эилямейвялярдян – сары бюйцрткян, гуш цзцмц, мярсин, cыр 
мярсин, мярcаны вя диэяр адда щазырланан дондурмалар да 
истещсал олунур. 

Мейвя вя эилямейвяляр истяр тязя, истярся дя 
консервляшдирилмиш шякилдя истифадя едилир. Мясялян, 
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гурудулмуш вя дондурулмуш щалда, пцре, ширя, екстракт, 
мцряббя, cем вя повидло шяклиндя вя с. 

Щявяскар нювлц дондурмаларын бурахылмасы да нязярдя 
тутулмушдур ки, бунларын да истещсалы cцзи мигдарда олур. 
Ясас нюв дондурмалардан фяргли олараг, щявяскар нювлц 
дондурмалар юз тяркиби иля фярглянирляр. 

Бцтцн нюв дондурмаларын мцхтялиф чякилиб-бцкцлмя 
нювляри вардыр: 50-100 грамлыг кичик пайлы кярпиcи-вафли 
формасында, вафлисиз-кярпиcи, ескимо, каьыз вя вафли 
стяканлары, мцхтялиф нюв пироъна формасында вя с. 250-1000 
г-лыг даща бюйцк пайларла гутуларда торт формасында, кексляр 
формасында, шоколадлы, шякярлянмиш формада вя с. кими 
олурлар. Щямчинин онларын формасы бюйцк металлик банкя-эилиз 
формасында да олуб, кцтляси 8-10 кг-лыг олур (эилиз формалы 
дондурма айры-айры пайлар шяклиндя бцкцляряк тялябат 
йерляриндя реализя олунур). 

Бязи кичик формада бцкцлмцш мцхтялиф нюв дондурмалар 
(ескимо, «Ленинградсайаьы», «Мишка», «борушякилли» вя с. 
адда) шоколаддан, какаодан, шякярдян вя йаьдан 
щазырланараг, шоколадла миналаныр вя юртцлцрляр. Минанын 
мигдары бир пайда олан дондурманын 20%-ни тяшкил едир. 

Азярбайcанда cями 50-60 адда дондурма бурахылыр. 
Онларын ясас щиссяси пломбирин вя хамалы дондурмаларын 
пайына дцшцр. Дондурмаларын цмуми мигдарынын 75%-и 
пломбир вя хамалы дондурманын, 20%-и сцдлц, 5%-и ися 
мейвяли дондурманын пайына дцшцр. 

Бцкцлмя вя чякилмя иля бурахылан мцхтялиф нюв 
дондурмаларын сатышда пайы ися орта щесабла 80% тяшкил едир. 

 

9.3. Дондурма истещсалы цчцн ишлядилян ясас вя 
кюмякчи хаммалын характеристикасы 

 
Техники тялябатын шяртляриня уйьун олараг бцтцн 

дондурмалар юз гидалыг дяйяри сявиййясиня эюря, онларын 
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ресептиня дахил олан мцхтялиф нюв йейинти хаммалынын 
тяркибиня дахил олан гидалы маддялярин мигдары нязяря 
алынмагла щазырланыр.  

Дондурма истещсалында даща чох ашаьыдакылар истифадя 
олунур. 

Сцд вя сцдлц мящсуллар. Мялумдур ки, тябии иняк 
сцдцндян мцхтялиф нюв мящсуллар щазырланыр. Сцдцн 
тямизлянмяси (айрылмасы) заманы ондан хама вя йаьсыз 
сцд, хамадан ися йаь щазырланыр. Йаьсыз сцд вя хама тякcя 
тябии шякилдя дейил, щямчинин онларын гатылашмыш вя 
консервляшдирилмиш формасында да дондурмаларын истещсалы 
цчцн истифадя едилир. Гатылашдырылмыш сцдцн щазырланмасы цчцн 
(яксяр щалларда онун щазырланмасы цчцн она шякяр ялавя 
олунур) онда олан суйун 85-88%-ини бухарландырырлар; гуру 
сцд мящсулларында суйун миг-дары 0,5-1,0%-я гядяр галыр 
(биринcи щалда о, майе олдуьу щалда). 

Бцтцн садаланмыш сцд мящсулларынын щамысы 
дондурманын щазырланмасында (истещсалында) онун ясас 
хаммал кцтлясини тяшкил едирляр (онларын пайына 80%-я йахын 
мигдар дцшцр). Бу мящсулларын мянбяйини йаь вя зцлаллар, 
ясас щиссясини витаминляр вя минерал дузлар, щямчинин 
карбощидратлар тяшкил едир. 

Сцд мящсулларынын ясас кимйяви тяркиби cядвял 9.1-дя 
эюс-тярилмишдир.  

Cядвял 9.1 
Чешиддян асылы олараг дондурмаларын кимйяви тяркиб 

эюстяриcиляри 
 

Дондурмалар 

Тяркиби, % 

Калорилийи, 
кк/кг Гуру 

сцд 

Шякярли маддяляр, 
о cцмлядян сцд 

йаьы 

Пломбир:  
       Кяряли 

 
25,0 

 
15,0 

 
15,0 

 
2400 

      Шоколадлы  25,0 15,0 15,0 2500 
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      Гящвяли 25,0 15,0 15,0 2400 

Кяряли   20,0 10,0 14,0 1900 

Кяряли-шоколадлы 20,0 10,0 14,0 1900 

Кяряли-гящвяли 20,0 10,0 14,0 1900 

Кяряли-зцлаллы 20,0 8,0 14,0 1800 

Сцдлц-тяркибиндя 
йаьын мигдары 
чох олан 

15,0 5,0 15,0 1500 

Сцдлц  13,5 3,5 15,5 1300 

 
Шякярли маддяляр. Дондурмайа тяляб олунан ширинлийи 

вермяк цчцн ади шякярдян истифадя олунур. Айры-айры 
щалларда, хцсуси дондурма нювцнцн щазырланмасында ися 
глцкозадан, балдан вя диэяр тябии ширин мящсуллардан 
истифадя олунур. 

Сабитляшдириcиляр. Бу груп хаммала мцхтялиф нюв 
щялмяшик йарада билян маддяляр аиддир. Бу маддяляр 
дондурма тяркибиня дахил едилдикдя, ону щялмяшик гурулушлу 
едир вя бир сыра хассяляр верир ки, онун кейфиййятини 
йахшылашдырыр. Дондурма цчцн ясас бяркидиcиляр (гурулуш 
йарадыcылары) – ъелатин, агар-агар, агароид (дяниз 
йосунларындан щазырланан гаты битки щялими). Щялмяшик маддя 
олараг, щямчинин йахшы тямизлянмиш нишаста вя яла нюв 
буьда унундан да истифадя олунур. 

Бу эюстярилян груп мямулатлар (хаммаллар) мейвяли 
дондурмалардан башга демяк олар ки, бцтцн нюв 
дондурмаларда истифадя олунурлар. Сцдлц дондурма 
групларындакы хаммал бурада мейвя-эилямейвялярля явяз 
олунур. Анcаг бцтювлцкдя эютцрдцкдя ися бир сыра мцхтялифлик 
цчцн хаммал кими ялавя мящсуллардан да истифадя олунур ки, 
бунлар да дондурмайа хцсуси спесифик дад вя ятир верирляр. 

Мейвя-эилямейвя хаммалы. Бцтцн мцмкцн олан 
мейвялярин мящсуллары вя эилямейвяляр дондурманын 
щазырланмасында тязя щалда, дондурулмуш (шякярля вя 
йахуд шякярсиз), щямчинин мцряббя, cем, повидло, пцре, 
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ширя, шякярлянмиш мейвя вя гурудулмуш вя с. щалда истифадя 
олунурлар. Чох щалда дондурмаларын щазырланмасында 
чийяляк, алма, ярик, эавалы, гара гараьат, шафталы вя с. дя 
истифадя олунур. 

Бцтцн бу мящсуллар карбощидратлар (фруктоза, глцкоза 
вя б.), минерал дузлар, цзви туршулар вя витаминлярля 
зянэиндир. 

Дадверян вя ятирли маддяляр. Мцхтялиф нюв 
дондурмаларын тяркибиня мейвя вя эилямейвялярдян башга, 
бир сыра ялавяляр дя дахил олур ки, онлар да щазыр мящсула 
хцсуси дад вя ятир верирляр. Бунларын сырасына ширин бадам 
ляпяси, шоколад, какао, гящвя, карамел, крем-брйуле, 
ванилин, туршулар (лимон) вя с. дахилдир. 

Йумурта мящсуллары. Бязи щалларда дондурмайа 
йумурта (йалныз тойуг) да ялавя олунур (тязя щалда). Тязя 
щалда йумуртанын сарысы вя йа аь-сары рянэдя олан йумурта 
тозу дондурмайа хцсуси дад верир. 

Дондурмалар бу садаланан мящсуллардан вя онларын 
гатышыьындан щазырлана биляр. Мясялян, сцд йаьы дондурмайа 
гаймаг щалында, гатылашмыш вя йа гуру сцдя ися кяря йаьы 
щалында, шякяр вя мцряббя дя щямчинин кяря йаьына ялавя 
шяклиндя гатылыр вя истифадя олунур. 

Дондурмаларын истещсалы цчцн тятбиг олунан истянилян 
хаммал мювcуд стандартларын тялябатына вя техники 
тялябатлара cаваб вермялидир. Бунлары явяз едя билян диэяр 
мямулатларын тятбигиня йол верилмир. 

 
 
 
 

9.4. Кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя 
щазырланан йумшаг дондурмаларын 

характеристикасы 
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Йумшаг дондурмаларын температуру –5:-7C олур. 
Буна эюря дя тяркибиндя 50-60% олан су мигдарcа донмуш 
щалда олур. 

Тяркибиндян асылы олараг дондурмаларын чалынмасы 40-
60% сявиййясиндя инcя, кремябянзяр олур. 

Дондурмаларын тяркибиня инсан организми цчцн лазым 
олан вя чох тез щязм олуна билян маддялярдян сцд йаьы, 
зцлаллар, карбощидратлар, витаминляр вя щямчинин минерал 
дузлар дахилдир. Сцд йаьы айрылмыш, асан щялл олунан щалда 
олур; онун тяркиби 3,5-дян 15% мигдарда дяйишилир. 
(дондурманын ню-вцндян асылы олараг).  

Сцд зцлаллары казеиндян, албуминдян, глобулиндян вя 
липопротеиндян ибарятдирляр. Казеин зцлалы цмуми зцлалын 
80%-ни тяшкил едир ки, бу да юз нювбясиндя дондурманын 
4,6%-ни тяшкил едир. 

Дондурмайа мейвя ялавяляри дахил едилдийи щалда, 
карбощидратлардан сцд шякяри (лактоза) вя чуьундур 
шякяриндян (сахароза) башга, щямчинин фруктоза да дахил 
едилир ки, бу да дондурманын бяркимясиня кюмяк едир. Бу 
карбощидратлар инсан организми тяряфиндян йахшы щязм 
олунурлар. Мцхтялиф нюв дондурмаларда 20-21%-дян аз 
олмайараг карбощидратлар олур. 

Минерал маддялярдян ян башлыcасы калсиум вя фосфор 
тяшкил едир. Дондурмаларын тяркибиндя щямчинин магнезиум, 
калиум, натриум, дямир вя башга микроелементляр дя олур. 

Йумшаг дондурмаларын тяркибиндя A,B,C,D,E вя P 
витаминляри олур.  

Дондурмайа дахил олунан ялавяляр артдыгcа, онда C – 
витаминин дя мигдары артмыш олур. 

Йумшаг дондурманын чешидинин тяркиби вя калорилийини 
эюстярян рягямляр cядвял 9.1-дя верилмишдир. 

 

9.4.1. Йумшаг дондурмалар цчцн гуру 
гатышыгларын 

 щазырланма технолоэийасынын ясаслары 
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Дондурмалар цчцн гуру гатышыгларын щазырланма 
технолоэийасы щяля 1937-cи илдя кечмиш ССРИ-дя ишялниб 
щазырланмышдыр вя о, ясасян дондурма щазырланаркян 
гаймаьын гытлыьы олдуьу щалда истифадя едилмя цчцн нязярдя 
тутулмушдур (ясасян гыш айларында). Бу технолоэийайа 
уйьун олараг илкин гатышыг пастеризя едилир вя гатылашдырылырды, 
она шякяр ширяси ялавя олунараг гурудуcу шкафда 
гурудулурду. Бяркидиcи (гурулуш йарадыcы) маддя олараг 
ъелатин вя агар-агар типли бирляшмялярдян истифадя олунурду. 
Сонра ися пастеризя олунмуш гатышыг сойудулурду вя 16-18 
саат мцддятиндя сахланылдыгдан сонра дязэаща верилирди. 
Тяляб олунан щалларда бу гатышыглардан иашя 
мцяссисяляриндя дондурманын щазырланмасында истифадя 
етмяк мцмкцн олурду.  

Кечмиш ССРИ дюврцндя сцд сянайесинин 
цмумреспублика елми-тядгигат институтунда (ЦРЕТИ) вя 
Цмумреспублика сойудуcу машынларын елми-тядгигат 
институтунда йумшаг дондурмаларын щазырланмасы цчцн гуру 
гатышыгларын истещсалынын технолоэийасы ятрафлы ишляниб 
щазырланмышды ки, бизим республикада да о, эениш тятбиг 
олунурду. Бу гатышыглар ясасында инди дя йумшаг 
дондурмаларын мцхтялиф нювляри: сцдлц, кяряли вя пломбир 
(ялавялярсиз вя ялавялярля бирликдя), щямчинин онларын йени 
мцхтялиф нювляриндян – хамалы-зцлаллы вя сцдлц (йцксяк 
йаьлылыьа малик) дондурмалары щазырланыр. Технолоъи вя 
микробиолоъи тядгигатлар эюстярмишдир ки, щазыр щалда олан бу 
гатышыглар дязэащдан (фрезердян) кечирилмяздян габаг 
технолоъи емал тяляб етмирляр. 

Гуру гатышыгларын щазырланмасынын технолоъи просеси 
aша-ьыдакы истещсал ямялиййатларындан ибарятдир. 

- Сцдцн гябулу вя сечими; 
- гыздырылма, тямизлянмя вя сойудулма; 
- гаймаьын алынмасы (вя йа сцдлц дондурма цчцн 

йаьсыз сцдцн) вя онларын сойудулмасы; 
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- гатышыгларын стандартлара уйьун сечилмяси; 
- гатышыгларын пастеризя едилмяси; 
- дузлу су мящлулунун ялавя едилмяси (динатриум фосфат 

вя йа лимон туршусунун натриум дузу); 
- гарышыьын гатылашдырылмасы; 
- гатылашманын сонунда, гатышыьа шякяр ширясинин 

гатылмасы; 
- гатылашдырылмыш гатышыьа щялмяшик шякилли картоф 

нишастасынын вя аскорбин туршусунун дахил едилмяси вя онун 
гарышдырылмасы; 

- гатылашдырылмыш гатышыьын бирcинсли кцтля щалына 
салынмасы; 

- гурудулма; 
- гуру гатышыьын сойудулмасы вя габлашдырылмасындан 

ибарятдир. 
Истещсал просесинин биринcи мярщяля цзря технолоэийасы – 

илкин гатышыьын алынмасы (тяшкил едилмяси), онун йаьлылыьына 
эюря стандартлашдырылмасы вя гатылашдырылмасындан ибарятдир. 
Бунун цчцн ян ваcиби гуру маддянин оптимал тяркибини 
алмагдан ибарятдир ки, бу да онун гурутма реъиминя, 
щиссяcикляринин юлчцляри вя кцтлянин гурулушуна, ислатма 
габилиййятиня вя щяллолма сцрятиня тясир едир. 

Икинcи мярщяля – шякярин дахил едилмяси, гатылашдырылан 
вя ялавялярин щазырланмасы вя дахил едилмяси, гарышыгларын 
бирcинсляшдирилмяси вя гурудулмасы. 

Гуру гатышыгларын кейфиййяти вя физики-кимйяви хассяляри 
илкин хаммалын кейфиййяти вя технолоъи просесин йериня 
йетирилмя дцзэцнлцйцндян асылыдыр. Сцдцн дады (тамы) щеч бир 
гатышыьа малик олмайан тямиз олмалыдыр, о щеч бир ийя малик 
олмамалыдыр, рянэи аь, зяиф крем рянэиня чалмалыдыр. 

Туршулуьу 20Т-дян артыг олмамалыдыр. Гаймаг вя йаьсыз 
сцд тязя кейфиййятли сцддян алынмалыдыр. 

Гаймаг плазмасынын туршулуьу 28Т-дян артыг 

олмамалы, йаьсыз сцдцнкц ися 20Т-дян артыг олмамалыдыр. 
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Сцд, эюстярилян тялябата cаваб вердикдян сонра 
мяркяздянгачма апаратындан кечириляряк тямизлянир 

(билаваситя 30-40C-я гядяр орада гыздырылыр вя йа 

гыздырылмамыш щалда). Бундан сонра сцд 2-8C-я гядяр 
сойудулараг, истифадя олунан ясас хаммал кими хцсуси 
айрылмыш йердя сахланылыр. Йцксяк кейфиййятли дондурма цчцн 
илкин гатышыьын алынмасында она гарышыгсыз сцд вя хама гатылыр, 
сцдлц дондурма цчцн – гарышыгсыз вя йаьсыз сцд гатышдырылыр. 

Тяляб олунан мигдарда эютцрцлмцш сцд вя гаймаг 
(сцд вя йаьсызлашдырылмыш сцд – сцдлц дондурма цчцн) 

гатышдырылыр вя пастеризя олунур (90-95C-дя) вя 
сахланылмадан истифадя олунур. 

Йумшаг дондурманын фрезерлярдя (дязэащда) 
сахланмасы заманы йаьын чюкмясинин гаршысыны алмаг цчцн 
стандартлашдырылмыш гарышыьа, гатылашдырмадан габаг фосфат 
туршусу (икили гарышыг) вя йа натриум ситрат (лимон туршусунун 
дузу (цчлцк гарышыг)) дахил едилир. 

Гарышыьы гурутмамышдан габаг о, вакуум апаратында 
(сусузлашдырылыр) 40-49% гуру маддяси галана гядяр 
сусузлашдырылыр. Сабитляшдирилмиш мящлула шякяр ширяси ялавя 
олунур, щямчинин она аскорбин туршусу гатылараг 60-70 
атмосфер тязйигдя бирcинсли мящлул алынана гядяр чалыныр вя 
гурудулмаг цчцн эюндярилир. 

Пломбир вя кяряли дондурмалар цчцн гарышыьын истещсалы 
заманы, гурудулмамышдан габаг шякяр гисмян вя йа 
тамамиля гатылыр, сонра ися она гуру гатышыьын галан щиссяси 
тоз шяклиндя ялавя олунур. Гатышыьа шякяр там гатылдыгда, о 
даща йахшы гарышдырылмалыдыр. 

Сцдлц дондурма цчцн гарышыьа гурутмагдан габаг 
50% мигдарда шякяр дахил етмяк мяслящят эюрцлцр. Онун 
тамамиля гатылмасы мяслящят эюрцлмцр, чцнки бу щалда гуру 
шякярин мигдары цмуми кцтлянин мигдарындан артыг олдуьу 
цчцн, гуру маддя чох эеc щялл олунур вя нятиcядя о габын 
диварына йапышыр. 

 



 552 

 

9.4.1.1. Йумшаг дондурмаларын истещсалына 
эюстярилян ясас тялябляр 

 

Гатышыгларын истифадя нювцндян асылы олараг йумшаг 
дондурмалар ашаьыдакы нювдя бурахылырлар: 

а) кяряли; 
б) кяряли-зцлаллы; 
в) кяряли-шоколадлы; 
г) кяряли-гящвяли; 
д) йаьлылыг дяряcяси чох олан сцдлц; 
е) сцдлц. 
Эюстярилян бу дондурма нювляри хцсуси гарнирлярля, 

мясялян, гозла, мейвялярля, эилямейвялярля, ширяли, конйакла 
вя с. бу кими ялавялярля мцштяриляря бурахыла биляр. 

Йумшаг дондурмалар тясдиг едилмиш технолоэийа 
ясасында щазырланмалыдыр ки, онун да санитар норма вя 
гайдалары Азярбайcан Республикасы Сящиййя Назирлийи 
тяряфиндян мц-яййян олунур. 

Йумшаг дондурмалары щазырланмасы цчцн ашаьыдакы 
нюв йарымфабрикатлардан вя хаммалдан истифадя едилир: 

а) Кяряли цчцн – гуру гатышыг, кяряли-зцлаллы, кяряли-
шоколадлы, кяряли-гящвяли, сцдлц цчцн ися йаьлылыг дяряcяси 
чох олан вя 49 104-69 сайлы технолоъи тялябата cаваб верян 
сцддян; 

б) ичмяли судан /ГОСТ 2874-54/; 
в) Тязя вя консервляшдирилмиш мейвя вя 

эилямейвялярдян (МРТУ 18/49-65; ТИ 18/162-66; ТИ 18/8-65 
– тялябатына cаваб верян); 

г) дад вя ятирли маддялярдян: шоколад – ГОСТ 6534-

69;  нюв мцхтялиф гозлар, ликюр – МРТУ 18/195-67, конйак – 
ГОСТ 13741-68, ванилин – ОСТ НКПП 521. 

Гатылыьына эюря йумшаг дондурмалар cядвял 9.2-дя 
эюс-тярилмиш тялябата cаваб вермялидирляр: 
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Cядвял 9.2 
Йумшаг дондурмаларын органолептики эюстяриcиляри 

 

Эюстяриcиляр Характеристикасы 

Дад вя ятри 
Тямиз, ачыг эюрцнцшлц, дондурма 
нювцня хас олан, хариcи гатышыг 
дадына вя ийиня малик олмайан 

Гатылыг дяряcяси 

Кремябянзяр, инcя, бирcинсли, 
бцтцн кцтля цзря щеч бир кристаллик 
бузун щисс едилмямяси, кясийин вя 
бяркли-йин щисс едилмямяси 

Рянэи  
Бирcинсли, верилмиш дондурма 
нювцня хас олан 

Гейд: хариcи гатышыг дадына вя ийиня, щямчинин гар гурулушуна 
малик, чирклянмиш йумшаг дондурмаларын сатыша бурахылмасына йол 
верилмир. 
 

Физики-кимйяви эюстяриcиляриня эюря гурулмуш гатышыглар 
вя ялавялярля щазырланмыш йумшаг дондурмалар cядвял 9.3-
дя эюстярилмиш тялябата cаваб вермялидир. 

Cядвял 9.3 
Ялавялярля щазырланмыш дондурмаларын физики-кимйяви 

эюстяриcиляри 
 

Дондурманын нювц 
Гуру маддялярин 

цмуми мигдары %-
ля, аз олмайараг 

О cцмлядян, 
чуьундур шякяри, 

%-ля, аз 
олмайараг 

Шоколадлы  60 40 

Гозлу, бадамлы 70 30 

Шоколадлы-гозлу 64 36 

Чийялякли, моруглу 65 60 

Гараьатлы  70 65 

Конйаклы  35 25 
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Бактериолоъи эюстяриcиляриня эюря гурулмуш гарышыглар вя 
бу ясасда щазырланан йумшаг дондурмалар ашаьыдакы 
тялябляря cаваб вермялидирляр: 

а) Патоэен вя токсиэен микроблара малик олмамалыдыр; 
б) Баьырсаг чюпляринин титри (назиклийинин эюстяриcиси) 0,3-

дян ашаьы олмамалыдыр (цч нцмунядя вя щяр бириндя 0,1 мл 
якмяк шярти иля, щяр бир баьырсаг чюпцндя бир нцмунядян 
артыг олмамаг шярти иля). 

в) 1 мл гарышыгдакы микробларын цмуми мигдары (йумшаг 
дондурма цчцн) 100 миндян артыг олмамалыдыр; 

г) Йумшаг дондурманын 1 мл-дя олан микробларын 
цмуми мигдары 150 миндян артыг олмамалыдыр. 

Йумшаг дондурмаларын щазырландыьы йердя сойудуcу 
камера йохдурса, гуру гатышыглары баьлы щалда гаранлыг вя 
сойуг йердя ики айдан чох сахламаг олмаз.  

Йумшаг дондурмалар цчцн хцсуси гарнирляр (чярязляр) 
юз тяркибиня эюря cядвял 9.4-дя эюстярилян тялябляря cаваб 
вермялидирляр. 

Cядвял 9.4 
Дондурмалар цчцн чярязлярин сахланма реъимляри 

 

Чяряз (десерт) ялавяляри ашаьыдакы температур реъиминдя 
сахланылыр: 

Адлары Температура, C 

Шоколад (овулмуш вя йа щисся-
щисся) 

+20-дян артыг олмамагла 

Гызардылмыш мцхтялиф гоз ялавяляри +20-дян артыг олмамалы 

Тязя дондурулмуш эилямейвяляр -8 вя ондан ашаьы 

Гарнирляр: шоколадлы, гозлу, бадамлы, 
шоколад-гозлу, конйаклы, чийялякли, 
моруглу, гайсылы (ярикли), албалылы, 
гараьатлы 

0, +4 шяраитиндя 

 
 

Кейфиййятя нязарят 
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Нцмунялярин сечими вя ГОСТ 3622-68, ГОСТ 3624-
67, ГОСТ 3626-47, ГОСТ 3628-47, ГОСТ 9226-68 вя 
ГОСТ 5867-69 цзря истещсал олунан йумшаг дондурмаларын 
кейфиййятинин тяйини. 

Йумшаг дондурмаларын кейфиййятиня технолоъи, 
бактериолоъи вя органолептик нязаряти иашя системиндя олан 
лабораторийалар вя дювлят тиcаряти цзря санитар-технолоъи 
лабораторийалар щяйата кечирир. Бундан башга, бактериолоъи 
нязарят дюврц олараг санитар-епидомолоъи стансийалар 
тяряфиндян (СЕС) йериня йетирилир. 

 
Сатышы вя сахланмасы 

 
Йумшаг дондурмаларын иашя мцяссисяляриндя сатыша 

бурахылышы вафли стяканларда, фуъерлярдя щяйата кечирилир. 

Сатыш заманы онларын температуру -5-7C олмалыдыр. 
Йумшаг дондурмаларын дашынмасы йолверилмяздир. 
Йумшаг дондурмалары фрезерин силиндриндя сойудулмуш 

щалда вя гарышдырыcыларын автоматик баьланыб, ачылмасы йолу иля 
сахламаг олар. 

Йумшаг дондурмаларын щазырланмасы цчцн гуру 
гарышыгларын щазырланмасындан алынан гатышыгдан истифадя 
олунур. Бярпа олунмуш гатышыьын тяркиби ГОСТ 4910-70-ин 
тялябляриня cаваб вермялидир (йумшаг дондурма цчцн). 

Гуру гатышыьы, яввялcя температуру 25 C-дян йцксяк 
олмайан ичмяли суда щялл едирляр. Щялл етмяздян габаг 
таранын цзяриндя олан гейдиййат каьызы иля таныш олмаг 
лазымдыр. 

1 кг гуру гарышыьын нямлийи, щямчинин гуру гатышыьын   
мигдары цчцн тяляб олунан суйун мигдары (1 кг дондурма 
щазырламаг цчцн) cядвял 9.5-дя верилмишдир. 

Гуру гатышыглары ашаьыдакы гайда цзря щялл етмяк 
лазымдыр: мцяййян мигдарда юлчцлмцш суйу габа тюкяряк, 
орайа щесабламада нязярдя тутулмуш мигдарда гуру 
гатышыг тюкцлцр, сонра ися о, 2-3 дягигя сахланылыр, даща 
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сонра ися 15-20 дягигя дюври олараг там щялл олунана гядяр 
гарышдырылыр. 

Бярпа олунмуш гатышыьы фрезеря дахил етмяздян габаг 
о, эюзлцкляринин диаметри 1,0-1,5 мм олан сцзэяcдян 
кечирилир. 

Ишя башламаздан габаг фрезерин ярзаьа аид олан 
щиссялярини ящянэ мящлулу иля йахаламаг лазымдыр: 

1 литр суйа 10 мл-лик 1%-ли мящлул тюкцляряк, фрезери 
тямиз су иля ящянэин ийи эедяня гядяр йумаг лазымдыр. 
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Cядвял 9.5 
Мцхтялиф дондурмалар цчцн гуру гатышыгларын вя ишлядилян 

суйун  
мигдар эюстяриcиляри 

 

Гуру 
гарышыгларын 

вя 
дондурманы

н ады 

Бярпа олунмуш 
гатышыгдакы гуру 
маддялярин тяляб 

олунан тяркиб 
щиссяси мигдары, 
гатылашдырыcылар 
дахил олмагла, 

%-ля, аз 
олмайараг 

1 кг 
гуру 

гатышыьа, 
тяляб 

олунан 
суйун 

мигдары 
(кг) 

1 кг 
дондурм
айа тяляб 
олунан 
гуру 

гатышыьын 
мигдары 
(кг-ла) 

1 кг 
дондурм
айа тяляб 
олунан 
суйун 

мигдары 

Кяряли  35,0 1,70 0,370 0,630 

Кяряли-зцлаллы 35,0 1,70 0,370 0,630 

Кяряли-
гящвяли 

35,0 1,70 0,370 0,630 

Йаьлылыг 
дяряcяси 
йцксяк олан 
сцдлц 

31,5 2,05 0,317 0,635 

Сцдлц  30,5 2,15 0,317 0,683 

  
Фрезердян суйу тямизлядикдян сонра онун йериня силин-

дрин 
2

1
 щиссяси гядяр гатышыг мигдары тюкцлцр, бу ися фрезерин 

маркасындан асылы олараг дяйишир, беля ки: ЕФПЛ-1 маркалыйа 
5 л, Фа 2А ЗОС-1 маркалыйа- 7 л, ЕФ10Л/2-йя 5 л гатышыг 
тюкцлцр. Бундан сонра ися бурахылыш дешийи баьланыр. Даща 
сонра ися силиндрин цстцндя йерляшмиш тутума гатышыг 
долдурулараг, о мцвяггяти олараг гапаныр. 

Силиндр гарышыгла долдурулдугдан сонра гарышдырыcы вя 
сойудуcу гурьу ишя салыныр. 

Дондурманын чешидини эенишляндирмяк цчцн она хцсуси 
гарнирляр, эилямейвяляр вя башга ялавяляр дахил едилир. 

100 грамлыг кцтляйя малик йумшаг дондурманын порси-
йасына (щяр пайына) ашаьыдакы мигдарда чярязляр ялавя 
олуна биляр:  
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Овулмуш (чякилмиш) вя йа щисся-щисся шоколад тозу 
……. 

-10 

Шоколад гарнири ………………………………………….. - 25 
Бадам (ширин), гызардылмыш щалда 
……………………….. 

-10 

Бадам гарнири …………………………………………… - 25 
Гоз ичи, гызардылмыш щалда 
….……………………………. 

- 10 

Гоз гарнири ………………………………………………. - 25 
Гоз-шоколад гарнири …………………………………….. - 25 
Тязя чийяляк вя йа тязя дондурулмуш шякярсиз 
чийяляк…. 

- 20 

Чийяляк гарнири …………………………………………… - 45 
Тязя моруг вя йа шякярсиз тязя дондурулмуш моруг 
…. 

- 20 

Моруг гарнири …………………………………………… - 45 
Ярик гарнири ………………………………………………. - 45 
Гараьат гарнири ………………………………………….. - 30 
Албалы гарнири …………………………………………….. - 40 
Конйак гарнири …………………………………………... - 40 
Ликюр ……………………………………………………… - 10 
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 ФЯСИЛ 
 

МЕНЙУ ТЯРТИБАТЫНЫН ТЯЙИНАТЫ ВЯ ЯСАС  
ТЕХНОЛОЪИ ПРИНСИПЛЯРИ 

 

10.1. Цмуми гайдалар 

 

Менйу - иашя мцяссисяляриндя истещлакчыларын кулинарийа 
вя гяннады мямулатларынын, ичкилярин вя диэяр мящсулларын 
чешиди, онларын мигдар хцсусиййятляри (чыхыш йемякляри вя 
гиймятляр) щаггында мялуматландырылмасы цчцн нязярдя 
тутулан сяняддир. О, ейни заманда бир нюв истещсал програмы 
функсийасыны дашыйыр. Щяр щансы диэяр бир сяняд кими, менйу 
да иашя мцяссисясиндя хидмятлярин иcрасы, хидмят нишаны 
(яэяр мювcуддурса) вя щямчинин мясулиййятли шяхсин имзасы 
вя мцяссисянин мющцрц щаггында мялумата малик 
олмалыдыр. Беляликля, менйу илк нювбядя сяняд функсийасыны 
йериня йетирир ки, бу да мцяййян ваcиб тялябляря риайят 
едилмясини шяртляндирир. Беля тялябляр иашя хидмятляринин 
эюстярилмяси гайдалары иля регламентляшир. Онлара 
ашаьыдакылар аиддир: 

 йемяклярин щазырланма цсуллары вя онларын тяркибиня 
дахил олан ясас ингредийентляри эюстярмякля, тяклиф олунан 
иашя мящсулунун фирма ады; 

 иашя мящсулунун (щазыр йемяклярин пайлары) кцтляси 
щаггында мялуматлар. 
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Эюстярилян функсийалардан башга менйу, визит карты, 
реклам дашыйыcысы олараг, даща бир сыра информасийа 
функсийасыны йериня йетирир. 

Менйунун тяртибат принсипляриня уйьунлуг, гаршылыглы 
явязолунма, гянаятчилик, тящлцкясизлик, йемяклярин 
йерляшдирмя ардыcыллыьы вя с. аиддир. 

Уйьунлуг – функсионал вя сосиал тяйинатыны итирмяйян 
мящсулун, просес вя йахуд хидмятлярин бирэя истифадясинин 
йарарлыьыны мцяййян едян принсипдир. Мясялян, сящяр 
йемяйинин, нащарын вя шам йемяйинин чешиди, эцнцн 
мцхтялиф вахтларында расионал гидаланма вя организмин 
йемяйя олан тялябат прин-сипляри иля уйьунлуг; ясас 
мямулатларла, икинcи хюряклярля гарнирлярин; гялйаналтыларла 
ичкилярин; хюряк пайларынын юлчцляри иля габын уйьунлуьу. 

Гаршылыглы явязолунма – ейни функсионал тяйинатын 
йериня йетирилмяси цчцн бир обйектин диэярлярини явяз етмяси 
габилиййятиня ясасланан принсипдир. Мясялян, яэяр гонаг 
йцнэцл йемяйин верилмясини хащиш едирся, офисиант она бухар 
цзяриндя щазырланан тязя няря балыьы вя йахуд ширин соусда 
тярявяз вя бананла щазырланмыш тойуг ганадларыны тяклиф едя 
биляр. 

Гянаятчилик – ярзаг мящсулларынын расионал 
истифадясиндян ибарят принсипдир. О юзцнц мцхтялиф йаш 
дяряcяли сифаришчилярин эцнцн мцхтялиф вахтында тялябатларыны 
тямин етмякдян чыхыш едяряк, хюряклярин мигдар 
хцсусиййятляринин мцяййянляшмясиндя  эюстярир. Беля ки, 
ушаглар цчцн пайларын кцтляси бюйцкляринкиндян аз олур. Чох 
бюйцк мигдарда пайлары инсан йейя билмир вя мящсуллар 
гейри-расионал истифадя олунур. Йаранан гида туллантылары ися 
щейванлара йем кими, бязян ися зибиллийя атылмаг цчцн иашя 
мцяссисясиндян чохлу хярcляр тяляб едир. Сонунcу щалда 
мяишят туллантыларынын басдырылма вя йахуд йыьылма йолу иля 
истифадя олунмасы ятраф мцщити чиркляндирир. 

Тящлцкясизлик – инсанларын щяйатына, саьламлыьына вя 
мцлкиййятиня мящсулун вя йахуд хидмят иля йетирилян зярярин 
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мцмкцнлцйц иля ялагядар йолверилмяз рискин олмадыьындан 
ибарят ясас принсиплярдян биридир. 

Менйуда хюряклярин ардыcыллыьы – онларын верилмяси 
ардыcыллыьыны нязяря алараг, гялйаналтыларын вя диэяр хюряклярин 
менйуйа дахил едилмяси гайдаларына ясасланан принсипдир. 

Мцасир ресторанларын менйусуна ашаьыдакы хюряк 
групларыны дахил едирляр: сойуг хюрякляр вя гялйаналтылар, исти 
гялйаналтылар, дуру хюрякляр вя икинcи исти хюрякляр, ширин 
хюрякляр, исти вя сойуг ичкиляр, унлу кулинарийа вя гяннады 
мямулатлары. 

Менйуда олан щяр бир груп адларынын сайыны 
ихтисаслашманын истещсалындан вя истещлакчыларын арзусундан 
иряли эяляряк иашя мцяссисяси тяйин едир. 

Менйунун биринcи сящифясиндя баш ашпаздан 
(истещсалат мцдириндян) хцсуси хюрякляр вя йахуд щямин 
эцнцн хюрякляри тяклиф олунур, сонра ися фирма хюряклярин 
сийащысы, бундан сон-ра ися онларын верилмя ардыcыллыьы 
эюстярилир. Ашаьыдакы менйуда нцмуня кими гялйаналты вя 
диэяр хюряклярин менйуда йерляшмя ардыcыллыьы эюстярилир: 

 
Сойуг йемякляр вя гялйаналтылар 

 
Няря балыгларындан дянявяр кцрц, сыхылмыш кцрц 

Гызылбалыгларын кцрцсц 
Аз дузлу балыг (сийяняк, лимонла гызылбалыг яти) 

 
Сойуг балыг хюрякляри 

Гарнирля биширилмиш балыг (няря балыьы, аь балыг,  
узунбурун балыг) 

Ширя эяздирилмиш балыг 
Ичи долдурулмуш балыг 
Маринад алтында балыг 
Майонез алтында балыг 

 
Балыг гастрономийасы вя гялйаналты консервляр 
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Лимонла шпротлар 
Сойуг вя исти щися верилмиш балыг 

Гарнирля, доьранмыш тябии сийяняк балыьы 
Гейри-балыг дяниз мящсуллары 

Балыг салатлары 
 

Сойуг ят йемякляри вя гялйаналтылары 
Биширилмиш, ширядя эяздирилмиш ят 

Гиймяли ят 
Гызардылмыш ят 

Ят гастрономийасы 
Ят салаты, «Пайтахт» салаты 
Сойуг ев вя ов гушу яти 

 
Тярявяз, йарма, пахла, макарон мямулатлары, 

ундан щазырланан йемякляр 
Йумурта вя кясмикдян щазырланан йемякляр 

 
Ширин хюрякляр 

Исти (хямирдя гызардылмыш алмалар, пудингляр, мцряббя 
иля блинчикляр вя с.) 

Сойуг (киселляр, мусслар, ъеле, самбуклар, кремляр, 
дондурма, дондурмаларла чалынмыш гаймаг, тязя вя 

консервляшдирилмиш мейвялярдян компотлар) 
Тябии вя сиропда олан мейвя, эилямейвяляр 

 
Исти ичкиляр 

Чай, гящвя, какао, шоколад 
 

Юзцнцн истещсалы олан сойуг ичкиляр 
Мейвя вя эилямейвялярдян (зоьал суйу, гушцзцмц  

шярбяти, квас) 
Коктейлляр (алкоголсуз) 

 
Чюряк 
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Човдар вя буьда 
 

Ихтисаслашмыш мцяссисялярдя менйунун тяртибатыны бу 
мцяссися цчцн хас олан хюряк вя ичкилярдян башлайырлар: 
цмуми типли, ушаг, эянcлик кафеляриндя – исти ичкилярдян, 
гяннады кафесиндя – унлу гяннады мямулатларындан, 
дцшбяряхана вя вареникляр кафесиндя – дцшбярялярдян, 
варениклярдян, чайханаларда – чайдан вя с. 

Менйуну тяртиб едян заман мювcуд стандартларын 
тяляблярини рящбяр тутмаг лазымдыр. Менйуну истещсалат 
мцдири, ресторанларда ися метрдотел (баш офисиант) иля 
истещсалат мцдири тяртиб едир, сонра ону хюряклярин сатыш 
гиймятини мцяййян етмяк цчцн калкулйасийа едян шяхся вя 
тясдиг олунмаг цчцн мцяссисянин (ресторанын) директоруна 
тягдим едир. Хюряклярин сатыш гиймятини мцяййян етмяк цчцн 
калкулйасийа картларыны тяртиб едирляр. 

Менйунун тяртибатында биринcи мярщяля яняняляр вя 
йениликляри бирляшдирян садя вя адят едилмиш хюряклярля 
йанашы, юзцн-дя фирма вя деликатес йемяклярини якс етдирян 
хюряк вя ичкилярин оптимал чешидинин ишлянмясидир. Бу заман 
ардыcыл олараг, истещлакчыларын даима дяйишян тялябатларыны 
излямяк, щансы йемяклярин сатылыб-сатылмамасыны юйрянмяк 
вя буна уйьун олараг менйуну дяйишмяк зяруридир.  

Хюряклярин оптимал тяркибинин сечилмяси, cидди 
тядгигатларын апарылмасыны вя она йарадыcылыгла йанашманы 
тяляб едир. Яэяр щяр щансы бир хюряк тяляб едилмирся вя эялир 
эятирмирся, ондан имтина етмяк лазымдыр. Расионал менйу 
истещлакчыларын зювгцнц охшамалыдыр. Ейни заманда, 
мцяййян мятбяхя вя йахуд йемякляря ихтисаслашма, иашя 
мцяссисясини фяргляндирмяйя вя онун эялирини артырмаьа 
кюмяк едир. 

 

10.2. Менйунун нювляр цзря тяртибат 
характеристикасы 



 564 

 
Истещлакчыларын континэентиндян, мцяссисялярин 

нювцндян вя гябул олунмуш хидмят формаларындан асылы 
олараг кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя менйуну 
ашаьыдакы нювляря айырырлар: 

 хюряклярин сярбяст сечилмяси менйусу; 

 комплекс хюрякляр (сящяр йемяйи, шам йемяйи) 
менйусу; 

 бизнес-ланч менйусу; 

 базар эцнц бранч менйусу; 

 эцндцз расиону менйусу; 

 пящриз вя ушаг гидасы менйусу; 

 банкет менйусу; 

 тематик тядбирляр менйусу (йени ил, байрамлар вя с.). 
Менйунун хцсуси нювляриня бунлары да аид етмяк 

зяруридир: она ялавя вярягляр – ясас менйуйа ялавя кими 
шеф-ашпаздан йемякляр, дегустасийа менйусу, милли мятбях 
менйусу, дадлы, инcя хюрякляр цчцн менйу, пящриз менйусу 
вя с. 

Менйунун щяр бир нювц цч графайа маликдир: хюряйин 
чыхары, онун ады вя гиймятини якс етдирян щиссяляря. 

Хюряклярин сярбяст сечилмяси менйусундан – 
мцасир иашя мцяссисяляриндя истифадя едирляр (ресторан, 
йемякхана, кафе, гялйаналтыханаларда). Менйуда дуру 
хюрякляр цчцн, бир гайда олараг пай вя йарымпай гиймяти 
эюстярилир. 

Йемяклярин сярбяст сечилмяси иля менйунун нюв 
мцхтялифлийиня, адятян ресторанларда истифадя олунан, сифариш 
йемякляри (хюрякляри) менйусу аид едилир. Сифариш 
йемякляри менйусуна фирма йемяклярини, сойуг хюряк вя 
гялйаналтылары, дуру хюрякляри, икинcи исти вя ширин йемякляри, исти 
вя сойуг ичкиляри, унлу кулинарийа вя гяннады мямулатларыны 
дахил едирляр. Бцтцн фирма вя сифариш йемяклярини 
истещлакчыларын сифариши иля щазырлайырлар. Фирма вя сифариш 
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йемяклярин верилмяси заманы, хцсуси диггят габларын дцзэцн 
сечилмясиня вя хюряклярин тяртибатына йюнялдилмялидир. 

Комплекс хюрякляр менйусуну (сящяр йемяйи вя 
йахуд шам йемяйи), щямчинин ресторанларда да фящляляр, 
тялябяляр, шаэирдляр вя диэяр йемяк йейянлярин континэенти 
цчцн дя тяртиб едирляр. 

Нащарын (сящяр йемяйинин, шам йемяйинин) комплекс 
менйусуну тяртиб едян заман, расионал гидаланма 
нормалары иля йанашы, расионун гиймятини, хюряклярин тяркибиня 
дахил едилян мящсулларын мцхтялифлийини вя онларын дцзэцн 
сечилмясини нязяря алырлар. Комплекс нащарын менйусуна, 
бир гайда олараг сойуг гялйаналтылар, дуру хюрякляр, икинcи исти 
хюрякляр вя десерт дахил едилир. Менйуну, йемяклярин тяркиби 
вя гиймятиня эюря яввялcядян ики вариантда тяртиб етмяк 
мяслящятдир. Фящля, тялябя вя мяктяб йемякханаларында 
комплекс нащарларын (сящяр вя шам йемяйинин) менйусуну, 
бир гайда олараг 7-10 эцн цчцн тяртиб едирляр, бу да хюряк 
чешидляринин щяфтянин эцнляри вя йахуд да декада цзря 
истещсалы мцхтялифлийиня имкан йарадыр. 

Бизнес-ланч менйусуну хцсуси айрылмыш вахтда (бир 
гайда олараг, саат 12-дян 16-йа гядяр), гонагларын тез бир 
заманда хидмяти цчцн ресторанларда тяртиб едирляр. Бизнес-
ланч цчцн юзцнцн истещсалы олан йарымфабрикатлардан истифадя 
едирляр. Бу менйу нювц иш цзря данышыглар апаран иштиракчылар 
вя щямчинин йахынлыгда йерляшян офис, банк мямурлары цчцн 
нязярдя тутулур. 

Яэяр бизнес-ланч менйусу цч йемякдян ибарятдирся, 
бу щалда гонаг дюрд курсдан ибарят дясти сечир: биринcи курс 
– сойуг вя исти гялйаналтыларын бир нечя варианты, икинcи курс – 
дуру хюрякляр; цчцнcц – ясас исти йемякляр вя дюрдцнcц – 
десертляр. Ялавя олараг, дястин гиймятиня гара гящвя вя 
йахуд чай да дахил едиля биляр. Бир гайда олараг, бизнес-
ланчын менйусу щяр щяфтя дяйишир, лакин щяфтя ярзиндя онун 
гиймяти сабит галыр вя менйуйа, йемяклярин сярбяст сечими 
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менйусундакы кими, ейни хюрякляр дахил едилир, лакин онларын 
гиймяти фярди сифаришдян фяргли олараг ашаьыдыр.  

Ятсиз ланч менйусуна тярявяз, эюбяляк вя 
пендирдян щазырланан йемякляр дахил олунур. Мясялян, 
Рома сайаьы фрцтердя гызардылмыш пендир; помидорлар, 
бадымcанлар вя салатла сандвич; фри картофу, тярявязлярдян 
салат вя эюбяляк шорбасы. 

Комбинасийалы ланч менйусуна кичик йемякляр дясти 
дахил олуна биляр: салат порсийасы, кичик питса вя сандвич. Беля 
дяст тез бир заманда йемяк истяйян истещлакчылар цчцн 
нязярдя тутулур. 

Базар эцнц бранч менйусу базар эцнляри саат 12-
дян 16-йа гядяр ящалинин нащарларла хидмяти цчцн нязярдя 
тутулур. Ресторанларда бранч менйусуна гялйаналтылар, 
хюряклярин (аз дузлу балыг, ширялянмиш балыг, балыг 
гастрономийасы, щялимляр, пцре-шорбалары, евсайаьы 
гызартмалар, блинчикляр вя с.) эениш чешиди иля, Исвеч масасы 
хюрякляри дахил едилир. Айрыcа чай, мейвя вя йахуд десерт 
масалары тяшкил олунур. Бранчын гиймяти яввялcядян данышылыр, 
она мцтляг бир гядящ шяраб вя йахуд шампан шярабы да 
дахил едилир.  

Эцндцз расиону менйусу симпозиумлар, 
мцшавиряляр, конфрансларын иштиракчылары цчцн тяртиб олунур. Бу 
менйу нювцнцн тяртиби заманы хидмят олунан истещлакчылар 
контин-эентинин хцсусиййятлярини нязяря алырлар (йаш, миллиййят, 
мяшьулиййят нювц). Эцндцз расиону менйусунун калорилийи 
2000-дян 5000-дяк ккал арасындадыр. 

Менйу йемяклярин сярбяст сечими иля вя йахуд 
яввялcядян комплектляшмиш (сящяр йемяйи, нащар, шам 
йемяйи) шякилдя ола биляр. Сонунcуну, эцн ярзиндя гиданын 
планлашдырылмыш гиймятини нязяря алараг тяртиб едирляр. 

Расионал гидаланма тялябляриндян чыхыш едяряк, 
мясялян, сящяр йемяйи менйусуна тябии ширя вя йахуд 
туршудулмуш сцд мящсуллары (гатыг, кефир вя с.), кяря йаьы, 
гастрономийа мящсулларындан вя йахуд тярявязлярдян 
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сойуг гялйаналтылар, садя шякилдя щазырланан хюрякляр, исти 
ички (чай, сцд вя йахуд гаймагла гящвя, какао), cем, унлу 
гяннады мямулаты, чюряк вя йахуд торт да дахил едилмялидир. 

Нащарын менйусу юзцндя гялйаналты, биринcи хюряк, 
икинcи исти хюряк вя ширин хюрякляри, чюряйи якс етдирмялидир. 
Биринcи вя икинcи хюряклярин сечилмяси заманы, бундан яввял 
дахил едилмиш сойуг йемяклярин вя гялйаналтыларын калорилийини 
нязяря алырлар. Яэяр гялйаналты балыг гялйаналтысы (зцлалларла 
зянэин) олмушдурса, биринcи хюряк тярявяз хюряйи, икинcи 
хюряк ися йармалы ола биляр. Десерт кими ширин йемяклярин 
эениш чешиди истифадя олуна биляр – киселляр, мусслар, тязя 
мейвяляр, сянайе истещсалы олан мейвя ширяляри, компотлар. 
Яэяр нащарын менйусуна йцнэцл тярявяз гялйаналтысы дахил 
едилибся (помидор, хийар, йунан габаьы кцрцсцндян 
салатлар), бу щалда биринcи вя икинcи хюрякляр даща калорили 
олмалыдыр (ят вя йахуд балыг йемяйи, харчо шорбасы вя с.). 

Шам йемяйи менйусу юзцндя гялйаналтылары, исти 
хюрякляри, ички вя чюряйи якс етдирмялидир. Шам йемяйи эцнцн 
сонунcу гида гябулудур. Она биширилмиш балыгдан, гушдан, 
тярявязлярдян, кясмикдян щазырланан, йахшы щязм олунан 
хюрякляр дахил едилир. Ичкилярдян сцд вя турш сцд мящсулларыны 
вя йахуд десерт кими тябии мейвяляри, сонда ися тцнд 
олмайан исти ичкини (лимонлу чай вя с.) истифадя етмяк 
мяслящятдир. Шам йемяйи цчцн гызардылмыш аьыр (чятин щязм 
олунан) йемякляри, эюбяляклярдян олан хюрякляри мяслящят 
эюрмяк олмаз. Она эюря ки, онлар мядядя лянэ щязм 
олунур вя йцксяк сусузлуг щиссиня сябяб олурлар. 

Банкет менйусуну сифаришчинин истяйини, банкетин 
нювцнц вя онун кечирилмя вахтыны нязяря алараг, сифаришин 
гябулу заманы щяр бир конкрет щалда тяртиб едирляр. Буна 
офисиантлар тяряфиндян там хидмят едилян, маса архасында 
банкет, сящяр йемяйи, нащар вя йахуд шам йемяйи банкети 
мисал ола биляр. Бу, менйунун тяртибаты заманы нязяря алыныр. 
Банкет-нащар менйусуна бир нечя гялйаналтылар, бир исти 
гялйаналты, дуру хюряк, бир-ики икинcи исти хюрякляр (балыг, ят, 
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гуш, тярявязлярдян), десерт йемяйи, мейвя, исти ичкиляр 
(гящвя, чай) дахил едирляр. 

Гисмян офисиантлар тяряфиндян хидмят едилян банкетин 

менйусуна ися адамбашына 3
1,

2
1

 вя йахуд 4
1

 порсийа 
щесабындан, сойуг гялйаналтыларын даща эениш чешидини, бир 
адда исти гялйаналтыны, бир-ики икинcи исти йемякляри, десерт, 
мейвяляри, исти ичкиляри дахил едирляр. Беля менйуну той, ад 
эцнц, йубилейляр кечирилян заман вя гялябя эцнц цчцн тяртиб 
едирляр. Менйунун ишлянмяси заманы банкетин щяр бир 
иштиракчысына планлашдырылан хюряк вя ичкилярин цмуми сайыны вя 
щямчинин яняняви хцсусиййятляри нязяря алырлар.  

Тематик тядбирляр менйусуну Йени илин эялиши, 
яняняви тянтяняли байрам эцнляриндя, мясялян, Новруз 
байрамы, рус гышы байрамы, гядим яняняйя эюря, хямир 
хюрякляр иля гейд олунан вя онларла йанашы соус габларында 
яринмиш кяря йаьы вя хама верилян, русларда Масленитса вя 
диэяр байрамларын кечирилмяси заманы тяртиб едирляр. Йахуд 
МДБ юлкяляриндя, хцсусиля Русийада рус мятбяхиня аид олан 
йемяклярдян ибарят олан нащарын менйусуна, сойуг хюряк 
кими ширялянмиш балыьы, сойуг гялйаналты кими – няря вя йахуд 
гызылбалыг дянявяр кцрцсцнц, сийяняк балыьы, йаь, хама иля 
блинляри; биринcи йемяк кими – бардагда Суворовсайаьы дуру 
хюряйи, икинcи йемяк кими – Гусарсайаьы яти, десерт кими ися 
– ширин кюмбя, бал ичкисини дахил едирляр. 
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