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GIRIS

Tadqgigatin isinin aktualhi@. Bizim o6lkomizdo orzaq mallarinin vo
xammalin ohomiyyatli hissasi digor 6lkoalordon gatirilir. Bu halda orzagin ayri-ayri
dovlat-tachizatgilar: tarafindan golsa do, bu giin soxsi istehsali inkisaf etdirmok son
doaraca shomiyyatlidir. Buna gora (ida Senayesinin sonraki inkisafinin perspektivli
Istigamoti, ki, ohalinin konkret qruplarinin fizioloji toloblorino cavab veran vo
mialico-profilaktik tesiro malik, yeni yiiksok keyfiyyatli yerli mohsullarin
hazirlamasidir [2, 21].

Olkomizda ¢orok-bulka momulatlarinin olgatan, anenavi, giindalik mahsul
olmasi onlarin keyfiyyotinin vo qida doyorinin artirilmasini, funksional vo
zonginlosdirilmis  profilaktik istigamatli momulatlarin  hazirlamas1  saglam
qidalanmanin miiasir konsepsiyasinin reallasdirmasina imkan yaradir.

Corok-bulka momulatlarinin  fizioloji, texnoloji vo iqtisadi ndqteyi-
nozarlordon ¢esidinin  genislonilmasinin, vitamin Vo mineralin doayarlarinin
artilmasinin, an mogsadouygun va effektiv tisulu, vitaminlorin, gida liflorin, makro
- vo mikroelementlorin tobii, tarazlasdirilmis moanbayi olan bitki ingrediyentloriylo
zonginlosdirilmosidir.

Zonginlosdirici bitki ingrediyentlori kimi regionda asan alds edilon, ekoloji
tomizliys vo genis yayillmaya malik olan yerli xammal resurslarindan istifado daha
perspektivlidir. Bu noqteyi-nozordon torkibi vitaminlorls, makro - wvo
mikroelementlorlo, qida liflori, iizvi tursular vo basqa maddoalorlo zongin
itburnunun vo tivazin meyvalori maraq kosb edir.

Regional  Dbitki ingrediyentlorindon istifado  edorok  ¢orok-bulka
momulatlariin resepturalariin tokmillogdirilmasi boytik nozori vo praktik maraga
sobab olur va ¢esidin genislonilmasi, keyfiyyatinin, hazir mohsulun gida va bioloji
dayarinin artirilmasi ti¢iin ilkin sortlori yaradir.

Profilaktik toyinatli ¢orok-bulka momulatlarinin istehsalinin  elmi
osaslarmin  hazirlamasma ohomiyyoatli  tohfolorini  L.Y. Auerman, N.M.

Derkanosov, Q.0. Mahommadov, N.Q. Qurbanov, G.M. Nasrullayeva qatmsdilar.



Corakeilikdo regional bitki ingrediyentlorindan istifadonin xammalin,
yarimfabrikatlarin vo hazir momulatlarin xiisusiyyatlorino onlarin tasirlori vo elmi
asaslandirilmasi isin hodofidir.

Tadgiqatin masalalari:

- ¢oOrokgilikdo geyri-ononavi xammalin totbiqi lizro patent-informasiya
axtarigmin  kecirilmoasi; se¢imin  osaslandirilmast  vo  zonginlogdiron  bitki
ingrediyentlorindan istifads;

bitki ingrediyentlorinin zonginlagdiricilarinin fiziki-kimyavi
xisusiyyatlorinin - giymatlondirilmasi  (itburnu vo iivoz ~ meyvalori tozlari),
xammalin xiisusiyyatlorino vo xomirin struktur-mexaniki xiisusiyyatlorino onlarin
tosirinin todqiqati;

bugda unundan hazirlanan xomira vo ¢orok-bulka momulatlarinin keyfiyyot
gostaricilorino  daxil edilmis bitki ingrediyentlorinin  Xomirin hazirlanmasi
tisullarina tasirinin tayini;

¢orok bulka momulatlar1 istehsali texnologiyasinin sistemli analizi
istifadoylo ¢orok-bulka momulatlarinin texnologiyalarinin tokmillogdirilmasi bitki
ingrediyentlori  istifadoylo  zanginlosdiron  ¢orok-bulka ~ momulatlarinin
texnologiyasinin tokmillosdirilmasi

Elmi yeniliyi. Corakeilikdo bitki ingrediyentlorindon istifado etmokls,
onlarin funksional-texnoloji xiisusiyyatlorinin toyinina, xammal vo yarimfabrikat
xisusiyyotlorina tasiri oasaslandirilmigdir. Momulatlarin keyfiyyat gostoricilorinin
bitki ingrediyentlorinin daxil edlmasi vo xomirin hazirlanmasi {isulundan asili
olaraq doyisikliyinin qganunauygunluqlart miioyyan edilmisdir.

Bitki ingrediyentloriylo  zonginlosdirilmis  ¢orok-bulka  momulatlari
istehsalinin texnoloji prosesinin, riyazi modeli vo idars edilmasinin ilkin sortlorino
baxilmsdir.

Corok-bulka momulatlarinin  resepturasinda  bitki  ingrediyentlorinin

totbiginin effektivliyi gostorilmisdir.



Itburnu vo iivoz meyvolorinin tozlarmm, bitki yagi vo suyla qarisiginin
daxil edilmasi nozords tutulan ¢orok-bulka momulatlarinin istehsal {isulu
hazirlanmisdir vo istehsal dovriiniin miiddoti azaldilmisdir.

Tadqgiqat metodlar1. Regional bitki ingrediyentlori ilo zanginlosdirilmis
corok-bulka momulatlarinin istehsal texnologiyasinin sistemli analizinin todqiqati
metodoloji osas kimi gostorilmisdir. Secilmis metodologiyaya uygun olaraq
novbati asas moasalolor ardicilligla hall edilir: 1) ¢orok-bulka momulatlariin
resepturasina bitki inqrediyentlarinin daxil etmasinin tisulunun asaslandirilmasi vo
secimi; 2) regional bitki ingrediyentlorindon istifado etmoklo ¢orak-bulka
momulatlarinin texnologiyalarimin tokmillogdirilmasi.

Todgiqatin nazari asasmi: todgigatin iimumi elmi Vo xiisusi metodlari,
sistemli analiz v tocriibanin planlasdirilmasi metodlar1 toskil edir.

-hazir mohsulun keyfiyyatino, onlarin daxil edilmasi tisulu vo ¢orok-bulka
momulatlart  istehsalinin  texnoloji  rejimlorinin ~ gostoricilorine  bitki
ingrediyentlorinin tasirinin eksperimental todqiqatlarinin naticalori;

- bitki ingrediyentlariylo zanginlosdirilmis ¢orok-bulka momulatlarinin
texnologiyasinin sistemli analizinin naticalori,

— bitki ingrediyentloriylo zonginlosdirilmis, istehsal dovrii miiddatini
azaltmaga imkan veran ¢Orok-bulka momulatlarinin yaradilmasi iizro texnoloji

gorarlar.
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1.5.  Zonginlogdirilmis ¢orak-bulka momulatlarinin hazirlamasinin aktuallig

Qidalanma, biitovliikkds fiziki va aqli islomok gabiliyyatini, saglamligi vo
omriin uzunlugunu miioyyan edorak insanin organizmina tasir edon an shomiyyatli
amildir. Qidalanmanin alverissiz ekoloji vaziyyatlo, zararli vardislorla, stress, fiziki
Vo emosional yiiklonmalar ilo pozulmalari homiso manfi naticalora gotirir.

Azorbaycan ohalisinin kiitlovi epidemioloji vo statistik todgigatlar biitiin
yas qruplar1 ohalisinin saglamliq vaziyyatinin neqativ tendensiyalarina sahidlik
edir.

Bizim o6lkomizin bdyik vo usaq ohalisinin mikronutrien statusunun
todgiqatlarinin naticasi mikronutrientlarin shomiyyatli defisiti olmasini tasdiq edir.
C vitamini yoxlanan insanlarin 40-100 faizindos, B;, B, vo B, homginin fol tursusu
— 40- 80 faizindo, 20-70 faizindo isa p-karotin gatismazligi askar edilmisdir.
Bundan basqa, gida liflorinin vo doymus yag tursularinin, domir, kalsium, natrium,
kalium, defisiti, homginin bir sira regionlarda — yod, ftor vo selen gatismazligi,
mioyyon edilmisdir. [13,16, 23].

Qida vo gobul edilon mohsullarla daxil olunan mikronutrienlorin kifayot
godor olmamasi, torkibinds boyiik migdarda siini alavorin olmasi, qanazligi, qida
allergiyasi, osteoporoz, maddolor miibadilosi, qalxanvar1 vozi Vo basqa
xastoliklorin yayilmasina, orta 6mriin uzunlugunun azalmasina, amok foaliyyatino
yararli ohalinin mohsuldarliginin azalmasina gotirib ¢ixarir [15,24] .

Beloliklo, xostoliklorin yaranmasi Xobordarliginin problemlori vo geyri-
normal voziyyotlorin  korreksiyasinin hoyata kegirilmaSi bu giin prioritet bir
masaladir.  Onun  halli, torkibinds mikronutrienlar olan  vitamin-mineral
komplekslarin va ya bioloji aktiv slavalorin miintozom olaraq slava gobulu yolu ils
ola bilar. Bununla bels, hogigetds vitaminli preparatlarin istifadasi, 6ziinii saglam

hesab edon insanlarin oksariyyati {igiin gobuledilmazdir. Bu fakti sosioloji sorgular
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da tosdiq edirlor: ohalinin 10faizindo azi vitaminli hoblorin vo ya kapsullarin
gobulu vasitasi ilo  mikronutrein ¢atismamazligini doldurur. Bundan basqa
polivitamin preparatlari hokimin tolimati {izro defisit oldugu halda vo miixtolif
xastaliklor vaxti dastokloyan terapiya kimi totbiq etmoayi tovsiyo edilir.

Insanin organizminin mikronutrientlor ilo tomin olunmasi mogsadi ilo
rasionun zonginlosdirilmasi profilaktikasinda toza torovez vo meyvalarin
ohamiyyatli rolu vardir. Bu halda bu prosesin asasds qis va yaz fasillorinds onlarin
giymatinin yiiksok olmasi, hoam¢inin gobulunun giinds 5-6 dofodon az olmamasi
manfi torafidir.

Stibhosizdir, ki, terkibino gida ingrediyentlori vo BAO (bioloji aktiv
olavalor)  daxil olan, zonginlosdirilmis gida mohsullari, az maddi xarclorlo
xastaliklorin vo organizmin vitamin statusunun saxlanilmasi profilaktikalar1 vaxti
problemin holli yollarindan biri ola bilarlor [4, 17, 22]. Bu zaman hor giin
gidalanmada homginin usaq qidasinda istifado edilon kiitlovi istehlak mohsullari
diggeto layiqdir.

Hal-hazirda istehsal olunan miialicavi, profilaktik va funksional mahsullar
arasinda aparici yeri ¢orok-bulka momulatlar1 tutur —76,8 faiz, ikinci yerds siid
mohsullar1 yerlosir — 10,2 faiz, sonra igkilor - 5,9 faiz, basqa qida mohsullar1 7,14
faiz toskil edir. Bununla bels, istehsalin hacmi (ilds toxminon 100 min ton) vo
pahriz  ¢orok-bulka momulatlarin gesidlori bu giin shalinin ehtiyaclarimi kifayot
godar hacmda tomin etmir.

Yaranmis soraitdo hazirlama, istehsalin hacmlorinin artimi, vitamin va
mineral maddslorlo zonginlosdirilmis, regional xammal resurslarindan istifado
etmoklo mohsullarin ¢esidinin artirilmasi magsadi ilo rasionun biokorreksiasi,
millotin saglamligi Soviyyesini, 0omriin uzunlugunu, ohalinin Xastolonmalarinin
azalmalar1 Vo sonraki nasillorin saglamliginin tominati {igiin on effektiv yollarindan
biridir.

Corok-bulka  momulatlar1  sakinlorin  qidalanmasinda  ziilal ~ vo
karbohidratlarin asas manbalarindon biridir va oasends  az tominath ohali

torofindon miitomadi istehlak olunmasi tizra birinci yerdadir.



Lakin, unun {ytdiilmesi vo ¢orok-bulka momulatlarin bisirmo vaxti
vitaminlorin boyiik itkisi miasir insanin vitaminlorlo tominatinda rolun
azalmasinin yegana Sobabi bu mohsul deyil. Homginin hacmlorin doyisikliklori vo
onlarin istehlakiin g¢esidi bundan daha az shomiyyatli rol oynamir ki, bunun
naticasinds ¢orokdon alinan vitaminin miqdar: asag1 dismiisdiir (cadval. 1.1.): kisi
Vo gadin ohalisinin ¢ox hissasi hor giin agagi nov undan hazirlanmis momulatdan
istifado etmoyib, vitamini daha kasad olan ola vo birinci név bugda unundan
hazirlanan ¢orok-bulka momulatlar: istehlak edirlor.

Codval 1.1.
Azaorbaycan Respublikasinda ¢orok istehlaki

Corok momulatlarinin névii Alicilarin xtisusi ¢okisi, %

Covdar unundan vo ¢Ovdar , bugda 45

unun qarisigindan hazirlanangorok

Ikinci név bugda undan hazirlanan 60
corak
Ola név bugda unundan hazirlanan 80
corok

Qeyd etmok lazimdir ki, ¢orak-bulka momulatlar1 ilo mikronutrienlorin
daxil olmas1 shamiyyatli azaldiqda, hor hansi basqa monbalorin hesabina onlarin
istehlakinin artim1 kompensasiya olunmur. Bu da usaq vo boyiik qruplarinin
vitamin vo mineral maddolor ilo lazimi migdarda tomin olunmamasinin kiitlovi
yayilmasinin shomiyyatli sobablorindon biridir.

Belaliklo, ¢orak-bulka momulatlar: istehsalinin hacmlarinin analizi, istehsal
edilon momulatlarin  ¢esidinin  strukturunun vo onlarin  qida doayorinin
doyisikliklori, osas qida mohsullarindan birindon vitaminlorin, makro - vo

mikroelementlorin daxil olmasinin azalmasini gostorir.




Cadval 1.2.

Bugda unundan hazirlanan ¢orayin kimyavi torkibi

Enerji Su | Minerallar Qida | Vitaminlor, 100 q,
monbayi, liflori- | mq
qr 2,6 gr
Mikroelement | Makroelementl Yagda | Suda  hall
lor ar holl | olanlar
olanlar
Karbohidra Kalsium-20 Domir-1,1 Suda |E B, (tiamin)-
tlar-49,2 Magnium-14 | Sink-0,526 hall vitami | 0,11
Zulal-7,6 Natrium-499 | Mis, mkg-80 olanla | ni-1,68 | By(riboflovi
Yag-0,8 Kalium-93 Marganis-0,45 | r n)-0,03
Ftor-65 Xrom, mkg-1,6 | Suda Bs-0,92
Xlor-824 Molibden, hall Bs-0,19
Kiikiird-54 mkq-10,6 olmay Bs
Kremi-2,9 anlar (piridoksin)
Kobalt, mkg- -0,1
1,4 By-22,5
PP
vitamini-0,9

Biitiin bunlar ¢orok-bulka mamulatlarmin kimyavi tarkibinin vitaminlarin,
gida liflarin, karotinlorin, bioflavonoidlorin, makro - vo mikroelementlorin artimina
diizoliso ehtiyact oldugunu gostorir. bu problemin hoalli yollarindan biri regional
bitki ingrediyentlorinin ¢orok-bulka momulatlar1 resepturasinda istifado edilmasi
ola bilor ki, bizim 6lkamizin shalisinin mikronutrien ¢atimsmamazligin1 aradan
qalidirar, homginin qida statusunun vo saglamligin artimina xiisusilo ehtiyac

duyanlara yararli olar.



1.6.

analizi

Corak istehsalinda istifads edilon geyri-ananavi gida ingrediyentlarinin

Miiasir ¢Orok istehsali sahosi dinamik inkisaf edon sistemdir ki, c¢esidinin

miixtolifliyino vo genisliyino baxmayaraq, istehlak¢ilarin daima artan tolobino

uygun olaraq fasilasiz doyisir. hal-hazirda Corokgilikde miixtalif zonginlosdirici

gida ingrediyentlorinin genis tatbigine , istifads ehtiyaci tapilir ki, hansi

asagidakilar ilo sartlondirilmalidirlor:

» unun geyri-stabil ¢orok bisirma xiisusiyyati;

»  Xomira intensiv mexaniki tosirdon istifado etmoklo yarimfabrikatlarin reoloji

xiisusiyyatlorinin pislosmasi;

»  ¢oOrok-bulka momulatlarinin ¢esidinin texnologiyalarin hazirlanmasi vo

miuasirlogdirilmosi

hesabina genislonilmasi, onlarin qidaliq

doyorinin artimi , saxlanilmasinin miiddatlorinin artimi va s.

vo bioloji

Qida zonginlosdiricilorinin alinma monbayindon asili olaraq, ¢orakgilikdo hal-

hazirda istifado edilon ingrediyentlor ndvbati qruplara bélmok olar: bitki, heyvan,

mikrobioloji mansali va bioloji aktiv maddaslorin preparatlar: (cadva. 1.3.) [2, 3, 12,

16, ]
Codvall. 3.
Zonginloasdirici qida inqredientlori
Bitki monsoali Heyvan monsali Mikrobioloji Bioloji aktiv
mansali maddalor

1.Bitki  kulturalari | 1.Stid mohsullar1 va | 1.Mikroorganizimloi
vo onlarin emali | yumurta n canli biokiitlosi
mohsullar1 2.0t sonayesinin | 2Mikroorganizimlor
2.Paxlalilar ikinci xammali in biokiitlasinin
kulturalar1 vo [ 3.Daniz mohsullar1 | emalo mohsullari
onlarin emal1 | emali mohsullar
maohsullar1

3.Zeytun kulturalar
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Vo onlarin emali

mohsullar

4. Torovoz
kulturalar1 Vo
onlarin emal1
mohsullar

5.Meyva kulturalari
Vo ondan hazirlanan
mahsullar

6.Digor bitki

xammali

Corok-bulka  momulatlart  resepturalarinda  heyvan monsoli  gida
ingrediyentlorinin  istifadasinin istigamatlorindon biri doniz mohsullar1 emali
xammalinin totbiqi olur: baliq unu, qizilbaliq baliglarinin siidlori, Xitin vo basqalari
[10]. Ancaq ¢orok-bulka momulatlarinin heyvan monsoli gida ingrediyentloriylo
zonginlogdirilmasi  heyvandarligin miiasir vaziyyati ilo olagodar hal-hazirda
mohdudlagdirilir. Ot sonayesi kimi, siid sanayesi do bizim 6lkomizdo Kifayot
godor texnoloji bazanin azligindan azab ¢okir ki, 0 da 6z novbasinds istehsal
xarclorina, miqdarma vo mohsulun  keyfiyyastino tosir edir. Corok-bulka
momulatlariin resepturasinda istifado edilon doniz mohsullarinin emali mallari
birbasa baliq ovunun miimkiin normalarindan vo xammalin doyarindon asilidir.

Olkomizdo vo xaricda ¢orok-bulka momulatlarin qidalihiq dayerinin
artirmaq mogsadi ilo miixtalif ¢orok-bulka momulatlarini amintursulart mayalari
ilo, Se-torkibli mayalarla, yodlasmis mayalarla, ATF yiiksoldilmis ¢orakeilik
mayalarinin hibrid stamlariyla, erqosterin vo vitamin torkibli mayalarla, tomiz
lakto bifidobakteriya kulturalar1 vo sorokmiset-mayalari ilo tomin edon, kefir doni
Vo ya kefir-goboloksokilli mikrobioloji mongali gida ingrediyentlorindon istifado

edilir.
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Hal-hazirda bioloji aktiv maddalor grupu preparatlar: genis yayilmisdir ki,
bu da onlarin genis ¢esidiylo Vo onlarin yiiksok emal etmo gabiliyyati ilo izah
olunur.

Corok-bulka  momulatlarinin  torkibino  pektin  maddolori, inulin,
mikrokristallik selliiloza, arabinogalaktan, glyukomannan, rezistentvo ferments
dayaniqli nisastalar, hidrokolloidlor pektindon, qida liflorindon vo ferment
preparatlarindan ibarot olan pektin qarisiqlart daxil edilir. Prebiotik kimi
laktulozadan, enterosorbentlordan- karboksimetilsellyulozadan, hitozan, kudyurit,
qumivit, Na qumat -dan istifado etmok maslohat goriilmiisdiir.

Cox todgiqatlar ¢orayin mikroelementlorlo kalsium va yodla doyulmasina
hosr edilmisdir [14, 18, 22]. Son zamanlar hamginin hazir - vitaminlorin, mineral
maddalor ilo uygun golon nisbatlorindo homogen qarisiglari, vitaminli-mineral
premikslordon totbiq edilir. Bu zaman insan orqanizmin fizioloji ehtiyaclar1 vo
zonginlasdirilma masalalari nazars alinaraq, dlkamizin oshalisinin bu maddalor ilo
gidalanma va tamin olunma prinsiplori hayata kegirilir.

Corok-bulka momulatlarina premikslorin daxil edilmasi onlarm gida
doyarinin artima imkan yaradir, bu zaman istehlak xiisusiyyatlori, mikrobioloji
gostaricilor vo momulatlarin saxlanilma middatlori asas kiitlodo doyismoz qalir.
Hal-hazirda ¢o6rok-bulkalar momulatlart tigiin  "Valetek™, "Sinbal", "Lider”,
"Fortamin” vitaminli-mineral premikslori buraxilir [3, 11, 20].

Tadgiqatlarin on bdylik say1 ¢orok-bulka momulatlarin bitki monsoli gida
ingrediyentlori ilo zonginlosdirilmasino hosr edilmisdir. Bu istigamotin inkisaf
perspektivlori praktik olarag mohdudlasdirilmamigdir. Mijasir gida Sonayesi
bitkilorin miixtalifliklorinin yalniz az bir hissasindan istifado edir. Biitiin bunlar bir
nego Soboblo baglidir:

1.bitki xammalinin xiisusiyyatlorinin gida mohsullarinin resepturalarinda
istifadasinin kifayat gqodar 6yronilmamasindan;

2. bitki xammalinin sintetik vitaminli -mineral komplekslarlo miigayisada
corok-bulka  momulatlariin  resepturalarina  daxil — edilmasi  dsullarinin

hazirlamasimin ¢atinliyi;
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3. torkibindo ki, vitaminlorin, makro - vo mikroelementlorin, yetismo
soraiti, ilin fosili, saxlama sortlori vo hazirliglarinin geyri-sabit olmasi ilo.

Funksional bitki ingrediyentlori kimi ¢o6rok-bulka momulatlariin
torkibindo taxillarin, paxlalarin, zeytun, meyvo-gilomeyvo kulturalar1 vo basqa
bitki vo basqa bitki xammalinin emali mohsullari, piire, siralor, tozlar, esensiyalar,
covhorlor, lopalar vo yaglar istifado olunur. Bitki ingrediyentlori ¢orok-bulka
momulatlarinin qida vo enerji doyarinin arttima imkan yaradir, istehsalin texnoloji
prosesinag va hazir mohsulun keyfiyyatina miisbot tosir gostarir.

Qeyd etmok lazimdir ki, taxil, paxla vo zeytun madoniyyatlori ilo ¢orok-
bulka momulatlarinin zonginlosdirilmasi resepturalarinda homginin yaxsilasdirici
olavalordon tez-tez istifado olunur: askorbin tursusu, emulqatorlar, amintursulari,
fermentlor, kalsium asetat vo basqalari. Bu halda belo, istehlak¢ilarin Kimyoavi
yaxsilagdiricilara miinasibatini tamamilo neqativ adlandirmaq olmaz, bununla bels,
coxlar1 belo mohsulun almasindan imtina edirlor. Meyva vo gilomeyvalorin emali
mohsullar1 olan qida ingrediyentlorinin torkibinds tobii BAO vardir ki, onlar
asanliqla yaxsilasdirict rolunu yerins yetirs bilarlor.

Saglam hoyat torzinin populyasiyalasmasi va ekoloji vaziyyatin pislosmasi
mioyyon Olgiido mialicovi vo profilaktik mohsullarin istehlakina comiyyati
stimullagdirir. Orzaq tohliikasizliyinin tominati iizro dovlet proqramlart yerli
xammaldan istifado etmoklo, ¢o6rok-bulka momulatlarinin yaradilmasi vaxti
miixtolif zonginlogdiron qida ingrediyentlorinin dozalarinin vo daxil edilmo

tisullarinin todgiqatlarinin kegirilmoasine ilkin sorait yaradir.
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Cadval 1.4.

Corok-bulkalar momulatlarinin torkibinds istifads edilon bitki ingrediyentlorinin miiqayisali xarakteristikasi

Bitki gida ingredientlori Torkibi, % Bitki ingrediyentlorinin
toyinati
Qida ingrediyentlorinin Bitki gida Ziilal Yag | Karbohidrat | Qida Uzvi
bitki gqrupu ingredientlorinin liflori | tursular
novlori
Piire Meyva vo | Kartof 2,00 0,40 16,30 1,40 0,20 hazir momulatlarin
torovoz Salgam 3,17 0,49 0,15 2,70 teksturasinin Vo dadimnin
kulturalar1 | Tamat 1,65 0,21 7,10 1,90 yaxsilagsmasi, ovulmus
Yerkokii 0,20 9,20 3,20 momulatlarda yagn
Cugundur 1,50 0,10 8,80 2,50 0,10 miqdarimin azalmast;
Agbas kolom 1,80 0,10 4,70 2,00 0,30
Sokar ¢gugunduru
Caytikani 1,20 5,40 5,70 2,00 2,00
Alma 0,40 0,40 9,80 1,80 0,80
Siro Meyvo vo | Alma 0,40 0,40 9,80 0,20 BAO ilo ¢orok-bulka
toravazdon | Tomat 1,10 0,20 3,80 0,70 momulatlarimin
hazirlanmis zonginlogdirilmasi;
Toz Taxil Tritikale 13,18 1,81 58,54 14,60 13,18 Corok-bulka momulatlarinin
okinlori Qarabasaq 13,60 1,20 71,90 2,80 13,60 qgidaliliq dayarinin
Diiyii 7,40 0,60 80,20 2,30 7,40 artirilmasi
Paxlalilarda | Soya 36,50 18,60 17,90 13,30 Ziilal maddolori hesabina
n hazirlanan | Lobya ¢orayin bioloji doyarinin
yaxsilagdirilmasi
Yag Yag Giinobaxan 99,90 Coroyin doymamais yag
kulturalar1 | Soya 99,90 turgulari ilo ¢oxaldilamsi1
Palma 99,90
Pambig Taxil Diiyii 7,00 1,00 74,00 Xomirds azad nomlik
Covdar 7,80 1,60 71,00 paymin azalmasi, ¢orok-
bulka momulatlarinin qida
doyorinin artimi;
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1.7.  Zanginlasdiran bitki ingrediyentlarinin xarakteristikasi vo onlarin
xiisusiyyatlori

Bitki xammal1 insan organizminds yaxsi monimsanilon miixtalif gida
maddalorinin, xiisusilo vitaminloarin, makro - vo mikroelementlarin monbayidir.

Organizms gida ilo birlikds, hansi ki, molekullar1 amintursularin
qaliglarindan tikilmisdir, osas plastik materialdir, organlarin vo toxumalarin
qurulmasinda istirak edoan yiiksok molekulyar tobii polimerlor—ziilallar daxil olur.
Bitki ziilallarinda, bir qayda olaraq, bir vo ya bir ne¢o amintursu yoxdur, bununla
olagodar olaraq, heyvanlarla miigayisada, onlar daha az giymotli hesab edilirlor.
Ancag, gidalanma rasionunda gqida mohsullarinin miixtolif qruplarindan ziilal
olmalidir.

Qidayla ziilallar, homginin bitki ziilallar1, Kifayst godor daxil olmasi,
istahanin pislogsmasing Vo orqanizmin tursu-golovi tarazliginin pozulmasina gatirir.
Usaglarda artma yavasiyir, skeletin vo ozalolorin formalasmasi pozulur, dislor
kariyeslo zadolonir. Buna tez-tez qanazligi vo maddoalor miibadilosinin pozulmasi
qosulur.

Yaglar dinclikdo vo azhorokotli is zamani enerji monboyidir, miibadilo
proseslorinds istirak edir, onlarsiz {imumi vo spesifik immunitetin yaranmasi
miimkiin deyil. Bitki xammali yarimdoymus yag tursularin vo E vitaminin misilsiz
monbayidir. Yarimdoymus yag tursular1 insanin organizmi ils sintezlosmir vo buna
goro gida ilo daxil olmalidir. Bu yag tursular1 usaq organizminin artimma Vo
inkisafina olverigli tosir gostorir, infeksiyalara miigavimot qabiliyyatini artirir, gan
damarlarin divarlarinin elastikliyini normallasdirir vo yiiksaldir, maddalor
miibadilosinds istirak edirlor. Usaqlarda ¢atismamazligi zamami dermatitlor
soklindoa dori yaralari, ekzemalar meydana ¢ixir. Qida ilo organizms kifayat godor
yag daxil olmamasi immun xiisusiyyatlorinin vo kiitlo ¢okisinin azalmasina sobob
olur. Yarimdoymus yag tursularinin artiq istehlaki homg¢inin orqanizmdo olverissiz
doyisikliklara sabab olur: qidanin basqa komponentlarinin hazm olunmasi pislasir,
moads Sekresiyasinin tormozlanmasi bas verir, hazm va ziilallarin manimsanilmasi

cotinlosir, gan formalasmasi, insulin aparati, qalxanvari1 vozi funksiyalarini azalir,
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trombomoalo galmasi bas verir, asab sisteminin vo maddalor miibadilasinin
foaliyyatinin nasazligina sobab olur.

Qidada yagin daha doyorli totbiqi ligiin karbohidratlar olmalidir, ¢iinki
onlarin kifayot miqdarda olmamasi yaglarin natamam oksidlosmasine gatirir vo
ganda miibadilonin turs mohsullar1 yigilir.

Taravazlor, meyvalor vo gilomeyvalor karbohidratlarin yaxsi moanbayidir,
hom do bitki gidasinin {istiinliiyii onunla naticalonir ki, onda sado karbohidratlar
Kimi — sokarlor, ham do yiiksok molekullu polisaxaridlor — nisasta vo qida liflori
olur.

Organizmo daxil olan karbohidratlar gliikkozaya ¢evrilir. Bu sado saxarid
insan orqanizmi tglin an ohamiyyatli enerji moanbayidir. Qliikkozanin miqdari
enerjinin alimmasi ti¢lin lazim olan saviyyoni 6tdiikdo, glikogens ¢evrilir — bu da
organizmin karbohidrat ehtiyati, tolob olunan isloyan ozalolorin, orqanlarin vo
sistemlorin qidalanmasi tigtin xarclonir.

Insanin orqanizminds olan karbohidratlarin yalniz enerji monboayi deyildir.
Onlar sitoplazmanin vo nuklein tursularinin torkibino daxildirlor, morkoazi sinir
sisteminin  maddalor miibadilosindo  shomiyyatli rolu oynayirlar. Usaq
organizminds karbohidratlar hiiceyra glafinin, birlosdirici toxumanm maddalarinin
formalasmasi vaxtt ohomiyyatli plastik rolu oynayir. Karbohidratlar bununla
insanin organizminds tursu-golovi tarazligimin saxlanilmasina imkan yaradaraq
zilallarin vo yaglarin miibadilosi turs mohsullarin oksidlosmosinds aktiv istirak
edir.

Bitki qidas1 ilo organizmo homginin kolloid polisaxaridlorin miirokkob
kompleksi - sellilloza vo pektin maddoalori daxil olur ki, hozm domirlorinin
sekresiyasma Vo qidanin hazm olunmasina, hamginin bagirsaqlarin tomizlonmasi
ritmliliklorinin  yaxsilagsmasina imkan yaradir. Bitki xammali— miirokkab
karbohidratlar, monosaxaridlor va onlarin téromoalori polimerlori, hansilar ki,
insanin bagirsaqlarinda hozm edilmoyan- gida liflorinin asas vo tok monbayidir.
Qida liflori toxlugun hissini giiclondirir, bagirsaqlarin peristaltikasina imkan

yaradir, hom¢inin gqanda xolesterinin vo qlilkozanin saviyyssini asagi salir. Qidada
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onlarin defisiti qalin bagirsagin funksional nasazhiglarinin, qalin bagirsagin
tohliikali epiteli sising, asagi sonlugun varikoz genislonmasinin va trombozunun,
appendisitin, diafragmanin qida desiyinin grijasinin, piylonmonin, sokarli diabetin,
aterosklerozun va basqalarinin inkisafinin amili ola bilar.

Qida liflorinin  tosiri altinda insanin  orqanizmindo bagirsaqlarin
mikroflorasinin torkibi normallasir, faydali laktobasill vo streptokoklarin pay1
artir, ¢liriik proseslori azalirlar, xiisusi halda osas da yasli insanlar ti¢tin zararlilorin
artmasinin yatirtlmast vo gaz omoalo golmasinin azalmasi olur. Qida liflarinin
istehlak1 By, B,, Bg, PP vitaminlorinin vo fol tursusunun ozolodaxili sintezini
giiclondirir. Qida liflori 6d tursularinin shomiyyatli miqdarini, zahorli elementlori
vo kanserogen effekto malik olan orqanik yabangi maddalori organizmindon
¢lXartr.

Insanmn gidalanmas: rasionuna giindslik toxminon 25 + 30 q qida liflori
daxil etmalidir, miialico magsadi ilo — 60 q 6tmamoak sarti nozars alinaraq, 40 g-a
godar, clinki onlarin artiq istehlak1 orqanizmds mineral balansi poza bilar.

Ancaq karbohidratlarla xiisusils sada sokarlarla organizmin haddindon artiq
doydurulmasi, zororlidir. Onlarin organizmds artigr yagin morkazlosdirmasing,
immunitetin azalmasina gatirir.

Demoak olar ki, biitiin bitkilorde molekulyar kiitlosi 500-don 3000-0 gador
olan asilayict maddalor —polioksifenol birlosmolori olur. Su da hall edilo bilon
birlosmolor ziilallarla vo alkaloidlorlo mohkom olagoalori yaratmagi bacarirlar,
hidroliz olunanlara vo kondensasiya edilmislora tosnif edilirlor. Hidroliz olunanlar
(taninlor) — fenolkarbol tursusu vo glyukoza birlosmosi, kondensasiya edilmis —
katexin toromoloridir. Asilayict maddalor sotolcomo qarsi, dezinfeksiya edici vo
bagirsaqlarin selikli qisasinda gismon damar sixici tasir gostorir, moda sirasinin
bolmasini azaldirlar. As1 maddalarlo zoangin, bitki xammali, ishallar, radioaktiv
zodolonmo vaxti yaxsi tosir gostorir, insanin orqanizmina agir metallarin duzlarinin
zohorli tasirinin profilaktikasi ligiin totbiq edilir.

Insanm orqanizminda mineral maddalorin rolu moarkazi asob sistemindo

hoyacanlanma gabiliyyatinin (qiciqlanma) vo kegiricilik gabiliyyasti hadisasiylo six
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baglidir. Makro - vo mikroelementlor stiimiiklorin artmi vo inkisafini tomin edir,
diglor, ozalolor, osob elementlori, {iroyin vo oasab sisteminin foaliyyatinin
normallagdirilmasina imkan yaradir, qanin reaksiyasini miloyyoan edir,
hemogqlobinin yaranmasinda istirak edir, organizmin tursu-golovi Vvoziyyatini
nizama salirlar, osmotik tozyigin toyinini dastoklayirlor. Bitki qidasimin mineral
torkibiylo olagodar onu gan dovranimin azligi vaxti totbiq edirlor, boyroklorin va
garaciyarin funksiyasinin pozulmasi, sokarli diabetinin agir formalar1 vaxti, sidik
Kisosi das1 xostoliyi, usaqlarda uzag gérmamonin Vo basqa xostaliklorin
profilaktikasi ti¢iin istifada edirlor.

Bitki qidasiyla organizmo daxil olan mineral elementlorin fizioloji

funksiyalar1 vo Xiisusiyyatlori codval 1.5. do togdim edilmisdir.

Codvall. 5.
Mineral maddslorin fizioloji funksiyasi
Mineral Insan organizmindo mneral | Mineral maddaslorin insan | Organizmo hoddon
maddalarin maddalarin rolu organizmino daxil olma | artig ¢ox daxil
adlar1 azlhig1 zamani bas veranlor | olduqgda
Kalsium Dislorin ~ vo  stimiikiarin | Raxit, asasda ziilal vo D | Miiayyan
formalasmasi, qanin | vitaminin birgs | edilmayib
laxtalanmasi catigsmamazIligi zamani
Ftor Bioloji aktiv maddalorin | Miioyyan edilmayib Yeni dogulanlarda
sintezi, simik, ozoloS sinir gic olma
toxumalarini torkibinds
olur, disdo
Magnium Skletin, sinir  sistemnin, | Zoiflik, trayin | Qida ilo  daxil
ozolonin inkisafi, magnium | funksiyasmnin azalmasi oldugda miiayyan
duzlar1 fermenti aktivlosdirir olnmay1ib
Kalium Su-duz Vo tursu- | Umumi  zoiflik, ozolonin | Yemoklo  gobulu
goalovimiibadilasini hasasliginin artimi toyin edilmoayib
tonzimloyir
Domir Oksigenin dasinmasi, | Qan azhigy, agliq, halizliq | Oliimo gatiro bilor
hemogqlobinin yaranmasi
Sink Usaqlarda va | Urak bulanma,
yeniyetmolorda boyun | ganin torkibinin
artiminin zaiflomasi doyismosi
Mis asas oksitlosma-barpa | Amin tursularinin ziilala | toksiki
prosesindo  istirak  edir, | ¢evrilmasini longidir
antibiotiklorin tosirini
giiclondirir
Kobalt domir vo mislo kompleksds | Qan azliginin inkisafi Zohoarlonma
qan formalagmasini
stimullagdirir
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Beloliklo, bitki xammali insanin organizmini oksori makro - vo
mikroelementlo tomin etmoyo icazo verir ki, 6z ndévbasinds ¢ox agir xastoliklorin
profilaktikasina imkan yaradir.

Vitaminlor maddslor miibadilasinin va organizmin normal hayat foaliyyati
ticiin boyiik oshomiyyoto malik olan miixtalif siniflorin asagi molekulyar orqanik
birlosmoloridir. Vitaminlorin oksariyyati insanin organizminda sintezlosmirlor,
buna goro do onlar konardan daxil olmalidirlar. Torovazlor, gilomeyvalor vo
meyvalar vitaminlarin yaxs1 monbayidir. Insanin orqanizmina kifayat godor onlarin
daxil olmasi fiziki vo aqli islomok gabiliyyatinin artimina imkan yaradir, miixtolif
xastoliklora  vo otraf miihitin negativ amillorine orqanizmin miiqavimat
gabiliyyatini giiclondirir.

Beloliklo, bitki xammali insan organizmini oksoriyyat makro- vo
mikroelementlo tomin edir ki, bu da 6z novbasindo ¢ox agir xostoliklorin

profilaktikasina imkan yaradir.

1.8. Itburnunun vs iivazin meyvalarinin ¢érak-bulka momulatlarinin
zanginlasdirilmasi iiciin istifada eilmasi

Bizim o&lkomizin tobii-xammal resurslart minlorlo  meyva-gilomeyva
bitkilorinin miixtalif ndviindan ibaratdir. Belolorino  boyiirtkoni, marsini,
garagiloni, morugu, morcani vo bagqalarinin misal géstormoak olar ki, bunlar BAO-
i giymotli manbayi olarag, gida mohsullarinin qgida doyorinin artimi moaqgsadi ilo,
onlara mialicovi, profilaktik vo funksional toyininath tosir gostormoklo, istehlak
xiisusiyyoatlarinin yaxsilasmasinin tomin etmoklo totbiq edilo bilorlor.

Bu noqgteyi-nozordon boyiikk maraga Kifayot qodor tolobkar olmayan
itburnunu vo tivazin (qusarmudu) meyvalori malik olur. Bu kulturalar yaxsi qida
keyfiyyatlorina malikdirlor, oksidlosmo proseslorini longitmoyi bacarir, qiymotli
polivitamin vo dorman xammalidir.

Adi tivaz (qusarmudu) Sorbus aucuparia L., miixtalif ¢igoklilor ailosindan -

demok olar ki, hor yerda mesa zonasinda artan xozan agaci.
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Qurutmadan ovval meyvado saplagi qopardilir. Meyvonin xarici sathi
parlaq, giicli qrigiqdir. Meyvonin daxilinds uzunsov formada 2-don 7-o godor
qurmizimtil-gonur toxum olur. Rangi sarimtil-narincidan qonur-qirmiziya qadar ola
bilor. Uvazin quru meyvalorinds kif vo yad qoxular olmamalidir. Dad1 — turs-aci.

Itburnu- 6lkomizin biitiin orazisi iizro yayilmis qizilgiiliin yaban1 noviidiir.
Oksor hallarda ayr1 kollarla artir, bozon do biitév kolluglar yaradir. itburnunun
giillori boyiik, ag, ¢ohray1 vo ya solgun-al-qirmizi olur. Meyvalori — genislonmis
cicok yatagidir, ki, boslugunda ¢oxsayli meyvalor — findiglar yerlosir.

Qurudulmus meyvalor bark, kovrok divarlara malikdir, xarici sothi parlaq
Vo ya tutqun, daha ¢ox vo ya daha az qurisiq olmalidir. Igoride meyvalor uzun, sort
cod tiiklore vo xirda, zoif konarl findiglar uzunsov formaya malikdir. itburnunun
meyvalarinin rongi (giilii) narici-qirmizidan qonur-qirmiziya qodar doyisilo bilor.
Qoxu, yad qoxularsiz xammalin bu ndviine moxsus olmalidir. Meyvalor tursmozo-
sirin, azca biizon dada malikdir.

Uvazin va itburnunun meyvalorinin BA® vitaminlorin, mineral maddalorin,
qliikkozidlarin kompleksiyls taqdim edilmisdir (cadvall. 6.).

Qusarmudu ziilallar1 suda vo duzda holl olan ziilallardir, miioyyan
migdarda da prolamin olur. Uvazin gilomeyvalorinds 87-don 282 mq/100q godor
amintursular1 var: sistin, sistein, lizin, arginin, aspargin tursu, glisin, alanin, tirozin
Vo basqalari. Meyvalordo 0,036-dan 0,745 faizo odor-asilayict maddsloar,
toxumlarda 22 faiz yag vo bir godor psixotrop vo sis oleyhino oks tosir gostoran
qliikkozid amiqdalin olur.

Katexinlordon epikatexin vo epiqgallokatexin olur, torkibindo qal va
protokatexin tursu olur. Yabami iivozdo ¢ox act qliikozid olur, onlardan
flavonoidlardan: spireozidom, giperozidom, kempferol-3-soforozidom, kversetin-
3-soforozidom, kversitrinom, izokversitrinom, astragalinom vo meratinom vardir.

[tburnunun meyvalorinin torkibindo 17 amintursusu vardir : treonin, valin,
metionin, leysin, izoleysin, fenilalanin vo basqalari. Itburnu meyvalorinin
torkibinin Oyronilmosi asilayict vo rongloyici maddolorin (karotin, likopin,

rubiksantin, ksantofill), efir yaglari, flavonoid qliikkozidin mévcudlugunu gostordi
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(izokversitrin, kempferola va kversetina 3-qliikozidi, kriptoksantin, tapaksantin) va

epigallokatexin, gallokatexin, epigallokatexingallat vo epikatexingallat katexinlor

mioyyan edilmisdir.

Cadvoll. 6.

Meyvoa-gilomeyvo xammalinin kimyavi torkibi

Gostoricilorin ad1

Gostoricilorin migdari

Itburnu meyvalori

Uvaz (qusarmudu)

meyvalari
Kalori, kkal 96,70 40,80
Su, q 60,00 81,10
Ziilallar,q 1,60 1,40
Yag, q 0,70 0,20
Karbohidrat q 22,40 8,90
Mono vo disaxaridlar, q 19,40 8,50
Nisasta, q 3,00 0,40
Qida liflari,q 10,80 5,40
Uzvii tursular, q 2,30 2,20
Kiil ,q 2,20 0,80
Provitamin A, mq 2,60 8,80
Vitamin B, mq 0,05 0,05
Vitamin B,, mq 0,33 0,02
Vitamin C, mq 650,00 68,50
Vitamin E, mq 1,71 1,40
Vitamin PP, mq 0,60 0,50
Fosfor, mq 8,00 4,20
Domir, mq 11,50 0,60
Kalium, mq 23,00 141,00
Kalsium, mq 28,00 42,00
Natrium, mq 5,00 0,80
Mis, mq 37,00 0,07
Sink, mq 1,10 0,07
Magnium, mq 19,00 0,70

[tburnun torkibinds asason toxumlarda yerloson, triasilgliserindan ibarot, az

miqdarda lipidlor vardr.
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Uvazin meyvolorinds asanligla manimsonilon sokarlorin migdar1 9.2 %
catir, onlardan fruktozanin payina 4,8 %, qliikozalara - 3,8 %, saxarozalara - 0,6 %
diisiir. Itburnunun meyvalorindo 23,9 % sokorlor tapilmisdir ki, onlardan 18,5
%.invert sokordir.

Uvaz va itburnu hipohlikemik tasir gostaran pektin maddolariylo zongindir
ancag meyvalords onlarin migdari bitmo rayonundan asili olaraq fargli olur.

Uvazin meyvolorinds xeyli miqdarda iizvi tursular (3,6 %-o godar): alma,
sirko, kohraba, sorbin va basqa tursular var. Itburnunun meyvolorinds alma vo
limon tursular1 tapilmisdir. Onlar meyvalora xiisusi dadi verirlor vo hazm sirasinin
yaranmasina 1imkan yaradirlar ki, turs miihiti yaradaraq, qidanin yaxsi
monimsamasine komok edir. Qusarmudunda kifs, fitopatogen goboaloklora va
mayalara 6z molum bakterisid tosirini gostoron, sorbin vo parasorbin tursusu
meyvalarin xastaliklora va saxlanmaya garst imkanini artirir.

Gostarilonlorin meyvalorinds olan vitaminlor, organizmin normal maddslor
miibadilasi vo hayat foaliyyati ti¢lin boyiik shamiyyato malikdir.

Adlar yuxarda ¢okilon bitkilorin meyvalori C, P, B, PP, E vo basqalari
vitaminlorinin tobii monbayidir. Meyvalordo olan askorbin vo dehidroaskorbin
tursusu bir sira ferment sistemlori vo hormonlar: aktivlosdirir, otirli maddalorin
oksidlosmo dezaminlogsmosinds istirak edir, xarici mihitin zororli tosirlorino
orqanizmin sabitliyini yiiksaldir, toksiki mohsullar1 zorarsizlosdirir (ziilallarin
hidrolizi vaxt1 yaranan mohsullar).

Miigayisa olundugda itburnunun va qusarmudunun bahorinds karotin
coxdur, bu dorido miibadilo proseslorino nozarot edir, toxumalarda energetika
miibadilosino tosir edir, hozm yolunda proseslori nizama salir, immuniteti
yaxsilagdirir, cinsiyyotlorin, torlorin, yaglilarm, qalxanabonzor vozilorin
funksiyalarini aktivlosdirir, insanin gérmo Vo yaddasini stimullagdirir.

Bohralordo olan E vitamini metaboliz proseslorindo istirak edir,
sonsuzlugun mialicosi vaxti profilaktik tosir gostorir, yiikksok agressiv foalliga

malik olan toxumlarin toksiki lipid peroksidlorinin vo sorbast radikallarin
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yaranmasina sobob olan artiq oksidlogsmadon lipidlari qoruyur, azalo sistemini
stimullasdirir.

Fol tursusu amin- Vo nuklein tursularmin purin va pirimidin asaslarin,
xolin, sintezi proseslorinds istirak edir, gan yaranmasina yaxsi tasir edir vo ¢orok-
bulka momulatlarinda olan By, vitaminin moanimsomasine imkan yaradir.

Toadqiq edilon meyvalarin hamginin— ramnozadan teskil olunan qliikozid,
qlilkoza vo kversetindon ibarat olan vitamin P vardir. Vitamin C-lo onun bioloji
qarsiligh tosiri zamani sinergizm effekti {izo ¢ixur.

Uvozin mineral maddolori: kalium; fosfor; kalsium; magnezium; domir;
mangan; sink; mis, homg¢inin nikel, kobal, xrom, molibden, barium, vanadium,
yod. Itburnunun meyvalorindo kaliumun duzlari, natrium, kalsium, magnezium,
fosfor, domirlor vo basqgalar1 tapilmuisdir. Itburnunun torkibindo homginin selen
vardir Ki, antioksidant foalliga malikdir, tirok-damar sisteminin isini yaxsilasdirir
Vo immunitetin artimina imkan yaradir.

Beloliklo, itburnunun vo iivazin meyvalorinds olan flavonoid, asilayici
maddolor, tokoferollar, karotinoid, askorbin tursusu, hidroksil tursusu vo mineral
maddalor kimi BA© kompleksi, onlara antioksidlosdirici statusunu verir ki, bu da
insan1  Xar¢ang, insult, infarkt vo organizmi basqa xastaliklars tohrik edon sorbast
radikallardan miidafioni tomin edir. Itburnunun vo qusarmudunun meyvalorinin
birgs istifadasi, onlarin miialica tasirini giiclondirir.

Oziiniin qgida, otir, biokimyavi vo miialicovi xiisusiyyatlori, hamginin tez
tapilan olmasi Vo yayilma dorocolori sayssinds, bunlarin emali mohsullar1 qida,
oczacgiliq vo kosmetik sonaye saholorindo genis totbigini tapir. Homginin geyd
etmok lazimdir ki, qusarmudu meyvasinin totbigi hozm sirosinin tursluq
doracasinin yiiksok haddinds, trombamoalogalmods vo iirok-damar sisteminin bozi
xastaliklori zamani zororlidir.

Qida sahasindo qusarmudu meyvolorinin totbiqi- sorablarin covharlorin,
likorlarin, pastilalarin, marmeladin, souslarlarin, sirkanin va basqalarmin istehsali

zaman istifads edirlar, yetismis meyvalor karotinin alinmasi tigiin istifade edilmis
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ola bilor, vo yasillar alma tursusunun alinmasi t¢lin qiymotli xammaldir,
meyvalordon sixmalar qida boyalar1 kimi totbiq edilir.

Qida sonayesinds itburnu bitkisinin meyvalarinin istifado saholori- halim
konservlara olava edirlor, siralor, konservlogdirmis meyvalor vitaminlosdirirlor,
povidlanin, miirobbonin, cemin, sukatlarin, kompotlarin, kisellorin, konfetlorin,
pastilanin, cayin vo basqalarin istehsali vaxti totbiq edirlor, itburnunun meyvalori
vitaminlosdirilme ticilin toravoz yemoklorina olava edilir, onlardan xiisusi suplar
Vo puding tozlari hazirlanir, dondurmanin bazi novlari {igiin konsentratlardir.

Oczaciliq sahasinds tivozin totbiq olunmasi: radiasiyanin yiiksok Soviyyasi
vaxtl, tiikonmislik zamani, gan azligi, hipovitaminozlar, lipidlorin garaciyards vo
xolesterinin ganda, damarlarda azalmasi tgiin totbiq edirlor, sirasi iso moadodo
tursluq doracasi asagi olan insanlara tovsiya edilir.

Tabii dorman avazins istifads olunur: hipo vo C vitaminin avitaminozu —vaxti,
totbiq edirlor , profilaktika vo miialica ti¢iin, hemorragik diatezlor zamani kdmokgi
vasito kimi, ganaxmalarla miisayiat olunan hemofiliya, qan axmalar, siia xastaliyi
vaxtl, Yyoluxucu xastoliklor zamani, qaraciyar Xxostoliklori, Addisona, uzun
sagalmayan yaralar vo Xostoliklor, siimiiklorin simiqlar1 zamaninda, Sonaye
zohorlarlonmalainds intoksikasiyalar, yasli vo qoca yasinda sokorli diabetiylo vo
aterosklerozla xastalorin kompleks miialicasinds, domir ¢atismamazliginda slave
monba kimi totbiq edirlor.

Kosmetik vasitolorin istehsalinda {ivozin va itburnu bitkisinin meyvalorinin
totbiqi: toxumlardan alinmis yag miialico komponenti kimi istifados olunur.

Toqdim edilmis analizo asason yeni ¢orok-bulka momulatlarinin yaradilmasi
ticlin Tivozin Vo itburnunun meyvalorinin birge istifadosinin miimkiinliiyi siibut
edilmisdir. Meyvo-gilomeyvo xammalinin bu novii ekoloji vo pohriz toloblorine
cavab wverir, bu xiisusilo siini inqgrediyentlorin (boyalar, aromatizatorlar,
konservantlar vo s.) yeyinti sonayesindo genis istifadesi zamani daha da
ohamiyyatlidir.

Totqig edilon meyvolorinin  kompozisiyasinin kompleks istifadasi yerli

gqidalanmanin qida mohsullarinin  ¢esidini  geniglondirmoya, ¢orok-bulka
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momulatlariin bioloji vo gidalilq doyorini yiiksaltmoys icazo verorok, yaxsi

istehlak xtisusiyyatlori ilo tomin edacokdir.

1.5.Corak bisirmada bitki yagindan istifada

Bitki yagi istehsali iiclin osas xammal giinobaxan bitkisidir. Bu bitki
miirokkabgigaklilor ailosine aiddir. Giinabaxanin toxumlarinda yagin miqdar1 daha
50 % -don cox toskil edir, lakin niivo do— 70 %.

Toxumlardan alinmis bitki yagmin torkibina trigliserid, sarbast yag tursulari,
fosfolipidlor, stearinlor, hamg¢inin karotinoid vo vitaminloar daxildir.

Giinobaxin yagi E vitaminin asas manbayidir. Onun torikibnds 60 mq% qador
tokoferol vardir ki, E vitamini formasinda 6zuini ifada edir.

Yag tursular lipidlorin asas struktur komponentidir. Yagin torkibinds, biitiin
yag tursularin comi kimi, doymamis yag tursulardan linol tursu 48,3 + 77,0 %
ustiinliik toskil edir ki, orqanizm tarafindon sintezlosdirilmir vo yalniz qidayla
gobul edilmoalidir. Linol tursusu osob sisteminin vo xiisusilo tozo dogulmus
usaqlarda, goziin torlu qisasinin inkisafinda miihiim rol oynayir.

Bitki yagmin yag-tursu torkibi homg¢inin névboti yag tursular1 ilo togdim
olunur , biitiin yag tursularinasn comi%-lo,: olein 14,0+ 39.4; miristin0,2-o godor;
palmitin 5,0 + 7,6; palmitolein 0,3-0 godor; stearin 2,7+ 6,5; linolen 0,3-0 godor;
araxin 0,5-o godar; va lignoserin 0,5-0 godar.

Gilinobaxan yaginin torkibino daxil olan trigliserid rongsiz, iysiz vo dadsiz
maddodir. Yag tipik rong vo dadi miirokkob lipidlor, homginin tokoferollar,
vitaminlor vo basqalar1 verir.

Fosofolipidlor yag tursularinin vo gliserinin efiridir, amma onlardan forqli
olarag torkibinds fosfor tursusunun vo azotlu asasin qaligi vardir. Fosfolipidlara
maddoalor miibadilosindo ahomiyyatli rol diisiir, onlar hiiceyralorin niifuz etmasini
nizama salirlar, liroyin isina tosir edirlor, aterosklerozun meydana ¢ixmasinin Vo
basqalar1 xastaliklorin garsisimi alirlar. Fosfolipid tomizlonmis yaginda yoxdur,

cunki onlar tomizlomo vaxtr itirlar.
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Bitki yaglar1 qiivvads olan normativ sonadlosmoasine uygun olaraq premium,
ola va birinci nov taloblorine uygun olmalidir.

Gilinobaxan yaginin Xomira daxil edilmasi ¢orok-bulka momulatlarinin
keyfiyyatinin yaxsilagsmasima vo onlarin toravoti dovriiniin uzadilmasina imkan
yaradacad. Bu yagin torkibinds fosfolipidlorin mévcudlugu il baghdir ki, bu unun
ziilallar1 vo karbohidratlar1 arasinda méhkom komplekslorin yaranmasina imkan
yaradacaqdir. Amilozanin vo nisastanin amilopektin spiral  strukturuna
monodoymamimig yag tursularin karbohidrogen zoncirlorinin girisi sayasindo,
kompleks birlosmolorin yaranmasi olur, bu da nisastanin rekristalizasiyasinin
qarsisinin alimmasina vo retrogradasiya prosesinin longidilmasina gotirib ¢ixarir.
Giinobaxan yag1 homg¢inin ¢orayin i¢inin elastikliyinin artimina imkan yaradir. Bu

nigastanin donlorinin birlagilmalorinin yumsalmasi prosesiylo baghdir.

Codval 1.7.
Giinobaxan yagnin organoleptik va fiziki-Kimyavi gostaricilori
Gostaricilarin Gostaricilorin migdari
adi Tomizlonmis yag Rafino olunmamis yag
dezodarasiya ola nov Birinci nov
premium | olanév | Birinci nov
Soffafliq ¢cOkiintiisiiz  soffaf ylingiil cokiinti  vo
bulanma vs | yiingiil
ya "tor" | bulanma vo
icazo ya
verilir; "¢oklintliniin
istiindo tor"
icaza verilir;
Iy va dad Iysiz, dadsiz giinobaxan yagina
moxsus, yad qoxularsiz vo
tamsiz;
yod adadi, mq, 6 10 15 25
cox olmayaraq
Tursuluq 0,3 0,4 1,5 4,0
ododi, mq
KOH/q,
Nomlik Vo 0,10 0,15 0,20
ugucu
maddalarin
kiitlo pay1
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Belaliklo, siibut edilmisdir ki, torkibinds tokoferol olan yaglar1 ¢orok-bulka
momulatlarinin resepturalarinda keyfiyyatinin vo bioloji doyorin artimi mogsadi ilo
totbig etmok moagsadouygundur.

Elmi-texniki monbolorin analizi onu gostoririr ki, bizim 6lkomizds bitki
xammalinin shomiyyatli resurslar1 var, hansilarin ki, éyronilmosi kifayat godor
intensiv  aparilir. Bununla belo meyva-gilomeyvo xammalinin texnoloji
xisusiyyatlarinin hala kifayat gqodar 6yranilmamasina, onlarin rasional istifadasinin
elmi cohatdon-asaslandirilmis tdvsiyalorinin yoxluqglarina gora ¢orokgilikdo genis
totbigini tapmur.

Alinmis molumatlar1 imumilosdirarak, yerli meyva-gilomeyvs xammalindan
Vo yaglardan istifadoylo ¢orok-bulka momulatlarinin hazirlamasma yonaldilmis,
onlarin tibbi-bioloji vo texnoloji xiisusiyyatlorini nozoro alaraq todgiqatlarin

kegirilmoasi ehtiyact haqqinda natica gixartmaq olar.
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Il FOSIL
OBYEKTLOR VO TODQIQATLAR METODLARI

2.1.Toadgigatlarda tatbiq edilan xammal vo materiallar

Corayin istehsali liglin xammalin ndvbati novlarindan istifads olunurdu:
- dovlat standarti lizro ola név bugda unu,
- x0rak duzu;
- ¢Orakeilikda istifado edilon preslonmis mayalar
- gilinobaxan yagi;
- SU,
- iivazin va itburnunun meyvalorinin qurudulmus xammalindan istehsal edilmis
miixtalif dispersiyali tozlar, laboratoriya soraitinds alinmus.
Tozlar analitik  doyirmanda  qurudulmus meyvolorin  xirdalanmasiyla
hazirlanmigidr. Sonra tozlarin hissaciyinin olok analizi metoduyla 6lgiilor tizra

¢esidlayirdilor: 20 + 100 mkm, 100 ~180 mkm va 180 =360 mkm.

2.2. Eksperimental tadqiqatlarin sxemi
Islorin toskilinin imumi sxemi sokil 2-do toqdim edilmisdir.
Sokil 1-do toqdim edilmis sxem Uzrd laboratoriya soraitindo
yarimfabrikatlarin vo ¢droyin tocriibo niimunolorinin hazirlanmas1 hoyata

kecirilmisdir.

Xammal

Corak

1-xomr yoguran masin, 2-masa, 3- ¢orayin formaya salinmasi, 4-torazi, 5-soba.

Sakil 1. Corayin istehsali {igiin laboratoriya qurasdirmasi
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Bitki  ingrediyentlorindon istifadonin
osaslandirilmasi:- xammalin organoleptik
gostaricilori  vo  kimyavi  tarkibinin
todqiqati; xammalin  saxlanilmasi
miiddatinin tayini

iyl

Orqanoleptik gostaricilar,
kimyavi tarkib, namliyin kiitla
pay1, tursluq doracasi, tozlarin
mikroflorasi

Xammalm vo yarimfabrikatlarin keyfiyyot
gostoricilorino  bitki  ingrediyentlorinin
tasirinin todqiqati:- xammalin
xususiyyatlorine  onlarm  xirdalamasi
doracalorinin  vo bitki ingrediyentlorinin
tasirlori; - xomirin reoloji xiisusiyyatlorina
bitki ingrediyentlorinin tasiri

U

Corayin bitki ingrediyentloriylo istehsalinin
texnoloji moarholalorinin sistemli analizi

Organoleptik gostoaricilor,
nomliyin kiitlo payi, suudma
gabiliyyat, kleykovinanin kiitls
paylr , kleykovinanin Sart-
elastik xiisusiyyatlori,
kleykovinanin dartilma
gabiliyyati, unun  giicli, qaz
yaratma qabiliyyati, dinamik
ozlilik, adgezion mohkomlik,
mayalarin qaldirici giicii

1yt

Fiziki-mexaniki, kolloid,
biokimyavi vo mikrobioloji
proseslor

Bitki ingrediyentloriylo corok-bulka

momulatlarinin texnologiyasinin
tokmillosdirilmasi:- bitki ingrediyentloriylo
Xamir hazirlanmasi tisullarinin 6yranilmasi;
- bitki ingrediyentlorinin  daxil etmasi
tsullarmin ~ dyronilmasi; - keyfiyyatin
organoleptik, fiziki-kimyavi vo mikrobioloji
gostaricilarinin giymatlondirilmasi; -
saxlanma miiddstinin miisyyan olunmasi vo
nutrienlorin - birgiinliik ehtiyacinin  tomin

Organoleptik gostaricilor,
miiayyan hocm, sabitforma,
tursluq doaracasi, mosamalilik,
¢Oroyin  i¢inin  ovuntulugu,
struktur-mexaniki xiisusiyyatlor,
Kimyoavi torkib, mikrobioloji
gostaricilor, tohlikkali kimyavi
maddalorin migdar1

olunmas1 daracasi

momulatlari istehsalinin texniki
sonadlasdirmanin layiho hazirlig:

Bitki  ingrediyentloriylo  ¢orok-bulka

Sokil 2. Eksperimental todgigatlarin sxemi




2.3 Tadqgiqatin metodu

Xammalin, yarimfabrikatlarin vo hazir momulatlarin giymotlondirilmasi
ticlin kimyavi torkibini, gida va bioloji dayori, todqiq edilon niimunalorin fiziki-
Kimyavi va orqanoleptik gostaricilorini miisyyan etmoys icazo veran miiasir analiz
metodlari tatbiq edilir.

[tburnunun v iivazin meyvalarinin tozlarmin tadqiqat iisullari

1.1. IMT vo UMT organoleptik gostoricilor iizra tohlil: rangi, goxusu, dadi.

1.2. Nomliyin kiitlo payint - dovlot standart1 {izra. Meyva va toravazlorin
emali mohsullar. Quru maddalorin vo nomliyin toyini metodu. Usulun mahiyyati
yiiksok temperatur vo atmosfer tozyigindo momulatin niimunads qurudulmasindan
ibaratdir. Metodun nisbi xatasi, R=0,95-in vokalot (moxfi) ehtimali oldugda 0,5 %.

1.3.Tozlarin hissaciklorinin 6lgiisii aloklor dostindo sopalonmo metoduyla
mioyyan edilir.

1.4. Titrlonan tursluq doracasini miioyyan edan - dovlat standarti iizro alma
tursusuna asason hesablanir. Meyva va torovazlorin emalinin mohsullari. Titrlonan
tursluq doracasinin miioyyan edon toyini metodlari. Metod natriumun hidroksidi
mohluluyla pH 8.1-0 godor toadgiq edilon mohlulun potensiometrik titrlomasina
asaslanmisdir. Metodun nisbi xatas1t R=0,95 ehtimali 3 % toskil edir.

1.5. Bertran tisuluna gora mono - va disaxaridlorin migdarmin toyini, galovi
miihitdo reduksiya edon sokorlorin gabiliyystino osaslanan ikivalentli misin borpa
etmosi, domir ammonium zoayloriylo oksidloson kaliumun mangan mohlulu ilo
barpa edilmis ikivalentli domirin sonraki titrlomasiylo tursudurlar. Usulun sohvi
R=0,95 ehtimal1 vaxti, 1,1 %

1.6. Zilalin migdar1 — sulfat kalium duzu vo mis sulfat katalizatorun istiraki
ilo niimunanin oksidlasdirici sulfat tursusu istiraki ilo smnaginin minerallasmasina
osaslanan Keldal metodu. Bu halda ziilalin amin tobagosi qruplari sulfat tursusunda
holl edilmis ammoniumun sulfata c¢evrilir. Metodun sahvi 0,6 %, R=0,95 ehtimali

vaxti.
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1.7. Kiilliiliik daracasi — dovlat standartina asason. Meyvalarin va toravazlorin
emali mohsulu. Kiilin toyini metodu vo imumi vo suda hall olunan kiiliin
goloviliyi. Metodun mahiyyati (525+25)°C temperaturda mohsulun sinagmnin
yanmasi Vo kiiliin migdarinin tayinino asaslandirilmigdir.

1.8. Askorbin tursusunu —standarta uygun meyvalorin vo toroavazlorin emali
mohsulu. C vitaminin toyini {isulu. Bu miitod tursu mohlulu ilo C vitaminin
ckstraksiya olunmasina, sonda 2,6-dixlorfenolindofenolat ilo agiq cohrayr rong
aliana godor titirlomasins asaslanir.

1.9. B-karotinin torkibi — mohsullardan organik hollediciylo ekstraksiyasindan
Vo siitiinlu xromatoqrafiyanin komayi ilo rongli maddslordan tomizlondikdon sonra
almmus karotini, mohlulda karotinin kiitlovi konsentrasiyasinin fotometrik toyinino
asaslanan, Murri tizra kolorimetrik metodla tapilir.

1.10. Tokoferolun tarkibi- fotoelektrokolorometrik iisulla.

1.11. Qida liflorinin torkibi — fermentativ metodla, hansinin ki, mahiyyati
hidrolizdon vo fermentlorlo ziilali vo nisastali maddoslorin ¢ixardilmasindan
ibaratdir.

1.12. Kalsiumun miqdar1 — yiingiil-asetilen alovda yoxlanan sinagin
mineralizasiya mohlulunun tozlandirilmasina asaslanan metod {izro. Mineralizatin
mohlulunda olan metallar alova diisorok, atom voaziyystino kegirlor. yoxlanan
sinaqda is1gin adsorbsiyasinin Olgiisi, Uygun olan rezonans xott dalganin
uzunluguyla metalin konsentrasiyasinin qiymotino miitonasibdir.

2. Unun, preslonmis ¢orok mayalarinin Vo Xomirin todqiqati metodlart.

2.1. Analizi AZS 837-2015 asasan kegirilmisdir. Preslonmis mayalarin dovlot
standartina uygun olaraq organoleptik gdstaricilori, nomliyi vo gqaldiric1 giicii
xarakterizo edilmisdir.

2.2. ©la ndv bugda ununun organoleptik gdstaricilori miioyyon edilmisdir. Un
va kopak. Rangin, goxunun, dadin va xirtiltinin toyini metodlari.

2.3. Unun nomliyinin kiitlo paymi - dovlet standarti tizra. Un vo Kopok.

Nomliyin toyini metodu. Metodun mahiyyati hava-istilik dolabinda temperatur
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parametrlarini vo qurutma miiddatini geyd etmokls unun susuzlasdirilmasindan
ibaratdir.

2.3. Unun su udma gabiliyyati 50 g undan Xomirin hazirlanmasi ti¢lin sorf
edilon suyun miqdarina géra hesablanmisdir.

2.4 Kleykovinasi standarta uygun hesablanir. Miqdarmin vo Kkeyfiyyatinin
hesablanms: metodu. Usulun mahiyyati xomirdon al ilo yuyulmasma vo sonra
onun ¢okilmasino asaslanur.

2.5. Kleykovinanin bork-elastiki xassosi IDK-3M cihazma uygun
hesablanmigdir. Tacriiba cithazin istismar tolimatina uygun olaraq kegirlmisdir.

2.6. Dartila bilmasi — xatt tizro.

2.7.Unun giicli xomir topunun axma metoduyla miiayyon edilmisdir.

2.8. Xomirin titirlonan tursulugu - "Corak, unlu gennadi vo makaron
momulatlarinin texnologiyasi™ dors voasaitindo toqdim edilmis metodika {izro
mioyyon edilmisdir.

2.9. Qaz yaratma gabiliyyati, 5 saat arzinds Yaqo-Ostrovski cihazinda 100 g
xamirdan ayrilmis karbon dioksidinin miqdari tizro miiayyan edildi.

2.10. Dinamik ozliilityii cihazin istismari iizrs tolimata uygun olaraq, RV-8M
rotasiyali viskozimetrdos toyin edildi.

2.11. Xomirin adgezia mohkomliyi ST3 Teksture Analyzer-in(Brookfield
enyineering laboratories, inc., ABS), tekstur analizatorunda normal gopartma
metoduyla miioyyon edildi. Sinaqglar cihazin istismari iizro tolimata uygun olaraq
kecirildi.

2.12. Mayalarin qaldiric1 giiclinii xomir topunun iizo ¢ixmast metoduyla
mioyyon edildi.

2.13. Maya hiiceyralorinin  hoyat foaliyyati ronglonmis preparatlari
mikroskoplamagla miioyyan edildi. BIOMED 2 mikroskopu cihaz toalimatma
uygun olaraq totbiq olundu

3.Corokbulka momulatlarinin keyfiyyatinin toyini iisullari
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Todqiqg edilon momulatlarin bisirmasini laboratoriya vo istehsalat soraitinds
kecirilmisdir. Corok bisdikdon 16-18 saat sonra organoleptik va fiziki-kimyavi
gostaricilor tizra tohlil edilmisdir.

3.1. Keyfiyyatin orqanoleptik gostoricilori 20-bal codvalindon istifadoylo
hazirlanmis ¢oki omsalin1 nozare alaraqg qiymotlondirildi. Alinan niimunalirin
deqqustasiyasi1 kegirildi. Homin dequstatorlarin verdiyi qiymatloro asasan hoar bir
gostoricinin - giymoti hesablandi. Corok-bulka momulatlarinin - keyfiyyatinin
Soviyyesinin qurulmasi i¢lin keyfiyyatin kecirilmis organoleptik todgigatlarinin
naticalori ¢oki amsalina vuruldu.

3.2. Cérayin miioyyan hocmi L.I. Pugkovun metodikasiyla qiymsatlondirildi.

3.3. Forma saxlama gabiliyyati onun diametrina momulatin hiindirliyiiniin
miinasibati kimi miiayyan edildi.

3.4. Tursluq doaracasi — dovlat standart1 tizro Corok-bulka momulati. Tursluq
doracasinin toyini metodlarr. Usul niimunado olan tursunun ¢ohrayr rongin
meydana ¢ixmasma (odor fenolftalein istiraki ilo  natriumun (kaliumun
hidroksidiylo) hidroksidlo neytrallasdirilmasina asaslandirilmisdir.

3.5. Masamolilik — dovlat standarti iizro ¢orok-bulka momulati. Masamoliliyin
toyini metodu.

3.6. Coroyin i¢inin ovulmast — "Corok, makaron vo unlu gonnadi
momulatlarin texnologiyasi1™ tizro praktikumda, gostorilon metodika (¢6rok-bulka
momulatlarinin texnologiyasi).

3.7. Struktur-mexaniki xtiisusiyyotlori iso AP-4/2 —do penetrometrin istismari
tizro tolimata osason miioyyon edilmisdir.

3.8. Tozolik dorocasi — ¢oroyin boyadligi ¢orayin tozolik-boyatlagsmasina
ayirilmis bal codvalindan istifadoylo giymotlondirilir. Hor niimunasi iizro onlara
verilon keyfiyyatinin novboti gostoricilorinin bal giymoti dequstasiya voragindo
dequstator torofindon yazilmaqla aparilir: dad, otir, borkliklor (yumsaqliglar),
elastiklik vo ¢Oroyin i¢inin ovulmasi. Corayin keyfiyystinin sadalanan
gostaricilorindan hor birina géro dequstator bali niimayis etdirdi, 0 ki, 5 bal ¢ox

tozo ¢orays uygun idi, 4 — tozo ¢orays, 3 — orta bayat ¢orayo, 2 — bayat vo 1 — ¢ox
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bayat osaslanarag giymotlondirildi. Keyfiyyatin hor olamoti iizra ¢orayin hor
niimunosi ti¢lin dequstasiya voraqlori lizro balin orta qiymoti hesablanir.

3.9. Ziilaln kiitlo pay1 — Keldal metodu {izro .

3.10. Sokarin kiitlo payr — dovlet standarti lizro Corok vo ¢orok-bulka
momulat. Toyini metodlars. Usulun mahiyyati golovi mohlulda qicqirdilmis
oksidlogmis misi barpa etmoys reduksiya edon sokarlorin gabiliyyatindan ibaratdir.

3.11. Nisastanin miqdar1 duz tursusunun onun mohlulla hidrolizi yolu ilo
polyarimetrik metodun komayi ilo miioyyan edilir.

3.12. Yagin kiitlo paymi — dovlot standartina goro. Corok vo ¢orok-bulka
momulatlari. Piyin hisso payinin toyini metodlari. Metod hollediciylo momulatin
niimunasindon gabagcadan hidroliz olunmus yagin c¢ixardilmasina vo alinmis
mohlulun miioyyan hocmindon holledicinin ¢ixardilmasindan sonra ¢okilmoylo
yagin migdarimin toyinina asaslanmisdir.

3.13. Qida liflorinin torkibi — fermentativ metodla

3.14. C vitaminin miqdar1 — dovlat standart1 tizro meyvalarin va toravazlorin
emali moahsulu. Tayini yollari.

3.15 E vitamin vo B-karotinin miqdar1 — yiiksak tosirli maye xromatoqrafiyasi
metodu.

3.16 Mineral maddolorin kiitlo payr — atom-adsorbsiya spektroskopiyasi
tsulu ila.

4. Xammal vo hazir mohsulun tohliikesizliyi potensial tohliikali Kimyovi
maddolor vo mikrobioloji gostaricilor lizro miioyyon edildi.

4.1 Xlor organik pestisidi — dovlot standarti iizro Meyve, torovoz vo onlarin
emalinin mohsulu. Onlarin pestisidlorinin galiqg migdarlarinin toyini iisullari.

4.2 Zohorli elementlorin migdar1 dovlat standarti (kadmium) (civa), asasan,
(arsen), (qurgusun) mioyyan edildi.

4.2 Corayin kartof xostoliyinin toyini iki yolla kegirilir:

a) texnoloji (laboratoriya niimunalorinin bisirilma metodu);

b) bakterioloji - dovlot standarti lizro Qida mohsulu. Mezofil aerob vo

fakultativ-anaerob mikroorganizmlaorin  keyfiyyatinin toyini metodlari. Usul
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mishsulun agar mihitdo okinino asaslandirilmisdir; okinlorin inkubasiyasi, biitiin
boyiimiis (artmig) goriilon koloniyalarin hesablamasi.

4.5 Bagirsaq ¢ubuglar1 qrupu bakteriyalarinin miqdarmin tize ¢ixardilmasi vo
toyin metodlar1. (koliform bakteriyalar1).

4.6 Patogen mikroorganizm, salmonellanin bakteriyalar1 — dovlot standarti
uzra .

4.7 Kif — dovlet standartina gora. Heyvanlar i¢lin qida mohsullarinin va
yemlorin mikrobiologiyasi. Uz ¢ixardilma vo mayalarin vo kif gdboaloklorinin
miqdarinin hesablamasi vasitolori.

Eksperimental molumatlarin etibarliligt riyazi statistika metodlar ilo
giymatlondirildi. Qruplarda orta gostoricilorin  forglorinin ehtimali miixtalif
meyarindan istifadoylo miioyyan edirlmisdur. Forglor R<0,05 soaviyyasi ilo hesab
edildi.
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111 FOSIL
EKSPERIMENTAL HISSO
BITKI INQREDIYENTLORINDON ISTIFADONIN
OSASLANDIRILMASI
3.1 Sahar sakinlarinin istehlak gostaricilorinds ¢érak-bulka
Mmamulatlarinin yeri

Corok-bulka momulatlar1 oavozolunmaz mohsuldur, ki, bizim 6lkomizin
sakinlorinin oksoriyyatinin qidalanmasinin giindslik rasionuna daxil olur. Corok
mohsullar1 qrupunda istehlakcilarin faktiki tistiin tutmalarinin {izo ¢ixardilmasi
moqgsadi ilo sorgu hazirlanmis anketlor tizra sohar sakinlorinin 318 nafaindon
kecirilmisdir. Niimuna yas1 asagidaki qaydada boliindii: 20-yasa godor - 11,6 %,
21-don 30-a godor - 29,1 %, 31-don 45-o5 godor - 34,8 %, 45 yasdan daha yuxari -
24,5 %. Onlardan 41 % kisilor vo gadimnlar 59 % idi. Dindirilonlarin ¢ox hissasi
(68,1%), 3+ 4 nofordon ibarat ailo ilo yasayir. Aya adam basina galirin saviyyasi
tizro respondentlor asagidaki qaydada boliindiilor, man/ayda: 350-don 500 -47,9
%; 500-850- 26,7 %; 850-don ¢ox — 16,9 %.

Respondentlorin yaris1 gostardilor Ki, ailo biidcasinin 40-65 %-ino goadarini,
amma 15,8 % iso hotta 65 %-don daha ¢ox qidalanmaya xorcloyirlor. Bu halda
sorusulmuslarin 83 %-i gostordilor ki, ¢orok vo ¢orok-bulka momulatlar1 giindalik
istehlak mohsuludur. Corok-bulka momulatlarimin on istifado edilon noévlori
haqqinda istiinliiyli respondentlor bugda unundan ¢oérok-bulka momulatlarina vo
homginin ¢ovdar vo bugda unu qarigigindan hazirlanan ¢éroys verdilor.

Saharinin sorusulmus sakinlarinin arasinda 79 % giinds 3 va daha ¢ox dafa un
momulatlarindan istifads edir, 19 % - giindo 1 + 2 dofs, 2 % - nadir hallarda
istifado edir.(sokil 3).

ohalinin oksoriyyati (53%) kimi sorf edilon ¢orok¢i mohsullar1 keyfiyyatini
kafi qiymatlondirdilor, 11 % -momulatlarin keyfiyyotindon razidir, 29 % - onu
yaxsi, vo 7 % iso- geyri-kafi hesab etdilor.

Corok-bulka momulatlarmin  asas  istehlak  xarakteristikalar1  kimi

respondentlor hazir mohsulun togdim eilon gostoricilorini geyd etdilor: toravat,
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zahiri goriinis, dad va atir, ¢érayin iginin rangi va gidaliliq doyarini (sokil. 4). Bu

halda gidalilig doayari kimi gostorici, respondentlorin fikrinco, an asagi qiymot

malikdir. Buna baxmayaraq sorusulmuslarin 76,4 %-i hesab edirlor ki, miialico vo

profilaktik toyinatli mohsul istehsali lazimdir.
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Sokil 4. Corok bulka momulatlarinin istehlak xiisusiyyatlori

Insanlarin oksariyyati ¢drok-bulka momulatlarmin vitaminlorlo vo mineral
maddolarls (58,8 %), gida liflori (41,3 %), ziilallar (23,7 %), amintursular ilo (18,7
%) zonginlosdirilmoasi ehtiyacini qeyd etdilor. Bu halda respondentlorin 81,4 %-i
tobii xammalin vo yarimfabrikat ingrediyentlori kimi istifado ehtiyacinda tokid
etdilor, onlardan 38,3% -i taravoz vo meyve xammalina stiinliik verdilor.

Kecirilmis sorguya oasasan toyin edilmisdir ki, sahar sakinlorinin oksariyyati
bugda unundan momulatlara vo homginin ¢ovdar vo bugda ununun qarisigindan
olan ¢Oroys stiinlikk verirlor. Corok-bulka momulatlarim1  alan  vaxti
respondentlorin boyiik oksoriyyati onun toravatine, zahiri goriiniiso, dadina Vo
otirino diggot yetirirlor. Sorusulmuslarin daha ¢ox yaris1 zonginlagdirilmis ¢orok-
bulka momulatlarina maragi gostarirlor, bu halda zonginlasdiran ingrediyent kimi

tobil torovaz vo meyvo xammalindan olan momulatlara daha ¢ox {istlinliik verirlor.

3.2 Bitki ingrediyentlarinin kimyavi tarkibinin va organoleptik
gostaricilorinin tadqigati

Qida mohsullarmin zanginlosdirilmasi tizro diinya tendensiyasi, eloca do
osas xammalin keyfiyyatinin pislosmasi ilo olagodar istehsalda, o cilimlodon
corokbisirmo, miixtalif bitki ingrediyentlorindon istifado genis yayilmisdir. Onlar
istifado olunan xammalin xassalorini Kkorrekto etmoyo, istehsalin texnoloji
prosesing tosir gostarmoya Vo hazir mohsullara miialicovi, profilaktik vo funksional
moqgsadlor vermoyo imkan verir. Bununla yanasi, xammalin tullantisiz
texnologiyalart vo kompleks emalinin totbiqi, tozsokilli yarimfabrikatlarin bitki
ingrediyentlori kimi istifadosini daha moagsadouygun hesab edir. Bu halda osas
istiinliilk ondan ibaratdir ki, qurutma prosesinds xammal nomin bir hissasindan
azad olunur, bunun sayasinds kicik hacm va kiitlo aldo edilir, gida vo bioloji aktiv

maddolorin konsentrasiyasi bas verir.
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Eksperiment iiclin itburnu vo qurmizi dag qusarmudunun qurudulmus
meyvalori gotiiriilmiisdiir.

Corok-bulka momulatlarinin  resepturalarinda bioloji aktiv alavalorin
monbayi Kimi itburnu meyvalori vo tivaz bitkisinin meyvalorinin toz halindan
istifadosindon mogsadouygunlugunu osaslandirmaq t¢lin onlarin orqanoleptik

gostaricilori va kimyavi torkibi 6yronilmisdir. (Cadval 3. 1.).

Cadval 3. 1.
Itburnu va dag qusarmudu meyvolorinin tozlarmin kimyavi torkibinin orta
doyari
Gostoricinin ad1 dayari
Itburnu Uvazin iyiidiiliimiis
meyvasindon toz | hali
Zilallar, g 3,40 2,60
Qida liflori, g /100 g S. V. 49,68 59,90
Mono - vo disaxaridlar, g 42,10 18,40
Kiil, g 2,00 3,20
Askorbin tursusu, mg 700.00 50,50
beta-karoten (provitamin A), mq 4,90 9,80
Tokoferol, mq 3,80 3,10

Toadgiq olunan tozlar xarakterik zoif meyva qoxulu, narinci vo tiind narinci
rangli bir homogen toplu kiitladir.

Itburnu vo iivaz bitkilorinin meyvoalorinin tozlarmin Kimyavi torkibi
(codvol. 8) tozo meyvalorin kimyoavi torkibindon bir qodor forglonir, c¢iinki
meyvonin nomliyinin aradan qaldirilmasi vo mexaniki emalinin naticesinds gida
maddolorinin konsentrasiyasi vo termiki geyri-sabit komponentlorin itirilmosi bas
Verir.

Yuxarida geyd edilon meyvalorin sokar torkibi monosaxarid-qliikkozadan,
fruktoza vo disaxarid-saxarozadan ibaratdir. Bu zaman nisastanin bir hissasinin
termohidrolitik pargalanmasi naticasinds meyvanin qurudulmasi va iylidiilmasi
prosesinds onun miqdar1 azalir, monosaxaridlorin pay: artir, saxarozlar iso azalir.
Cadval 3.1.-don goriiniir ki, tozlar quru maddslarinds gida liflori tistiinliik togkil
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edir, onlarin torkibino qurutma va {iylitmo prosesi praktiki olaraq tesir gostormir.
Bununla olagodar olaraq, otraf miihitin monfi tasirlorine qars1 organizmin
miiqavimatini artira vo bagirsagin motor funksiyasina olverisli tosir gostora bilon
gida liflari ilo ¢orok-bulka momulatlarinin zanginlasdirilmasi ii¢lin tovsiya edilo
bilor.

Todgigat obyektinin  vo ununun mineral torkibinin miigayisali
giymatlondirilmasi (kiiliin migdar1 0,5 %) mineral maddalor torkibine gore bugda
unundan istiin oldugunu gostardi.

Tadqiq olunan niimunalords 3.1-ci cadvaldo C, E vo beta-karoten kimi
vitaminlor askar edilmisdir ki, bu da giiclii antioksidantlar vo antihipoksantlar kimi
taninir. Verilon malumatlardan belo ¢ixir ki, C vitamininin tozlarda miqdar1 70 va
74% idi. Bu, vitamin {zorindo stabillosdirici tosir gdstoron polifenol
birlosmoalorinin - mévcudlugundan, askorbatoxidaz fermentinin faaliyyatinin
istiinliiytindon qaynaqlanir. Termiki emala yagda hall olan vitaminlor: B-karoten
vo E vitamini davamhdir.

Belaliklo, istilik vo mexaniki emal prosesinds itburnu va tivaz bitkiloarinin
meyvalarinin gida va bioloji aktiv maddalorin bir hissasini itirdiyi siibut edilmisdir.
Bu halda miioyyan edilmisdir ki, alinan tozlar ¢oxkomponentli, polifunksional,
BAO-dir ki, resepturalarda ¢orok-bulka momulatlarinin son mikronutrientlarlo

zonginlasdirmoak magsadi ils istifads edilmalori magsadouygundur.

3.3 Bitki tarkibli maddalarin saxlanmasi va tohliikasizlik
gostaricilorinin miiayyanlasdirilmasi
Optimal saxlama miiddatlorinin miioyyon edilmasi mogsadi ilo onlarin
torkibinin vo mikrobioloji gostoricilorinin dinamikasinin todqigqi 9 ay orzindo
t=18+20 °C-da vo havanin nisbi riitubati 65-70% - do aparilmsdir.
5ci sokilindo togdim olunan molumatlarin tohlili asagidaki naticalor oldo

etmoya imkan verir:
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1.Verilon soraitds saxlanilan bitki tozlarinin nomliyi doyismir (sokil. 5 a).
Todqiq olunan niimunslorin asagi nomliyi mikrobioloji sabitliyi tomin edir,
torkibinda bioloji aktiv alavalor olan giymotli xammalin saxlanmasinin rahatligi vo

muddatini artirir.

a)
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Sokil 5 .a. Saxlama prosesinds dinamika: a) namliyin kiitlo payz;

2. 9 ay saxlamadan sonra titirloms tursulugu miivafiq olaraq orijinal ilo
miiqayisads 3,6% Vo 3,4% artir (sokil. 5 b). Bu turs miihitdo monosaxaridlorinfarq
edilmoyan tursuma prosesi ilo olagadar ola bilor ki, bunun naticasinds aldon

tursusu alinir va lipidlarin hidrolizindan yag tursularinin yigilmasi bas verir.

b)

£ 800

a

a7}

B 600 g 1BT. C vitaminin

H e kditla pavi, mq %

.% n;ﬁ' 400 -

= N
S0 200 - m- UBT. C vitaminin
kitls payy, mqg.%

ﬂ u

ay

Sakil 5.b. b) C vitamininin kiitlo pay;
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3. 9 aydan sonra IBT vo UBT-nun saxlanmas1 zamani C vitamininin itkisi
13,1 va 13,5% - o barabardir ki, bu da oksigenin tasiri altinda askorbin tursusunun

oksidlosmasi prosesi ilo baghdir (sakil. 5 v).

v)
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E 58 A
= 56 e [BT da tursulug
_gq; ' (alma fursusna
g”gs' S.4 (—— gora.%)
g I:"f 59 == UBT da tursulug
=i (alma tursusna
HE S gira.%)
- N 36 9

ay

Sakil 5.v. V)Titirlonon tursuluq

Alman moalumatlar gostarir ki, 6 ay arzinds tozlarin keyfiyyat gostaricilori
sabitdir. 6 aydan sonra IBT vo UBT-da BAD-in parcalanmasi proseslori giiclonir,
tursuluq artir vo otir daha az ifads olunur.

Aparilan  tocriibalor  noticosindo  saxlanma  prosesindo  onlarin

mikroflorasinin torkibi arasdirilib.(codval 3.2.).

Cadval 3.2.
Tozlarin mikroflorasinin todqiqi
Tozlarin mikroflora Gostaricilor Gostarici
gostaricilari saxlama zamani | saxlama zamani (vzo | doyori
itburnu meyvalaorindan toz Santar
meyvalarindan toz gigiyenik
0 ay 9 ay 0 ay 9ay | standatr
Patogen Tayn yoxdur | Toayn yoxdur | 10

mikroorganizmlorin, 0 | edilmadi edilmodi
climladon  Salmonella
cins  bakteriyalarinin
icazo verilmodiyi
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mohsulun kiitlasi (q)

Kif Tayin 40 yoxdur 20 100 artq

goboalok edilmodi olmali
deyil

Codvoldon  goriindiiyli  kimi, tozlar1 9 ay saxladigdan sonra
mikroorganizmlorin say1 tadqig edilon biitiin niimunalordo shomiyyatsiz doracads
artsa da, yol verilon normalarin haddindon artiq yiiksok olmamisdir.

Saxlanma prosesinds IBT vo UBT emal mohsullarinin torkibindo
mikroorganizmlorin inkisafin1 angalloyan flavonoidlor, lipidlor vo pektin maddalor
kimi maddolor vardir. Uvoez bitkisinin tozlarinin bakterisid xiisusiyyatlori itburnu
bitkisinin meyvalorinin tozlarmdan bir godor yiiksokdir. Bu, qusiliziimiiniin
meyvalorido mikroorganizmlorin, gobaloklorin va kif goboaloklorin boyilimasine
manes téradon askorbin va sorbin tursularinin olmasi ilo alagadardir.

Organoleptik va fiziki-kimyavi gostoricilorin miigayisali tohlili osasinda 9
ay miiddatinds 18-20 °C temperaturunda vo 65% nisbi hava nemliyinds itburnu vo

ivaz bitkilorinin tozlarinin saxlama miiddoti tovsiya olunur.

3.3. Bugda ununun ¢orakbisirma xiisusiyyatlorina bitki
ingredientlarinin tasirinin tadqiq edilmasi

Corak istehsalinda asas xammal noévlarindon biri undur. Un va ¢orok
miiossisalorinds bugda ununun ¢orokbisirmo xiisusiyyatlorinin giymotlondirilmasi
asagidaki gostaricilora asason aparilir: rongi vo garalma gabiliyyati, granulometrik
torkibi, "giic" vo gaz amologalmo qabiliyyati. Bu molumatlar ¢orok mohsullari
istehsalinin texnoloji prosesinin samarali togkili ligiin vacibdir. Bununla alagadar
bitki torkibli maddslorin bugda ununun ¢orokbisirmo xiisusiyyatlorina tasirinin
todqiqi vacib mosoaladir.

Tadqiqat obyekti kimi ¢orok bisirma do istifads olunan sla név bugda unu

secilmisdir. Bugda un niimunasinin xiisusiyyatlori codval 3.3.-da gostorilmisdir.
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Eksperiment zamani quru itburnu vo qusiiziimii meyvalorin hissaciklori 20+
100 mkm, 100 +180 mkm va 180+ 360 mkm 6l¢iistine gadar xirdalanmisdir.
Xomir itburnu vo tivazin 1:1, 1:2 va 2:1 nisbatinds, ola bugda ununa 1, 3,

5 va 7% miqdarinda tozlar alava edilmoklo hazirlanmisdir.

Codval 3.3.
Corok istehsalinda istifado edilon bugda ununun keyfiyyot gostoricilori

Bugda ununun gostaricilorinin adi Ola név bugda ununun gostaricilori

Dad konar dadsiz, turs , act olmayan; bugda
ununa xas olan

Qoxu bugda ununa xas olan, Kkonar, kif
goxusu olmayan

Nomlik, % 14.00

Xam kleykovinan miqgdari, % 35,13

Qaz omoalogolmo gabiliyysti, sm® CO, 1250,00

Kleykovinanin elastikliyi 71,80

Dartilma, sm 16,50

Unun ¢orokbisirmo Vo hazir mohsulun xiisusiyyatlori bir basa
kleykovinanin keyfiyyatindon asilidir. Unun kleykovinas: torkibinds suda hall
olmayan unun -gliadin vo glutein ziilal fraksiyalarindan ibarat olan, alagsli, elastik
bir kiitlodir. Buna goro, birinci morholodo IBT vo UBT-nin bugda unu

kleykovinasinin keyfiyyat gostariciloring tosiri arasdirilmisdir.
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Sokil 6. Xam kleykovinanin ketlo pay1.
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1, 3,5 Vva 7% - lik itburnu va iivzs bitkisinin meyvalorinin tozlarinin tatbiqi
bugda unu kleykovinasmm 2,8 - 18,6 % (IBT vo UBT 1:1 nisbatin do), 2,9-20,0 %
(1:2 nisbatinda) vo 3,0 20,5 % (2:1 nisbatindo) azalmasina gotirib ¢ixardi. Alinan
molumatlar Sakil 6-da togdim olunmusdur. Eyni zamanda, hidratlasma vo sismo
prosesinds bu tozlarin polimer strukturlarmin barpasi, {izvi vo amin tursularinin
ayrisegkiliyi bas verir, biitiin bunlar yapisqanin struktur-mexaniki xtisusiyyatlorinin
mohkamlonmasine komok edir.

Bitki torkibli maddalords olan C vitamini xomiro daxil olarag, askorbinat
oksidaz vo dehidroaskorbatreduktaza kimi fermentlorin alagali tasirino moaruz qalir.

[1k morholods askorbinatoksidaz dehidro-L-askorbin tursusu cevrilmasi ilo
askorbin tursusu oksidlogsma prosesini stiratlondirir.

Ikinci morholods, protein-proteinaz un kompleksinin torkibinds olan
maddalor olan Sh-istiraki ilo dehidro askorbatrediiktaz fermenti (R-SH) askorbin
tursusuna dehidro-L-askorbin tursusunun barpasi prosesini kKatalizator tosiri gotorir.
Bununla yanasi, 2R-SH, R-S-S-R-o ¢evrilir vo bunun sayasindo proteinazin vo
onun aktivatorlarinin oksidlosdirici inaktivasiyasi bas verir, hom¢inin disulfid
olagoelori-korpiilarlo "tikilmo™ naticasinds ziilalin strukturu méhkomlondirilir [3].
Protein molekulunda disulfid korpiilorinin - meydana goalmosi eksperimental
molumatlarla tesdiglonan glutenin elastikliyini vo uzanmasii azaltmaga komok
edir: todgig olunan bitki maddslorinin dozasmin artmasi ilo 0,1+ 5,4 odadino
nozarat ilo miigayisads azalir, kleykovinanin uzanmasi 0,5% 3,2 sm azalir.

Alinan molumatlar, adlar1 ¢akilon bitki ingredientlorinin, xiisusilo do zaif
unundan hazirlanan xomirin xiisusiyyatlorinin tokmillosdirilmasi kimi istifads edilo
bilocayini gostorir.

Unun gaz amologalmo qabiliyysti ondan hazirlanmig xomirin, mayalarin
olavo edilmasiyls, karbon dioksidini yaratmaq gabiliyystidir. Bu gostarici haqqinda
molumat oldo edorok, Xomirin qicqirma intensivliyini, saxlama mioddstini vo
corayin keyfiyyotini, o ciimlodon gabigin rangini [5, 6, 8, 21] prognozlagdirmaq
olar. Eyni zamanda unun gaz amologalmo gabiliyyati resepturasinda sokar olmayan

¢orok-bulka momulatlarinin istehsalinda da miihiim rol oynaynr.
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Unun gaz omologalmo qabiliyyatinin  gostoricisi onda sokor Vo
sokarlogalma gabiliyyatin movcudlugundan asilidir. Bugda ununun maya ilo
fermentasiya edilon sokar migdari taxil torkibi, un ¢iximi ilo baglidir va 0,7% - dan
1,8% - o godor doyisir. Unun yiiksok novlori endospermin markoazi tobagalorindan
oldo edilir, bununla slagadar olaraq onlarda daha ¢ox nisasta vo daha az ziilallar,
gida liflori, sokor, yag, makro - mikroelementlor, vitaminlor onun periferik
hissalorinde comlonmisdir. Un sokorinds gliikkoza, fruktoza, arabinoza, galaktoza,
silkroz, maltoza, raffinoza vardir.

Molumatlarmma gore, bugda ununun nozarst niimunosi asagl qaz
amoalagalma qabiliyystine malikdir (1300 ml-don az CO;), naticads Xamirin
hazirlanmasi prosesino manfi tasir gostoracak, ¢iinki unun 6z sokoarlori ilk saatlarda
qicqiracaq Vo Xamirin galmasinin sonuna (Xemirin saxlanmasi vo bigmasinin ilkin
morhoalosinds) onlar Kkifayat olmayacaq. Belo oldugda, bu xomirdon hazirlanan
¢corok mohsullar1 zaif golocok va gqabigi solgun boyanmis olacaq, ¢iinki, melanoidin
meydana golmasi reaksiyasinda fermentasiya edilmomis sokarlor istirak edir ki,
bunlar gabigin xiisusi rangine do cavabdehdirlor. Bundan slavs, ziilallarin dagilma
mohsullar1 ilo sokarlorin tasirli vo araliq reaksiyalar1 mohsullar1 ¢érayin dadi va
aromati ligiin masuliyyst dasiyir. Bununla slagadar olarag, avelcadan belo undan
alinan ¢oroyin dad1 vo atirinin zaif olacagi iddiasinin irali siirmak olar.

Miioyyon edilmisdir ki, un kiitlosinin 1 +7% - i dozalarda iBTva UBT
totbiqi 300 dogigs tigiin ayrilan karbon gazinin migdarini -da nazarstlo miigayisodo
1,056+1,240 dofs (1:1 nisbatinda), 1,052+ 1,236 dofo (1:2 nisbatinds) va 1,060
+1,244 dofo (1:2 nisbati ilo) artirir.

Bu, todgiq olunan tozlarda mono - vo disakaridlorin boylik miqdart ilo
baglidir. Bununla belo, todqiq olunan tozlarin 5% - don ¢ox un kiitlosino daxil
edilmosi kleykovinanin mohdud elastikliyi sobabindon karbon dioksid itkisino
gotirib ¢ixarir [9, 13, 18, 22]. Buna goro do, golocok todqigatlarda, bu bitkilorin
tiytidiilmiis mohsullarinin qoyulmasi migdar1 5% - ni mohdudlagdirmisdir.

Alinan molumatlarin tahlili bitki maddslorinin bugda ununun ¢érakbisirma

xiisusiyyotlorino miisbat tosirini gostarir.
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3.4. Bitki ingrediyentlarinin va onlarin iiyiidiilma daracasinin
corakbisirmo mayalarimin keyfiyyat gostaricilorina tasirinin tadqiqi
Corakbisirmoado Saccharomyces cerevisiae mayalariin fizioloji vaziyyati vo

biokimyavi aktivliyi olan var, spirt vo karbon dioksid formalasmasi ilo sokarlori
fermentasiya eds bilon miihiim texnoloji shomiyyato malik. Cérok mayalarin hoyat
gabiliyyati va qaldiric1 qlivvesi yarimfabrikatlarin strukturunu, hazir ¢érok-bulka
momulatlarmin hacmini vo formasini sortlondirir. Bununla oslagodar olaraq bitki
maddslorinin  ¢orokbisirmo mayalarmin  keyfiyyot  gostoricilorino  tasirinin
oyranilmosi zorurati yaranir.

Preslonmis ¢orok maya niimunasinin xiisusiyyatlori cadval 3.4.- do toqdim

olunur.

Codval 3.4.

Coroak mayalarinin keyfiyyat gostaricilori
Corok maya gostaricilorinin adi Corak maya gostaricilarinin shomiyyati
Rang sothdo Kkif, zolaqg vo gqaranliq lokalor
olmadan boz rangli, yiingiil;

Qatiliq s1x, maya asanligla qirilir, yaglanmur;
Qoxu xarakterik, yiingiil meyvali banzoyir;
Nomliyin kiitls nisbati, % 74,0
Kaldirma qiivvasi (xomirin 70 mm-o 69,0
godor galdirilmasi), dog

Maya qaldirict qlivvesi 1 + 5% itburnu vo {ivaz bitkisinin meyvalorinin
tozlar1 olave edilmis xomir topunun agilma vaxti ilo miloyyan edilmisdir. Alinan
molumatlar cadval 11-do gostorilmisdir.

Daxil edilon tozlarin ¢orokbisirmo mayalarinin hayat gabiliyyatino tosirini
milayyan etmok li¢lin bir sira model tacriibalor qoyulmusdur [22]: preslonmis
mayalardan vo sudan 1:3nisbati ilo hazirlanmis suspenziyalara 100 q una, 3% IBT
vo UBt olave edilmisdir. Qarisiq 120 dogige orzindo 30°C temperaturda

saxlanilmigdir, bu halda har 30 daqigodan bir 40 obyektivli mikroskop vasitasila
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maya hiiceyralorinin hoyat foaliyyati miioyyan edilmisdir (suspenziyani osya
slisasino yerlogdirilib, qurudulur va 0,05%-li metilen sininin su moahluluyla

ronglondirildi).

Codval 3.5.
(Corok mayasinin qaldiricr giicti
Gostaricilarin Qaldiric giic gostaricisinin doyori
adi Nozarot Bitki Itburnu vo dag kiil meyvalarinin toz
ingredientlori, nisboti
unun % 1:1 1:2 2:1
Qaldirict giic, 69 1 66 67 65
dog 3 63 64 62
5 58 59 57

Maya hiiceyralorinin hoyat foaliyysti dinamikasi orta hesabla imumi
qanunauygunluga malikdir. Bitki torkibli maddslor olan bir miihitds hiiceyralarin
reaksiyasi cansiz hiiceyralorin saymin azalmasina gotirib ¢ixarir. Bu, bitki
ingrediyentlorinin ayri-ayr1 komponentlarinin-sokarlorin, vitaminlorin, mineral
maddalorin vo mayanin aktiv hoyat foaliyyati ti¢iin zoruri olan alavs enerji monbayi
kimi xidmat edon digor komponentlorin stimullasdirici tasiri ilo baghdir. itburnu vo
qustiziimii bitkisi meyvalorinin tozlarinin torkibinds kalium, kalsium vo natrium
maya hiiceyrasinin fermentlorini aktivlosdirir, maltoz vo maltotriozun fermentasiya
stirotini stimullagdirir, bununla da xomirin fermentasiya siiratine tosir edir.

Alman molumatlar maya hiiceyralorinin inkisafinin biostimulyatoru kimi
bu tozlarin istifadonin mogsadouygunlugunu gostorir.

180 doqigo orzindo Xomirin tursu yigilma dinamikasini todqiq etdik.
Itburnu vo iivzo bitkisi tozlarinm 1-5% miqdarinda totbigi  fermentasiya
prosesindo Xomirin tursulugunun artimina gotird ki, bu da sismo prosesinin
tezlosmasina vo Xamirin protein maddalarinin peptizasiyasina komoklik edir.

Qeyd etmok lazimdir ki, xamirin tursuluq gostaricilorinin doyoarlori 20 -100

mkm vo 100 -180 mkm ohomiyyatli dorocods forglonmir, bu halda bitki
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ingrediyentlorinin 100 mkm-o godor xirdalanmasi enerji sorfinin artmasina gotirib
cixarir. IBT vo UBT hissaciklorin 180 mkm-don yuxari 6lgiiya godor iiyiidiilmasi
xomirds tursu yigimu prosesini yavaslatir vo mohsullarda organoleptik olaraq
forglonon daxilolmalarin yaranmasina gotirib ¢ixarir.

Xomir niimunalorinin  struktur-mexaniki  (reoloji)  xiisusiyyatlorinin
giymatlondirilmasi analizini Xomir topunun yayilma giicii vo dinamik oOzliliyi
gostoricilorina  goro aparilmigdir. Yapisqanlilig xomirin  shamiyyatli  reoloji
xiisusiyyatlorindan biridir.

Corok-bulka momulatlarinin istehsali zamani xomir yarimfabrikatlarinin
masinlarin is¢i Sathlorino yapismasi prosesi daim miisahido olunur. Bu halda
yapisqanliliginin normal miqdar1 xomirin mexaniki emalinin bazi amoliyyatlarmin
hoyata kecirilmosi {igiin lazimdir, hoddindon artiq oldugda iso — onun
yerdoyismoasine va kasilmasina mane olur.

Sokil 7-nin tohlili IBT vo UBT totbiq edildikdo Xxomir topunun geyri-

miuoyyonliyini azaldig1 goriintir.
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IBT va UBT komponentlar ils nishati 1:1%

Sokil 7. 1saat orzindo Xomir kiitlosinin yayilma qabilliyyati.

Daha sonra nozarst Vo tocriibe niimunalo Xxomirlarinin  dinamik
yapisganlihiginin fermentasiya (qicqirma) miiddotindon asililigi togdim olunur.
Miioyyan edilmisdir ki, tagdim olunan bitkilorin uyiidiilmiis hissalorinin tatbiqi
xomirin dinamik ozliliilik gostaricilarinin artmasima komok edir. Bu, ehtimal Ki,
homin garisiglarin hidrofil ingrediyentlorinin nisastanin sothindo adsorbsiya

prosesi ilo baghdir. Noticods, dispers fazanin hissaciklorinin sixligmin vo bitki
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ingrediyentlorinds olan gida liflorinin artmasi naticasinde molekullararasi qarsiliql
tosirin artmasi bas verir.

Xomirin yapigsma xiisusiyyatlorini giymstlondirmok iiclin miixtalif olago
tozyiginds vo paslanmayan polad indentor siirati -0,2 mm/s ilo barabar normal
ayirmada adgezion dayaniqligi miiayyan edilmisdir.

Beloliklo, xomirin ozliliiyliniin verilanlori ilo korrelyasiya olunan bitki
ingrediyentlori ilo tocriibali sinaq (todqiq edilon niimunalor nozarat ilo miiqayisado
daha yiiksok qatiliq doracasine malikdir) on asagi adgezion méhkomliya malikdir.
Xomirin ozliliiyliniin artmas1 diffuziya prosesinin indentorla tomasda oldugu yerda
daha az intensiv getmasina sobab olur, bununla slagodar olaraq molekullararasi
olagolorin qirilmasina sorf olunan soylor azalir. Corok-bulka momulatlarinin
istehsalinin texnoloji prosesinin biitiin morhololorinde adgeziyanin azalmasi
noticasindo xomirin itkilorinin azalmasi bas verir ki, bu da 6z névbasinds hazir

mohsullarin ¢iximinin artmasina sobab olur.

3.5. Bitki tarkibli maddalarla zanginlesdirilmis bugda unundan ¢oérayin
keyfiyyat gostaricilarina xomiri hazirlamaq tisullarimin tasiri

Xomirin hazirlanmas: ¢orok-bulka momulatlarinin  istehsalinin  9sas
omoliyyatlarindan biridir ki, bu da texnoloji prosesin gedisini vo hazir mohsulun
keyfiyyatini sortlondirir.  Bununla olagodar, onun hazirlanmasmin rasional
tsulunun  se¢ilmosi  mogsodouygundur vo bu, bitki ingrediyentlori ilo
zonginlosdirilmis yiiksok keyfiyyatli ¢orok-bulka momulatinin oldo edilmasine
imkan yaradir.

Xomir bir moarhalali va iki morhalali yollarla qarisdirilir, totbiq edilon tozlar
100 - 180 mikron dispersiyasiya ilo unun kiitlasinin 1 - 3% miqdarinda qatilir.
Hazir mohsullarin keyfiyyatinin giymatlondirilmosi asagidaki gostariciloro asason
apartlmigdir:  xtisusi hacm, moasamolilik, tursuluq, icliyin struktur-mexaniki

xiisusiyyatlori.
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Bugda unundan ¢oroyin ikifazali tsulla bitki inqrediyentlori ilo
hazirlanmasi birfazali ilo miigayisads xiisusi hacm 6-8 %, masamolik 2,5-2,7 %,
icliyin imumi deformasiyasini 4-6% artirir.

Miioyyan edilmisdir ki, oparasiz Vo siirotli tsullarla hazirlanmis ¢orok
niimunoalari ilo miigayisada, xomirin ikipillali fermentasiyasi(qicqirmasi) sayasindoa
hazir momulatlar daha inco masamoaliliys va elastik i¢liyo malikdirlor. Tursularin
Vo otiromolagatirici maddslorin yigilmasi sayasinds, oparali tisulu ilo hazirlanmis
¢orayin dadi vo otri digor niimunalordon daha yiiksokdir. Eyni zamanda, xomir
yogurma morhalasindo bitki maddalorinin totbiqi fermentasiya prosesinda
vitaminlorin itkisinin azalmasina vo daha parlag rongli gabigla hazirlanmis
mohsulun alinmasina komok edir Ki, bu da xoamirds sokorin migdari ilo baghdir.

Alman molumatlarin  tohlili  goéstorir ki, daha yiiksok keyfiyyat
gostaricilorina xammali yogurma marhaloesinds IBT vo UBT daxil olmagla bitki
torkibli ingrediyentlorlo hazirlanmis bugda unundan hazirlanmis ¢érok niimunalori
malikdir. Bu istehsal iisulu boyiik texnoloji g¢evikliyo malikdir ki, bu da asagi
¢orokbisirma xiisusiyyatlori olan unun istifadssi tigiin xiisusils vacibdir.

Bitki ingrediyentlorinin  daxil edilmosi isulunun hazir mohsulun
keyfiyyatino tosirini laborator bisirmalorinin aparilmasi yolu ilo giymatlondirilirdi,
xamir oprali Gsul ilo hazirlanmisdi. Qarisiglarin dispers Ol¢iisii 100 - 180 mkm,
suspenziya, emulsiya vo bugda ununun bir qarisigi soklindo Xomir yogurma
morhoalosinds un kiitlosine 3% miqdarinda daxil edilmisdir.

Niimunoslor asagidaki kimi hazirlanmigdir: suspenziya 1:3 nisbatinds su ilo
bitki maddoalari garisdirmagla olds edilmisdir; emulsiya - 1:1:3 nisbatinds IBT,
tivoz bitkisi tozu, bugda unu Vo su intensiv qarigdirma vasitasilo; bugda un 3:1
nisbatindo alinan garisiq tozlar ilo garigdirilir. Tozlar olmadan bisirilon bugda
unundan hazirlanan ¢orok noazarst niimunasi Kimi xidmot edirdi. Hazir ¢orok-
bulka momulatlariin keyfiyyoti bismodon 16 saat sonra giymotlondirilirdi.
Niimunoalords ¢oroyin xiisusi hacmi, masamaliliyi, i¢liyin tursulugu vo struktur-

mexaniki xassalori (i¢liyin iimumi deformasiyasi, plastik vo elastik deformasiyalar)
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kimi gostaricilor miioyyan edilmisdir. Alinan molumatlar Codval 3.6-da togdim

olunur.
Codval 3.6.
Miixtolif Gisullarla qida inqredientlori daxil edilon ¢orayin keyfiyyat
gostaricilori
Gostoricilorin ad1 Gostaricilorin migdari
Niimuno Bitki ingredientlorinin miixtalif {isulla
daxil edilmasi
suspenziya | emulsiya | Bugda unu ilo
qarisiq
Xiisusigakisi, 318 375 384 378
sm*/100q
Masamalilik 72,4 78 80 79
Tursuluq, qrad 2,4 3,0 3,0 3,0
Sorayin isliyinin
struktur-mexaniki
xisusiyyati, AP-4/2
AHimy 46 58 61 54
AHelas 25 35 38 34
AHgx 20 22 25 20

Itburnu vo qusiiziimii bitkisi tiylitmalorini bugda c¢orayinin resepto daxil
edildiyi zaman mohsulun keyfiyyatinin orqanoleptik gostaricilorinin doyisdiyi
askar edildi. Analiz ¢orok niimunalarinds nazik divarli masamaliys, elastik igliya,
¢corok dadina vo xos meyvali otiro, mohsullarin gabigi hamar vo niimunods daha
parlaq bir rongo malikdir.

Tursuluq gostaricisina bitki torkiblorinin daxil edilmasi {tisulu tasir
gostarmir. Zonginlosdirilmis toyin obyektindas, nozarot niimunasindon bir godor
yiiksokdir ki, bu da avvalco hamin totbiq edilon tozlarin yiiksok tursulugu ilo

baghdir. Qeyd etmok lazimdir ki, todqiq olunan itburnu vo tivoz ilo
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zonginlogdirilmis niimunalorin tursuluq gostaricisinin  miqdari, icazo verilon
normalarin ¢orgivasindon Konara ¢ixmir vo onlarin orqanoleptik gostoricilorini
pislosdirmir.

Bugda unundan ¢orayin reseptina adlar1 ¢okilon bitkilorin slave edilmasi
nozaratlo miiqayisada artirir: xtisusi hacm 20,6% - o godoar; masamalilik 9,9% - o
godor; igliyin {imumi deformasiyasi 29,2% - o godor. Alinan molumatlar onu
gostarir Ki, bitki tytntiilori ilo tocriibali niimunalarin i¢liyi nazarat ilo miiqayisada
daha inca vo elastikdir.

Miiayyan edilmisdir ki, daha yiiksok keyfiyyot gostaricilorina su vo BU
qarisigina bitki inqrediyentlorinin daxil edilmasi zamani alinmig bugda unundan
corak malikdir.

Mikrofotoqrafiyalarin analizi gostordi ki, qarisiq daimi su fazasi, fasilosiz
su fazasinda dispersiya olunmus yag damcisi fazasi, daxili su damcilarinin fazast,
yag damcilarmin fazasinda vo fasilosiz su fazasinda yerloson qarisiglarin holl
olunmayan birlosmolorinin fazasinda dispersiya olunmus emulsiyadir. itburnu vo
tivaz lytdiilmasi ilo olan hall olunmayan maddslarin bir hissasi yag damlalarmin
sathinds adsorbsiya olunur.

Qarisiqgdan sonra yagin ayri-ayri damcilarinin konglomerasiyasi prosesi
misahido edilir, bu halda 30 dogigodon sonra onlarin hocmi ilkin damecilarla
miiqayisada, orta hesabla 26% artir.

Belaliklo, bitki maddalorinin totbiqi ¢ox fazali emulsiya oldo etmoays imkan
verir. Pektin vo protein maddoslorinin torkibindo olmasi onlarin emulsiya vo
sabitlosdirici qabiliyyatlorini tomin edir.

Bitki ingrediyentlorinin ¢oxfazali emulsiya soklindo xomira daxil edilmasi
ingrediyentlorin hocm tiizro daha yaxsi boliisdiiriilmosine vo homcins kiitlonin
alimmasina imkan yaradir. Yag damcilar1 beta-karotini biiriiyon dasiyict vasitesidir
Vo bununla da onu yiiksak temperaturlarin tasirindon miidafis edir, homginin
alavalards olan digar yag aridici vitaminlorin daha yaxsi manimsanilmasine imkan

yaradir.
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Unun kiitlesina 3% miqdarinda bitki yagmin totbigi xomirin reoloji
xiisusiyyatlorino miisbot tosir gdstorir vo onu daha plastik hala gotirir. Bu, nisasta
taxillarinin vo protein mitsellorinin sothindo yagin adsorbsiyasi prosesi ilo baghdir,
noticodo unda bu kolloidlorin sismasi mohdudlasir vo xomirin maye fazasinin
torkibi artir vo Xomirin bork fazasiin hissaciklori arasindaki alage azalir.

Yerino yetirilmis elmi-todqiqat islori kompleksi yiiksok gida doyari olan
corok-bulka momulatlarinin  istehsali  texnologiyasinin  tokmillosdirilmasing
yonaldilmisdir. Eksperimental todgigatlar asasinda bitki inqrediyentlorinin ¢orok-
bulka momulatlarinin istehsali texnologiyasina totbiqi lizro yeni texniki hallor toklif
edilmisdir.

Texnoloji hall bitki ingredientlori olan qarisigi ¢coxfunksiyali emulsiyanin
bugda unundan xomira daxil edilmasini nozords tutur. Bununla oslagodar olaragq,
bitki ingrediyentlori ilo zonginlasdirilmis bugda unundan ¢érayin komponentlorinin
kimyoavi torkibinin texnoloji xassalorinin tahlili magsadouygundur. (cadval 3.7.).
Tozlarin kimyavi torkibi bandinds togdim olunur.

Sokil 9-da bitki ingrediyentlori ilo zonginlosdirilmis bugda unundan ¢érayin
istehsaliin texnoloji marhalalorinin sistemli tohlili sxemi verilmisdir.

Corok-bulka momulatlarimin istehsalinin  texnoloji  prosesi asagidaki
marhoalalardan ibaratdir:

yogurma vo yarimfabrikatlarin fermentasiyasi,

xomir kasmo,

baking,

hazir mohsulun saxlanmasi.

1. Yarimfabrikatlarin yogurulmasi.

Bu moarhalonin toyinatt bork, maye vo qazvari marhalalordon ibarot
heterogen sistem olan Xomir kiitlosine goro hamcins olan Xomirin alinmasindan
ibarotdir. Bork faza-xomirin hollolmayan komponentlori ilo ziilal corgivosidir.
Biitiin texnoloji prosesinin gedisatinda bu faza yarimfabrikatlarda vo hazir

mohsullarda bas veran bir ¢ox amillorin tosiri altinda doyisikliklora moruz qalir.
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Cadval 3.7.

Bugda unundan ¢orok komponentlorinin kimyavi torkibinin texnoloji xiisusiyyatlorinin tohlili

Komponentlorin

Komponentlarin

Texnoloji xiisusiyyatlor

adi Kimyavi torkibi Texnoloji marhololorin adi
Yarimfabrikatlarin Yarimfabrikatlarin Xomirin Xomirin bigirilmasi Xomirin
yogurulmasi mayalanmasi bo ligdiirtilmasi saxlanmasi
1 2 3 4 5 6 7
Bugda unu Kleykovina Sismonin baglamasi, Sismo Vo Xomirin asas Peptinlismo,

ziilallari, glyutein | yapisma, xomirin peptinlosma reoloji termiki

va gliadin slingar ¢arsivasinin xiisusiyyatlorinin koaqulyasiya,

yaranmasi formalagmasi melonoidlarin

yaranmasinda
istiraki

nisasta Sismo Kopmo, hidroliz - Tomiz hidroliz bas
verir, kleysterlogsmo
(nisasta donasinin Retrogradasiya,
pargalanmasi) sinerezis
gabigm
amolagalmasinda
istirak1
fermentlor ziilal proteoliz - - -
Preslonmis - - spirt fermentasiyasi, Buraxilan CO,
¢Orakbigirma monosaxaridlorin | naticasinda xomrin
mayasi meydana galmasina golmoasi

godar nisastanin
hidrolizi,
buraxilan karbon
qaz1 hesabina
Xomirin
yumsaldilmast;
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1 2 3 4 5 6 7
Xorak duzu - Holl olmasi1 va maya foaliyyatinin Xamirin momulatin hacmina -
Xamira daxil stimullagdirilmast, elastikliyinin Vagabigin rangina
olunmasi glutenin zaiflomasi artimi, onun tosiri
Vo protein hesabina
peptizasiyasinin reologiyasinin
artmast, yaxsilagmasi bas
nisastanin verir;
Kleysterizasiya
temperaturunun
artmasi;
IBT vo UBT monosaxarid Hallolma vo xomira Maya iigiin enerji Opara iigiin enerji Melonoidlarin -
yeridilmo substratidir; monbayidir; yaranmasinda
istirak edir
Uzvii tursu Xomira miqrasiya | protein maddalarinin Xomir ¢oOrayin dadi vo -
siSmMasi Vo reologiyasina tasir aromasinin
peptizasiyasi edon glutenin formalasmasi;
stiratlondirilmasi; giiclondirilmasi;
fermentlorin tasirini
azaldir;
askorbin tursusu | Xomira daxil edilmo - Xomirin dinamiki - -
Vo hall olunmasi Ozliliiyiiniin
artamsi,
adgeziyanm
azalmasi
Yagda holl olan | Kiitloys daxil edilon - - - -
vitaminlor va hall edilan
(tokoferol, beta-
karoten)
Qida liflori Sismo Kopmo - - artma
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1 2 3 4 5 7
Kleykovina Yapsqanli konarin saxlanma dovriindo
cargivasinin miioyyanlosdirilmasi nom itkinin

yaranmasi azaldilmasina
komok edon
mohkomlonmis
nomin miqdarti;
Giinabaxan olein amiloz va Xamirin struktur nisastanin
(0.5%) amilopektin un ils komponentlarinin retroqradasiyasinin
kompleks nisbi stirlismasinin garsisinin alinmast;
birlosmolorin tokmillogdirilmasi,
formalasmasi, kiitlonin gaz
linol saxlama Xamirin
gabiliyyatinin reoloqiyasinin
artirilmasi; yaxsilagsmast
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Maye faza an kigik damcilar soklinds bark fazada bolisdiiriilmiis duzlarin
Vo asagl molekullu maddalorin sulu mohlullarindan vo ya Su-yag emulsiyasindan
ibaratdir. Xomirda sarbast va alageali namin nisbati davamli olaraq doyisir, ¢ilinki
xomir hazirligi prosesindo un komponentlori hom su, hom do yag moarhalslorini
birlogdirir. Maye fazasiin doyismosi ilo bagli biitiin proseslor hazir mohsullarin
xamirinin vo igliyinin reoloji xiisusiyyatlorino tosir gostorir. Sorbast nomin
azalmas1 hazir mohsullarin saxlanilmasinda da miihiim rol oynayir. Qaz fazasinin
miqdart xomirin hazirlanmasi prosesindo doyisir. Yogurma morhalosinds gaz
morhalosi xomir torofindon tutulan havadirsa, fermentasiya morholosinds spirt
fermentasiyasi naticasindo xomirds toplanir. Qaz fazasi xomiri yumsaldir (xomirin
golmosi), onun masamoli-faza strukturunu formalasdirir, reoloji xiisusiyyatlora
tosir gostarir vo son saxlama vas bisirmo zamani mithiim rol oynayar.

Yarimfabrikatlarin  yogurulmasi zamani fiziki-mexaniki, kolloid va
biokimyavi proseslora béliinan bir ¢ox proseslor bas. Biitiin bu proseslor eyni
zamanda bas verir vo onlarin har biri digar proseslorin gedisino tasir gostarir.

Un su ilo tomasda oldugdan sonra hissaciklor suyu udmaga baslayir. Suda
hall edilmoyan un va nisasta olan ziilal maddalor sismoys baslayir, nomi adsorbsiya
ilo baglayir. Mexaniki qarisma un hissaCiklorinin yapismasina imkan yaradir,
Xamirin struktur-mexaniki xiisusiyyotlorini miioyyon edon moasamali karkasi
formalasdirir. Protein ¢or¢ivasine nisastanin hissociklori, taxil gabigi, su damcilari,
yag fazasi, hom¢inin xirda parcalanmayan qatqilarin hissaciklori daxil olur. Nisasta
domlonmis vaziyystdo asason unda yerlosir. Siskinlik zamani onlar xamira
plastiklik xtiisusiyyati verir.

Xoamirs daxil edilmis yag maye fazada boliisdiiriils bilor, vo ya bark fazanin
hissaciklorindo adsorbsiya edilmisdir. Maye fazada olan yag komponentlori
xomirin bark fazasinin hissaciklori arasinda strtiinmoanin azalmasina komok edir,
xomirin elastikliyini artirir, onun reologiyasini yaxsilasdirir. Bundan basqa, yag
fazasina yagda holl olan vitaminlor keg¢ir, manimsanmoni yaxsilasdirir vo hazir

mohsulun qida statusunu artirir. Bork fazanin hissociklorinin sathindo adsorbasiya
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olunmus yag komponentlori xomirin reoloji xiisusiyyatlorinin yaxsilasdirilmasina
komok edon amiloz va nisastanin amilopektini ilo kompleks birlosmoalori yaradir.

Xomirin reoloji xiisusiyyatlorino shamiyyatli tosir gdstoron yagin dozasi
unun kitlasinin 0,5% - ni togkil edir. Un kiitlasinin 10% - don ¢ox olan migdarda
yag komponentlarinin totbiqi fermentasiya prosesini yavaslatir.

Uvaz vo ithurnu toz hissaciklori do Xomirin garisdirilmas1 zamani bas veran
proseslora tosir gostarir. Kimyavi cahatdon, onlar asason gida liflori, iizvi tursular,
daha az miqdarda - monosaxarid, piy - vo suda hall olunan vitaminlorlo tomsil
olunurlar.

Xomirs tozlarin daxil edilmosi giinobaxan yagi ilo qarigiq soklindo toklif
olunur. Yag komponentlori ilo qarisdirmaq yag torkibli vitaminlorin toz
hissaciklarinin sathindon yag fazasina kegmosine imkan yaradir.

Yogurma prosesindo toz hissaciklori sathdo nom va yagin adsorbsiyasina
baslayir, gida liflori hidrofilik xassalora malikdir va sisorok, daha ¢ox tozun suda
hall olunan komponentlorinin (askorbin tursusu, iizvi tursular, monosaxaridlor)
maye fazaya kegmosina imkan yaradir. Qurudulmus toz hissaciklori 6zlari Xomir
fazasinin bir hissasidir vo protein karkasina yerlosdirilir.

IBT vo UBT-nun ohomiyyotli bir xiisusiyyati orta hissacik ol¢iisiidiir.
Eksperimental tadqiqatlar gostarir ki, Xomira qoyulan toz hissaciklorinin maksimal
icazo verilon 6l¢listi 180 mkm-dir. Daha boyiik hissaciklorin sismoasi daha ¢atindir,
onlardan hall olunan maddslorin k&giiriilmasini g¢atinlasdirir, naticadsa hissaciklor
organoleptik olarag xomir vo hazir mohsulda farglonir. Hissociklorin minimal
Olgiisii liylitmo avadanliginin imkanlar1 ilo miioyyan edilir, bundan basqa toz
hissacikloring tiyiitmo organlarmin artiq tosiri essensial nutriyentlorin itkisina va
liylitmo Xarclorinin artimina gotirib ¢ixarir.

Zilal karkasinin meydana galmosino miixtolif amillor giiclii tosir gostarir:
reseptur (duz vo sokar torkibi), hava oksigeninin konsentrasiyasi, lizvi tursularin
olmasi1 vo unun ferment torkibi (ziilallarin peptizasiyasi). Buna baxmayaraq, ¢orok

mohsullarinin istehsalinin texnoloji prosesinin  modellosdirilmasinds, Xomirin
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yogurma moarhalasinds, biokimyavi vo mikrobioloji proseslorini amoaliyyatlarin
qisa miiddatli icrasi ilo alagodar olaraq nozors almamg olar.

Beloliklo, Xomir yogurma zamani bas veran on ohomiyyatli proseslor
asagidakilardir: hidrofil komponentlorin nom udma prosesi, hall olunmayan
zilallarin, nisastanin, qida liflorinin gismaSi; Xomirin ziilal g¢argivasinin
formalagmasi, vitaminlorin, {izvi tursularin vo monosaxaridlorin yag vo su
fazalarina ke¢masi.

2.Yarimfabrikatlarin qicqirmasi.

Yarimfabrikatlarin fermentasiya prosesindo onlarin reoloji
xisusiyyatlorinin doyismosi vo daha sonra kosmo vo bismo amoliyyatlar: {igiin
lazim olan xomirin qaz fazasinin artmasi bas verir. Bundan slavo, hazir mohsulun
dadin1 va atrini miioyyoan edon maddslorin yi1gilmasi bas verir.

Qicqirma moarholasinds bas veran biitiin proseslori mikrobioloji, kolloid va
biokimyaviys boliiniir.

Xammallarin qicqirmasi zamani maya fermentlorin kompleksi unun 6z
sokarlorinin  fermentlosmosini tomin edir. Eyni zamanda, kiitlodo Xomirin
qiequrmasinin  ilk  moarholalorindo fermentasiya olunan az sokor varsa, hazir
mohsullar solgun rongli qabiga, az moesamoliys, zoif ifado edilmis dad vo lozzato
malik olacaqdir. Monosaxaridlor olan IBT vo UBT-un totbigi Xxomirin gaz
omoalogalmoa qabiliyyatinin artmasina komok edir. Maya hiiceyrasinin sathini
biiriiyan yagin daxil edilmasi, bununla da hall olunan gida maddslorinin hiiceyra
qabigindan keg¢moasini ¢atinlosdirir, xomirdo gaz amolo golmo prosesini yavaslatir.
Lakin, bitki yaginin yiiksok olmayan konsentrasiyasi (un kiitlasinin 10% - don az),
bu komponentin gaz amalogalmo gabiliyyastina tasir etmir. Eyni zamanda, xamira
daxil edilon yag onun qaz saxlama qabiliyyatinin artmasina komok edir.

Son novbada ¢Orokbisirmo mayalari nisastadan amilolitik fermentlorin
tosiri altinda xomrda omolo golon maltoz ilo fermentlonir. Eyni zamanda, IBT va
UBT-da olan mineral maddolor (kalium, kalsium vo natrium) onun fermentasiya

prosesini stimullasdirir.
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Beloliklo, spirt fermentasiyasi naticosinds, gaz morholosindo artim vo
xamirin galmosi bas verir. Buna baxmayaraq, 5% - don ¢ox miqdarda qicqirmayan
Xomira tozlarin daxil edilmasi Kkleykovina karkasinin mohdud elastikliyi
sobabindon mogsodouygun deyildi.

Xamirin itburnu va {ivez bitkisi tozlarinda olan vitamin vo mineral
maddalorlo zonginlasdirilmasi maya hiiceyralorinin ¢goxalmasini siiratlondirir. Buna
baxmayaraq, bugda unundan ¢Orok istehsalinin  texnoloji  prosesinin
modellosdirilmasi zamani bu fakt nazoro alinmir. Bu onunla baglidir ki, Xomirda
mayalarin daha az ilkin miqdar1 ilo onlarin goxalmasi daha ¢ox bag verir. Unun
kiitlasindan 2%-dan ¢ox maya olan xamirds, adi fermentasiya miiddati ii¢lin maya
hiiceyralorinin boliinmasi hoyata kegirilmir.

Siid, sirko, alma, qarisqa, sarab, limon va bozi digor tizvi tursularin artmasi
Vo yi1gilmas1 xomir fermentasiya prosesinds v tozlarin daxil edilmoasi naticasinds
bas verir. Bugda unundan xomirin tursulugu boyiik shomiyyat dasiyir, ziilallarin
sismasi Vo peptizasiyasi proseslarine tosir edarok, Xomir qicqirmasina tasirine tasir
gostarir, onun Kkolloidlorinin hidrofilliyinin artmasina komoak edir, hazir mahsulun
dadim1 vo aromasimi sartlondirir. Yarimfabrikatin son tursulugu onun hazirhiginin
gostaricilorindon biri kimi gobul edilir. Ola név bugda unundan oparada
hazirlanmig Xomirds tursuluq 3,0-3,5 doracs olmalidir.

Xomir fermentasiyasi zamani kolloidlorin sismasi, eloca do hall olunmayan
IBT vo iivaz bitkisi tozu hissociklorinin sismosi proseslori davam edir, karbon
dioksidinin gabarciqlariin képmasi bas verir, naticads sismis un hissaciklorindan
olan yapisqan kleykovina dartilir, yapisir, bununla da xomirdo masamali ziilali
karkasin yaradilmasini tamin edir, bunun sayasinds hazir mohsullar bismis, incs,
xirda, barabor paylanmis masamolik aldo edirlor.

Fermentasiya morholosindo xomir ziilallar1 proteolizo moruz galir, naticads
zilalin az miqdarda pargalanmasi mohsullarinin meydana golmosi, onlarin
sokarlorlo  garsiliglt  tosiri  ¢Orok  qabiginin  ronglonmasini  tomin  edon

melanoidinlorin formalasmasini sartlondirir.
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Bundan slavo, proteoliz ziilallara tosir gostorir, sismis xomir ziilallarinin
yaxs1 masamoalilik strukturu ilo bismis mohsulun alinmasi ti¢iin optimal vaziyyato
gotirilmoasine  kdmok edir. Eyni zamanda, proteolizin intensivliyi miihiim
ohoamiyyat kasb edir, ¢iinki zoif vo orta giiclii un ii¢lin bu prosesi gecikdirmoak
mogsadouygundur (hoddindon artiq intensiv proteoliz ziilallarin geyri-mahdud
sismasi Vo Xomir peptizasiyast ilo naticalonir, noticado xomirin maye fazasinin
ohomiyyatli doracodo artmasi bas verir ki, bu da onun reoloji xiisusiyyatlorino
monfi tosir gostorir). Bitki ingrediyentlarinin tatbigi Xxomirin fermentasiyasi zamani
proteoliz prosesinin onlarin torkibindo C vitamininin olmas1 sobabindon
dayandirilmasina komok edir.

Qicqirdilmis  xomir Kifayat godor gaz omolo gotirmo qabiliyyats,
qicqirmamis  sokorlorin lazimli miqdarina, proteoliz mohsullarina vo spirtli
fermentasiyanin olave mohsullarina, homg¢inin miioyyan reoloji xiisusiyyatlora
malik olmalidir.

Beloliklo, yarimfabrikatlarin fermentasiya moarhalasindo bas veran on
ohomiyyatli proseslor asagidakilardir: qaz fazasmin formalasmasi ilo spirtin
qicqirma prosesi; nisasta vo protein hidrolizi; kolloidlorin sismasi.

3.Xomirin boliinmasi.

Yetismis xomir momulatin ndviindon asili olaraq asagidaki amoliyyatlari
daxil edon kasmo morhoalosi hayata kegirilir: pargalara boliinma, yuvarlaglasdirma,
golibloma, ¢okilma, saxlama, sothin amolo golmasi. Bugda ununun xomirini
kosorkon intensiv mexaniki emal edilir, buna géro do yaxsi struktur-mexaniki
(reoloji) xiisusiyyatloro malik olmasi vacibdir. Xomirin reoloji xiisusiyyatlori
yapisma vo dinamik 6zliiliik gostoricilari ilo miisyyan olunur.

Bugda unundan xomir, ziilal karkas sayasinda, yiiksok elastiklik vo nisbaton
kigik bir yapigma qabiliyyatino malikdir. Xomirin reoloji xassoalorino asagidaki
amillor tosir gostorir: maye vo bork fazanin nisboti, yag komponentlorinin
movcudlugu va kimyavi torkibi, tizvi tursularin, fermentlorin va vitaminlorin unun
holl olunmayan komponentlorina biokimyavi tosirlori, nisastanin doanalarinin

sismasi doracasi.
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Xomirin reoloji xiisusiyyatlorine IBT+UBT+BU-nun totbiqi do tosir
gostardiyini eksperimental olaraq tesdiglonmisdir. Bir torafdon, pektin va asilayici
maddalor bitki tozlarin1 daha ¢ox su baglayir, maye fazasinin miqadrini azaldir vo
xomirin dinamik O6zliliiylini artirir. Digor torofdon, movcud olan iizvi tursular,
zllalin sismoasi Vo peptizasiyasimi artirir, hidroliz edon fermentlorin foaliyyatini
azaldir, bu da kleykovinan1 giiclondirir. Bundan olavo, Xxomirin askorbin
tursusunun  movcudlugu  protein  molekullarinda  disulfid  olagalorinin
mohkomlondirici birlogsmalorinin formalagmasi sayasinds elastikliyini vo dinamik
Ozliltiylini artirir. Biitlin bu proseslor Xomirin bark fazasinin artirilmasina yonalib
ki, bu da onun reoloji xiisusiyyatlorini yaxsilasdirir, konsistensiyas: daha qati,
elastik vo yapismayan edir.

Ogor xomirdo az sorbast nomlik varsa, onda suyu ziilal molekullarindan
daha siiratli udan qgida liflori ziilali ¢orgivanin yaranmasina mane olacaq, buna goro
do unun kiitlosinin 5% - don ¢ox miqdarinda bitki tozlarmmin totbigi texnoloji
cohotdon magsadouygun deyildir.

Xomira yag alave etmak onun reoloji xiisusiyyatlorino miisbat tosir gostorir.
Xomir struktur komponentlarinin -ziilal karkasiin nisbi siiriismosini yaxsilasdirir
Vo sonda, Xomirin qirilmadan uzanmasmna imkan verir. Yagin yaglayici
xisusiyyatlori sayasindo sotho xomirin yapismasi azalir. Monodoymamis Vo
yarimdoymamis yag tursulari qluten ziilallar1 vo un nisastasi ilo garsiligh alage
qurur. Alinan komplekslor xomirin elastikliyini vo qaz saxlama gabiliyyatini artirir.

Son izolyasiya morholosindo meydana golon xomir todartiklorinin
fermentasiyas1 bas verir. Mohz bu dovrdo karbon dioksidinin osas hissasi
formalasir, hanst ki, saxlama prosesindo yarimfabrikatlara mexaniki tosir
noticasindo  ¢ixarilmigdir; yapisqan karkasin borpast vo hazir mohsulun
masamoliliyinin strukturunun formalagmasi bag verir.

Xomir todariiklorinin saxlanmasi riitubatli vo isti hava soraitindo hoyata
kegirilir, bu halda xomirds intensiv gaz amalo golir, Xxomir yarimfabrikatinin sothi

qaz kegirmayon, hamar vo elastik olur.
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Bugda unundan hazirlanan xomirs itburnu va UB tozlarmnin daxil edilmasi
onlarin tarkibindo maya hiiceyralorinin inkisafini stimullasdiran monosaxoridlarin,
vitaminlorin vo mineral maddslorin olmasi sobabindon xomoarin bosluglarinin
arimasi prosesini siiratlondirir. Noaticods spirtli fermentasiya prosesi intensivlosir.

Belo ki, dograma prosesinin baslanmasi ilo xomir ovvalki texnoloji
marhololordo  formalagsan miioyyon struktur-mexaniki xiisusiyyotloro  malik
olmalidir. Bugda unu ilo bitki ingredientlorinin tozlarmin bir yerds tathigi Xomirin
reoloji xiisusiyyatlorini tokmillosdirmays dogru doyisir vo Xomirin bosluglarmin
son formalagma prosesini stimullagdirir.

4.Corayin bigirilmasi.

Bisirmo morhalasindos istifads {i¢iin hazir olan mohsul nohayat formalagir.
Xomir todariikiiniin igoarisindo bisirmo prosesinds intensiv istilik, biokimyavi,
kolloid va mikrobioloji proseslor bas verir.

Istilik-fiziki proseslor qeyri-stasionar istilik miibadilosi rejimindo,
todartiikiin iimumi vo Kkolloid vaziyyatinin doyismasi ilo, hamginin nomin intensiv
yerdoyismosi ilo bas verir. Istilik-fiziki proseslorin aximmm keyfiyyoti vo siiroti
bisirmanin temperatur vo nom rejimlori ilo miioyyan edilir. Bu proseslor biitiin
basqa proseslorin gedisino 6z tosirini gostarir.

Bisirmo zamani Xomir xammalinda bas veran an shomiyyatli biokimyavi
proseslor suda hall olunan karbohidratlarin miqdarinin artmasi ilo nisastanin
hidrolizidir, un ziilallarinin gismon proteolizidir, hall olunan azotlu maddslorin
miqdarmin artmasi, sokarlorin karamellosdirilmasi va tiind rangli birlosmalarin —
melanoidinlorin formalasmasidir.

Yiiksok molekullu birlosmalorin  hidrolizi  xemirin torkibindo olan
fermentlarin tasiri altinda bas verir ki, bu da xomir kiitlasinin gatlarinin istilosmasi
kimi inaktivlosdirilir.

Melanoidin omologolmasi-asagi  molekulyar molekullu azot torkibli
maddoalarin barpaedici sokarlarlo garsiligli tasirinin kompleks oksidlosma-barpa
prosesidir, ki, xilisusilo Xomir hazirhginin yuxari laylarinda intensiv gedir. Nom

itkisi ilo yanasi, gabigin formalagsmasina komok edir.
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Hazir mohsula olave ronglomoni IBT vo UBT-dan Xomirin yag fazasina
kecmis beta-karotin tabii boya verir.

Xammalin igarisinds temperaturun artmasi kolloid proseslorinin gedigini
doyisir. Ogor temperatur qalxdigca yapisqan toboagonin ziilallar1 avvalco sismoaya
son qoyursa, sonra iss temperatur 60 doroco qalxdigda denaturasiya edir vo
qaynayirsa, bu zaman nisasta daha intensiv sokildo sismoaya baslayir. 40 doracodon
yuxarl temperaturda nisastanin yapisdirilmas: baslayir, yoni amorfdan Kkristal
vaziyyatino kegir. Nisastanin kleysterizasiyas1 vo ziilallarin koaqulyasiyasi
proseslori Xomirin i¢liya ¢evrilmoasini sartlondirir.

Xomirin mikroflorasinin hoyat foaliyyati Xomir todariikiiniin istilosmasi ilo
doyisir.  Mikroorganizmlorin  oksoriyyati  40°C-don  cox  qizdirildiginda
foaliyyatlorini  yavaslatdigindan, ¢6rok mohsullarmin istehsalinin  texnoloji
prosesinin  modellasdirilmasi zamani, mikroorganizmlorin bismo morhalosinda
faaliyyatini nozars almamag olar.

5.Hazir mohsulun saxlanmasi.

Corak sobadan ¢ixarildigdan sonra orada fiziki vo kolloid proseslori davam
edir.

Bayaq sobadan ¢ixarilmis ¢orok geyri — borabar qizdirilib (qabigin sathinds
180 doracadir, markazinds temperaturu 100 daracoays yaxindir), homginin onda
nomlik barabar paylanmayib (i¢likdo namlik xamirin nomindan 1-2% yiiksokdir,
qabigin nomliyi isa sifira yaxindir).

Corokdsa soyuduqda, ilk novbada yenidon bolisdiirma va sonra nomin
buxarlanmas1 bas verir. Corok-bulka momulatlarinin uzun miiddat saxlanmasi
rlitubatin shamiyyatli itkisina gotirib ¢ixarir, vo daha tez o qabigin vo onun gatinin
sothindon buxarlanir. Bu zaman ¢orok mohkom olur, satho yiingiil basdiqda elastik
deformasiyaya ugramir. COroyin quruma siiratino otraf havanin temperaturu,
rlitubati Vo horakat siirati, ¢orayin bisirilmasi tisulu, ¢orak hacmi va ¢orayin kiitlasi,
reseptur komponentlorin tarkibi tesir gostarir. Corak qurumasi bos namin itirilmasi
sobobindon bas verir. Torkibino daxil olan pektin vo asilayict maddalor nomliyin

miqdarin artirir Vo hazir mohsulun qurumasini azaldir.
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Ancaq ¢oroyin boyatlasmasi yalniz nomin itirilmasi ilo slagoli deyil. ©On
ohamiyyatli xomirds Kleisterizo edilmis nisastanin yaslanma proseslari hesab edilir.
Burada iki prosesi — nisastanin retroqradasiyasi vo sinerezisini ayirmaq olar. Bu
proseslor asag1 temperaturda nisasta jellori ti¢lin xarakterikdir.

Beloaliklo, bugda unundan ¢orok istehsalinin texnoloji prosesi zamani bas
veran proseslori tohlil edorok, IBT+UBT+BU-nin totbigi ilo asagidaki noticalor
aldo edils bilar:

1.xomirin yogurulmas: zamani asas proseslor hidrofilik komponentlorin
nom udma prosesi, hall olunmayan ziilallarin, nisastanin, qida liflorinin sismasi;
Xamirin protein karkasmin formalasmasi, vitaminlorin, Uizvi tursularin vo
monosaxaridlorin yag va su fazalarina kegmasi ilo baghdir;

2. Xomira qoyulmus meyva tozlarinin hissaciklorinin 6lgiisii 180 mkm-dan
¢ox olmamalidir;

3. Olavalorin dozasi un kiitlasinin 0,5- 5% intervalinda olmalidir. Emulsiya
soklindo totbiq olunan yag komponentlorinin qicqirdilmayan ¢orak - bulka
Mohsullari ti¢iin dozas1 0,5 -10 % intervalinda,;

4, yogurma marholosi biitiin komponentlorin vahid garisigligina vo onun
eyni fazali olmasina (odor aparilmalidir, lakin qatisigin uzadilmasinin qarsisini
almaq ti¢iin tonzimloyici vaxtdan ¢ox olmamalidir;

5. xomir qicqirarkon, un koloidlorinin sismosi, spirt fermentasiyasi vo
todariikiin yumsaldilmasi, ziilalin proteoliz prosesi lstiinliik toskil edir;

6. fermentasiya prosesinin sonunda xomirin tursulugu 3,0-3,5 doroco
olmalidir;

7. bismo geyri-stasionar bir prosesdir vo xomir kiitlosinin istilosmasi tobago
ilo hoyta kegir. Sonunda bismo temperaturu ¢orok sathinds toxminon 180 °C,
morkazds 100 °C -9 yaxin;

8. bisirmo marhalasinds bas veran proseslor temperaturdan asilidir;

9. sobada olma marhalasinda biokimyavi vo kolloid proseslori iistiinliik
toskil edir: nisasta vo un ziilallarinin hidrolizi, ziilallarin denaturasiyasi, nisastanin

kleysterizasiyasi va tiind rangli birlosmolorin formalagmast;
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10. kleykovinanin ziilallarinin hidrolizi temperaturu 60 dorocoys c¢atana
godar gedir, sonra onlar denaturasiya edir va gatlanir, i¢lik meydana gatirir;

11. 40 doraco todariikii lokal sahays catanadok nisastanin hidrolizi olur,
sonra isa qirintt amalo gatirir;

12. yalnmiz sothi gatda — qabiq omolo golir. Bismonin sonunda qgabigin
nomliyi sifira yaxinlagmalidir, qirintilarin nomliyi xomirin namindoan 1- 2% daha
yiiksok olmalidir;

13. zonginlosdirilmis ¢orok-bulka momulatlarinin  istehsalinin  riyazi
modelinin  islonmosi, brodil mikroflorasinin  faaliyyati zamani  bisirmo
morhalasinds etinasizliq géstarmak olar;

14. saxlama moarhalasinds hazir ¢oroyin (tobageli) qeyri-stasionar
soyudulmas1 vo namin yenidon béliisdiiriilmasi bas verir — bitmis mohsulda namin
borabar paylanmasina qadar qirintidan gabiga kogiir;

16. ¢orak-bulka momulatlarimin zanginlosdirilmis koloidal proseslarlo
istehsaliin riyazi modelini hazirlayarkon ¢orayin kasilma morhalasinds xiisusi yer
ayirmamagq olar.

Corak-bulka momulatlarinin texnologiyalarinin tokmillogdirilmasi {igiin
bugda unu ilo garisiglardan istifado etmoklo smnaq laboratoriya bisirmalori
aparilmisdir. Xomir oparali (mayali) tisulu ilo hazirlanmisdir. Formali ¢érok 700q
kiitlo ilo bigirilmisdir. Xomiro bitki torkibli mohsullar 1-5%, 1:1 nisbatindo daxil
edilmisdir. Yoxlama niimunolori Kimi, bitki torkibli ingrediyentlordon istifads
olunmadan hazirlanmis niimunalor Xxidmot edirdi. Hazir ¢o6rok mohsullarinin
keyfiyyatinin giymotlondirilmosi bisirildikdon 16 -18 saat sonra aparilmisdir.

Birinci moarholods, hazir mohsulun dequstasiya vasitosilo organoleptik
keyfiyyat gostoriciloring tosiri miioyyon edildi.

Niimunoalorin - organoleptik giymotlondirilmasinin  naticalorinin  tohlili
gostarir ki, ingrediyentlorin bugda unundan ¢orayin reseptino daxil edilmasi hazir
mohsullarin biitiin gostariciloring, xiisusilo do dadina, aromasina vo masamoliyina
olverisli tosir gostorir. Un kiitlesinin 1-3% - i godori IBT vo UBT olavasi nozarat

niimunalarindan, daha yiiksok keyfiyyato malikdir. Qarisiq tozlarinin dispersliyinoe
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xisusi digqet yetirilmalidir, hissacik olglisii 180 mkm-don ¢ox olan bitki
maddalorindon istifado dad vo igliyin Vvaziyyati kimi gostaricilorin kaskin
pislosmoasina gotirib ¢ixarir. Laboratoriya ¢orayi Vo yoxlama niimunasi ilo
mohsullarin imumi qiymatlondirilmasinds farglorin oan boyiik dayari 24% toskil
etmisdir. Bu iso 6z novbasinda karbohidratlarla, tizvi tursularla, pektin maddalorlo
Va S. zangin olan bitki ingrediyentlorinin Kimyavi torkibindan irali golir.

Bitki torkibinin 3% - don yuxari artmasi ilo organoleptik gostoricilorin
pislosmasi miisahido olunur. Corayin dadi vo qoxusu kaskin olur, adviyyatdan
sonra ifads edilir. Corok gabiginin vo qirintilarinin ranginin intensivliyi artir, rong
daha garanliq olur. Ceynanma gabiliyyati pislasir, qirint1 kobud olur.

Xomirin fermentasiya miiddatini asaslandirmaq {igiin un kiitlasinin 2,4%
miqgdarinda xomirin tursuluguna tosiri arasdirilmigdir. Miioyyon edilmisdir ki, artiq
55 doaqgigadon sonra xomir 3 doroco tursuluga malikdir. nazarst niimunasi 90
dogigadon sonra miioyyan bir tursuya ¢atdiqda.

IBT+UBT+BU ilo xomir yarimfabrikatlarinin temperaturunun vo tam hazir
olma vaxtinin miioyyan edilmasi ii¢clin gaz amolo golmasinin dinamikasi son
saxlama rafinin daxilinds temperaturun tasiri tadqiq edilmisdir.

Miioyyon edilmisdir ki, 36°C temperaturda xomirdo gazin meydana golmosi
son izolyasiya baslamasindan 40 dogigo sonra tolob olunan doyars catir.
Temperaturun daha da artmasi karbon dioksidin sarbast buraxilmasina shomiyyatli
tosir gostarmir, qaz amologalmonin doyarinin maksimal doyigsmosi 28 ml togkil
edib. Bu artim hazir mohsullarin hacmino vo moasamoaliyino shomiyyotli tosir
gostormir.

Yarimfabrikat niimunosindo karbon dioksidin lazim miqdar;, 37 °C
temperaturda bismonin baslangicinda, 45 daqgigo sonra olds edilir. Beloaliklo, bugda
unundan hazirlanan ¢orayin reseptinde IBT+UBT + BU istifado edilmasi, anonavi
texnologiya ilo miigayisodo son saxlama miiddstini 5 dogigo azaltmaga imkan
VErir.

Eksperimental molumatlar kompleksinin tohlili asasinda fordi texnoloji

marhalalarin (cadval3.8.) rejimlari dogiqlosdirilmisdir va bitki tozlar1 inqredientlori
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Vo bugda unu ilo zonginlogdiirlmis ¢orok istehsalinin texnoloji sxemi iglonib

hazirlanmisdir.

Cadval 3.8.

Bitki torkibli maddolor ilo bugda unundan ¢orok istehsalinin texnoloji

parametrlori

Texnoloji marhals va rejimin adi

Texnoloji rejimin parametrlori

Noazarat nimuna

Bitki tozlari ila

qarigdirimis bugda
unu ¢orayi

1. Oparanin hazirlanma rejimi:
Oparanin namliyi, % 46 46
Temperatur, 25 25
Qicqirma miiddati, dog 210 210
2.Xomirin hazirlanma rejimi
Xomirin nomliyi, % 4l 4l
Temperatur, 21 21
Fermentasiya miiddati, dog %8 %8
3. Xomirin saxlanma rejimi:
Temperatur, 38 37
Havanin nisbi ritubat , % 73-76 73-76
Miiddati, dogq 45 40
4.Corayin bisirmoa rejimlori:
Hava qarisiginin temperaturu, 220 220
Miiddati, dogq 35 35

Texnoloji sxem asagidaki moarhololordon ibarotdir: xammalin istehsala

hazirlanmasi, oparanin Vo Xomirin hazirlanmasi, yarimfabrikatin bdliinmaosi,

bisirilmasi, soyudulmasi, ¢érayin gablasdirilmasi vo saxlanmasi.

Corak-bulka mohsullarinin istehsali tig¢lin xammalin hazirlanmasi asagidaki

kimi hoyata kegirilir: bugda ununun olayirlor vo metal qatisiglardan tomizlonir,

sonra yarimfabrikatlar ol¢iiliir vo yogurmaga yonoldilir; maya suspenziya soklinds
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alavs edilir, bunun iigiin onu 29- 32 °C (mayanin 1 hissasine suyun 3 4 hissasini
olava edilir) su ilo durulagdirirlar; duzun suda hall edirlor (mahlulunun sixligi 1,18-
20 g/sm® olmaldir), filtirlayirlor, anlera yénaldilir; qurudulmus itburnu vo iivez
meyvolori liyldiiliir, sonra gokilir.

Ovvallor aparilmis todgigatlar osasinda miioyyon edilmisdir ki, bugda
unundan ¢orayin zonginlosmoasinin on effektiv iisulu bitki inqrediyentlorinin
qarisiga daxil edilmosidir. Bunu etmok iiciin, temperaturu 40°C-don yuxari
olmayan su, miivafiq olaraq, komponentlor 2,6:1,5:1 nisbati ilo daxil edilir.
Qarisiq 5- 7 dogiqe arzinds intensiv sokildo garigdirilir.

Hazirlanmis bugda ununu vo preslonmis ¢orok mayalarin1  opara
hazirlanmasina gondorilir. Onu nomliyi 44-4% olan bugda ununun 50%-don
hazirlanir.

Yogurdugdan sonra qasiq fermentasiya tglin saxlanilir. Xomirin ilkin
qicqrmasinin  temperaturu  25-29°C, fermentasiya miiddstil80-270  dogige.
Mayanin son tursulugu 2,5 - 3,5 doracs toskil edir.

Xomir qicqirmas opara, bitki ingrediyentlori, duz mohlulu vo su olave
edilorok dovri olaraq xomir yogurma masininda yogurulur.

Yogurdugdan sonra xomir fermentasiya ti¢iin gondorilir. Xomirin ilkin
temperaturu 27 -33°C, tokmillogdirilmis texnologiya iizro qicqirma miiddoti 55
doagiqdir.

Bugda unundan ¢orok iigiin xomirin kosilmaosi asagidaki omoliyyatlar1 ohato
edir: xomirin pargalara boliinmasi vo formalara qoyulmasi, yarimfabrikatlarin son
qarisigi.

700 gr kiitlesi olan xomirin dlgiilmiis tikosi gabaqcadan bitki yagiyla
yaglanmis formaya qoyurlar vo tokmillosdirilmis texnologiyaya gora, 36 °C
temperaturada, nisbi hava riitubati 75- 78%, 40 dogigo orzindo son saxlamaya
yonaldilir.

IBT + UBT + BU ilo bugda unundan ¢érok, bisirmo kamerasinda, sobada
220 °C buxarli orta temperaturunda, 35 doqigo bisirilir.
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Tokmillogdirilmis texnologiyanin ononavi hallarla miiqayisodo osas
ustiinliiklori asagidakilardir: xomirin fermentasiya miiddotinin 39% vo saxlama
miiddatinin 11% azaldilmasi, homginin yiiksok keyfiyyotli xiisusiyyatlori olan
hazir mohsulun alinmasi.

Xomir qicqirma miiddatinin azaldilmasi vo yekun saxlama prosesinin
azalmasi bitki maddolorin intensivlosdirilmasi ilo olds edilir. Bu kompozisiyasinin
zongin kimyavi torkibi hazir mohsullar1 vitaminlorlo, mineral maddalorlo
zonginlogdirmays imkan verir, bugda wunundan ¢orayin  organoleptik
gostaricilorinin artmasina komok edir.

Yeni avadanhi@in qurasdirilmasina heg¢ bir xorc tolob olunmur, ¢iinki
moveud ¢Orokbisirmo miiassisalorinds  qurasdirilmis  texnoloji  prosesa Vo

avadanliga miiasirlogdirilmis texnologiyanin adaptasiyasi1 hoyata kecirilmisdir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

1. Corok-bulka momulatlarinin istehsalinda geyri-onanavi xammalin totbiqi
barado molumatlar imumilasdirilmisdir. Bitki torkibli maddalorin totbigi (itburnu
Va iivaz meyvalarindan) mogsoadouygunluq asaslandirilmigdir.

2. Bitki Ortiiytiniin fiziki-kimyoavi xassalori,  onlarin bugda ununun,
corokgilorin mayalarmin vo xomirin struktur-mexaniki xiisusiyyotlorino miisbot
tosiri  Oyronilimisdir (kleykovinanin orta hesabla 12% mohkomlonmasi, Qgaz
omalagatrimo gabiliyyati 5% artir, maya hiiceyralarinin hoyati gabiliyyati 11% vo
dinamik o6zliiliik gostarici 13%, yapisma giicli 8% azalir).

3. Xomirin hazirlanmasi tisulu (oparali) vo emulsiya soklindo daxil edilmis
itburnu vo tivoz meyvalorindon hazirlanan tozlarin, ¢érok mohsullarinin dad vo
aromasii  yaxsilagdirilmasi, xiisusi hacmin orta hesabla 21%, forma
miigavimatinin 16,3% vo masamoliliyin 7%, saxlanma miiddatinin artirilmasi vo
¢oroyin  mikrobioloji dayanaqliginin 72 saata Qodor davamliligina tosiri
osaslandirilmisdir.  Mioyyan edilmisdir ki, 100 q zonginlosdirilmis ¢o6rak
mohsullart 12% ziilallarin, 11% yagin, 16 % karbohidratlarin, gida liflorin 21 %,
vitaminloarin 13%, kalsiumun 3% giindslik istehlak normalarini 6domisdir.

4. Corok-bulka momulatlarmin istehsal texnologiyasimin sistemli tohlili
aparilmisdir. Istehsal prosesinin riyazi modeli vo idars edilmosi hazirlanmisdir.

5. Bugda unundan vo mayadan ¢orok texnologiyasiin modernlosdirilmasi
giinobaxan yagi qarisigi ilo itburnu vo iivoz meyvolori tozu ilo zonginlosdirilmis,
Xomirin qicqirtma miiddatini orta hesabla 35 -40 dogigo, son saxlama miiddatini-5
dogigo azaltmaga imkan verir.

6. Noticalorin tohlili gdstarir ki, reseptinds IBT+UBT+BU istifadosi
zilallarin vo hazm olunan karbohidratlarin miqdarina shamiyyotsiz doracados tosir
gostorir, lakin eyni zamanda monosaxaridlorin paymi artirir. Giinobaxan yagi ilo
qarisigda bitki maddaslorinin totbiqi yaglarin torkibini bir godor artirir. Bitki
ingrediyentlori gida liflorinin migdramna daha oshomiyyatli tosir gostorib, onlarin

say1 2 dofa artib. Zonginlosdirilmis mohsullarda kalsiumun miqdar1 15% artib.
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7. Naticalorin tohlili gostorir ki, bugda unundan ¢orayin reseptinds garigigin
istifadasi ziilallarin vo hozm olunan karbohidratlarin torkibina bir godor tesir
gostorir, lakin eyni zamanda monosaxaridlorin pay1 artir. Giinobaxan yagi ilo
qarisiqda bitki maddalorinin totbiqi yaglarin torkibini bir godor artirir. Bitki
ingrediyentlori gida liflarinin mozmununa daha shomiyyatli tasir géstormis, onlarin
say1 1,5 dofo artmusdir.

8. Miiayyon edilmisdir ki, ¢orayin tozaliyi hamginin 6zii-6zliylinde unun
keyfiyyatindon va unun sugobuledici gabiliyyatindon asilidir. Bu gostaricilor na
godor yiiksok olsa, ¢Orok daha uzun miiddot boyatlasmayacaq. Aparilan
aragdirmalar gostarir ki, gatisiqlarin tatbigi kleykovinanin keyfiyyatin artmasina vo

unun su-udulma gabiliyyatinin shamiyyatsiz artmasina sabob olur.
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