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GIRIS

Movzunun aktualhigl. Meyva-gilomeyvo sirniyyati coalbedici xarici
goriinlistine vo dad vo tamimna goro spesifik gonnadi mohsuludur. Bu
mohsullarin torkibinds suyun az olmasi onlarin enerji doyarini artirir. Meyvao-
gilomeyva sirniyyatina marmelad, pastila, zefir, miirobbs, cem, povidlo, sukat

(quru miirabba), konfityur, jele, muss va digorlori aiddir (2, 30,37).

Meyvo-gilomeyvo  sirniyyatinin  istehsalinda miixtolif  meyvo-
gilomeyvalordan istifado edildiyindon, onlar kKimyavi torkibco vitaminlor va
mineralli maddolorla zongindir. Bu sirniyyatlar son zamanlar 6zal miiassisalor
Vo soxsi istehsalgilar torafindon hazirlanib satisa verilir. Eyni zamanda meyvo-

gilomeyva sirniyyati Respublikaya xaricdan do gatirilir.

Son illor gonnadi momulati istehsalinda qarsida duran osas
problemlardan biri mahsulun keyfiyyatini yaxsilasdirmaq va insan organizmina
zorarsizliyini tomin etmokdir. Odur ki, istehsal olunan vo ohaliys satilan
meyva-gilomeyva sirniyyatinin  keyfiyyotinin ekspertizasi giiniin aktual

problemlarindandir.

1. Ekspertizanin maqgsadi va vazifalari. Ekspertiza aparmaqda asas
magsad ohaliys satilan meyva-gilomeyva sirniyyatinin keyfiyyatini 6yronmok,
onlarin keyfiyyat gostaricilorinin vo ekoloji tomizlik gostaricilorinin miivafiq
normativ sanadlarin talobina uygunlugunu tayin etmokdir. Bu mogsadls asas
vazifo meyvo-gilomeyvo sirniyyatinin  orqanoleptiki vo fiziki-kimyovi
gostaricilorinin dyronilmasidir. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin fiziki-Kimyovi
gostaricilorindon nomliyin, tursulugun, quru maddslerin vo timumi sokarin

miqdar1 toyin edilocokdir.

Ekspertizamin predmeti va obyekti. Ekspertizanin predmeti miixtalif
cesidli meyvo-gilomeyvo sirniyyatidir. Ekspertiza obyekti kimi “Ag-¢ohray1
zefir’, “Jeleli marmelad”, “Heyva miirobbasi” vo “Alma povidlosu”

gotitiilmiisdiir.



Ekspertizanin informasiya bazas1 vo islonmasi metodikasi. Isin
yazilmasinda 37 odabiyyatdan, o climlodon 8 adda azorbaycan vo 29 adda rus
dilindo kitablardan, eloca do 12 adda normativ-texniki sanadlordan istifada
olunmusdur. Isin metodikas1 darsliklords (1, 6, 17, 18, 37), dors vasaitinds (8)
Vo metodiki gostarislordo (22, 26) olan metodlara istinadon aparilmisdir.
Dissertasiya isinin yazilmasinda biz hamin manbaslordon informasiya bazasi
vo metodika tisullar1 Kimi istifads etmisik. Toadqiqat tisullar1 homin Kitablarda
(1,6, 8, 17, 18, 22, 26, 30, 37) otrafli yazildigindan homin metodlar1 isimizdo

tokrar vermirik.

Ekspertizamin elmi yeniliyi. Ekspertizanin naticosi osasinda
torofimizdon ilk dofo Baki ticarotindo satilan bozi meyva-gilomeyva

sirniyyatinin keyfiyyat gostoricilorinin ekspertizasi aparilacaqdir.

Ekspertizamin praktiki shamiyyati ondan ibaratdir ki, elmi-tacriibi
ohomiyyatli  tokliflor hazirlanmaqla yanasi, meyva-gilomeyva sirniyyatinin

keyfiyyat gostaricilorinin vaxtasiri tadqiq edilmasi vacib hesab edilmisdir.

Dissertasiya isi  “Meyva-gilomeyva sirniyyatinin istehlak xassalori vo
keyfiyyat ekspertizasi” movzusuna hoasr edilmisdir. Magistr dissertasiyasi

girig, 3 fasil, natica va tokliflordan ibaratdir.



I fOSIL. ODOBIYYAT iCMALIL NOZORi HiSSO

1.1. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyavi tarkibi
v qidalihq dayari

Biitiin arzaq mallarinda oldugu kimi, meyva-gilomeyva sirniyyatinin
kimyovi torkibi da {izvi va geyri-iizvi maddalardan ibaratdir. Uzvi maddoalordan
on ¢ox karbohidratlar, {izvi tursular vo vitaminlor vardir. Qeyri-lizvi

maddalardan siibhasiz ki, su vo mineralli maddslor olmalidir (3,5,14,27).

Orzaq mohsullarinin qidaliliq doyori onlarin torkibindo olan {izvi
maddolorin enerji dayarindon, basqa soézlo kaloriliyindan, eloco do bioloji
dayarliliyindan ibaratdir. Bioloji dayarlilik isa gabul edilon gidanin tarkibinda
tam doayorli ziilallarin, o ciimlodon avaozolunmaz amintursularinin 8-inin da
olmasindan, polidoymamis yag tursularindan linol, linolen, araxidon
tursularmin (miiasir déovrdo bu yag tursulart vo diyar polidoymamis yag
tursularinin macmusu omeqga-3, omega-6 vo omega-9 kimi geyd olunur)
hamisinin olmasindan, suda va yagda hallolan vitaminlorin vo asas mineralli
maddolorin fizioloji normaya uygun miqdarda olmasindan asilidir. Orzaq
mohsullarinin enerjiverma gabiliyyati va bioloji dayarliliyi tokca onun kimyavi
torkibindan deyil, eloco do gidanin hozm olunmasi vo manimsanilmasindon do
asihidir (1,2,3,27,32,37).

Qida mohsulu giymatlondirilorkan Pavlovun “o qida yaxsidir ki, o,
xosagolon dadli va atirlidir” sozlorini bir daha yada salmaq lazimdir. Qida
mohullarinin insan orqanizminds hazm olmas1 vo manimsanilmasi onun dad vo
atirlilik xiisusiyyatlari ila alagadardir. Ona goéra doa, gabul edilon gidanin hazm
olunmasi va menimsanilmasi onun tarkibinds olan dad va stirverici maddaslarin

miqdarindan asihidir.

Qida fiziologiyasinin imumi qanunauygunluglarini hartarafli dyranan

mashur fizioloq F.F. Ersman demisdir: “Qidada tamlili§in olmamasina goro



biz acindan 6loardik, ona gora yox Ki, gida pis hazm olunur, mohz ona gora Ki,

biz tez bir zamanda har ciir gidanin gabulundan cana galordik” (2,3).

Yuxarida deyilonlorlo olagodar geyd etmok lazimdir ki, meyve-
gilomeyva sirniyyatt 6z dad vo tamina goro digor gonnadi mohsullarindan
forglonir. Ciinki bu momulatlarin istehsalinda meyva-gilomeyvalardan,
sokordon, yumurta agindan vo miixtolif dad vo otirverici maddoslordon istifado
edilir. Miirabbo, pastila vo marmelad bir qayda olaraq siifroys ¢ay yaninda

desert kimi verilir vo ona gors do, bir ndv yeyilon osas qidanin tamamlayicisi

hesab edilir (4,7,).

Meyva-gilomeyvo sirniyyatinin miixtalif ¢esidinin kimyavi torkibi
haqqinda odabiyyatlarda az molumat vardir. Ona gora do bu mohsullarin
istehsalinda istifado olunan osas xammallarin torkibi hagqinda molumat

vermoak yerina diisar.

Meyva-gilomeyvo sirniyyati istehsalinda istifado olunan meyvo-
gilomyva piirelorinin torkibindo 66 faiz quru madds olur. Bunun 60%-ni
karbohidratlar togkil edir.

Meyva-gilomeyva piirelori mineralli maddalarla, o cliimlodan Ca, Mg,
K, P, Fe va digor mikroelementlorlo zangindir. Vitaminlordon meyvo-
gilomeyva piirelarinds karotin (provitamin A), B;, B2, C, PP va basqa bioloji
foal maddalor vardir (2, 14,30). Meyva-gilomeyva piirelorinds hamginin
moahsula dad, atir va rang veran (boya maddalari) maddslor do vardir ki, bunlar

hazirlanan meyva-gilomeyva sirniyyatinin keyfiyyatino miisbat tosir gostorir.

Pastila istehsalinda momulata mosamoli qurulus vermok mogsadilo
kiitlonin ¢alinmasinda isladilon yumurta ag1 mamulati (pastila va zefiri) ziilali
maddalarlozonginlosdirir. Clinki yumurta aginda 12,7% azotlu maddo, 0,3%
yag, 0,7% karbohidrat va 0,6% mineralli maddslor vardir. 100 gram yumurta
aginin enerji doyari 57,7 kkal-dir. Yumurta aginin ziilalinda asasoan tam doayarli

ziilallar vo ovozolunmaz amintursular1 vardir. Yumurta ag1 ziilalinda 69,7%



ovoalbumin, 0,7% ovoqlobulin, 9% konalbumin vardir. Az miqdarda doayarsiz
zilallar da var. Doyarsiz ziilallar 1,9% olmaqla, asason ovomuksid vo

ovomutsindan iabaratdir (1,33,34).

Yumurta ag1 ziilalinda ovozolunmaz amintursular1 ilo zongin olan

vitellin va livetin do vardir

Yuxarida qeyd olunan molumatlar tosdiq edir ki, pastila istehsalinda

istifado olunan yumurta ag1 hazir momulati ziilali maddaslorlo zonginlosdirir.

Marmelad momulatinin kimyovi torkibi vo qidaliliq doyori onun
cesidindon asili olaraq miixtalifdir. Belo ki, formalanmis palda marmeladinin
torkibinds 21,0% nomlik, 78,0% karbohidrat, o ciimlodon 69,9% sokor, 1,0%

lizvi tursu vardir. 100 gram marmelad 324 kkal enerji verir (33,34).

Alma marmeladinin torkibinda 70,6% karbohidratlar, o ctiimladan
60,6% sokar, 0,8% tizvi tursular, 0,1% mineralli maddalor (kiil) vardir. Bu
marmeladin 100 grami 287 kkal enerji verir (33,34).

Formalanmis alma marmeladimin torkibindo 21,35 nomlik, 77,8%
karbohidratlar, o ctimlodon 64,7% sokor, 0,4% tizvi tursular, 0,8% mineralli

maddalor (kiil) vardir. Bu marmeladin 100 grami 322 kkal enerji verir.

1.1. sayh codvaldo odobiyyat (32, 34, 35) molumatlarina asasen
pastilanin kimyavi tokibi va qgidaliliq deyari hagqinda mealumat verilir.

1.1. sayli codvoldon goriindiiyii kimi, miixtolif c¢esidli pastila
momulatinin torkbinds orta hesabla 14-20% namlik, 85-77% karbohidrat, o
ciimlodon 73,7-68,4% sokar, 0,7-0,9% {izvi tursu va 0,1-0,2% mineralli
maddolor vardir. 100 gqram pastila momulatinin orqanizmo verdiyi enerji
(kalori) 309,0-351,0 kkal arasindadir.



Codval 1.1. Pastilanin kimyavi torkibi vo gidaliliq doyeri

Pastilanin kimyovi tarkibi, faizlo 100 gram
- — momulatin
Momulatin Karbohidratlar Uzvi enerjj
cesidi Nomlik Comi | o cimlodon, | tursular | Mineral | doyari,
sokar maddalor | kkal

“Pastila” 14,0-14,5 852 | 73,7 0,6 0,1 351,0
(ag c¢ohrayn)
“Zefir? 20,0-20,5 79,3 | 70,2 0,9 0,15 329,0
(ag ¢ohray1)
“Zefir? 20,0-20,5 77,1 | 68,4 0,8 0,2 309,0
(usaq tigiin)
“Lukum” 18,0-185 | 783 |718 0,8 0,15 315,0

Pastila momulatinin torkibinds reduksiyaedici maddoalorin miqdari
yapisqanlt pastilada 7-14%, domlonmis pastilada iso 12-20%-don ¢ox
olmamalidir. Oks halda momulatin saxlanilmasi dovriinde sothi namlonir

(riitubatlonir) va keyfiyyati asag diisiir (2,7,30).

Biitiin bunlarla yanasi pastilanin torkibinds miixtalif {izvi tursular, o
ctimlodon alma, limon, siid tursusu vardir. Pastilanin dad va atrini yaxsilagdiran
miixtalif covharlar, meyva-gilomeyva pripaslari, vanil va digarlori asasan hazm
vazilarinin faaliyyatini artirmaq {igiindiir. Osas yemokdan sonra desert Kimi

pastila gabul edilmasi gidanin hazmina miisbat tosir gostarir.

Marmelad-pastila momulatinin tarkibinds vitaminlor vo mineralli
maddalar bagsqa mohsullara nisboton azdir. Qarsida duran asas vozifalordon biri

bu mohsullarin vitaminlosdirilmasidir.

1.2. sayli codvaldo meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyavi torkibi va
qidaliliq dayari “Soraq” kitablarindaki (33,34) molumatlara osasan tortib
olunmusdur.

1.2. sayli codvaldon goriindiiyii kimi miirabba, cem vo povidlo diger
meyva-gilomeyva sirniyyati ilo miiqayisado mineralli maddalarlo zangindir. C
vitamini miirobbods 5,5%, cemds 2,55%, povidloda isa 0,5%-dir. Bunlarin

torkibinds az migdarda (0,01-0,02 mq%) B va B, vitaminlori do vardir.



Cadval 1.2. Meyvo-gilomeyvs sirniyyatinin
Kimyavi torkibi vo qgidaliliq doyari

Qidaliliq
Meyvo-gilomeyvs sirniyyatinin torkibi, faizlo .
Karbohidratlar, o Uzvi | Mine- | doyeri,
timladan tursu-
Mohsulun | Nom- | Azotlu eumieEe Sellii- | > | ral | kkalf
lik Sokar | Poligokoar loza lar | madds | kcoul
gesidi maddoa
(Kiil)
Meyvo- 21,1 0,2 68,3 94 0,2 1,2 0,11 295/1237
gilomeyvali
marmelad
Jeleli 22,1 0,5 74,9 1,3 0,7 0,8 0,31 288/1208
marmelad
Ag-¢ohray1 18,1 0,6 76,7 3,5 0,5 0,6 0,21 | 304/1277
pastila
Ag-¢ohrayi 20,1 0,9 73,3 4,8 0,3 0,4 0,21 | 298/1252
zefir
Heyva 28,1 0,5 70,2 0,2 0,8 0,6 0,31 268/1124
miirabbasi
orik cemi 26,1 0,6 69,1 0,3 0,6 0,7 0,39 272/1143
Alma 33,1 0,5 64,4 0,5 0,08 0,5 0,38 246/1032
povidlosu

Miirabbalorin kimyavi torkibi vo gidaliliq deyari hazirlandigi meyvonin
kimyavi tarkibindan, hazirlanmas: tisulundan va olavalardan asilhidir. “Qafqaz

konserv zavodu’nda bir ne¢d ¢esiddo miirobba hazirlanir.

Gavali mirabbasinds 0,4% ziilal, 0,3% selliiloza, 0,5% iizvi tursular,
3,0 mq% askorbin tursusu, 0,3 mgq% PP, 0,1 mg% B;, 0,1 mg% B, vitaminlori
va 0,05 mq% provitamin A vardir. Ag gilas miirobbasinin 100 qrami 240 kkal
enerji verir. Keyfiyyati QOST 7061-88E uygun olmalidir (2,35).

Zogal miirabbasinds 71,4% sokar, 0,6% {izvi tursu, o ciimlodan salisil
tursusu, 10 mq% askorbin tursusu , mineral maddalordon 10 mg% Na, 109
mg% K, 29 mq% Ca, 11 mq% Mg, 14 mq% P, 1,7 mq% Fe vardir. Zogal
miirabbasinin 100 qrami 240-265 kkal enerji verir (2,35).



Heyva miirabbasinds 68,5% sokor, 0,9% sellilloza, 0,6% pektin
maddoasi, 5 mq% askorbin tursusu, Bi, B2, Bs, By, Vvitaminlori, mineralli
maddalardon Na, K, Ca, Mg, P vo 3 mg% Fe vardir. 100 qram heyva
miirobbasinin enerji doyari 248-256 kkal-dir (2,35).

1.2. Meyva-gilameyva sirniyyatimin keyfiyyatini
formalasdiran amillor

Meyvoa-gilomeyvo sirniyyatinin keyfiyyotini formalagdiran amillaro
homin mohsullarin istehsalinda istifado olunan asas vo yardimg¢1 xammallarin
keyfiyyati, istehsalatda istifado olunan avadanligin keyfiyyati, iscilorin
amayinin keyfiyyati vo hazir mohsulun keyfiyyastinin yoxlanilmasinda istinad
edilon va qiivvada olan normativ-texniki sonadlarin keyfiyyati aiddir. Ovvala
istifado olunan biitiin xammallarin keyfiyyoti qlivvodo olan normativ-texniki
sonadlarin talobina cavab vermali vo keyfiyyotli olmalidir. Istehsalatda istifada
olunan avadanligin va texnologiyanin keyfiyyati miasir elmi-texniki toloblor
soviyyasindo olmali vo yiiksokkeyfiyyotli mohsul istehsalina zomin
yaratmalidir (3).

Istehsalatda ¢alisan fahlanin bu sahado peso tohsili olmali va istehsalin
texnoloji proseslorini mitkommal bilmali vo ona riayat etmalidir. Hor bir
mohsulun keyfiyyati eyni zamanda onun istehsali {i¢iin islonib hazirlanmis
texnoloji tolimata vo tosdiq olunmus normativ- texniki sonadlarin tolobins
uygun olmalidir. Odur Ki, istehsala verilon biitiin asas va yardim¢1 xammallarin
keyfiyyoti ovvolcodon miiossisonin laboatoriyasinda yoxlanilir vo yalniz
bundan sonra istehsala verilir. Istehsal olunmus mohsul vaxtasir1 miiassisanin
laboratoriyasinda yoxlanilir va ticarat toskilatlarina gondorilon hor partiya mal
ticiin keyfiyyat sertifikati1 verilir (3,37).

Hazir mohsulun keyfiyyatini goruyan amillaro mohsulun ¢akilib-

biikiilmoasi Vo gablasdirilmas: zamam istifado olunan tara vo qablasdirici
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materiallarin keyfiyyoti, mohsulun gablasdirilmasi, markalanmasi, dasinmasi

Vo saxlanilmasi soraiti vo miiddoti aid edilir (1,3,24).

1.2.1. 9sas Vo yardims1 xammallarin saciyyasi

Meyvoa-gilomeyva sirniyyatinin istehsalinda osas xammal miixtolif
cesidli  meyvo-gilomeyas, meyvali torovozlor, sokor, patka, palda
amalagatiricilar, atirlondiricilor, yumurta ag1 vo digar mohsullardir (12,20,21,).

Meyvalordon alma, armud, heyva, arik, saftali, gavali, alga, gdyom,
zogal, albali, gilas, {iziim, qara vo qurmizi qaragat, firong liziimii, qaragilo,
¢iyalok, moruq, boyiirtkon, feyxoa, ancir, naringi, portagal, yapon xurmasi;
meyvali torovazlordon qarpiz, qovun, gabaq (esason balgabaqg), pomidor,
badimcan; siitiil qoz, qizilgiil logaklori va digor bitki xammallar1 (4, 14, 30)
istifads olunur.

Osas xammallardan sokar, invetli sokar, patka, limon tursusu, yumurta
ag1 (osason pastila  vo zefir istehsalinda), palda (jele) omaloagatirici
xammallardan agar-aqar, agaroid, jelatin, pektin; otirvericilordan vanil, dar¢in,
mixak, hil istifads olunur (2,5, 36). Yuxarida adlar1 qeyd olunan asas va alave
xammallarin keyfiyyati qlivvodo olan normativ-texniki sonadlorin tolobins
cavab vermolidir. Bu mohsullarin, yani istifade olunan xammallarin ¢esidi,
keyfiyyati va digar istehlak xassalori haqqinda adobiyyatlarda (1,2,3,10, 14, 27,

37,) otrafli molumat verildiyindon biz 6z isimizds onlar1 tokarlamiriq.

1.3.  Meyva-gilomeyva sirniyyatinin tosnifati vo cesidi

1.3.1. Marmelad momulati

Marmelad qatilasdiricilar vo dad olavalori slava edilmokla sokarlo

gaynadilmis meyvalordon hazirlanmis kulinariya mohsuludur (qat1 miirobbanin

bir novii hesab edilo bilor-QOST 6442-89). Qatilagdirict kimi pektin, aqar —



aqar, jelatin kimi maddalor istifads edilir(30). ingilis dilli dlkolords ingilis sozii
“marmeald” yalmz sitrus meyvolorindon hazirlanan miirobboni bildirir

(xtisuson portagaldan).

Bu s6z portuqgal dilinds yalniz heyva miirabbasini bildiron “marmelada”

sO0zlindon yaranmisdir.

Belo adda portagaldan qati miirobbo Boyiik Britaniyada moshur
olmusdur, oradan belo mohsullara dob alman dilinds “marmelade” (povidlo va

ya miirobba demokdir) adi ilo gitaya daxil oldu.

Digor monboalora goro “marmelad” fransiz dilindon torciimoado

miikammoal sokilds hazirlanmig “alma rongli yemok™ demokdir.

Avropalilar marmeladla Kigik Asiyada Xag yiirtislori dovriinds tanis
oldular. Marmeladin tarixi vatoni Yaxin Sarq vo Sorqi Araliq donizi dlkaloridir.
Mohsulu, meyvalari vo ya meyva va gilomeyvalarin siralorini saxlamaq ti¢iin

onlart maksimum qatilasana qadar qaynadirdilar.

Marmelad ayiciglarin istehsali “Haribo” sirkati torafindon 1922-ci ildo

Almaniyada baglamisdir.

Marmelad ayiciglar (almanca - Gummibérchen) kicik ayiciglar
formasinda jelatin asasinda hazirlanmis sirniyyatdir (30). Toarkibina homg¢inin
sokar, qliikoza sorboti, nisasta, odviyyatlar, limon tursusu, yeyinti boya

maddalari va digar ingrediyentlor daxildir. Konfetin 6l¢iisii 2 sm-a yaxindir.

Onlar istehsali Almaniyada baslamisdir. 1920-ci ildo Bonn gaharinda
gonnadi fabrikinin sahibi boyiik Hans Rigel “Haribo” sirkatinin asasini qoydu,
1922-ci ilds iso marmelad ayiciglart hazirlamag fikirlogsmisdir. Tezliklo onlar
usaqlarin on sevimli sirniyyatina g¢evrildi. 60-c1 illorde dadi vo formasi ilo

farglonan ¢oxlu sayda konfet yarandi.
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Onlarin saglamliq ti¢lin zorari hagqinda masalo miibahisalidir, ¢ox vaxt
geyd edilirdi ki, bu moahsulun ¢ox istifada edilmasi, xiisusilo, usaqlarda dislorin

¢lirlimasing goatirib ¢ixara bilar.

“Disney” studiyasi torafindon marmelad ayiciglar hagqinda “Qammi

ayiciqlarinin macoralar1” cizgi seriali ¢okilmisdir.

Oz olimizlo hazirladigimz marmelad tokco dadli deyil, hom da cox
faydalidir. Onun torkibinda zarorli olavealor, konservantlar, boya maddalori
yoxdur. Ev soraitinds dadli vo faydali marmelad hazirlamaq gatiyyan ¢atin

deyil. Passion.ru siza 7 an sads va ugurlu marmelad reseptlorini toklif edir.
Marmeladin hazirlanmasinin 8 sirri.

1. Marmeladin hazirlanmasi {igiin na istifads edoacayinizdon asili olaraq

onu ti¢ qrupa bolmok olar(2, 4, 30,):
1.1. meyvali va ya gilomeyvali marmelad;
1.2. jeleli marmelad;
1.3. jele + meyvali marmelad.

2. Torkibindo pektin olan meyva vo gilomeyvalordon marmelad
hazirlamaq ¢ox sadadir, ¢ilinki onlarin torkibinda olan tobii pektin tabii
qatilagdricidir vo 0, siranin va ya piirenin hazirlanmasinin sonunda marmelada
cevrilmays imkan veracok. Almalarin, armudlarin, sitrus meyvaloarinin,

heyvanin va ariyin torkibinds yiliksok miqdarda pektin var.

3. ©gar marmeladin hazirlanmasi tiglin lazim olan meyvalards Kifayot
gador miqdarda pektin yoxdursa, torkibinda pektin olan meyvalarin sira va
piiresini, aqar-aqar (yosunlardan almir) vo ya jelatin (heyvan monsali

jelelasdirici madds) alave etmok olar.

4. Meyva va gilomeyvalarin sira Vo ya piiresini gaynatmagq, sakar va

lazim olduqda, pektin, jelatin vo ya agar-agar alava etmok vo gatilasana qoador
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qaynatmaq lazimdir. Marmeladin hazir olmasimi marmelad damcisinin
Vaziyyatina osason toyin etmok olar. Ogor damci sabit gqalar vo axmazsa, 0

zaman kiitlo hazirdir.

5. Hazir marmeladi bir godor soyutmaq, sonra ise miixtalif formali
goliblora tokmok lazimdir. Marmeladr bisirmok {i¢iin kagizla vo ya silikon
ortliklo Ortiilmiis siniyo tokmok, marmeladin soyumast vo borkimasi {igiin bir
godor saxlamaq lazimdir. Lay soklinds saxlamaq ve ya kvadratlar, ligbucaglar,
romblar soklindo kasmok vo ya pegenye iigiin goliblorin kémayi ilo fiqurlar

kosmok olar.

6. Formalasdirma tisulundan asili olaraq marmeladi lay, kasmo, formali
ndvlars boliirlor. Homginin yumsaq marmelad hazirlayirlar (sokorin migdarini
bork marmelad iiglin oldugundan daha az gétiiriirlor), onu hazirladigdan sonra

kicik Ol¢lido hazirlanmig tomiz bankalara yigirlar.

7. Marmeladi boyamaq da olar. Bunun ii¢iin onun {izarina kokos
yongarlart sopmok vo ya kokos yongqarlarinda, sokar kirsaninda, kulinariya

tozunda urvalamaq lazimdir.

8. Hom¢inin marmelad1 c¢oxtobaqoli hazirlamaq olar. Bunun iigiin
miixtalif rongli bir ne¢o név marmeladi qat — qat tokiirlor. ©vvalca bir gat
tokiirlar (mas., qurmizi rangli) va onun barkimasini gozlayirlar, sonra diger qati
tokiirlar (ag rangli) va belaliklo, davam(yasil rangli) edirlor. Noticados ii¢ gatli
marmelad (isigfor kimi) aldo edilir. Qatlarin say1 sizin istayinizdon asilidir.
Bundan sonra marmelad miioyyoan forma alacaq, onu kvadratlar, zolaglar,

ticbucaglar vo ya digar formalarda kasmak olar.
Armuddan hazirlanan yumsaq marmelad(27).
Xammallar: armud — 1 kq; sokar — 300 ; su 1 stokan.

Hazirlanmasi: armudu hissolora bdlmak, ¢oayirdoklorini ¢ixarmag,

yumsaq vaziyyato golona Qgodor suda qaynatmaq. Hazir armudlari sudan
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¢ixarmaq vo alokdan kegirmok. Sudan va sokardan sirs hazirlamaq, bunun {igiin
suyu sokorlo birlogsdirmak, gaynamaga c¢atdirmaq va bir godor ¢ox qaynatmaq
lazimdir ki, sokar tam orisin, daha sonra ona armud piiresi alave etmok vo hazir
olana godor gaynatmaq lazimdir. Hazir marmelad1 bir godor soyutmag va
hazirlanmis kigik bankalara tokmok lazimdir. Marmelad olan bankalar1 tam

soyuyana godor saxlamaq Vo sonra gapagla 6rtmok lazimdir.
Almadan hazirlanan marmelad (27).

Alma marmelad1 xosagolon sar1 ¢alara malikdir, hazirlanmasi zamani
miixtolif siralor, masalon, qaragat, qusiiziimii, albali sirasi alave etmoklo onu

miixtalif ronglora boyamagq olar.
Xammallar: turs alma novlari — 2 kq; sokar — 1 K.

Hazirlanmasi: almalari yumaq, hissalora bolmok, 6zoyini ¢ixarmagq,
siniya diizmok va sobada bisirmok. Daha sonra latini alokdan kecirmoak va
qazana tokmok. Qazana sokor tokmok Vo hazir olana godor orta odda bisirmok.

Marmeladi galiblora tokmok vo soyutmag.
Portagaldan hazirlanan marmelad (27).

Xammallar: portagalin Iati — 1 kq; portagal gabig1 — 50 q; su — 1 stokan;
sokar — 1 kq.

Hazirlanmasi: lazimi miqgdarda portagali yumaq, qurutmaq va bir nego
meyvanin qabigini soymaq. Sonra portagallart qabigindan tamizlmok, tikalara
bolmok va pardani ¢ixarmaq. Portagalin tamiz lstini dogramaq, az miqdarda su,
sokar ilo birlosdirmok vo qatilasana godor gaynatmaq. Marmelad1 galibloro

tokmok vo soyutmag.
Albalidan hazirlanan marmelad (27).

Xammallar: albali (¢ayirdoksiz) — 1000 q; alma sirasi — 2 stokan; sokar

— 3 stokan; tizorine sopmoak ti¢lin sokor — lazim olarsa.
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Hazirlanmasi: albalim1 tomizlomak, c¢oyirdoklorini ¢ixarmaq, piire
vaziyyatino godor xirdalamaq. Albali piiresini alma sirasi ilo birlosdirmoak,
qizdirmaq vo sokar olavo etmok. Marmelad: hazir olana godar gaynatmag.
Hazir marmeladi silikon siniya tokmok va soyuyana godor saxlamag. Daha
sonra tobogoni kosmo taxtasinin iizorino qoymaq. Marmeladi kvadratlar

soklinda kasmok, sokards urvalamag.

Qreypfrutdan, portagaldan va adviyyatlardan
hazirlanan marmelad (27).
Xammallar: greypfrutun loti — 1 kq; portagalin lati — 500 q; limon sirasi
— 100 ml; sokar — 1500 q + tizorine sepmak fi¢iin; vanil — bigagin ucunda;

iytidiilmiis dar¢in — 0,5 — 1 ¢ay qasig1.

Hazirlanmasi: avvalcadan gabigdan va pardadan tomizlonmis qreypfrut
Vo portagal dilimlarini hissalora bolmak va piire voziyyatinoe godor xirdalamag,
sokor tokmok, limon sirasi, oadviyyatlar olave etmok, gaynayana godor
catdirmaq vo marmelad vaziyyatina diigona gadar qaynatmaq. Hazir marmeladi
perqament kagizinin {izorino tokmok , soyutmaq, zolaglar kesmok, iizarins

sokar sopmok.
Qirmizi garagat sirasindan hazirlanan marmelad (27).

Xammallar: qirmiz1 qaragatin sirasi — 2 litr; sokor — 2 — 2,5 kq; kokos

yongqarlari.

Hazirlanmasi: qirmizi garagati yumaq, qurutmaq vo saplaglarindan
tomizlomak. Rahat tisulla gilomeyvalordon sirani sixmagq, sokarla birlagsdirmok
Va qatilasana qodar qaynatmaq. Hazir marmeladi 1 — 1,5 sm qalinliginda silikon
siniya tokmok, soyutmaq. Diizbucaqlilar, kvadratlar soklindo vo ya basqa

formada kasmok, kokos yonqarlarinda yuvarlatmag.
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Siid zordabindan hazirlanan marmelad (27).

Marmelad1r tokco meyvo vo gilomeyvoalordon hazirlamirlar. Sid

zordabindan vo ya siiddon marmelad hazirlamag toklif edirik.

Xammallar: siid (va ya zardab)— 500 ml; sakar — 300 q; jelatin — 4 x6rak
qasigi.

Hazirlanmasi: jelatinin {izorino su tokmok, sismoasini gdzlomok va su
hamaminda vo ya vam odda aritmok. Zordab1 qazana tokmok, qizdirmaq vo
sokar olave etmok, qarisdirmaq vo qaynmaga ¢atdirmaq. Hoall olmus jelatinlo
birlogsdirmoak. Yaxsi qarisdirmaq va galiblors tokmok. Bu reseptds zordabi siidlo

avoz etmok olar.
Balqabaq marmelad (27).

Balgabag hom bdyiikloro, hom do usaqlara faydalidir. ©gor siz 6z
usaqlariniz1 sirniyyatla sevindirmok istoyirsinizss, lakin onlara magazadan
alinmis mohsullar vermok istamirsinizss, o zaman bu resept sizin iiglindiir. Sirin

Vo faydali marmelad.

Balgabagdan marmeladi bir ne¢o sado iisulla hazirlayin. ©vvalca
tomizlonmis balgabaq latini qaynadin va piire vaziyyatina godar xirdalayin.
Piireya sokor va limon sirasi alava edin, gaynamaga qodor ¢atdirin vo qatilagsana
goadar zoif odun tlizarinds gaynadin. Marmelad kiitlasini perqgament Sorilmis
formaya tokiin vo bir giin arzindo soyumaga qoyun. Hazir marmeladi kub
soklindo dograyin (onlara kiirociklor formasi da vermok olar), toz sokordo

yuvarladin va siifraya verin.

Xammallar: balgabag — 500 q; sokor — 250 q; limon sirasi — 3 x6rak
qasigi.
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1.3.2. Pastila mamulati

Qadimdan pastila Kolomna, Rjev va Belov kimi kéhna rus saharlarinin
vizit karti idi. Bazilori hesab edir ki, 0, Rusiyaya Sorqdon golmisdir. Digarlori
Iso iddia edirlar ki, o, godim rus yemayidir (14,27,30). Lakin biz bu barads
miibahiso etmoyocoyik, yalniz rus pastilasinin tarixino Vo onun faydali

xassalorina diqgot yetiracayik.

Belalikla, X1V asrdo Rusiyada bu zarif vo dadli sirniyyati hazirlamaga
basladilar. Ilk dofo onu Kolomnada hazirladilar. Bu pastilanin homcins
strukturu var idi. Rjevds hazirlanan pastilada iso toXayyiil igo salinmisdi: o gat
— gat idi, alma qat1 daha tiind rangli, masalon, qusarmudu vo ya marsin gati ilo
avaz edilirdi. Belov pastilasi da qat — gat idi, yaqin ki, Rusiyanin sakinlarinin

almal1 — gilomeyvali dad miixtalifliyi daha ¢ox xosuna galmisdi.

Buna baxmayarag an nafis va tolob olunan Kolomna pastilasi idi. O
zaman onun giymati yarim funta géra 25 gopik idi. Miigayisa {igiin: toyuq comi
2 Qopiya idi! Lakin 1890-c1 ildo pastila Kolomna pastilasi ilo daha inamla

ragabat aparmaga basladi vo hatta baggiliq sargilorinda prizler do qazanmisdi.

Pastilan1 oan miixtalif gilomeyvalordon hazirlamaga basladilar vo belo
bir genasta goldilar ki, bu sirniyyat marsindon, qusarmudundan, garagatdan vo
moruqdan daha yaxs1 alinir. Lakin almali ilo miiqayisada gilomeyvali pastila o
godar do méhkam deyildi vo onun hazirlanmasinda boyiik problemlar yaranirdi.
Buna goro do gilomeyvo pastilasini osason, alma laylar1 arasinda olavs vo ya

ara gat kimi istifado edirdilor.

on vacib komponent bal idi, XIX asrdon baslayaraq isa sokar tatbiq
etmoays basladilar. Bir torafdon, sokardon hazirlanmis pastila sokorin daha yaxsi
kristallagmasina goro balli pastiladan daha da colbedici goriiniirdii. Digor

torofdon ise, balin ola xassolori he¢ vaxt sokari pastilanin reseptlorindan
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cixarmaga imkan vermirdi. Balin istifado edilmosi ilo hazirlanan sirniyyati
hotta ariglamaq istoyan vo ya xroniki xastaliklordon aziyyot ¢okon, Xastalik
zamani1 $oKar Va ya sirniyyat yeyilmasine icazo verilmoyan Xastalora do yemok
olardi. Bundan basqa, balli pastila hotta miialico magsadlori ilo mahz balin

xassalorina malik olduguna gora istifads edilir.

Lakin hor halda sokarin istifado edilmasi ilo pastilanin hazirlanmasi bu
sirniyyatin yayilmasinda yeni tokan oldu. Onlarca novlari fikirlasib tapildi vo
ilk dofo pastilan1 Qarbi Avropaya saciyyavi rus sirniyyati kimi ixrac etmoyo

bagladilar.

Pastilanin torkibina daxil olan daha bir komponent yumurtadir. Lakin
onlart olavo etmok miitloq deyil, ¢linki ovvaldon onlart yumurtasiz
hazirlayirdilar. Umumiyyatlo, pastilaya yumurtan1 biitév olave etmirdilor,
yalniz onun agmi alavs edirdilor. Bu ona gora edilirdi ki, onun narinc1 — pas
rongi bir qodor “agarsin”. Qodimdo sirniyyatlarin agligi cox yiiksok
giymatlondirilirdi. Fransizlar iso askar etdilor ki, ¢alinmis yumurta agi
pastilanin elastikliyini artirir. Baxmayaraq ki, Kolomna pastilasinin hazirlanma
resepti gizli saxlanilirdi, onlar hansi yolla iso onu 0yronmisdilor, ona ¢alinmis
yumurta ag1 oalave etmisdilor vo tomiz fransiz adi ilo yeni sirniyyat novii

yaranmigdi — zefir.

Biz tarixi bir godor isiqlandirdiq. Indi iso hansi pastilanin faydali
olmasimi aragdirmaq qalir: gilomeyvoli vo ya Qodim Ruisyada anton

almasindan hazirlanmig almali pastila?

Gilomeyvalor, prinsip etibarilo, faydalidir, lakin pastila haqqinda
danigarkon, burada miibahisasiz liderliyi almalar saxlayir. Ona gors ki, onlarin
torkibinds pektin daha goxdur, nainki digar bag¢iliq mohsullarinda. Alimlor
torafindon bu element artiq ¢oxdan organizm “tomizloyicisi” adlandirilmisdir.

O, radioaktiv maddalari, pestisidlori, radionuklidlori vo toksik metallar ¢ixarir.
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Almalar insan organizmins o0 goador miisbat tasir gostarir Ki, hatta bels bir deyim

yaranmusdi: kim ki, giindo alma yeyir, hokimo mohtac galmur.

Alma sirasi faydali vitaminlor vo mikroelementlordon basqa ariqlamaga
da komok edir. Anton almasinin tizarinds iso xiisusi dayanmaq lazimdir, ¢iinki
bu alma novii digar ndvlardan farqli olaraq agacdan dorilon andan 6ziiniin biitiin
faydal1 xassolorini saxlayir. Buna goro do anton almasindan hazirlanan almaln
pastila, iistolik sokorlo deyil, balla hazirlanmis pastila qeyri — adi doracods
dadlidir vo dogrudan da faydalidir. Demoli, bizim ocdadlarimiz sirniyyat

mosalasinds agizlarinin dadini bilirdilor!

Lakin tarixa gqayidaq. Rus pryaniklori kimi, pastila da regional inkisafa
malikdir. Onun rus sirniyyati kimi xiisusiyyati ondan ibarat idi ki, bu sirniyyati
ovvaldon anton almasindan hazirlayirdilar — bu godim rus névii idi. Sonradan
digar alma névlorini do istifado etmoys basladilar. Umumiyyatlo pastilanin
hazirlanmasi ii¢lin onun hazirlandigi xammalin torkibinds ¢oxlu miqdarda

jelelayici vasitalor va ya pektin olmalidir.

Kulinariyada iki név sokorli momulat var ki, onlar1 meyvas - gilomeyva

piiresini sokarlo ¢almagq yolu ils alirlar: pastila vo zefir.

Pastila rus milli girniyyatidir. O, XIV osrdo meydana golmisdir,
pastilan1 almadan vo baldan hazirlayirdilar, sirniyyatin qosong aciq rongli
olmasi {ligiin ona yumurta ag1 alava edirdilor. X1X asrdan etibaran bal avazine

sokar alava etmoya basladilar.

Rus kulinarlari pastilanin reseptini cidd-cohdlo gizli saxlayir vo
qoruyurdular. Lakin buna baxmayaraq miixtalif 6lkalarin gennadi ustalar1 bunu
oyrondilor. Masolon, fransizlar oxsar inqrediyentlorlo “zefir” adi ilo sirniyyat
hazirladilar, onlar da yumurta ag1 slava edirdilor, lakin bagqga nisbatds. Buna

gora do gonnadi momulatlar1 daha ag vo inanilmaz daracads yiingiil alinirdi.

XIX asrdo boya maddslarinin, atirlondiricilorin, gatilasdiricilarin

meydana galmasi ilo pastila vo zefir daha miitkommal miixtalif dadlar, rong va
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qoxu gazandilar. Sokolad, soker minasi (qlazur) vo ya vafli qirintilar ila
ortiilmiis sirniyyatlar meydana goldi, zefiro qoz va ya marmelad pargalari olava

etmoyas basladilar.

Amerikada iso zahiron zefiri xatirladan, lakin torkibindo yumurta
olmayan sirniyyat icad etdilor. Marsmellou sudan, qargidali nisastasindan,
liziim sirasindan ibarat olan, strukturuna goro siingori xatirladan konfetdir. Bu
giin marsmellou miixtalif dadlarla va otirlondiricilorlo buraxilir, bu sirniyyat
pastila, zefir vo marmelada nisboton sirniyyatsevorlor arasinda daha ¢ox

moshurdur.

Zefiri avvoallor almadan hazirlayirdilar, lakin bu giinkii reseptlar bir
meyva ilo mohdudlagmir. Kulinariya kitablarinda ¢oxlu miqdarda miixtalif
meyvolordon olan, masalon, orik vo ananasdan, hom do gaymagmn olavo
edilmasi ilo zefir reseptlorine rast golinir. Yalniz cosarat vo fantaziya niimayis

etdimak lazimdir ki, toklif edilon reseptlordon birinin dadina baxasiniz.
Zefirin resepti:

Xammallar: 1 kq sokar, 1,5 stokan su, 1 qutu (25 q) jelatin, 1 qutu limon

tursusu, 0,5 ¢ay gasigi limon tursusu, meyva essensiyasi (30).

Sokardan va bir stokan sudan sorbat hazirlayirig. Onu 15 dagigs arzinds
qaynadiriq. Uzorino su tokiilmiis jelatin do o godor miiddot orzindo
saxlanmalidir. Sorbati vo jelatin mohlulunu birlosdiririk vo kopiik yaranana

godar ¢aliriq.

Limon tursusu alava edirik (agor olarsa, bir ne¢o damci istnilon meyva

essensiyasi alava etmoak olar) va calmaga davam edirik.

Daha bir godor miiddotdon sonra soda tokiiriik. Indi kiitloni gati

mohkam kopiiys ¢evrilmasine gadar ¢almaq lazimdir.

Kiitloni bitki yagi ilo yaglanmis satho kornet vo ya gonnadi torbast ilo

tokiiriik.
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Bir godor qurumasmi gozlayirik vo caym yaninda siifroya veririk.
Z6vqo gors har bir zefir donasini orinmis sokolada batirmaq olar (vo qurumast

liclin perqamentin tizorina diizmok).

1.3.3. Miirabbs, cem vo sukat(quru kiyev miirabbasi)

Miirabba sorqi slavyanlarda — ruslarda, ukraynalilarda vo belaruslarda,
habels Zagafqaziya xalqlarinda vo bazi digor xalglarda anonavi, Qarbi Avropa
vo ABS lgiin sociyyovi olmayan desertdir. Miirabbani, meyvalori vo ya
gilomeyvaloari, nadir hallarda toravazlori, siitiil yunan qozlarini, siitiil kiiknar
samlarini, qizilgiil lagoklorini sokarla (avvallor sokarin genis yayilmasina godor
balla) konservlogdirmok mogsadilo gaynatmaq yolu ilo alirlar. Povidlodan,
konfitiirdon vo marmeladdan forqli olaraq miirabbs elo qaynadilir ki, meyvo-
gilomeyvo (vo ya torovoz) 06z formasmi saxlasin, qeyri — homcins
konsistensiyaya malikdir vo az va ya ¢ox maye sarbatdon vo ayr1 — ayr1 meyvo
pargalarindan vo ya hotta kicik meyvalordan (ancir, connat almasi) va biitov
gilomeyvalardan ibaratdir (2,4, QOST 7061-88).

Genis yayillmig variantlardan basqa, siitiil yunan qozundan, Xxiyardan,
balgabagdan, badimcandan Vo hatta pomidordan miirabbs bisirilir. Yadda
saxlamaq lazimdir ki, bu daha ¢ox konservlosdirmo texnikasidir. Miirabba
miitlog desert va ya onun bir hissasi olmamalidir. O, pendir bosqabina, at {i¢iin
sousa Vo ya toyugun sathina ¢okilon tursa-sirin kiitlonin hazirlanmasi ti¢iin ola
sokilda uygundur. Bu rol tigiin daha ¢ox qusiiziimii, marsin, ¢aytikani vo digor

acitohar tursa — sirin gilomeyvalor uygun golir.

“Miirabba” bisirilmis loziz sirniyyati bildiron godim rus terminidir.
XV asrin sonunda XIX asrin avvalinds miirobboni ¢ox vaxt “qandlosdirma”
s0zii ilo avaz edirdilor. Beynolxalq kulinariya terminologiyasinda “miirabba”

s0zii ilo yalniz rus milli gannadi ndvlarini isara etmak gobul edilmisdir.



Miixtalif 6lkalordo miirobbanin miixtalif adlar1 var: Fransada — konfitiir,

Ingiltorads - cem, Yaxin Sorqds - smokva, Orta Asiyada — kiyem.

Avropada miirabba XIV asrdo meydana golmisdir, Sorqds iso onun
tarixi minilliklorlo 6lgiiliir. Ehtimal edilir ki, onun bilavasito ocdadi
rahathiilqumdur, onu Incil dovriinden baldan, nisastadan, meyvalordon va
qizilgiil suyundan bisirirdilor. Avropa varianti o qador sirin alinmadi, lakin

daha ¢ox meyvali oldu.

Digar millatlora nishoton miirabboni ingilislor sevirlor. Har ikinci
Britaniya ailosi 6z sahor yemoayini portagal marmeladi ilo tost olmadan tosovviir
etmir, Ingiltorodo miirobboni belo adlandirirlar. Deyirlor ki, portagal
marmeladin1 Sotlandiya kralicas1 Mariyanin soxsi hokimi kosf etmisdir. O
kraliganin doniz Xxastaliyini sokar kirsani sopilmis gabiqli portagal dilimlari ilo
mialico edirdi. Fransiz aspazi xoStolordo istahani artirmaq t¢lin heyva va
portagallardan sirin holim hazirlayirdi. Bu yemok kralicanin o gador xosuna
galdi ki, onu daim carpaymin yanindaki masanin istiinde saxlayirdi. Hatta
hesab edilirdi ki, “marmelad” s6ziiniin 6zii “Marie st malate” (“Mariya
Xastadir”) ifadesindon yaranmisdir, lakin bu ¢ox siibhali faktdir. Cox giiman ki,
marmeladin  koklori portugal dilindon yaranmisdir, bu dildo “marmelo”
“heyva” demokdir. Yeri golmiskon, kulinariya sozlorinin oksariyyatinin
alindigr fransiz dilindoe ovvallor mohz heyva miirobbasini marmelad

adlandirirdilar.

Sotlandiyada marmeladin monsoyi haqqinda digor ofsano mévcuddur.
Bu sirin mohsulu XVIII asrin avvalindo Cenit Keyler adli bir gqadin icad
etmisdi, onun ori Dandi buxtasinda qasirgadan xilas olmus ispan gomisindan
coxlu ucuz portagal almigdi. Portagallar aci idi, lakin forasstli missis Keyler
Oziinii itirmadi Vo onlardan portagal cemi bisirdi, sonradan o biitiin diinyada
moshur oldu. Digor fakti da gormok ¢atin deyil: “cem” s6zii “Cenit” sdziindon

- bu mohsulun “miisllifinin” adindan yaranmisdir.
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Xurmadan hazirlanmis hobas miirobbasinin tarixi iso beladir. Kigik
hobas kondinds kasib ailodo anadan olan vo bdyiiyon conab Abdellahi Allinin
2sas sarvati xurma palmalari idi, o moktobi bitirmomisdi vo issiz idi, 1987-ci
ildo yalniz meyvaloari istifado etmoklo sokar va ya konservantlar slave etmadon
xurma miirobbasinin hazirlanma reseptini icad etmisdi. Abdellahi 6z
qohumlarina vo dostlarina bir nego banka miirobbo hadiyys verdi va bu

miirobba har kasin ¢ox xosuna galdi.

Miirabboni piroqlar tigiin istifada edirlor, tortlara vo pirojnalara alave
edirlor, kosmikli kokalarls, blinlarlo, oladilorls, kosmikla, c¢orakle siifraya
miistaqil desert kimi verirlor, bir gayda olaraqg, gaynar alkogolsuz igkilarlo

birlikds igirlor (bazon miirabbani sokar avazine blavasits ¢aya olava edirlar).

Avropa dillarindan rus dilina torciimada cem va sitrus marmeladi ¢ox
vaxt miirabbaya ¢evrilir. Belaliklo, miirobbs Luis Kerrolun (“Alisa mociizalor
6lkasinds”, portagal miirobbasi), Astrid Lindqren (Karlson haqqinda
povestlor), Coan Roulingin (“Harri Poter vo yarimcins sahzado™ kitabinda

moruq miirobbasi) rus nasrlarine diismiisdii.

Analoji olaraq, rus kitablarindan ingilis versiyasinda miirabbs ¢ox vaxt
cemo ¢evrilir, masalon, “Anna Kareninanin” klassik ingilis torclimosinda

Konstans Qarnett.

Bes dagigaya miirabba 5 dogige gaynama miiddsti olan miirabba
noviidiir. Onu miixtalif gilomeyvalordon hazirlamaq olar: morug, albali, arik,
meso ¢iyalayi, garagilo, qaragat, motmutu. Bes dogigoys miirabbani har biri 5

dagige olmagla {i¢ marhalods bisirmak olar.

Ciy miirabba. Postsovet mokaninda moashur olan “Ciy miirabba”
adlanan desert termik emal olmadan hazirlanir. O piire ii¢lin alatin vo ya
ot¢okon masinin va ya blenderin kémayi ilo dogranan va ya havangdastads

eyni miqdarda sokarlo qarisdirilmis  gilomeyvalordon (morug, garagils, meso
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ciyaloyi va S.) vo ya tomizlonmis meyvoalordon (masolon, feyxoa) hazirlanir
(2,4, QOST 7061-88).

Cem. Meyvs - gilomeyvo cemini miirobbo kimi miixtalif meyvo va
gilomeyvalordon hazirlayirlar. Cem miirabbadon yalniz onunla forglonir ki,
onun bisirilmasi zamani1 meyvalar va gilomeyvalor yaxsi qaynadilir. Cem {igiin
an yaxsi meyvalor almaninn turs névleri (anton v s.), heyva, gavali, motmutu,
meso ¢iyaloyi, qara qaragat, qusiizimii vo S. meyvalordir (4, 24, 37 QOST
7009-81).

Cem hazirlamaq igiin keyfiyyotli, tam doymis meyvalor vo
gilomeyvalor gotiiriiliir. Otmiis, cox yetismis, korlanma alamotlori olan
(kiflonmo, gicqirma) meyvalar yararsizdir. Miirabba ii¢iin yararsiz olan azilmis

va xirda meyvalor cem bisirilmasi {i¢iin istifads edils bilor.

Cemi testlordo bigirirlor. Qara qaragat, alma, heyvani ovvalcadon
gaynayan suda yumusalana gadar bisirirlor. Hazirlanmis meyvalari 6lgiirlar,
testo tokirlor vo lizorino qati sokorli sorbat tokiirlor. Cemi todricon odu
giiclondirarak va kiitloni gasiqla vo ya kafkirlo tez — tez qarigdiraraq birdofaya
bigirirlar. Kiitlo gaynadiqda odu daha da giiclondirirlar, bu zaman nazarat etmok

lazimdir ki, kiitlo barabar sokilds qaynasin. Yaranan kopiiyii yigmaq lazimdir.

Bisirilma gaynama anindan 20 — 30 dogigadon ¢ox olmamaqla davam
etmolidir. Uzun middatli gaynama cemin keyfiyyatini pislosdirir. Onun rangi
nazara ¢arpacaq doracads doyisir. Cemin hazir olmasini bosqaba tokiilmiis
damciya asason bilmok olar: o tez va ¢ox qatilagsmalidir. Bisirildikdon sonra
cemi dorhal gil vo ya 0,5 — 2,0 1 siiso gablara gablasdirirlar. Bankalarda cem
soyuduqgdan sonra onun sathinds galin gabiq yaranir, taranin dorhal agzini

baglamaq lazimdir perqament kagizla baglamaq va qaytanla sarimag.
Cemin tosnifat.

1. Konsistensiyasina gora:
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1.1.Homogenlor
1.2.Heterogenlor (gilomeyva pargalari ilo)
2. Temperatur sabitliyino gora:
2.1.Termostabil
2.2.Qeyri — termostabil

Cemlar iigiin on yiiksok termostabillik doracasi monfi 20° C-don miisbot
220° C godor hiidudlarda doyisir.

Cemlor termik emala (bisirilmo vo ya dondurulma) moruz galan
momulatlarda 6zlorini yaxst gostorir: aciq vo qapali piroglar iigiin, gat — gat
momulatlar {i¢lin, blinlor Ug¢ilin i¢lik kimi, dondurulmus yarimfabrikatlar
(vareniklor). Termostabil cemlor axmir, bisirildiyi zaman axmur, biitiin dad
keyfiyyatlorini saxlayir, donmaya - arimoys davamlidir. Hom heterogen, ham
do homogen cemlar dondurma, yoqurtlar, sirin pendirciklor, kasmikli kiitlalor

va desertlor tiglin ¢ox uygun galir.

Usaqliq haqqinda sirin xatiralor ¢coxumuzda cemlo assosisasiya edilir.
Bu 6ziinomaxsus va har kasin sevdiyi sirniyyatin masanin tizarinda hom sahar
yemoayi Kimi, hom do desert kimi méhkem nahardan sonra homisa Yeri
olmusdur. Meyvali va ya gilomeyvali cem 6ziinomaxsus dada malikdir v artiq

hala ¢ox onilliklar arzinds doqiq heg kimin yadindan ¢ixmaz.

Cem meyvs va gilomeyvalarin yenidon emali mahsuludur, onlar uzun
miiddat bisirilma vo meyvalorin olokdon kecirilmasi vasitasilo jelesokilli
konsistensiyaya malik olur. Bu név gida mamulat1 ti¢lin yalniz 6ziiniin biitiin
tursularini va pektin maddalari maksimum saxlayan tazo xammal istifads edilir.

Oks halda cem alinmayacaq.

Cem homcins konsistensiyaya malik ola bilor vo ya torkibinds

stirtgacdon kecirilmomis gilomeyvalorin pargalart ola bilor. Birinci halda
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mohsul homogen, ikinci halda heterogen adlanacaq. Qeyd etmok maraqlidir ki,

oz keyfiyyotini  220° C temperaturda da itirmoyan cem novlori do mdveuddur.

Cemin yaranma monbalari konkret tasvir edilmomisdir, lakin bela bir
ofsana mévcuddur ki, sotlandiyali Cenit Keyler arinin ispan gomisindon aldigi
ac1 portagallardan desert hazirlamisdi. Bu ohvalata asasan insanlar bu desertin
dadina baxandan sonra onu Cenitin ad1 ilo adlandirmaga basladilar, todricon
“cem” sOziina ¢evrildi. Bu ofsananin na gador dogru oldugunu demoak olmaz,
lakin onu daqiq gabul etmoklo ehtimal etmok olar ki, bu mohsulun yaranmasi
XVIII asro aid edilir.

Oz névbasinda, cem Ingiltorads ¢ox tez yayildi vo ohali torafinden ¢ox
sevildi. Bu giina godar bu sirniyyat dumanli Albionun ananavi mohsullarindan
biri hesab edilir, istonilon turist bundan omin ola bilar, praktik olaraq

britaniyalinin heg bir sahor yemayi tozo cemli buterbrodsuz Gtiismiir.

Rusiyada bu mshsul daha az mashurluga malikdir, baxmayaraq ki, bu

giin magaza roflorinds bu sirniyyatin oan miixtalif névlarini tapmaq olar.

Cemin povidlodan farqglari. Cemdo, povidlo da, miirabba da har kasin
cox sevdiyi mohsulladir, onlar sohar yemoklorini, desertlori ¢ox gézal sakilda
tamamlayir vo sadaco ohvali — ruhiyyani qaldirir. Tokca bu giin aminlikls
demok olar ki, insanlar biitiin bu ti¢ mohsulu bir — birindon ayirmaga
baglamislar, baxmayaraq ki, bu yaxinlara qodor praktik olaraq miirabba

olmayan hoar sey cem idi.

Boas cem 6z ndvbasindo hovaskarlari arasinda he¢ do az moshurluga
malik olmayan povidlodan na ila farglonir? Cemi toza, bazan iss tarkibinda
boyiik miqdarda pektin olan bir godar yetismomis meyvalarden hazirlayirlar.
Mas., almalardan. Bu mohsula jeleya ¢evirmaya maksimum daracads imkan
verir. Povidloda iso tam yetismis, yetisib 6tmiis va zadalomis meyvalar istifads
edilir, onlar, bir gayda olaraq, avvoalcodon siirtgocdon kegirilir vo ya xirda —

xirda dogranir. Bazon bu artiq mohsulun assas kiitlosinin hazirlanamsindan
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sonra bas verir, lakin sokarin yekun olava edilmoasindan sonra. Cemds do,
povidloda da bigirilmo zaman1 qarisdirmaq vo ciddi nozarst lazimdir ki, meyvo

- sokar qgaris1g81 yanmasin.

Cem hazirlanmasi. Olbotto, cemi miistoqil sokildo hazirlamaq
goriindiiyii qodor do sado deyil, lakin ogor biitiin zoruri tovsiyalori yerino
yetirsok, biz biitiin qis1 bizi sevindiracak ala mohsul ala bilarik. Belaliklo, yaxs1
cemin hazirlanmasi ti¢lin xammal hazirlamaq zaruridir. Tozo meyvalari vo ya
gilomeyvalori miikommal sokildo tomizloyirik vo miinasib pargalara kasirik,
onlar1 asanligla olokdon kecirmok olar vo ya hazir mohsulun doymasi {igiin
saxlamaq olar. Sonra hazirlanmis qarisig1 az miqdarda suda bisirirlar, bundan
sonra sakarin birinci hissasini tokiirlar va sarbat alavs edirlor. Bu marhalods od
kifayot godor bdyiik ola bilar, lakin hazirlanma moarhalasinds odu tadrican
azaltmaq olar ki, garisigin alti yanmasin, bu da cemin strukturunu vo onun

dadin1 kokiindan dayiso bilar.

Bisirilmo zamani sokorin hazirlanmis migdarii todricon alave etmok
olar va qizdirilmis garisigr daim garisdirmaq lazimdir ki, o maksimum hamcins
olsun. Biitiin prosesa bir ne¢o saat sorf edilo bilar, lakin natico buna dayar. Cem
liclin hazir qarisiq duru bal kimi gasiqdan barabar homcins sirnagla axmalidir,
soyuduqda isa kifayat gadar siiratlo qatilasmali va jelesokilli konsistensiyaya
malik olmalidir. Saciyyavi haldir ki, belo mohsul uzun miiddat, hom otaq
temperaturunda, hom do kiico temperaturunda, homg¢inin soyuducuda vo ya

zirzomi otaginda saxlana bilar va 6ziiniin tokrarolunmaz dadini itirmir.

Hazir cemi adi miirobbo kimi, xiisusi hazirlanmis sterilizo edilmis
bankalara bosaltmaq lazimdir. Daha yaxsi olar ki, mohsulun saxlanma yerinda

birbasa giinas stialar1 va yliksok daracads riitubst olmasin.

Cemdan istifade olunmasi. Cemin dad xarakteristikalarin1 noazara
alarag geyd etmomok olmaz ki, bu mahsul tokca birbasa, yani ananoavi ingilis

sohar yemayina olava kimi istifado edilmoys bilor. Meyva cemi 6zii —
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Ozliiyiindo ola desertdir. Biitiin bunlara slava olarag, cem piroglar, blinlar,
tortlar vo pirojnalar {iciin ala iclikdir. Oz temperatur xassolori sayasina bu
mohsul evds hazirlanan yarimfabrikatlarin hazirlanmasi {i¢iin ¢ox uygundur.

Masalon, dondurulmus cemli kokalar.

Lakin bu mohsulun sirinliyi sizi ¢asdirmasin. Desertlara alavo Kimi o ot
yemoklorinin hazirlanmasinda ola inqrediyent ola bilor. Cemlo bisirilmis ot
xiisusi dad calarina va nafisliys, habelo otro malik olur. Biitiin bunlara slava
olaraq cemi ayr1 bir mohsul kimi sous gisminda, o ciimlodon, baliq yemoklorinog

sous gismindo istifads etmok olar.

Lakin biitiin bunlar bu mohsulun biitiin stiinliiklori deyil. Pektinin
boyiik miqdart sayasindo cem Kifayot godor faydali sirniyyata ¢evrilir. Onun
orta miqdarda istifadosi zamani orqanizmdon zororli maddslorin, emal
mohsullarinin, agir metallarin duzlarinin, habelo ganimizi ¢irklondiron vo
orqanizmin diizgiin isino mane olan radiaktiv elementlorin xaric olmasi
baslayir. Cemin torkibindo olan pektinlor iltihabi ola sokildo gétiiriir, kigik
yaralar1 vo xoralar1 sagaldir, bagirsagi tomizlomays komak edir va belaliklo,
cokinin stabillosmasine komok edir. Yeri golmigkon, arterial tozyigin

saviyyasinin sabitliyi do cemin orta miqdarda istifadasi ile tamin edils bilar.

Buna baxmayaraq, cemin Ustilinliiklorindon danisarkon, cem bankasina
bir qasiq gotran qoymagi yaddan ¢ixarmayaq vo geyd edirik ki, onun sirin
mohsul kimi hoddon artiq istifadasi tamamilo moantigi naticalars - ¢oki artimina,
tozyiqin yiiksalmasina, mada-bagirsagin (MBT) isinin pozulmasina, madoalti
vozin yirtilmasina, sokorli diabet tohliikasing, dorido sopkilora, yiiksok

oyaniqliga va digor hallara gotirib ¢ixara bilar.
Sukat (Quru Kiyev miirabbasi)

Quru Kiyev Miirobbasi — Sukat dofalorlo gokorli sorbotds praktik
olarag kohroba soffafligina qodor gaynadilmis, sonra qurudulmus vo narin

sokarda yuvarladilmis meyvo pargalaridir (TU 18-2-130-68). Onu yast1 taxta
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yesiklordo saxlayirlar, qatlarin arasina perqament diiziirlor vo ya kigik siiso

gablarda sorin, miitlog quru yerds saxlayirlar.

Bu miirobbonin tarixi ¢oxlu sayda sayio Vo ofsanolorlo baglidir, biz iso
bazi faktlari axtarib tapmaga nail olmusuq. Quru Kiyev miirobbasi haqqinda ilk
molumatlar XIV asrs tesadiif edir, daha dogrusu, 1386-c1 ildo onu Kiyevdon
gotirdilor vo Litva knyazi Yagaylonun toy sonliklorinds siifrays verdilor. Cox
illar sonra 1777-ci ildo II Yekaterina imperator sarayina quru miirabbanin
todariik edilmasi haqqinda xiisusi forman verdi, Kiyev sirniyyati onun ¢ox
xosuna golmisdi: “Yarim pud sokorlondirilmis quru saftali, orik, broskvin
(nektarin), macar gavalisi, adi armud, iki pud sokorli sorbotdo qara gavali,
saftali, orik, tiirk gavalisi, bir pud yunan qozu vo itburnu, iki pud zogal”. Sifaris
saraya xiisusi araba ilo ¢atdirilirdi. Daha sonra XIX asrdo Kiyev sonatkarlar1 —
gonnadi ustalart moshur sirniyyatlar: qubernatorun vo Peterburqun digor adli —
sanli zadaganlarinin stifrasing todariik edirdilor. Moasalon, imperator
sarayinin nazirinin vo mohtarom knyaz Pyotr Volkonskinin sifarisino asason
paytaxta 66 kilogram arik, meso ¢iyaloyi, ¢iyalok va albali, zogal, adi gavali
miirabbalari va badam, yunan qozu, itburnu va qizilgiil ¢igayi géndarildi, biitiin
bunlara géra knyaz 392 rubl 6demisdi. Hor payizda Kiyevdan Peterburga quru

miirabbalor yiiklonmis arabalar gondorilirdi.

Sirniyyat sobalarla tochiz edilmis kicik otaqlarda hazirlanirdi. Meyvao -
gilomeyvalor borakotli Ukrayna torpaglarinda bol — bol bitirdi, xammal
catismazligi yox idi. Meyvolor dogranirdi, gaynadilirdi vo sokorli gorbato
batirilird1, sonra ¢ixarilirdi, sorbst axidilirdi vo miirobbonin {izarino sokor
tokiirdiilor. Sonuncu omaliyyat iliclin mdéhkom, saglam qizlardan istifads
edirdilor, ¢linki is kifayat godor agir idi. Qizlar ollorinde boyiik tabaglar
tuturdular, oraya quru miirabbani tokiirdiilor, sokar sopirdilor vo bu isi uzun
miiddat arzinds vo diqgatlo yerina yetirmok lazim idi ki, pargalar har torafdon
barabar sokilda sokarlo ortiilsiin. Sonra miirabbani alokdon kegirirdilar ki, artiq

sokardan tomizlansin va giinasda qurudurdular. Artiq daha sonra miirabbani
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taxta yesiklora yigirdilar, hor gata pergament varagi qoyurdular. Quru Kiyev
miirobbasinin an ¢ox moshurluq qazanmasina tacir, Kiyev magistratinin
xadimi Semyon Semyonovi¢ Balabuxa (1771 - 1853) komok etmisdir. Onun 8
oglu vo 7 quz1 var idi, lakin onlardan yalniz iki oglu sonradan qonnadi
ananalarini davam etdirdilor. 1834-cii ildo Semyon Semyonovigin boyiik oglu
Nikolay Semyonovi¢ Balabuxa (1800 - 1887) Aleksandrovski vo Andreyevski
kiigalarinin kasismoasinds Podolda bdyiik bagi vo iki geyri — yasayis evi olan
malikano aldi, orada “miirobbo sexi” toskil etdi. Ikimortoboli evin

Aleksandrovski kii¢asina ¢ixan birinci martobasindo magaza acd.

Nikolay Semyonovigin fabrikinin is dovriinde Balabuxun firma
mMohsulu diinya sohrati qazandi vo bir sira mikafatlar aldi: Moskvada
Umumrusiya sargisinds (1870), Vyanada Umumdiinya sargilorinds (1873) va
Praqada (1877). Nikolay Balabuxanin adinin atrafinda yaqin Ki, malumatin vo
geyri —ictimai hoayat torzinin olmamasina gors ¢oxIu sayda sayislor va ofsanalor
yayilirdi. Bir ne¢o shvalat real hayatda tamamilo bas vera bilordi. Hagigoaton
do, qurman va nofis kulinar olan hersoq Monpasye III Aleksandrin tacqoyma
morasimindan eva qayidarken Kiyeva golorok bir nega pud moashur Kiyev
miirobbasindan ala bilordi. Ola bilor ki, hagigeton Italiya taxtinn valiohdi
sahzado Umberto Pyemontski arvadi sahzado Margarita ilo Podoldaki fabrika
bas ¢okmisdir. Nikolay Semyonovigin dliimiindon sonra malikano, fabrik vo
magaza onun boyik oglu Arkadi Nikolayevigo miras qaldi va 0, ailo isini
davam etdirmays basladi. Zaman kec¢dikco Arkadi sohorin moarkazinda
Kresatikdo magaza agdi. 1897-ci ilda 6z mohsulunu Kiyev sargisinds niimayis
etdirdi. O zaman Kiyevds quru miirabbani “Balabuska” adlandirirdilar, o an
moshur desertlordon biri olmusdu. Semyon Semyonovigin daha bir oglu
Nikolayin kigik qardasi istefada olan momur Aleksandr Semyonovi¢ Balabuxa
(1818 - 1888) sarbatli vo quru miirabbanin hazirlanmasi ilo masgul oldu. Onun
malikanasinda Spassk vo Mejiqorsk kiigalarinin kasigsmosinds magazanin

yerlosdiyi ikimartobali evdon basqa hoyatdo daha dord bina var idi, burada
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sobalar va kiiralor yerlosirdi. Aleksandr Semyonovig¢in hoyatinin son illarinda
onun agir xastaliyino goro arvadi Marfa Andreyevnanin vo gardasinin bes
usagmin qoayyumlarindan biri, habelo biznesds dayagi Nikolay Semyonovig

olmusdu.

1888-ci ildo Aleksandr Semyonovi¢ Balabuxanin 6liimiindon sonra
onun miilkiyyati dord ogluna kegdi. 1892-ci ildo onlar atalarinin mirasini 6z
aralarinda bolisdiirdiilor. Tokco mirast deyil, hom do brendi boliisdiirdiilor.
Hor halda moalumdur ki, yunker moktoabinin mozunu, ordu kavaleriyasinin
chtiyatda olan korneti Nikolay Aleksandrovi¢ Balabuxa (1868 - ....) bir miiddot
“Balabuxa” Kiyev firmalarindan birini tokbasina idars edirdi. Cox tezliklo 0
“Zati — alilori ©lahozrot Imperator Bdyiik Knyaz Vladimir Aleksandrovigin
saray tochizat¢is1” riitbasing layiq goriildii vo bu da Peterburqda 6z ticaratini
acmaga imkan verdi. Neva prospektindo “A la remonnee” kosmetik
magazasinin vo Kurbatov gardaslarinin tiitiin magazasinin qonsulugunda
Balabuxa Kiyev miirobbosi magazasi yerlosirdi, o tezliklo imperiyanin

hiidudlarindan konarda da moshur oldu.

Sonra Oktyabr Ingilab1 bas verdi, artiq miirobbo he¢ kimin yadina

diismadi, istehsalat dayandirildi, anonalar unuduldu.

Maraqlidir ki, bir miiddat ke¢dikdan sonra quru Kiyev miirabbasi biza

geri qayitdi, lakin goriba xaricdan gatirilmis mohsul soklinds, sukat adi ilo.

Belalikls, asil quru Kiyev miirobbasini neco hazirlamaq olar? Bunun
iclin gilomeyvalor gotiirmak vo ya meyvalori kasmok, tizarino sokarli sorbot
tokmok va 10 dagige arzinds gaynatmaq lazimdir, sonra 6 — 8 saat saxlamag,
daha sonra yenidon on doagigo gaynatmaq vo yenidon saxlamaq lazimdir.
Umumi miirokkeblikdo har dofo 10 dogigo olmagla 4-don 8 dofoys qodor
gaynatma orzinds bisirilir. Sonra meyva pargalarini alaya tokiirlar va sorbatin
axmasini gozlayirlor, bu prosedur 2 saata yaxin ¢akir. Nohayat miirabbanin

lizorina narin kristal sokar sopirlor vo yaxsica yuvarladirlar ki, artiq sokor
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silkalonib tokiilsiin. Miirabbani barmaqliglarin {izarinds giinesds qurudurlar vo
ya minimum qizdirmaqla qapist  yariagiq olan sobada vo ya xiisusi
quruducularda, temperatur 40° C artiq olmamagq sortilo qurudurlar. Artiq quru
Kiyev miirobbasi hazirdir vo onu dorhal yemak olar vo ya skafda saxlamagq ti¢iin

kigik gozal siiso bankalara yigmagq olar.

Sarbatin nisbati: 1 kq sokara 1 stokan su, meyvalorin va gilomeyvalarin
nisbati iso 1 : 2 toskil etmolidir. ©gor sorbat az olarsa, 0 zaman meyvalor
formasini itiroCok vo mohsul yiiksok keyfiyyotli olmayacag. Homginin quru
Kiyev miirabbasini sitrus meyvalarindon (portagal, limon) vo torovazlordan
(balgabaq, ¢ugundur, yerkokii, yunan qabagi-kabagki) hazirlamaq olar. Quru

Kiyev miirobbasi asasinda yeni il — milad garisigi hazirlamaq olar.

Bunun ii¢iin su hamaminda miixtalif sokolad ndvlari aritmok lazimdir.
Onun igarisine findiq vo kismis tokiiriik. Iri kismisi yumagq, qurutmagq, iizorine
rom vo ya konyak tokmok va sisona godar domlomok lazimdir. Bundan sonra
kagiz dosmalla qaynar sokoladin igarisine batirmaq lazimdir. Soyuyana godar
gonnadi kagizinin tizorine yigimaq lazimdir. Yunan qozlarini balda bisirmoak
(bir stokan qoza 25 q kara yagi + 2 xorak qasigi sokar + 1 dolu xorak qasigi bal)
vo kokos yongqarlarinda yuvarlatmaq lazimdir. Badami gaynar suda islatmagq,
qabigmi soymaq, qurutmaq va gara vo ya ag sokoladda siralomok (minalamaq)
lazimdir. Homg¢inin quru Kiyev miirabbasinin do tizorine sokar sopmok avozino

sokolad sirasi ilo minalamagq olar, ¢ox dadli tabii konfetlor alinir.
Quru Kiyev miirabbasinin - Sukatin hazirlanma reseptlari

Bu giin bizim sukat adlandirdigimiz vo baha qiymots aldigimiz
sirniyyatlar (yoni xaricdon getirilmis manqodan, ananasdan v s. hazirlanmig
sirniyyatlar) bir ne¢a asr arzinds “quru Kiyev miirabbasi”, XIX asrin sonunda
iso “balabuska” adlanirdi.
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Belo miirabbs piroqlar tigiin ala i¢likdir, ondan kompot hazirlamaq olar,
tortu bozomok olar, imumiyyatlo, bu sirniyyat usaqlar vo boyiiklor iigiin

konfetlori avoz edon sirniyyatdir.

“Quru Kiyev miirobbasinin™ tarixi ofsanslorlo oshato olunmusdur.
Xiisuson, 200 il avval Kiyev tacirlori arasinda Peterburq qonnadi ustasi,
isvecrali Balyi haqqinda ohvalat gozirdi. O 1787-ci ili baharin avvallorinda
Kiyev kiigolorindo gozinti zamami II Yekaterinan1 miisayiot edoarkon guya
blidromis vo ayagimi sindirmisdi. Sagalana qodor Kiyev sohor basgisinin
soharkonari evindo yasamisdir, ev gozal meyva bagi ilo ohato edilmisdi. Balyi
bekargiligdan sohor basgisinin baginda biton meyva vo gilomeyvalardan
miirobbs hazirlamaqla mosgul oldu vo sonra onlari Imperatricaya gondordi.
Namolum desert Yekaterinanin o qador xosuna galdi ki, o isvegraliya Kiyevda

qalmagi vo ¢ar sarayi tiglin sirniyyat hazirlamagi omr etdi.

Oslinds iso 1787-ci ildon ¢ox ovval Imperatrica Kiyev sirniyyatlarin
bilirdi vo sevirdi, hotta 14 aprel 1777-ci ildo onlarin saraya todariik edilmasi

barads xiisusi forman vermisdi.

Umumiyyotls, tarixi faktlar vo arxiv senadlori siibut edir ki, aslinda
meyva Vo gilomeyvalardon Kiyev sirniyyatlart Avropada ¢ar gonnadi ustasinin
basina goalon shvalatdan ¢ox avval molum idi. Mdciizali sirniyyatlar1 holo 1836-
c1ilds Kiyevdan Litva knyazi Yaqgaylonun toy marasimina gondarirdilor. XVIII
asrin ortalarinda iso alahidds vozifo var idi — “Kiyev imperator sarayinin konfet
ustalar1”. Bdyiik sirniyyat hovaskar1 imperatrica Yelizaveta Petrovna iiglin
quru miirobboni Frans Andreyas hazirlayirdi. Sonradan bu vozifoni Qriqori
Ivanov tutdu, onun ii¢ sagirdi var idi. XIX osr orzindo Kiyev sonotkarlari —
gonnadi ustalari qubernatorun Sarancamu ila Peterburq ayanlarinin sifariglorini
yerina yetirirdilor. Sonotkarlar — gonnadi ustalari deserti kigik sexlords bir nego
sobada hazirlayirdilar. “Xammal” 6z baglarinda bitirdi. Meyvo va gilomeyva

dilimlorini uzun miiddat sokarli sarbotdo vo ya balli mohlulda gaynadirdilar,
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sonra ¢ixarir, sarbati axidir, qurudur, tizorino sokor tokorok qutularda va

yesiklords saxlayirdilar.

Lakin har seyin sonu olur va bu giin biz sukatlar “xaricdon gotirilmis
sirniyyat” kimi aliriq, aslinds isa “Kiyev miirabbasinin” yiizdon ¢ox resepti
molumdur, onun osas xammallar1 arasinda tokca gilomeyvalar vo meyvalor

deyil, hatta qarpiz vo yemis gabiqlari, habels toravazlor do vardir.

Quru miirobboni almadan, armuddan, gavalidan, albalidan, arikdan vo
saftalidan, qarpiz vo yemis qabiglarindan hazirlayirlar. Qarpiz vo yemis
qabiglarini avvalcadon xirda pargalara dograyirlar vo 10 — 12 saat arzinds suda
isladirlar. Quru miirobbs {i¢lin hotta motmutu, bag c¢iyaloyi Vo qusiiziimii
istifado etmok olar. Lakin ¢ayirdoksiz albalidan vo qusarmudundan quru

miirobbo xiisusilo yaxsidir.

Klassik variant. Klassik variantda hazirlanmigs meyvo Vo
gilomeyvalori miirabba kimi bisirirlar, lakin ¢ox az miqdarda sokarlo (adaton 1
kg meyva ticiin 300 q sokar gotiiriirlar) vo daha uzun miiddat arzinds 10 daqigo
olmagla 4-don 8 dofa bisirilmaya goadar totbiq edirlor. Bisirilmalor arasinda
miirabbani 6 — 8 saat arzinds saxlayirlar. Sonra isa yaxst qaynanmis va sokorli
sarbat hopdurulmus meyveo va gilomeyvalari kafkirlo ¢ixarirlar vo iri daliklori
olan aloya va ya agsiizonas tokiirlor, sarbat 2 — 3 saat arzinds axidilir. Daha sonra
meyva Vo gilomeyvolari giinasdo Vo ya yariagiq sobada vo ya 30 — 40° C
temperaturda quruducuda qurudurlar. Onlarin sothi yaxsi qurudugdan sonra

meyvalar sanki elastik olur.

Daha sonra meyvalarin tizarina sokar va ya sokar kirsani sapirlar, yaxsi
qanigdirirlar vo silkalayirlor (hom do uun miiddst — bu kifayst godor agir
prosesdir va avvallor bu magsadlar ti¢iin zadogan malikanalarinds xiisusilo ¢ox
giiclii kandli qizlarini segirdilar) ki, har bir meyva hor torofdon sokor tozu ilo
oOrtlilsiin. Sonra sokorli meyvalori aloyin tizarina tokiirlor vo silkalayirlar,

belalikla artiq sokar tozunu ayirirlar. Naticads ¢ox dadli quru miirabbs alinir.
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Daha sonra miirobbani kigik siiso bankalara (0,5 1) yigirlar vo Kip
sokildo riitubat kegirmoayon kagizla sariyirlar (mosalon, pergamentls). Yalniz

quru va Sarin otaqda saxlamaq lazimdir.

Gavalidan, algadan, orikdon vo ya saftalidan quru miirobbs (miiasir

variant).
Gaval1 (alga, arik va ya saftall) — 1 kq, sokar tozu — 300 g.

Bunu hazirlamaq iigiin ¢ox iri meyvolor gétiirmok lazimdir. Gavali vo
ya digor meyvalari yumaq, har meyvoni yariya bélmoak, ¢ayirdoyini ¢ixarmag,
sininin tizarina bir qat soklinds bir — birina six sokilds kasik yeri yuxariya dogru
olmaqla diizmok, meyvalorin hor yarisina %2 ¢ay qasigi sokor tozy sopmok
lazzmdir. Meyvalor olan sinini 200° C godoro qizdirilmis sobaya qoymag,
bismosi tiglin toxminan 30 dagigs saxlamaq, ¢ixarmaq vo soyudaraq qurumasi
liciin sokoar tozu sopilmis perqament varagin va ya folganin tizarina diizmok vo

otag temperaturunda va ya sobada 1 — 2 giin arzinds saxlamaq lazimdir.

9goar meyvanin har yarisia sakar tozu ils birlikdsa gqoz lopasi (findiq,
yerfindig1 vo yunan qozu) va ya balgabaq toxumlarimin lapalari gqoyulsa, quru

gaval1 miirabbasini daha giymatli etmok olar.

1.3.4. Povidlo, konfityur, jele va muss

Povidlo (¢ex dilindoan - povidl, polyak dilindon — powidla, ukrayna
dilindon — povidlo. Goriiniir, aski hind — avropa dilindon — pavitra, tomizlonmis
siro soziindon yaranmigdir) meyvo Vo ya gilomeyva piiresinin sokarlo
gaynamasindan alinan qida mohsuludur (2,4, 24,37, QOST6929-81). Bazan

adviyyatlar slava edilir (dar¢in, mixok va S.).

Povidlo aciq goahvayi rongli sopalonmis bark hissaciklor olmayan
homcins kiitlodir, tursa — sirin dada malikdir. Ogor pilire asagi tursuluga

malikdirsa, 0 zaman povidloya limon va ya digar gida tursusu alave edilir.
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Hazir povidlonun torkibinds 34 %-don az riitubat vo on az1 60 % sokar
olur. Kaloriliyi 100 g-da 250 — 260 kkal. Daha ¢ox alma, orik, albali, gavali,

qusiiziimii, armud povidlosu genis yayilmisdir.

Bozi alimlar iddia edir ki, onun vatoni Yaxin Sorqdir, digarlori iso Roma
Imperiyas1 oldugunu soylayirlar. Yeri golmiskon, halo eramizin I asrindo Roma
qastronomu Markus Gavius Apicius  Oziiniin ilk moshur “Kulinariya
masalalari” reseptlor kitabinda povidlo haqqinda yazmusdir. Forz edirlor ki, 0
tokco dobdobo hovaskari deyil, hom do Tiberiyanin hakimiyyoati dovriindo
moshur Roma qurmani idi. Apicius “Sirniyyat sevon” bilsirmoys basladi.

Ehtimal edilir ki, bu delikates yemayi da 0 tasvir etmisdir.

Habelo hesab edilir ki, geri qayidan solib yiiriig¢iilori Avropaya

povidlonu va ya cemi gotirmisdir, o orta asrlorin sonuna yaxin ¢ox mashur oldu.

Belo bir iddia mévcuddur ki, onu gatiranlor ispanlar da ola bilordi, XVI
asrdo onlarin Qarbi Hindistana soforindon sonra bu hadiss bas vera bilordi.
Mohz onlar bu geyri — adi dadli sirniyyatin reseptini yaydilar. Bunun sayasinda

meyvalar bir ¢ox illar arinds saxlana bilirdi.

Povidlo va ya cemlor hokmdar va bir gox kral ashabalarinin siifralorinin
delikates yemoyi idi, onlar bu yemoayi sokorlo miixtalif meyvalordan

hazirlamagi talab edirdilor.

Bu dovriin salnamolorinds XIV Liidovikin sarayinda doabdsbali
bayramlarin tosvirina rast gelmak olur, bu bayramlar homiso giimiis qabda
verilon meyvo miirobboli desertlo tamamlanirdi. Versalda hor bir belo delikates

sarayin istixanalarinda vo baglarinda yetisdirilon meyvalordon hazirlanirdi.

Boyiik Britaniya holo Tiidorlarin hakimiyysti dovriindo povidlodan
hozz alirdi. Tarix¢i Enn Uilsonun xatiralorinds artiq povidlonu heyvadan va
ozgildon hazirlayirdilar. Sucket yiiksok giymatlondirilirdi — o sukatin vo cemin
qarisigl idi. Yemok Egey donizinin simalinda Xiosda (ehtimal edilir ki,

Homerin vatanidir) hala do sirniyyat kimi mévcuddur va “konfet qasigir” kimi
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moshur idi, ¢linki o giimiis gasiqlarda verilirdi. Belo orijinal povidlo yasil
ancirdan, tozo badimcandan, yetismomis yunan qozundan, yasil piistalordon,

ciyalokdan, gilomeyvalordon va ¢ayirdoklorin lopalarindon hazirlana bilirdi.

Hazirda kommersiya povidlosu he¢ do keyfiyyatli meyvalardan
hazirlanmur vo kulinariya moahsulu hesab edilir. Oton asrda ganc polyak qizlari
on qizmar giinlords torpaq yetismis vo yetisib 6tmiis meyvalorlo ortiilorkon
alma agacinin altinda toplasirdilar. Qizlar meyvalari toplayir, ¢ayirdoklordon
tomizloyir vo povidlo bisirirdilor. Neca bisirirdilor? Ug giin odun iizerinda
portladirdilor. Bu zaman sokor olava edilmirdi. Belo povidlonu bir negs il gil

kiiplords saxlayirdilar.

Bu giin powidlo moahsulunun adinin 6zii polyak dilindan torciimada
“povidla” demokdir. Bu mohsulda meyva vo gilomeyvalor, daha dogrusu,
onlarin piiresi sokarlo birlikda gaynadilir. Z6vqe goéra dargin vo ya mixak slave
edilo bilar. Sirniyyata zoriflik vermok {igiin ona istonilon qida tursusu, asasen

limon tursusu soklinds tursmozalik slavs edirlor.

Belaliklo, biz povidlonun no oldugunu aydinlasdirdiq. Lakin slava
etmok istoyirik ki, o miirobbadon 6ziinlin mohkom, axmayan qati

konsistensiyasi ila farglanir, onu hatta bigaqgla hisss - hissa kasmok olar.

Tobii ki, povidlo 6z rongina gora miixtalif olur. Onun rangi tabii meyva
va ya gilomeyvanin rongindon tiind olur. Magazalarin vo supermarketlorin
roflorinds povidlo adston plastik vo ya siliso qablara gablasdirilir. Gigiyenik

miilahizoloro goro kagiz tara logv edilmisdir.

Povidlonun dadi haqqinda danisarken onun hazirlandigi xammal va
mohsulun hazirlandigi zaman istifads edilon dad slavalarinin komponentlori
nazars alir. Adaton alma (mohz turs névlori), gavali, orik, marsin, albali, yani
torkibinds yiiksok faizdo pektin olan tursmozo meyva vo gilomeyvalor

gotiirtlir.
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Povidlonun faydasi va ya zarari. Ovvallor yalniz yiiksok comiyyat
xanimlar1 povidlodan zovq ala bilirdi, bu onlarin hazzinin son haddi idi. Miiasir
qadinlar istonilon yemokda tokca hiyls deyil, hom do mohsulun manfi toraflorini

axtarirlar.

Bir natica kimi, povidlo 6ziiniin son variantinda sirin vo xosagolon dada
malik olan meyvo desertidir. Lakin onu yemok o gadoar do faydali deyil. Cilinki
meyva Vo gilomeyvo piiresi kifayat godor uzun miiddot orzindo hazirlanir,
demali gidalandirict maddalarlo birlikds vitaminlor do ugub gedir, yoni emal
zamani parcalanir. Onlar {i¢iin povidlo artiq kilogramlardan basqa bir sey deyil.
Lakin buna baxmayaraq ¢ox dadlidir. C vitamini B vitamin qrupu va nikotin
tursusu ilo birlikda oziyyat ¢oksolor do, pryaniklor, piroglar vo digor yagh
coraklor povidlo sayasinds yalniz olave dad gazanir. Otri, tursmoaza sirinliyi —
hor sey kulinariyada 06z tutarli soziinii deyir. O zaman 6ziimiizii niyo belo
desertdon mahrum edok? Ola bilar ki, bu mahsulun ¢ox istifads edildiyi zaman
dishbakterioz va digar xosagalmoz hallar meydana galo bilar, lakin bu sonra
olacag. Halalik iso deyirik va ya tokrar edirik: har seydo montiqli 6l¢ii olmalidir.
Povidlo bizim ehtiyat ii¢iin on litrlarlo hazirladigimiz miirsbbadon heg do pis

deyil.

Belalikla, bizim magazalardan aldigimiz povidlo da, piire do (meyva va
toravaz), siralor vo digor mallar da termik emaldan kegir. Lakin biz onlar1 aliriq

va vitaminli hesab edirik.
Povidlonun névloari (2,4, 37).

1. “Olandév” vo “Birinci nov” sterilizo edilmis povidlo
2. “Ola név” va “Birinci nov” sterilizo edilmamis povidlo
3. Novlara boliinmayan sterilizo edilmomis evds hazirlanan povidlo.

Hazirda meyva Vo gilomeyvalori uzun miiddot saxlamaqg vo demoali, ev

sakinlorini qigda vitaminlo tomin etmok ti¢lin biz alternativ hall yolu tapdiq —
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dondurucu kameralar. Olbatts, bizim acdadlarimiz bunu bilmirdi vo buna gora

do povidlo hazirlayirdilar.

Lakin povidlonun biitiin manfi vo miisbat cohatlorina baxmayaraq o
yenoa da sevimli sirniyyat olaraq qalir. ©9gar siz povidlo ilo pirog sevirsinizss, 0

zaman novboti molumat sizin ti¢iindiir.

Povidlonun hazirlanmasi. ©gor povidlonu almadan, balgabagdan va

yemisdon hazirlasaniz, o ¢ox dadli alinacagq.

Povidlonun qati olmasi ii¢lin biitin meyvoloro alma olavo edin.
Masalon, tokco albalidan hazirlanan povidla durutohor olacaq. Almada jele

yaranmasi va qatilasma ti¢iin pektin maddasi var.

Ogoar sokar vo meyvalarin nisbati 1 kq meyva piiresi vo 800 q sokar

olarsa, povidlo gati olacaq. Bu zaman qaynatma miiddati azalir.

Povidlonun hazir olmasini bilmak {igiin bir qasiq povidlonu nalbokida
soyudun. Qati, axmayan Kkiitloya osason povidlonun hazir olmasi barado

mithakima yiiriitmok olar. Qaynatmagi dayandirin vo bankalara tokiin.

Yaxst qaynadilmis vo qati povidlonu steriliza etmak lazim deyil,
soyuyarkan yaranan quru sath (qabiq) mohsulu riitubatdon va demoali kifdon

goruyur. Hatta gablasdirma hermetik olmasa bels.

Povidlo olan gablar kip baglanmis perqament vo ya sellofan altinda

saxlamaq olar.
Konfitir

Konfitiir, homginin cem igarisinda barabar sakilds paylanmis biitév vo
ya dogranmus, jelelayici maddalorin (adston pektin vo ya agar - agar) slava
edilmasi ila sokarlo gaynadilmis meyvalarlo (gilomeyvalarlo) jelesakilli gida
mohsuludur. Homginin toravazlordon vo ya bagga bitkilorindon hazirlana bilar.
Hazirlamaq t¢ilin baslangic xammali (¢iy vo ya dondurulmus) oavvalcodoan

portirlor.
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Meyva va gilomeyvalorin sokorli sorbotdo vo ya balda jelesokili
Vaziyyato godor qaynadilmasi ilo alinir. Cemlor istonilon konsistensiyada ola
bilar, gatilagdirilmis siirtgacdon kegirilmis meyva va gilomeyvalarin jelesokilli
kiitlosindon biitov gilomeyvolora vo sorbstdo meyvo parcalarina qodar.
Meyvalari uzun miiddat saxlamaga, habelo gidada onlarin boark (heyva) vo ya
koskin dadli (masalon, limon) ndévlarini istifado etmoays imkan verir. Belo
mohsullar uzun miiddot nadir vo dobdobs mohsullari idi. Voziyyat yalniz XIX

asrda gugundur sokarinin yayilmasi ilo slagodar doyisdi.
Konfitiiriin bisirilmasi

Konfitiirin bisirilmasi adaton iki amoliyyatdan ibaratdir: sorbotin
hazirlanmas1 vo meyvalorin sorbstdo qaynadilmasi. Konfitiiriin keyfiyyati

sorbatin keyfiyyatindon ¢ox asilidir.

Sarboti sudan (Vo ya siradon) vo sokardon 1 kq sokara 1 stokan maye
nisbatindo hazirlayirlar. Ovvolco gabda mayeni hazirlayirlar, sonra
qarigdirmaqla sokari holl edirlor, bundan sonra sorboti hazir olana godor
qaynadirlar. Sorbatin hazir olmasini onu qasiqdan tokmoklo yoxlayirlar:

sonuncu damci “sap” soklinds uzanirsa, sarbot hazirdir.

Meyvalori sorbato partiyalarla yavas — yavas qizdirmaqla tokiirlor.
Konfitiiriin garigdirilmasi iig¢iin dovri olaraq odun iistiindon gotiiriirlor vo qabi
dairavi harokatlorls firlayirlar. Meyva va gilomeyvalorin bisirilmasi bir dofaya
(xirda gilomeyvaloar iigiin), dafalarlo (iri meyvalar iigiin) vo ya pillali ola bilar.
Tez qaynatdiqda sokar iri meyvalorin daxiline yavas — yavas kecir, buna gora

do onlar ¢ox vaxt biiriisiir.

Dofalorlo qaynatdigda, qizdirilma soyuma ilo ndvbolondiyi zamani
meyvalar formasini vo konsistensiyan1 daha yaxsi saxlayir. ©gor meyvalor

sorbatdo barabar sokilda paylanarsa va satho ¢ixmirsa, demali, konfitiir hazirdir.
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Qaynar konfitiirii bankalarin bogazinin konarina qador y1girlar. Qapagla
baglayirlar vo ya suda isladilmis sellofanla sartyirlar. Otaq temperaturunda

saxlayirlar.
Irik — alma Kkonfitiirii
500 g arik, 1 kq turs alma, 350 q sokar, bir parga dargin.

Almalarin saplaqlarmi tomizloyarak dilim — dilim kasirlor, gazana
tokiirlor, yarisina qador su tokiirlor vo zoif odda gaynamaga qodor catdirirlar.
Tonzifdan siiziirler, alinan sirays sokar slava edirlor vo 30 dogige gaynadirlar.
Qaynayan sarbato gokorli sorbotdo qaynadilmis arik oalave edilir, gaynamaga
godor ¢atdirirlar, dad {i¢iin bir parga dar¢in da atmaq olar. Konfitiirii qaynar

sokildo bosaldirlar vo agzini baglayirlar.
9rik konfitiirii
1 kq arik, 1 kq sokar, 1,5 stokan su.

Sokarli garbat gaynadilir, filtrdon kegirilir vo soyudulur. Hazirlanan
ariklori 2 — 3 daqigo qaynayan suya tokiirlar vo bundan sonra qabigini soyurlar,
meyvalorin ¢ayirdoyini ¢ixardaraq yariya bolmok lazimdir. Oriklari soyuq
sarbata tokarok zaif odun {izarina qoymaq lazimdir. Miintozom sokilda kafini
y1gmaq lazimdir. Konfitiir gaynadigdan sonra onu odun iizorindon gotiirmok va
10 — 12 saat orzinds soyuq yera qoymaq lazimdir. Sonra isa zaif odun tizarinda
yenidon gaynayana godor gatdirirlar va soyumaq tigiin qoyurlar. Bu amaliyyati
hazir olana qoador 2 — 3 dofo tokrar etmok lazimdir (hazir konfitiirde meyvalor
satha ¢ixmir). Qaynar sokildo gablasdirmaq lazimdir, soyuyandan sonra isa

agzin1 baglamaq lazimdir.
Zirinc konfitiirii
1 kq zirine, 1 kq sokar, 1 stokan su.

Zirincin yetismis meyvolorini yuyurlar, segirlor, qurudurlar vo

toxumlarini tamizlayirlor. Sokarli sorbat hazirlayirlar va tlizorine hazirlanmis
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gilomeyvoalori tokiirlor. Bir ne¢o saatdan sonra ehtiyatla tokirlor, yenidon
qaynamaga qodor catdirirlar. Bu oamoliyyatlar1 bir nego dofa, gilomeyvalor

soffaf olana qodor tokrar edirlor. Qaynar sokilds gablasdirirlar.

Jelelayici sokar miirobbalorin, cemlorin, jelelorin, marmeladlarin,
konfitiirlorin ev goraitindo hazirlanmasi {i¢iin Vo Senaye emali {i¢iin istifado
edilon sokor noviidiir. Bu sokor iri kristallardan ibaratdir vo ona siiratlo
jelelogsmosi tigilin pektin vo daha yaxsi saxlanmasi i¢lin limon tursusu alave

edirlor.

Bu sokar qarisig1 li¢ miixtolif konsentrasiyalarda satilir: 1:1, 2:1 va 3:1,
burada birinci ragom bir hissa sokara istifado edilon meyvalorin hissasini
gostarir. Hansi sirinliya ¢atdirmaq vo daha ¢ox meyva dadi istomayinizdon asili
olaraq yiiksok (1:1) vo ya asag1 (3:1) sokar konsentrasiyasi {igiin qarisiq segmok

lazimdir. 3:1 garisig1 yetismis vo sirin meyvalor ti¢iin tovsiya edilir.
Jele

Resepti gramla; sokar 414, patka 103, essensiya 3, limon tursusu 2,

agar 10, boya maddasi 1, su 496. Mohsulun ¢ixari- 1000.

Jeleni donmus vo donmamus sokildo istifados edirlor. Donmamis sokildo
o maye sarbatdir, onunla pirojnalarin va tortlarin iizorini ortiirlor. Dondugdan

sonra jele momulatlar1 gozal pariltili satha malik olur.

Donmus sokildo jele holmosiksokilli soffaf parlag, formasini yaxsi
saxlayan kiitlodir. Buna gora do belo jeledan pirojnalarin va tortlarin tizarini

bozomok tigiin miixtalif bazoklor hazirlamaq olar.

Jelenin hazirlanmasi zamani sokarin bir hissasini konservlogdirilmis
meyvalordan olan sarbatlo ovaz etmak olar, bu zaman sarbstds suyun migdarini
nozars almaq lazimdir. Patkani jeleya daha ¢ox parlaqliq vermak {igiin alava

edirlor. Tursunu ciddi sokildo resepto osason olava edirlor, ¢ilinki tursunun
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yiiksok miqdar1 aqarin va jelatinin jeleloyici xassalorini zaiflodir. Jeleni agarla

Vo ya jelatinlo hazirlamaq olar.

Aqar yuyurlar, {izarino su olave edirlor vo sismosi ligiin 2 — 3 saat
saxlayirlar, sonra tam ariyona godor qaynadirlar. Sokar va patka olava edirlor,
qaynamaga qodor catdirirlar, kofi yigirlar, 60 — 65° C godor soyudurlar. Alman
jeleni 1 — 1,5 mm doliklari olan alokdan siiziirlor, essensiya, tursu vo boyaq

maddosi olavo edirlor.

Jelatindan jele. Jelatin 6z jelelayici xassalorino gora agardan zoifdir,

buna gora do jelatini agara nisbaton 3 dofo gox gotiiriirlor. Yadda saxlamag

Jelatini gaynanmus su ilo yuyurlar vo sismasi tiglin 1 — 2 saat saxlayirlar.

Sokari, patkani vo suyu gaynamaga qodor catdirirlar, kofi yigirlar vo
60 — 65° C godor soyudurlar, isladilmis jelatin olava edirlor vo jelatin tam
ariyana godor qarigdirirlar. Alinan jeleni 1 — 1,5 mm doliklari olan alokdan

stiziirlor, essensiya, tursu vo boyaq maddasi olavs edirlar.

Keyfiyyatoino gora jele homcins, soffaf, hoalmosiksokilli, elastik
kitladir; namliyi 50 %.

Muss

Mussun kimyovi torkibi vo qidaliliq doayori. 100 gram mussun
torkibinda 16 qram yag, o ciimlodon 9 qram doymus, 5 qgqram monodoymamus,
0,9 gram polidoymamis yag tursulari, 140 mq xolesterin; 16 qram karbohidrat,
o ciimlodon 15 gram soker, 0,6 qram selliiloza; 4,1 qram ziilali maddo vardir.
100 gram muss 225 kkal enerji verir. Mussun 100 graminin torkibindo minerall
maddalardon - mg-la; Na-38, K-143, Ca-96, Fe- 0,6, Mg- 20 vardir. A -
vitamini-509 BV; C- vitamini 0,1 mg/100gram; Bg vitamini — 0,1 mg/100gram;

mq/100gram; B, vitamini — 0,5 mkgram vardir.
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I1 FOSIL. TODQIQAT ISININ OBYEKTI MOQSDi VO USULLARI

2.1. Meyva-gilomeyva sirniyyatimin qablasdirmasi vo saxlanmasi

Qonnadi momulatlarinin  saxlanmasi1 zamani orqganoleptik, fiziki —
kimyoavi, mikrobioloji gostaricilorin komiyyati doyisir. Siibhasiz ki, gonnadi
momulatlariin keyfiyyatinin giymatlondirilmosinin baslica meyar1 orqanoleptik
gostaricilordir, onlarin doyismosi saxlanma zamani bas veran miirokkob fiziki,
kimyavi, biokimyavi, mikrobioloji proseslarlos sortlondirilmisdir. Lakin saxlanma
zamani bag veran ¢oxlu sayda proseslordon yalniz bir baslica, iistiinliik togkil edan,
zomanotli saxlama miiddotini toyin edon prosesi segmok lazimdir. Indi iso ayr1 —
ayr1 gonnadi momulatlar1 qrupunun saxlama soraitlorini vo miiddatlorini nazardan

kecirak.

Marmelad, pastila. Marmeladi vo pastilam 18° C yuxar1 olmayan
temperaturda vo havanin nisbi riitubati 75 — 80 % ¢ox olmamagqla, tomiz vo
havalandirilan, birbasa gilinos sitialar1 daxil olmayan vo zororli hasoratlarla
yoluxmayan otaqlarda saxlanilir. Nom divarlarin vo qizdirict cihazlarin

yaxiliginda, habela kaskin goxulu mallarla birlikds saxlanmasina yol verilmir.

Yiiksok riitubatli hava soraitinds saxlanmasi zaman1 marmelad vo pastila
riitubatli, yapigsqan olur, omtas goriiniisiinii itirir. Yiiksok temperaturda lay — lay
yesikloro yigilan marmelad sorbotin axmasi naticasinda kiitlasini itirir. Belo
marmelad tacili sokilda satilir vo ya tokrar emala gondarilir. Namlonma polimer
materiallardan olan paketloro gablasdirilmis momulatlarda da bas verir, ¢linki
onlardan ayrilan riitubat paketin vo momulatlarin sothino kondensasiya edir vo
lizorina sopilon kirsani oridir. Buna géra do marmelad va pastilant hermetik taraya
qablagdirmirlar. Natamam hermetiklogdirmo, Yyoni yesiklorin dibinin, yan
toraflarinin va istiiniin polimer plyonka ilo 6rtiilmosi momulatlarin otraf miihitlo

miibadilasini longidir va keyfiyyatini saxlayir. Cox quru otaglarda marmelad
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xarlanir vo pariltisini itirir. Pastila momulatlart quruyur, boyatlasir vo bir ay

saxlandiqdan sonra tamamilo quru va bark olur.

Saxlama prosesindo reduksiyaedici maddolor do shomiyyatli rol oynayir.
Onlarin miqdarinin yol verilon normalardan yuxari olmasi onlarin yiiksok
higroskopikliyi naticasinde momulatlarin namlanmasina sabob ola bilor vo ya

oksinoa, asag1 olmas1 xarlanmaya gotirib ¢ixara bilar.

Marmelad va pastila monfi temperatur (- 18° C) soraitindo polietilen
plyonka dosonmis tarada keyfiyyatin nozaro g¢arpacaq doyisikliklori olmadan
movcud zomanot miiddatlorindon daha uzun saxlanilir, yavag — yavas oridiyi

zaman onlar 6z xassolorini barpa edir.

Zomanatli saxlama miiddatlori: (ay): lay — lay marmelad, agar — agar vo
pektin asasinda jele — 3; agaroid vo fursellaran asasinda — 1,5; galan novlar - 2;

domlonmis vo sokoladda pastila — 3; yapisqanli pastila vo zefir — 1.

Miirabbalar, cemlar, povidlo tomiz, quru, yaxsi havalandirilan otaqlarda,
havanin nisbi riitubati 75 %-dan ¢ox olmamagq]la, steriliza edilmoyan mamulatlar

ticin 10 — 20° C yuxar1 olmayan temperaturda saxlanmalidir,

Miirabbalarin, cemlorin istehsal giliniindon saxlama miiddatlori: sterilizo
olunanlar tiglin — 24 ay, sterilizo olunmayan, termoplastik polimer taraya vo ya

aliminium bankalara qablasdirilanlar tictin 12 aydir.

Miirobbalar, cemlor, povidla iiglin netto kiitlosinin vo ya ayri — ayri

gablasdirma vahidlarinin hocminin yayinmasina yol verilir (%-19):

- 250 g godor va ya 250 sm? daxil olmagla - +5;

- 250 g-dan yuxar1 va ya 250 sm® 1000 ¢ godor vo ya 1000 sm?® daxil

olmagla - +3;

- 1000 g-dan yuxar1 vo ya 1000 sm*3000 ¢ godor vo ya 3000 sm? daxil
olmagla - +2.
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3000 g-dan yuxar1 vo ya 3000 sm? gablasdirmada netto kiitlasi vo ya hacm

markalamada gostarilondon az olmamalidir.

Markalama standartlarin toloblorinoe uygun olmalidir. Momulatlarin
etiketlorindo asagidaki geydlor olmalidir: istehsal¢i miiassisonin adi vo onun
yerlosdiyi yer; momulatin adi; netto kiitlosi; istehsal tarixi (50 q vo daha ¢ox

kiitlasi olan plitkalarin {izorinds); movcud standartin isarasi; giymati.

Biitiin nov (doste, qutu, paket vo s.) ¢okilib gablasdirilmis moahsulun
markalamas1 asagidaki qeydlori ehtiva etmolidir: omtoo nisani; istehsalgi
miiassisonin adi vo onun yerlosdiyi yer; netto kiitlasi; istehsal tarixi; saxlama

miiddati; movcud standartin isarasi; parakonds giymati.

Qonnadi momulatlarinin saxlanma qaydalarina riayst edilmosi tokco
mohsulun keyfiyyatinin saxlanmasia deyil, hom do mal itkilorinin azalmasina

zomanat verir. Saxlanma sortlarini tayin edon baslica parametrlor asagidakilardir:

- otraf havanin temperaturu;
- havanin nisbi riitubati;
- sanitar va gigiyena sartlori;

- otagin havalandirilmasi vo isiglandirilmasi.

Mohsulun mal qonsulugu toloblorina miivafiq olaraq savadli sokilda
diiziilmasi vo yerlogdirilmasi do vacib rol oynayir. Mohsulun saxlanmasina
gonnadi momulatlarinin saxlama temperaturu daha ohomiyyatli tosir gostarir.
Kulinariya mohsullarinin daha ¢ox hissosi asagi temperatur sortlorinds sorin
otaglarda (anbar, yardimg1 otaqglar), soyuducu skaflarinda, qennadi vitrinlarinda

yerlosdirilmalidir.

Qonnadi momulatlarinin keyfiyyatino temperaturun kaskin sokilds enib —
qalxmalar1 manfi tasir géstarir, bu zaman temperatur rejiminin pozulmasi fiziki
va kimyavi proseslorini aktivlosdirir, mahsulun ssthinds kondensatin meydana

galmoasinos komoak edir, onun satis miiddatini azaldir.
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Saxlama zaman1 temperaturdan basqa, havanin nisbi riituboti do boyiik
tosir gostorir. Bu gostaricinin artmasi mikroorqanizmlorin, kifin inkisafina sobab
ola bilor. Homginin icbari gqaydada gonnadi mallarinin saxlanmasinin hoyata
kecirildiyi otaglarin tabii Vo ya mocburi havalandirmasini tomin etmoak zaruridir.
Havalandirma qazin vo buxarin axmasini hoyata kegirmoklo zoruri temperatur

rejimini va riitubati tomin etmoays kdmok edir.

Qeyd etmok lazimdir ki, gonnadi momulatlarinin saxlanmasi iiglin
soyuducu avadanligin se¢imi zamani soyutma tipina do diqgot etmok lazimdir.
Statistik soyutmali vo dinamik soyutmali qonnadi vitrinlorini ayirirlar, statistik
soyutmali vitrinlords buxarlandiricidan galon soyuq hava vitrinin daxilinds tobii
tisulla yayilir, dinamik soyutmali vitrinlordo iSo soyuq havanin dovriyyosi
ventilyatorun komayi ilo hoyata kegirilir. Bu soyutma tipi vitrinin daxilindoaki
havanin zoruri temperaturunu daha tez yigmaga vo onu oshomiyyatli enib —
galxmalar olmadan saxlamaga imkan verir (2° C —4° C). Lakin dinamik soyutma
tipi bir sira qilisurlara malikdir, xiisuson bazi kulinariya momulatlarinin qurumasi.
Bu asasan unlu gonnadi mamulatlarinin gablasdirma olmadan saxlanmasi zamani
ozinl gostorir (tortlar, pirojnalar, kekslar, ruletlor). Mohsulu anbarlarda vo ya
soyuducu avadanligda yerlosdirarkon mallarin qonsulugu qaydalarina vo onlarin
satts miiddatlorine amal etmok zoruridir. Mohsulu qruplar {izra, qofasalords,
raoflords divardan an az1 0,5 — 0,7 metr mosafada yerlogsdirmok zoruridir. Parlaq
sokilds ifads edilmis vo diger mohsula kega bilocok gqoxuya malik olan kulinariya
momulatlarint vo asagi riituboto malik olan mallart (povidlo, meyvali, kremli
momulatlar1) hiqroskopik quru moshsulla (pryaniklar, vafli, krekerlor) yanasi

saxlamaq olmaz.

Pastila vo marmelad 6z keyfiyyat xarakteristikalarin1 doyismodoan moanfi
temperaturda (- 18° C yaxin) zomanatli saxlama miiddotindon ¢ox saxlana bilor.
Hom do todricon oriyon zamani bu mohsullar 6z dad vo gida keyfiyyatlorini

tamamilos barpa edir. Bu momulatlarin zomanatli saxlama miiddatlori toskil edir:

- 3 ay (pektin va agar — agar asasinda marmelad tigiin);
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- 1,5 ay — fursellaran vo agaroid asasinda marmelad;

- 2 ay — marmeladin digor novlori,

- 3 ay — domlonmis vo sokoladla ortiilmiis pastilalar {igiin;
- 1 ay — yapisqan pastila vo zefir iigiin.

Cem, miirobba vo povidlo (pasteriso edilmomis) quru, havalandirilan
otagda saxlanilir, burada havanin riitubati 75 % qodor, havanin temperaturu iso +
10° C .... + 20° C toskil edir. Cem, miirobba, povidla va konfitiiriin son saxlama

miiddatlori togkil edir:

- sterilizo edilmis mohsul tigiin - 2 ilo qoador;
- sterilizo edilmomis mohsul ii¢iin - 1 ilo godor;

- sterilizo edilmomis, aliiminium vo ya polimer taraya qablasdirilmis

mohsul {igiin 6 aya gadar.

Domir taraya qablasdirilmis halva daha yaxsi saxlanilir. Asagi
temperaturda itkisiz vo keyfiyyati pislosmadon daha g¢ox saxlanir. Saxlama
zamani, xisusilo yiiksok temperaturda halvadan yag axir, o acilasir vo halvaya
xosagalmoaz dad vo qoxu verir. Yiiksok nisbi riitubot zamani halvanin sathi
nomlonir vo xlorogen tursusunun oksidlosmasi Vo melanoidin yaranmasi
naticasinda garalir. Havanin nisbi riitubatinin artmasi da yagin axmasina Sobab

olur.

Sterilizo edilmamis miirabbalor vo cemlor, pasterizo edilmomis jele 10
dorocodon asagi temperaturda saxlanma zamani vo ya ¢okilib gablasdirilma
zamani kristallarin diismosi, garisdirma zamani silkalonma naticasinds xarlana
bilor. Az miqdarda reduksiyaedici sokar torkibli miirobbs vo cemlords xarlanma
zamani iri saxaroza kristallar1 yaranir. Saxarozanin boyiik migdarda inversiyasi

zamani kigik kristallarin ayrilmasi ilo glitkoza sakarlonmosi miimkiindiir. Cox
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gaynanma vo yiiksok saxlanma temperaturu mohsulun keyfiyyatini pislosdiran

melanoidin reaksiyalarinin getmoasino komok edir.
Diizgiin olmayan saxlama rejimi zamani sukatlar yapisir vo ya sokarlonir.

Miirabba, cem, jele, sukatlari havanin nisbi riituboti 75 %-don ¢ox
olmamagqla, povidla - 75 — 80 %-don ¢ox olmamagqla saxlanmalidir. Sterilizo
edilmomis miirabbalor va cemlorin saxlanma temperaturu 10 — 20 doaraco,
pasterizo edilmomis jele 0 - 10 doracadir. Bu novdon olan biitiin sterilizo edilmis

moahsullar va sukatlar 0 — 20 daracs temperaturda saxlana bilar.

Colloaya gablasdirilan povidla tigiin zomanatli saxlama miiddati — 9 ay,
yesiklara gablasdirilan — 6 aydir; sukatlar li¢iin 1 i1ldon az, marmelad {i¢iin 3 aydan

azdir; pastila tigiin 1 — 3 aydir.

2.2. Orta niimunanin vo faktiki materiallarin gotiiriilmasi

Qonnadi momulatindan orta niimuno QOST 5904-82 sayli Dovlot
standartina miivafiq olaraq gotiiriiliir. Meyva-gilomeyva siriyyati (miirabba,
cem, povidlo vo s.) ticarat togkilatina qobul edilorkon hacmi 1 litr olan
qablagdirmadan 10, 3 litro gador tutumlu banka vo balonlardan 3-5 adad, 3
litrdon ¢ox tutumu olan gablasdirmadan iso 1 odod gotiiriiliir. Gotiiriilmiis
niimuna normativ-texniki sonadlorin talobina uygun olaraq organoleptiki va
fiziki-kimyoavi gosaricilor iizra ekspertizadan kegirilir. ©gar miirabba, cem va
povidlo ¢allokds daxil olmussa, onda yerlorin sayinin 3%-inin (lakin 3 yerdon
az olmayaraq) har birindon 200 qram goétiiriib yaxs1 garigdirdigdan sonra 500
gram miqdarinda orta niimuns ayirmaq lazimdir. Qablasdirilmis mamulatlarda
bankadaki biitiin mohsul, ¢oki ilo satilanlarda iso ayrilmis orta niimuno

ekspertizadan kegirilir.



2.3. Tadgigatin maqsadi, obyekti va iisullar

Tadqigatin moagsadi. Ekspertiza aparmagda asas moagsad ohaliya
satilan meyvo-gilomeyvo sirniyyatinin  keyfiyyatini dyronmok, onlarin
keyfiyyot gostaricilorinin vo ekoloji tomizlik gostoricilorinin miivafiq normativ
sonadlarin talobino uygunlugunu toyin etmokdir. Bu moqgsadlo asas vazifa
meyvoa-gilomeyva sirniyyatinin orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi gostaricilarinin
oyranilmasidir. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin fiziki-Kimyovi
gostaricilorindon nomliyin, tursulugun, quru maddoslorin vo iimumi sokorin

miqdart tayin edilocokdir.

Tadqgiqatin obyekti. Ekspertiza obyekti kimi “Ag-¢ohray1 zefir”,

“Jeleli marmelad”, “Heyva miirabbasi” vo “Alma povidlosu” gétiitiilmiisdiir.

Pastilanin vo marmeladin keyfiyyatini giymatlondirarkon dadi, qoxusu,
xarici goriiniisii, sothin vo goriiniisiin sindirildigda vaziyyatini toyin edirlor.
Fiziki — kimyavi gostaricilordon nomliyi, reduksiyaedici maddslorin migdarini,
10 %-Ii xlorid tursusunda hoall olmayan kiilii, tursulugu, kiikiird vo benzoy
tursularmin miqdarini normalasdirirlar, mis duzlarinin birlogsmasi mohdudlasir,
qurgusun va arsen duzlarinin, konar slavalorin olmasina yol verilmir. Pastila vo
zefirdo momulatlarin yumsagligini xarakterizo edon barkliyi tayin edirlor. Yol
verilmayan qiisurlar: formanin deformasiyasi, ayilmasi, axinlar, yapisgan sath,

konar tamlarin va qoxularin olmasi.

Tadqiqat tisullar1 odabiyyatlarda (19, 26, ), darslik va dors vasaitlorinda
(1,2,6,6,17,18, ), metodiki gostarislorda (8) va normativ-texniki sanadlarads
(QOST 5897-90, QOST 5898-87, QOST 5900-73, QOST 5901-87, QOST
5903-89, QOST 7009-81) verilon metodikalara asason aparilmis va yerinoa

yetirilmisdir.
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ITI FOSIL. TODQIQAT iSI

3.1. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin organoleptiki

gostaricilorinin ekspertizasi

Organoleptiki gostaricilor tizro marmeladin keyfiyyoti asagidaki
ardicilligla yoxlanilir: formasi vo Xarici goriinlisii, list qaysaginin goriiniisii,
konsistensiyasi, tobagonin goriiniisii, kosik hissads goriiniisii, dad1 va iyi, rangi,
konar qarisigi yoxlanilir (30). Bir kilogramda olan mohsulun adadi (say1) do
miioyyan edilir (QOST 5897-90).

Marmeladin formasi va Xarici goriiniisii tobagoali marmeladda diizbucaq
formasinda olmalidir. Tobogalori aydin segilir vo eyni galinligdadir. Formasi
diizgiin, sathindo kif, xarlama, ayilmo, gabarma va digor ¢atismazliglar miisahido

olunmamalidir.

Qavysaginin Vo Ust gorunisiniin Voziyyati.

Formali marmeladin {izori xirda kristalli, plastiki, parildayan nazik
gaysaqla ortiilmiis olmalidir, dogranmis marmeladin tizari nazik parildayan mina,
pat vo palda marmeladlarmin tizori iso quru, sokor kristallar1 ilo Ortiilmiis

olmalidir.

Tobogali marmeladin {ist tobageasi quru va pariltili olmali, yanlar1 vo
altinin st tobagosi ilo yiingiil yapisqanl olmalidir. Formali meyva-gilomeyvo
marmeladi vo formali paldali marmeladin iizari yiingiil yapisganli olmasina

standart gostaricisina asasan yol verilir.

Uzori  nomli, vyapisqanli, qaysaqsiz, iizii kobud sokorlonmis
marmeladlar, tizarino sokor tozu sopilmomis pat vo palda marmelad: standarta

asason ticaroto buraxilmiar.

Marmeladin tizarinds olan nazik elastiki gqaysaq ona xiisusi tirak agan

gorkom verir vo saxlamag tigtin zomanat olur.
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Nazik elastiki gaysaq marmelad tgiin goruyucu ortiik sayilir.
Marmeladlarin iizorinds gaysagin amalo galmasi qurudulma zamani aparilan iki

amoliyyatdan sonra amalo galir:

1. mohsulun tizarinds qaysagin amola galmasi;

2. gaysagin mohkamlonmasi vo mohsulun riitubatinin logv edilmasi
(miiayyan faiza gador).

Mohsulun tizorinds nazik elastiki gaysagin amoala galmasi va onun asan

sinmast marmeladin hazir olmasini gostorir.

Nazik elastiki gaysag amola golmosi moahsulda olan 17-19% invert
sokarinin olmas1 hesabina bas verir. invert az oldugda mahsulun iizerinds gaysaq

kobud olur va iri kristall1 tobaga amals galir.
Belo marmelad saxlamaga davamsiz olur vo tez sokarlosir.

Konsistensiyasi.

Biitiin nov marmeladlarda paldayaoxsar sokorlosmayon va bigaqla rahat
kasilon olmalidir. Pat da bir az dartilan, suvasqan va bigaqgla pis kasilondir. Pektin
Vo agaroidds hazirlanmis palda marmeladinin qatilig1 azca dartilan olmasina yol
verilir. Dogranmis meyva va gilomeyvo marmeladlarinin dartilan xarakterli
olmasina, sokarlonmasina yol verilmir. Dartilan qatiliga malik olan marmeladin

torkibinda invert ¢ox olur.

Bark gatiligin olmasi1 marmelad kiitlasinds meyva piiresinin gostarilmis

reseptdon artiq gotiiriillmasindan irali galir.

Marmeladin sokarli vo bos olmasi isa sokorin normadan artiq
qarisdirilmasindan, az bisirilmasindon va ¢ox bisirilma zamani pektinin hidroliz

olunmasi naticasinds amals galir.

Qatiligin bosalmasi xammalin pis laxtalanmasindan, bisirilmis kiitlo
diizgiin emal edilmodikds va kiitlo vaxtindan oavval formaya tokiildiikde amalo

galir.
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Qatiligin bos olmasi isti marmelad kiitlosina tursunu garisdiran zaman

amoala gals bilar.

Qatinin Vo siniginin gorunisu.

Mohsulun qatinin goriiniisii  tomiz bircinsli, soffaf olmayan, iri

hissaciksiz, xalsiz, meyva-gilomeyva marmelad: soffaf olmalidir.
Palda marmeladinin kasiyi siisovari va parildayan olmalidir.

Meyva-gilomeyvo marmeladinin tutqun rongds olmasina, paldasinin

torkibinds xirda zarralarin olmasina va kasiyin pariltisiz olmasina yol verilo bilor.

Marmeladin rangi.

Marmeladin rongi onun xammalinin rangindon vo kiitlasina olave

olunan boyayict maddalarin rongindan asilidir.

O, birrangli, parlag, lokssiz, gotiiriilmiis xammalin tobii ronginda

olmalidur.
Rang gatilmamig marmelad sarimtil rongds olmalidir.,

Marmeladin ivi va dad.

Marmelad onun hazirlanmasinda isladilon xammalin, yani meyvs va
gilomeyvanin zorif iyini vo lotafatli dadin1 vermalidir. Marmeladlarda basqa

yiingiil 1y vo dad olmasina yol verilir.

Marmeladda haddindon artiq turs dadin, tursunun va sirkanin artiq
qarisdirilmasindan amolo golon xosagalmoz iyin olmasina, yaniq iyi vo dadin
galmasina, marmeladda konar qarisigin olmasina va dis altinda xir¢ildamasina yol

verilmir.

Marmeladlarda an ¢ox rast golinon qiisurlardan xosagolmaz iyin vo
dadin olmasina, hoddindon artiq sirin dada malik olmasina, zaif turs dad

vermoasina Vo dis altinda xirgildamasini géstarmak olar.



55

Pastilanin keyfiyyatini miioyyan etmok iiclin Baki Sohor ticarot
sobokalarinds realizo olunan 2 ¢esid pastila momulati gotiirilmiigdiir. Yapisqanlt
kasmo pastilanin ag-¢ohray1 va tokmo zefir pastilasini sokoladla siralonmis ¢esidi

gotiiriilmiis vo standart gostaricilor tizra tohlil edilmisdir.

Organoleptiki iisulla pastilanin dad va iyi, rongi, konsistensiyasi, Kasik
hissodo goriiniisii, formasi, Xarici goriiniisii Vo konar qarisiglarin olub-olmamasi
mioyyan edilmisdir. Organoleptiki gostoricilorinin  xarakteristikas: pastila
momulatinin keyfiyyat gostoricilori sualinda genis verildiyindon burada tohlilin

naticalarini yaziriq.

Dad va iyi pastilanin néviine miivafigdir. Vanil iyi verir. Konar iylor

hiss edilmir.

Rangi — Ag va ¢ohray1 rongds olan ayri-ayri pastilalardan ibaratdir.
Roangi har yerds eyni barabarlikdadir.

Konsistensiyasi — yumsaq Vo asan azilondir. Zefirds ise daha moasamoali

olmagla kovrakdir.

Kasik hissada goriiniisii — eyni barabarlikds xirda masamalidir. Zefirdo

qgeyri-barabar porluq hiss olunur.

Formasi — tokmo pastilada diizbucaqli uzunsov formada, zefirds iso
sothi riflonmis dairavi fiqurdan ibarotdir. Tillori vo yanlari oyilmomisdir.

Deformasiyaya ugramis momulat yoxdur.

Xarici goriiniisii — sathi sokar pudrasi ilo sapilmisdir. Zefirds sathi quru

olmagla sokolad sirasi eyni barabarlikds oOrtiilmiisdiir. Konarlarinda bosluq vo
sorbot axintis1 yoxdur.
3.2. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin fiziki kKimyavi

gostaricilarinin ekspertizasi

Marmeladin  fiziki-kimyavi  gostoricilorindon  nomliyi, sokorin  vo

reduksiyaedici maddoalorin miqdari, tursulugu, kiili miiayyan edilir. Zararsizlik
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gostaricilorindon agir metallar (mis, qurgusun) vo konservlosdirici maddalor

(kiikiird vo benzoy tursusu) tayin olunur.

3.2.1. Marmeladin olciisiiniin tayini

1 kg-da olan marmeladin say1, marmeladin 6lgiisii hesab edilir (QOST

5897-90) vo asagidaki formula {izro hesablanir:

~gn-1000
gm

X

gn = ¢okilmis niimunadoki marmeladlarin sayi- 26 adad;
gm = niimunanin ¢akisi - 400 qr.

~gn-1000 26-1000 260
gm 400 4

X =65 aodaod

Tobogali marmeladin 1 kg-da 65 adod marmelad vardir.

Standart {izro pastila momulatinin namliyi, sixligi, imumi tursulugu,
sokarlorin vo reduksiyaedici maddalorin miqdari, 10%-li xlorid tursusunda hall
olmayan kiiliin migdari, SO, qazina gora hesablanmus sulfit tursusunun miqdari,

benzoy tursusunun miqdari Vo mis duzlari normalasdirilir.

Biz ekspertizadan kegirdiyimiz momulatda namliyi, tursulugu vo
sokarlorin migdarmi tayin etmisik. Hor momulat tizro niimunalor 3 - 5 paralel

olaraq yerino yetirilmis vo orta hesab1 qiymat tapilmisdir

3.2.2. Meyva-gilameyva sirniyyatimin namliyinin tayini

Nomlik standart tisulla (QOST 5900-73) toyin edilmisdir. Nomliyi toyin
etmok {igiin avvalcadan narin hala salinmig mamulatdan 5 qr gétiiriilmiis vo kvars

qumunun istiraki ilo 130-140°C-do 40 dogige qurudulmusdur.. Nomliyin
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toyinindon alinan naticalor standart gostoricilorlo miiqayisali sokilda 3.1.sayli

codvalda verilmisdir.

Cadval 3.1. Namliyin tayinindan alinan naticalor

Meyva-gilomeyva

sirniyyatinin ad1

Momulatdaki namliyin miqdari, faizlo

Standart gostoricisi

Tohlil naticalari

Ag-¢ohray1 zefir 14-20 19,9
Jeleli marmelad 21-23 22,2
Heyva miirabbasi 28 28,1
Alma povidlosu 33 33,1

Tohlil naticalorinin standart gostaricilorlo miiqayisasi gostarir ki, tohlil

olunan momulatlarin namliyi standartin maksimum gostaricisino uygundur.

3.2.3. Meyva-gilameyva sirniyyatinda tursulugun tayini

Meyva-gilomeyva sirniyyatinin tursulugu 5 gram niimunanin 100 ml suda

hall edilmasindon alinan sulu mohlulu 3-4 damla fenolftaleinin istiraki ilo 0,1
normal goalovi ilo titrlomoklo toyin edilmisdir (QOST 5898-87). Natico
metodikada verilmis formula iizro hesablanmigdir. Tohlil naticalori 3.2 sayh

cadvalds verilmisdir.

Cadval 3.2. Tursulugun tayinindan alinan naticalar, daraca ilo

Meyva-gilomeyva

sirniyyatinin adi

Standart gostaricisi

Tohlil naticalari

Ag-¢ohray1 zefir 0,8 0,81
Jeleli marmelad 0,7 0,72
Heyva miirabbasi 0,8 0,81
Alma povidlosu 0,4 0,42
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Todgig olunan mohsullarda tursulugun miqdar1 standart gostoricilora

uygun olmusdur.

3.2.4. Meyva-gilameyva sirniyyatinin tarkibindaki

sokarin migdarimn tayini

Marmelad-pastilada sokorlorin migdar: standart tsulla (QOST 5903-89)
toyin edilmisdir. Titra sarf olunan mohlulun miqdarina asasan xiisusi codvaldan

sokorin miqdar1 tapilir vo metodikaya uygun hesablama aparilir.

Tohlil naticalori standart gostoricilor ilo miiqayisali sokildo 3.3 sayli

cadvalds verilmisdir.

Cadval 3.3. Sokarin tayinindan alinan naticalor

Meyva-gilomeyva Standart gostaricisi Tahlil naticalori
sirniyyatinin adi

Ag-cohray1 zefir 70 70,1
Jeleli marmelad 75 74,66
Heyva miirobbasi 70 69,73
Alma povidlosu 65 64,2

3.2.5. Meyva-gilameyva sirniyyatinda reduksiyaedici maddslarin

miqdariin tayini

Meyvoa-gilomeyva sirniyyatinda reduksiyaedici maddalorin  miqdari
yodometrik isulla toyin edilmisdir. Bunun ti¢iin 10 qr mohsul goétiirilmiis vo
miivafiq gaydada mohlul hazirlanmisdir. ©sas va noazarat isinds titra sorf olunan
hiposulfat mahlulunun fargins asasan xiisusi cadvaldan sokarin migdari tapilir va
metodikadaki diistur lizra sokarlorin migdari hesablanir. Tohlil naticasi 3.4. sayli

codvalds verilmisdir.
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Cadval 3.4. Reduksiyaedici maddalorin toyinindon alian naticalor

Momulatin adi Standart gostaricisi Tohlil naticalori
Ag-¢ohrayi pastila 7-14% 14,5%

Vanilli zefir 7-14% 13,7%
Tobagali marmelad 34%-dan az olmal 33,14%

Gorlindiiyti kimi, vanilli zefirdo reduksiyaedici maddoalorin  miqdari
standartin maksimum gostaricisino miivafiq oldugu halda, Ag-¢ohray1 pastilada
maksimum gostaricilordon 0,5%-dan artiq olmusdur. Tabogali marmeladda iso

standart gostaricidon 0,86% azdir.

Qeyd etmok lazimdir ki, reduksiyaedici sokarlorin normadan ¢ox olmasi

pastilanin saxlama zamani nam g¢okmasina sobab ola bilar.

Umumiyyatlo todgiq olunan meyva-gilomeyva sirniyyatinin  hom
organoleptiki vo hom do fiziki-kimyavi gostoricilori qlivvado olan normativ-

texniki sanadlarin talobins uygundur.

3.3. Meyva-gilameyva sirniyyatimin tadgigat naticalarinin

riyazi-statistik islonmasi vo miizakirasi

Magistr dissertasiyasini yerino Yetirorkon isin todqgiqat bolmosi iizro
laboratoriyada ekspertizadan kegirilon mohsullarin analizindon alinan cavablarin
doagigliyini yoxlamaq mogsadilo, alinan rogomlor odobiyyatlarda (6, 31) vo
metodiki gostarislorda (22) verilmis metodiki tolimata asason asagidaki kimi
riyazi-statistik hesablanir vo axirda nisbi xota ¢ixarilir. Nisbi xota 1-3 arasinda
olarsa aparilan tadqiqat islori yaxsi hesab edilir. Nisbi xata 4-7 arasinda oldugda
ortadan asagi, 7-10 arasinda olduqda kafi, 10-dan ¢ox olduqda isa diizgiin hesab
edilmir. Tadqiqat islari an az1 5 vo on goxu 21 dofo tokrar (paralel) aparilir vo

orta hesab1 gqiymato gora riyazi-statistik islonir.



60

Xi
1. X :ZT diisturundan istifado edib mohsulun torkibindoki maddanin
miqdarinin orta qiymatini tapmaq lazimdir.

2. Xi—X dusturundan istifado hor niimuns iizra edib orta giymotdan
uzaglagsma tapilir:

3. (xi— X diistur ilo orta hesabi giymotdon uzaglasmanin kvadrati
hesablanir :

. T \2
4. D, = z():—__lx) diisturu tizro dispersiya tapilir:

5. 6=,/D,, dusturu lizro orta kvadratik uzaqlasma tapailir:

0 -100

6.v = diisturu ilo variasiya amsali tayin edilir:

o L. )

7. m= iT dusturu vasitasilo orta kvadratik xota hesablanir:
n

8. m% = g .100 disturu ilo orta kvadratik xatanin faizi tapilir:

9. Ex=x#tn-m etibarliliq xotasin1 tapmagq ii¢lin tn -nin giymati Styudent
cadvalindon tapilir, bunun giymeti 2,571-dir, ¢iinki todgiqgatlar 5 tokrarda
aparilmisdir.

10. X + Exdusturu vasitasilo orta naticonin intervali hesablanir:

11. Sonda ax :%-100 diisturu ilo nisbi Xota miioyyan edilir.

1. Ag-¢ahray zefirds namliyin tayini.
X; =19,7; X, = 19,9; X3 = 20,1; X, = 20,4; X5 = 20,5

_ 19,7+ 19,9 + 20,1 + 20,4 + 20,5
1. X = c = 20,12

X =20,12

2va3. 19,7 — 20,12 = (—0,42)? = 0,1764
19,9 — 20,12 = (—0,22)? = 0,0484
20,1 — 20,12 = (—0,02)? = 0,0004

20,4 — 20,12 = (0,28)2 = 0,0784



20,5 —20,12 = (0,38)% = 0,1444

0,1764 + 0,0484 + 0,0004 + 0,0784 + 0,1444
D(x) = 4

5.6 =40,112 = 0,33466 = 0,33

— 0,33466 100 _ 6633 ~ 17
T 20,12 - -

7 =+ 0,33466 _ 0,149669 =~ 0,15
M=T5936 o

8. m%=0'—15-100 = 0,74552 = 0,75
20,12 ’ ’

9. E,=2,571-0,150 = 0,38565 = 0,4
10. 20,12 + 0,4 = 20,52
20,12 -0,4 = 19,72

0,4-100 40
20,12 20,12

11. AX = =1,9880 =199 = 2,0

2. Ag-cahrayi zefirda sokarin migdarmmin tayini.
X;=701;X,=70,3; X3 =704; X, = 69,8; Xs = 69,9

70,1+70,3+704+698+699

1. X =701
5

2.X, —-X=701-701=0

X,—X=703-701=0,2

X3_X

70,4—-70,1=0,3

X,—X=698-70,1=-0,3

X: — X =69,9—701=—0,2

3. (X, —X)2=(0)2=0

= 0,112

61
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(X, — X)? = (0,2)2 = 0,04
(X; — %)% = (=0,3)? = 0,09
(X, —X)? =(0,3)2 = 0,09
(Xs — X)? = (—0,2)% = 0,04

0,04 +0,09+0,09+0,04 0,26

5.8 =+/0,065 = 0,25495 ~ 0,25

. 0,2549-100 03636 ~ 04
T 701 o

- 0,25495  0,25495 0114
MEET T 2236

8. m% = 0114 100 = 114 _ 0,16265 ~ 0,16
. MmY% = 70,1 - 70’1 - ) ~ )

9. E,=2571-0,114 = 0,293 = 0,3
10.70,1+ 0,3 =704
70,1 -0,3 = 69,8

Demoli, ag-¢ohray1 zefirdo sokorin miqdar1 69,8%-don 70,4%-o godor ola

bilor.

0,3-100 30

W A == =701

= 0,4279 = 0,43

3. Ag-cohrayi zefirda tursulugun tayini.
X; =083; X, =0,81; X3 =0,84; X, =0,79; X; = 0,77

083+081+084+0,79+0,77 4,04

1. X =
5 5

= 0,808 = 0,81

2.X,—X=0,83-0,81=0,02



X,—-X=081-081=0

X3 — 0,84 —-0,81=0,03

X,—X=0,79-0,81=-0,02
Xs—X=0,77-0,81=-0,04
3. (X; — X)? = (0,02)% = 0,004
(X, —X)*=(0)*>=0

(X; — X)? = (0,03)% = 0,0009
(X, — X)? = (=0,02)% = 0,0004
(Xs — X)? = (—0,04)?> = 0,0016

0,04 + 0,09+ 0,09+ 0,04 0,26

4 4
5.6 =4/0,0033 =0,0287 = 0,03

_0,0287-100 _ 2,87
N 0,81 ~ 0,81

= 3,54

0,0287  0,0287

7. = =
M=E7JF T 2236

= 0,012 = 0,01

T
8. m% = 5=+ 100 = 0,0158 ~ 0,02

9. E,=2571-0,01=0,0257 = 0,03
10. 0,81 + 0,03 = 0,84

0,81-0,03=0,78

Demoli, zefirds tursuluq 0,78%-don 0,84%-5 godar ola bilar.

0,03-100 3

11. AX = 081~ oel =

3,7

= 0,065
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4. Jeleli marmeladda namliyin tayini.
X, =222, X, =223, X3 =22,5; X, = 21,9; X = 22,0

222+223+225+219+220 1109

1. X
5 5

= 22,18

2. X1 — X =22,2-22,18 = 0,02

XZ_X

22,3 —-22,18=0,12

X3_X

22,5 —-22,18 = 0,32

X,—X=21,9-12218 = —0,28
X — X =22,0-22,18 = —0,18
3. (X; — X)% = (0,02)% = 0,004
(X, — X)? = (0,12)2 = 0,0144
(X; —X)? = (0,32)2 = 0,1024
(X, — X)? = (—0,28)2 = 0,0784

(X; — X)? = (—0,18)2 = 0,0324

0,0004 + 0,0144 + 0,1024 + 0,0784 + 0,0324 0,228
() 4 4
= 0,057

5.6 =4/0,057 = 0,2387 = 0,24

. 0,24-100 _ L o082
2218 0
o 1,082 1,082 048
MEETE T 2236
0,4839 48,39
8. m% = = 2,18

=218 90% 53187

9. E,=2571-048=1,2



10. 22,18 + 1,2 = 22,38
22,18 —1,2 = 22,06
Jeleli marmeladda noamlik 22,06%-don 22,38%-2 godor ola bilar.

1,2:100 120
22,18 22,18

11. AX = 5,4

5. Jeleli marmeladda sokarin tayini.
X, =748, X, =745, X, =74,7: X, = 74,1; X5 = 74,3

_ 748+ 745+747+ 741+ 74,3
1. X = c = 74,48

2vo3. X; — X =74,8— 74,48 = (0,32)? = 0,1024

X, — X =74,5— 74,48 = (0,02)? = 0,0004

>
I

X — X =747 — 74,48 = (0,22)? = 0,0484

X, —X=741-7448 = (—0,38)%2 = 0,1444

Xs — X =743 — 74,48 = (—0,18)%? = 0,0324

0,1024 + 0,0004 + 0,0484 + 0,1444 + 0,0324  0,7636
Do = 4 T4
= 0,082

5.6 =,/0,082 =0,286 = 0,3

6. v = 286100 oo~ 038
T 7448 -

7 m= 286 0286 o0 013
MEETE T 2236 T

8 0/—0’13 100 = 13 = 0,1745 ~ 0,17
= 50 ~ 7448 Y
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9. E,=2571-0,13 =0,33423 = 0,33
10. 74,4 + 0,33 = 74,77
74,4 — 0,33 = 74,07
Jeleli marmeladda sokorin miqdar1 74,07%-don 74,77%-a2 gadar ola bilar.

0,33-100 33

WA= —2—=7118

=0443 = 0,4

6. Jeleli marmeladda tursulugun tayini.

X, = 0,70; X, = 0,72; X5 = 0,74; X, = 0,69; Xs = 0,67

_  070+0,72+ 0,74+ 0,69 + 0,67
1. X = c = 0,704

2vo3. X, — X =0,70— 0,704 = (—0,004)? = 0,000016

X, —X=0,72-0,704 = (0,016)? = 0,000256

>
I

X3 — 0,74 — 0,704 = (0,036)* = 0,001296

X, —X=0,69—0,704 = (—0,014)> = 0,000196
Xs —X =0,67—0,704 = (—0,034)?> = 0,001156

4D 0,000016 + 0,000256 + 0,001296 + 0,000196 + 0,001156
. (x) = 4 =

_0,002904

= 2
2 0,000726
5.6 =4/0,000726 = 0,0269 =~ 0,03

0,0269-100 _ 2,69
0,704 0,704

= 3,82

0,0269 0,0269 001
~ V5 2236

7. m=

0,01
=——=10,014 = 0,01

8. m% =
m 0,704

S| 3



9. E,=2571-0,01=0,0257 = 0,03
10. 0,704 + 0,03 = 0,734 = 0,73

0,704 — 0,03 = 0,674 = 0,67

Jeleli marmeladda tursuluq 0,67%-dan 0,73%-o godor ola bilor.

0,03-100 3

WA === 0702

= 4,26 =~ 4,3

7. Heyva miirabbasinds suyun migdarimn tayini.

X, =28,0; X, = 28,2; X; = 28,3; X, = 27,9; Xs = 27,7

28,0 + 28,2 + 28,3+ 27,9 + 27,7

1. X =
5

= 28,02

2vs3. X, — X =28,0—28,02 = (—0,2)% = 0,04

XZ_X

28,2 — 28,02 = (0,18)% = 0,0324

>
I

X, — X = 28,3 — 28,02 = (0,28)2 = 0,0784
X, — X =27,9—128,02 = (=0,12)% = 0,0144

Xs — X =27,7—-28,02 =(—0,32)? = 0,1024

0,04 +0,0324 + 0,0784 + 0,0144 + 0,1024  0,2676

5.6 =+/0,2676 = 0,2586 = 0,26

_ 0,2586-100 _ 25,86

6. 25,02 _28’02=0,9229z0,9
. 0,2586 0,2586 01156 ~ 0.12
TMEETE T 2236 T
012 12
8. m% = — 0,428 ~ 0,43

2802 2802

4
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= 0,07



9. E, =2,571-0,12 = 0,30852 =~ 0,31
10. 28,02 + 0,31 = 28,33
28,02 - 0,31 =27,71
Heyva miirabbasinds suyun miqdar1 27,71%-dan 28,33%-o godar ola bilor.

11AX_Ex 100 — 031-100 31 14
' X X 2802

8. Heyva miirabbasinda sakarin miqdarimin tayini.

X, =170,0; X, =697, X3 =69,5; X, =70,2; X;: =705

_ 70,0+69,7+695+70,2+705
1. X = c = 69,98

2vo3. X; — X =70,0—69,98 = (0,02)? = 0,0004

X, — X =69,7— 69,98 = (—0,28)%2 = 0,0784

69,5 — 69,98 = (—0,48)% = 0,2304

><|
I

X3 —

X, —X=702-6998 = (0,22)* = 0,0484
Xs — X =70,5-69,98 = (0,52)% = 0,2704

0,0004 + 0,0784 + 0,2304 + 0,0484 + 0,2704

Dy = 2 = 0,157

5.6 =4/0,157 = 0,3961

6-100 0,3961-100

. |/ —_— py —_— —_— I ~
6 , 0’566 0’6
;. ”l — , == 'I ; ; I I ~ ’I ; ;

9. E,=tn-m=2,571-0,177 = 0,455067 = 0,5
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10.X + E, = 69,98 + 0,5 = 70,48
X+E,=6998—0,5= 6948

0,5-100
100 = ——————=10,714489 = 0,7

11. AX = =
X 69,98

Heyva miirabbosinds sokorin miqdan (70,48; 69,48) intervalinda doyisir.
Nisbi xata 0,7 oldugda hesablama diizdiir.

9. Heyva miirabbasinds tursulugun tayini.
X, =0,80; X, =0,81; X; =0,83; X, = 0,78; X = 0,75

_ 080+0,81+0,83+0,78+ 0,75
1. X = c =0,79

2vo3. X, —X=0,80-0,79 = (0,01)? = 0,0001

X, — X = 0,81 — 0,79 = (0,02)2 = 0,0004

>
I

X3 — 0,83 — 0,79 = (0,04)? = 0,0016

X,—X=0,78-10,79 = (-0,01)%> = 0,0001
Xs —X =0,75-0,79 = (—0,04)? = 0,0016

0,0001 + 0,0004 + 0,0016 + 0,0001 + 0,0016

5. 6 =4/0,00095 = 0,0308 =~ 0,03

_0,0308-100 3,08

6. 079 =079 = 38987 %39
7 me= 203 003 034~ 003
MEETE T 2236 T

8 0/—0’03— 3 = 3,797 ~ 3,8
-MA =079 079 V7T

9. E,=2571-0,03=0,077 = 0,08
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10.X + E,
0,79 + 0,08 = 0,87
0,79 -0,08=10,71
Heyva miirobbasinds tursuluq 0,71%-dan 0,87%-o gador ola bilar.

0,08-100 8

W A =7~ = 079

= 8,247 =~ 8,2

10. Alma povidlosunda suyun migdarmin (nemliyin) tayini.
X; =33,0; X, =33,2; X3 =33,5; X, =32,9; X; = 32,7

33,0+332+335+329+327 1653

1. X=
5 5

= 33,06

2vo3. X; — X =33,0— 33,06 = (—0,06)% = 0,0036
X, — X =33,2—-33,06 = (0,14)> = 0,0196
X; — X = 33,5— 33,06 = (0,44)?> = 0,1936
X, — X =32,9-33,06=(-0,16)2 = 0,0256
Xs — X =32,7—33,06 = (—0,36)? = 0,1296

0,0036 + 0,0196 + 0,1936 + 0,0256 + 0,1296 0,392
P = 4 T4
= 0,093

5.6 =4/0,093 =0,3049 = 0,3

~0,3049-100 30,49

6. 3306 3306 77
, _,03049 0349 .
MEETE T 2236 T
m 0349 349
8. MY = — = - —1,0556 ~ 1,1

X 3306 33,06
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9. E, = 2,571-0,1560 = 0,4010 ~ 0,4
10. X + E,
33,06 + 0,4 = 33,46
33,06 — 0,4 = 32,66

Alma povidlosunda suyun (namliyin) migdar1 32,66%-don 33,46%-2 qoador

ola hilor.

0,4-100 40
33,06 33,06

Ex
11. AX = 5 100 = = 81,209 = 1,2

11. Alma povidlosunda sokarin migdarmin tayini.
X, =645, X, = 64,2, X; = 64,6; X, =63,9; Xs = 63,7

64,5+ 64,2+ 64,6 + 63,9+ 63,7 3209

1. X =
5 5

= 64,18
2va3. X, — X = 64,5 — 64,18 = (0,32)% = 0,1024

X, — X = 64,2 — 64,18 = (0,02)% = 0,0004

>
I

X; — X = 64,6 — 64,18 = (0,42)% = 0,1764
X, — X = 63,9 — 64,18 = (—0,28)? = 0,0784

Xs — X = 63,7 — 64,18 = (—0,48)% = 0,2304

0,1024 + 0,0004 + 0,1764 + 0,0784 + 0,2304 0,588
4 4
= 0,147

5.6 =,/0,147 = 0,3834 =~ 0,38

_ 0,3834-100 38,34
64,18 64,18

=0,5973 = 0,6

0,3834 0,3834
V5 2,236

7. m=+= =0,1714 = 0,17



o g M_0A7_ 1714
M =T T 6418 6418 ~0

9. E, =2,571-0,1714 = 0,4396 ~ 0,44
10.X + E,
64,18 + 0,44 = 64,62

64,18 — 0,44 = 63,74

72

Alma povidlosunda sokorin miqdar1 63,72%-don 64,62%-a2 godor ola bilar.

1. Ax = Bxqgo 2 A 100 4 ) esss <07
X T 64,18 64,18 o

12. Alma povidlosunda tursulugun migdarimn tayini.
X; =0,40; X, = 0,41; X3 = 0,43; X, = 0,39; X; = 0,45

0,40+ 0,41+ 0,43+ 0,39 + 0,45

1. X
5

= 0,416

2.X, — X =040 — 0,416 = 0,016
X, — X =041-0,416 = 0,006
X;—X=043—-0416 = 0,014
X,—X=039-0416 = —0,026
Xs — X = 0,45 — 0,416 = 0,034

3. (X, — X)% = (0,016)% = 0,000256

(X, — X)% = (0,006)% = 0,000036

(X; — X)? = (0,014)% = 0,000196

(X, — X)? = (—0,026)2 = 0,000676

(Xs — X)? = (0,034)% = 0,001156
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0,000256 + 0,000036 + 0,000196 + 0,000676 + 0,001156

~0,00232

2 = 0,00058
5. 6 =4/0,00058 = 0,024083 =~ 0,02

~0,024083-100  2,4083
N 0,416 0,416

= 5,7891 = 5,8

0,02483 _ 0,02483
V5 2,236

7. m=+% =0,0111 = 0,01

8. m% =ﬂ- 100 = 2,4
0,416

9. E,=2571-0,0111 = 0,028538 = 0,03
10. 0,03 + 0,416 = 0,446 = 0,45

0,03 -0,416 = 0,386 =~ 0,39

Alma povidlosunda tursulugun miqdari 0,39%-dan 9,45%-2 godar ola bilar.

0,03:100 3
0416 0,416

11. AX = 7,2

Hesablamalardan olds olunan naticalori vo riyazi-statistik islonmanin

yekun ragamlari 3.5. sayli cadvalda verilmisdir.

3.5.  sayli cadvaldon goriindiiyii kimi orta hesabi qiymatin sahvi biitiin
mohsullarda vahiddon ¢ox azdir (0,01-0,48), hesablamalarin oksarinda nisbi
xata vahido yaxin vo ya 1-3 arasinda oldugundan hasablamalar yaxsi hesab
edilir. Lakin tursuluq (3,7-8,2) va jeleli marmeladdaki nomlik (5,4) gostaricisi

lizra nisbi xata 3,7-8,2 arasinda oldugu ti¢iin hesablamalar qanastboxsdir.



Cadval 3.5. Meyva-gilameyva sirniyyatimin todqiqindon alinan naticalor
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Gostaricilorin Orta Orta hesabi Gostaricilorin | Gostaricilorin Nisbi xota
adi giymet, giymatin sahvi asag1 haddi yuxari hoddi .
+ faizlo
faizlo faizlo faizlo

B B B AX

X X-FE, X +E,
Ag-¢cohrayl
zefir
Nomlik 20,12 0,15 19,72 20,52 2,0
Sokor 70,1 0,11 69,8 70,4 0,43
Tursuluq 0,81 0,01 0,78 0,84 3,7
Jeleli
marmelad
Nomlik 22,18 0,48 22,06 22,38 54
Sokar 74,48 0,13 74,07 74,77 0,4
Tursulug 0,70 0,01 0,67 0,73 43
Heyva
miirabbasi
Nomlik (Su) 28,2 0,12 27,71 28,33 11
Sokar 69,98 0,18 69,48 70,48 0,7
Tursulug 0,79 0,03 0,71 0,87 8,2
Alma
povidlosu
Nomlik (Su) 33,06 0,2 32,66 33,46 1,2
Sokar 64,18 0,17 63,74 64,62 0,7
Tursuluq 0,42 0,01 0,39 0,45 7,2
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Magistr dissertasiyasinin movzusu “Meyva-gilomeyva sirniyyatinin
istehlak xassalori va keyfiyyat ekspertizasi”-na hosr olunmusdur. Magistr
dissertasiyas1 giris, 3 fasil, notico vo tokliflordan ibarotdir. is 80 sohifo kompiiter
yazis1 hacmindadir. isin yazilmasinda 37 adda odobiyyatdan vo 12-don cox

standartlardan (NTS-don) istifado olunmusdur. isdo 7 codval var.

Meyva-gilomeyvo sirniyyati colbedici xarici goriiniisiine vo dad vo
tamina gora spesifik gonnadi mohsuludur. Bu mohsullarin torkibinds suyun az
olmasi onlarin enerji doyarini artirir. Meyva-gilomeyva sirniyyatina marmelad,
pastila, zefir, miirobba, cem, povidlo, sukat (quru miirabbos), konfityur, jele, muss

va digorlari aiddir

Magistr isini yazmaqda asas mogsad ohaliys satilan meyva-gilomeyva
sirniyyatinin  keyfiyyotini 6yronmok, onlarin keyfiyyot vo ekoloji tomizlik
gostaricilorinin  miivafiq normativ sonadlorin talobina uygunlugunu tayin
etmokdir. Bu mogsadlo asas vazifo meyva-gilomeyvas sirniyyatinin organoleptiki
vo  fiziki-kimyavi  gostoricilorinin -~ dyranilmasidir.  Meyvoa-gilomeyva
sirniyyatinin  fiziki-Kimyavi gostaricilorindon namliyin, tursulugun, quru

maddalarin vo iimumi gokorin miqdari toyin edilmisdir.

Todgigatin  praktiki shomiyyati ondan ibaratdir ki, elmi-tocriibi
ohomiyyatli  tokliflor hazirlanmaqla yanasi, meyvo-gilomeyvo sirniyyatinin

keyfiyyat gostaricilorinin vaxtasiri tadgiq edilmasi vacib hesab edilmisdir.

Odobiyyat icmali adlanan birinci  foslindo  meyva-gilomeyva
sirniyyatinin Kimyavi tarkibi va gidaliliq dayari, meyva-gilomeyva sirniyyatinin
keyfiyyatini formalasdiran amillor, meyva-gilomeyva sirniyyatinin tosnifati vo
cesidi, keyfiyyat gostoricilori, gablasdirilmasi, markalanmasi vo saxlanilmasi

genis izah olunur.

Meyvo-gilomeyvo sirniyyatt qidali gonnadi  momulatidir.  Onun

istehsalinda igladilon xammallar onun kimyoavi torkibini organizm figiin lazim
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olan maddolorlo zanginlosdirir. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin istehsalinda
asasan sokar, meyvoa-gilomeyvo piirelori, yumurta agi, patka, siid, sokolad, kakao
tozu, palda omaloagatirici maddalardon pektin, agar, agaroid, jelatin vo miixtalif,

dad va atirverici maddalardan istifada edilir.

Marmelad-pastila momulat1 istehsalinda spesifik xammal palda

omolagatirici maddalardir. Bunlara pektin, agar, agaroid, jelatin aiddir.

Marmelad momulati xammallarindan vo istehsal texnologiyasindpan

asil1 olarag asagidaki Kimi tosniflogdirilir:

1. meyva-gilomeyvali marmelad;

2. jeleli marmelad,;

3. meyvo-jeleli marmelad.

Meyva-gilomeyvo marmeladi 6z ndvbasinds alma vo pat marmeladi
novlaring ayrilir. Alma marmeladi formali, dogranmis va tobagoli hazirlanir.

Pat marmeladi arik piiresindon hazirlanir.

Jeleli marmelad formali vo dogranmus olur. «Ugqat» tobagali dogranmis
marmeladin iist vo alt qatlar jeleli, orta gati isa pastila kiitlosindan ibarat olur.

Jeleli marmelad limon vo portagal dilimlari soklinds do hazirlanir.

Pastila — meyva-gilomeyva piiresinin va sakarin yumurta agi vo basqa
yeyinti képdiiriiciilori ilo ¢alinmasindan hazirlanan momulatdir. Istehsalina vo

xammalina gora pastila 3 grupa boliiniir:

1. yapisganli pastila;

2. bismis (domlonmis) pastila;

3. yapisqansiz pastila.

Yapisqganl pastilani hazirlamaq tiglin meyva-gilomeyva piiresi, sokar vo
yumurta aginin ¢alinmasindan alinan kiitloys agar-sokor-patka, agaroid-sokor-
patka vo ya pektin vo yaxud pektin-sokor-patka sorbsti, bismis pastilan
hazirlamaq t¢iin iso marmelad kiitlasi alavo edilib ¢alinir. Yapisqansiz alma

pastilasina iSo bigsmis alma piiresi qatirlar.
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Formasina gors pastilalart agsagidaki kKimi qruplasdirirlar:

1. naxishi Vo ya kKosilmis yapisqanli pastila;

2. tokmo yapisqanh pastila — zefir;

3. tokmo yapisqanli fiqurlu pastila;

4. tika soklinds fiqurlu pastila;

5. naxish vo ya kosilmis bismis pastila.

Todgiqatin obyekti kimi “Ag-¢ohray1 zefir”, “Jeleli marmelad”, “Heyva

miirobbasi” va “Alma povidlosu” gotiitiilmiisdiir.

Bu momulatlarim organoleptiki gostoricilorindon  xarici  goriiniisi,
formasi, list qaysaginin goriiniisii, konsistensiyasi, kasik hissada goriiniisii, dadi

Va iyi, rongi, dis altinda xirg¢ildamasi va digar gostaricilor miiayyan edilmisdir.

Momulatin fiziki-kimyavi gostaricilorindon 1 kg-da olan adadlarin sayi,
nomlik, tursuluq, Umumi Vo reduksiyaedici sokorin miqdar1 miiayyan
olunmusdur. Qeyd etmok lazimdir ki, standartlarda asasan namlik, tursuluq vo

reduksiyaedici sokarlorin migdar1 normalasdirilir.

Aparilan todgiqgat naticalori gostordi ki, Baki ticaratinds realizo olunan
meyvoa-gilomeyva sirniyyatinin  keyfiyyati qiivvado olan normativ-texniki
sanadlarin talobina uygundur. Todgigatin naticalorindan alinan ragamlar riyazi-

statistik islonmisdir. Hesablamalarin nisbi Xotas1 1-3 arasindadir.

Magistr isinin nazari vo eksperiment xarakterli islarina yekun vurarag

asagidaki tokliflori vermok olar:

1. Marmelad-pastila mamulatina shalinin talabini nazars alarag onun
istehsalin1 artirmaq moslohat goriiliir. Bunun tiglin respublikamizda asas vo
yardimg¢1 xammal ehtiyati lazimi gadordir.

2. Molum oldugu kimi Baki ticarstindo realizo olunan marmelad-
pastila momulati Moskva, Sank-Peterburg, Kiyev va digor MDB 6lkalarindon

gatirilir. Lakin bu momulat satisda mahdud ¢esidds vo ¢ox az vaxtlarda olur. Ona
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gora do marmelad-pastila momulatina verilon sifarislorin migdarinin va ¢esid
qurulusunun artirilmasi vacib mosalalordandir.

3. Bildiyimiz kimi marmelad-pastila momulatinin saxlanilma
miiddati ¢ox azdir. Lakin mohsulun saxlanmasi gablasdirici materialdan va
saxlanma soraitindon asilidir. Marmelad-pastila momulatinin gablagdirilmasi
liclin yeni biikiicii materiallardan istifado edilmosi onun saxlanma miiddotini
nisboton artirmaga imkan verordi.

4, Marmelad-pastila momulat1 istehsali1 {i¢lin torkibinds pektin
maddasi ¢ox olan yabani meyva-gilomeyvalardan (alma, azgil, qusiiziimii, zogal
Vo s.) istifado etmok maslohot goriiliir.

5. Azorbaycanda meyva-gilomeyvalorin demak olar ki hamisi yetisir
Vo iri tasarriifatlarda okilib becarilir. Odur ki, shalini yiiksokkeyfiyyatli meyva-
gilomeyva sirniyyatt ilo il boyu tomin etmok mogsadilo miirobbo, cem,
povidlo,konfityur va s bu kimi mohsullarin istehsalini artirmaq lazimdir.

6. Son illar ekoloji vaziyyatin pislosmasi ilo alagodar olarag, istehsal
olunan yeyinti momulatlarinin torkibina insan organizmi {igiin zorarli olan
yabangt maddalor diisiir. Odur ki, meyva-gilomeyva sirniyyatinin keyfiyyati
miioyyan edilorkon onlarin zorarsizlik gostaricilori, xiisusilo agir vo toksiki

metallar, pestisidlor, radionuklidlor da tayin edilib yoxlanmasi1 maslohat goriiliir.
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Qeyd: Bu monim son variantimdir.



