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Giris

Movzunun aktualligl. Saglam qidalanma ilo bagli problem diinya
Olkolorinin qida istehsalgilar liclin aktual mosoladir. Rasional gidalanma noqteyi-
nazorindon son zamanlar bu problemin hallorindon birine hazirlama vo yiiksok
istehlak xiisusiyyotlori vo asagi enerji doyori ilo sociyyslonon ¢orok-koko
momulatlarinin totbiqi olmusdur.

Asag1r salimmis enerji doyorinin ¢Orok-koko momulatlarinin ¢esidinin
hazirlamas1 miqdarin eyni zamanda olan ixtisar1 vo ya yagli mohsulun ¢ixarilmasi
zamani ¢Orok-koke momulatlarinin resepturasina daxil edilon xammalin miixtalif
novlarinin totbiqinin hesabina reallasir.

Enerji doyori az olan ¢orok-kdko momulatlarinin ¢esidinin inkisafi yagh
mohsullarin azaldilmasi vo ya tamamon c¢ixarilmasi ilo resepto daxil edilorak
miixtolif nov xammallarin istifadssi ilo hoyata kegirilir.

Bundan slavo, "yag ovozedicisi" olaraq istifado olunan xammal novlori yagh
mohsulun bir sira texnoloji vo funksional xiisusiyyatlorini tomin etmalidir: yetismo
vo kosmo zamani1 xomirin reoloji xiisusiyystlorini yaxsilagdirmali, yaxsi istehlak
xususiyyatlori olan ¢orok istehsalini tosviq etmoli, ¢orok mohsullarinin tozo raf
omriinii uzatmalidir. Bu név xammallara modifikasiya edilmis nisastalar, miixtolif
ndv emulgatorlar, soyanin emal mohsullar1 vo s. aid edilir.

Qida qatqilarinin se¢iminin asas prinsipi, sabit texnoloji prosesi tomin
etmoklo, yarimfabrikat mohsullarinin miioyyon reoloji xiisusiyyetlorinin, hazir
mohsullarin yiiksok istehlak xiisusiyyatlorinin tomin edilmasi {i¢lin zoruri texnoloji
funksiyalar kompleksina sahib olmaqla, tobii vo ya sintetik moangali zararsiz qida
qatqilarina yonoldilmalidir.

Bununla olagodar olaraq, qida qatqilarindan istifado osasinda yiiksok
istehlak xiisusiyyatloriyls asag1 salinmis enerji doyarli ¢orok-kdko momulatlariin
texnologiyasinin hazirlamasi, miisyyon kimyovi torkibs, xarakteristikalara vo
funksional xiisusiyyeotlorino malik olanlar aktualdir vo praktik vo elmi monaya

malikdir.



Tadqgiqatin obyekti kimi "ola név bugda ununun 4 niimunasindon va birinci
nov bugda ununun 1 niimunasindan, ¢orak bisirmo mayalari, yeyinti qargidali
dekstrini istifado olunmusdur. Todqigat zamani asagidaki yag mohsullar1 istifado
edilmisdir:

1. siid vo siifro marqarinlori (Final);

2. bitki yag1 (Final);

3. koro yag1 "Kpectrsinckoe".

Tadgiqatin  moqsadi va istigamotlori. Coroyin  texnologiyasinin
hazirlanmas1 hal-hazirdaki todqiqatin hadofi olmusdur. Bu todqigatin mogsadi
miloyyan olunmus fiziki-kimyavi va funksional xiisusiyyatlors malik miixtalif nov
xammal vo qida qatqilarindan (yeyinti qargidali dekstrini, yarim yagli soya unu, quru
soya sudii, fermentativ-aktiv soya unu, distillo edilmis monoqliseridli qida
emulgatorlari, monogqliseridlorin  limontursulu  efirlori, yaghh tursularla
poligliseridlorin efirlori) istifado etmoklo az miqdarda yag torkibi vo enerji doyori
olan ¢orak-koke moamulatlari {iciin texnologiyanin islonmasidir.

Bu mogsadin realizasi tigiin asagidaki mosaloalori hall olunmusdur:

* Yeyinti qargidali dekstrinin, yarimyagsizlagdirilmis soya ununun, quru
soya siidiiniin, fermentativ-aktiv soya ununun, soyanin emal olunmus mohsullar1 vo
qida emulqatorlarinin birgs totbiginin miixtalif dozalarinin dyronilmosi vo bugda
unundan hazirlanmis ¢orok-koke momulatlarinin keyfiyyotina yagli mohsullarin
organoleptik vo fiziki-kimyavi parametrlorinin tosirinin tohlili;

* Yeyinti qargidali dekstrinin tasirinin miiqayisali tohlili, soyanin emal
olunmus mohsullarimin va qida emulqatorlarinin vo yagh mohsullarin miixtalif
birlosmoalarinin, kleykovinanin miqdarina vo xiisusiyyatlorino, xomirin reoloji
xlisusiyyatlorina va tozoliyinin saxlanmasina, bugda unundan c¢oroayin kimyavi
torkibina va enerji dayaring birgs tosiri;

* Bugda ¢orayin igliyinin mikroqurulusuna yeyinti qargidali dekstrinin,
yarimyagsizlasdirilmis soya ununun vo distillo edilmis monogliseridlorin vo yagh

mohsullarin birgs totbiginin tosiri vo miigayisali tohlili;



* Bugda unundan ¢orok-kdko momulatlarinin hazirlanmasi tigiin reseptlorin
tokminlosdirilmasi.

Elmi yenilik. Qida qatqilariin istifadesi, yeyinti qargidali dekstrinin,
miixtolif torkibli “soyanin emal mohsullar1 - qida emulgatoru” nun bugda unundan
hazirlanmig ¢orok-koko momulatlarinin keyfiyyatino, icliyin mikroqurulusuna,
kleykovinaya vo xomirin reoloji xiisusiyyotino, saxlama zamam igliyin
xiisusiyyatlorinin dayismasino tosirinin hortoraofli todqiqatlart osasinda yiiksok
keyfiyyeotli bugda unundan alinmis ¢orok-koko momulatlarini vo enerji doyorlorini
tomin etmak {i¢iin onlarin funksional xiisusiyyastlari nazars alinmaqla elmi cohatdon
osaslandirilmigdir.

Yeyinti qargidali dekstrini, soyanin emal mohsullar1 vo qida emulqgatorlarin
fiziki-kimyovi, texnoloji va yeni qida alavalorinin funksional xiisusiyyatlori osasinda
corak-koko momulatlarin miixtalif ¢esid qruplarinin enerji doyari vo keyfiyyatinin
tonzimlonmasinin texnoloji masalolori islonmisdir.

Praktiki ohomiyyati. Qida slavalorindon istifads edarak yeni nov ¢orak-koka
momulatlarinin hazirlanmasi tigiin texnologiyalar islonmisdir.

Tadqiqatlar ¢orok-koke momulatlarinin  hazirlanmasinda, noviinden vo
qrupundan asili olaraq, tamamilo ovoz olunmasinin vo qismon azaldilmasinin
miimkiinliiyli gostorilmisdir.

Bugda unundan hazirlanmis ¢orok-koko momulatlarinin hazirlanmasi iigiin
miixtalif qida olavelorindon istifado olunmasinin miimkiinliiyii, ¢érok sonayesinin
mohsul ¢esidini genislondirmaya, keyfiyystli mohsul olds etmaya, ¢orak istehsalinin
istehsal sahasina qonaat etmoays imkan verir.

Isin strukturu vo hacmi. Dissertasiya isi 82 sohifodon: 4 Fosildon, naticodon,

41 adobiyyat siyahisindan, 5 sokildan, 27 cadvaldon ibaratdir.



FOSIL 1. ODOBIYYAT iCMALI

Insanin diizgiin gidalanmas1 onun saglamlig iiciin bdyiik ohamiyyat kosb edir
vo xostoliklorin qarsisinin alinmasina, dmriinlin uzadilmasina, badonin otraf miihitin
monfi tosirlorine qarsi durma qgabiliyyatini artirmasina gorait yaradir [36].

(Corak hagli olaraq maddi vo monavi doyarlorimiz arasinda ilk yerlordon birini
tutur. Corok mohsullar1 glindslik vo demok olar ki, biitiin ohali torofindon istehlak
olunur. Corayin istehsalat prosesi — tobiat torofindon geyd olunmus vo an godim
biotexniki proseslorinden biridir. Elmi va texnoloji toraqqinin nailiyyatlori ¢orak
istehsali prosesinds insan foaliyyatinin miithiim bir sahasinds oks olunur. Hazirda
corokbisirma sonayesi sahasindo todqiqatlarin prioritet istigamatlori ¢orok bisirmo
prosesinin  miixtolif  funksional xiisusiyyotloro malik qida olavalorinin
osaslandirilmis  totbiqi  osasinda idaro  edilmesino, xammal bazasinin
genislondirilmasi vo tamdayarli qidalanmanin problemlorinin holli magsadi ilo
corokbigirmo sonayesindo yeni xammal novlorindon istifado edilmosine, O
climlodan, yiiksok qida doyari olan ¢orok-kdko momulatlarinin yaradilmasina imkan
veran miiasir texnologiyalarin islonib hazirlanmasi va tatbiqi hesab edilir [37].

Belo mohsullarin yaradilmasi ¢orok-kdko momulatlarinin  keyfiyyotinin
formalasmasinda yagli mohsullarin  rolunun tmumilesdirilmasine, "yagh
mohsullarin ovozedicisi" kimi istifado olunan qatqilar vo xammal qruplarinin

sistemlosdirilmosine vo ¢orokcilikdo rolunun nozors alinmasina asaslanir.

1.1. Corok-koks momulatlarinin keyfiyyatind vo xamirin xassalorinin

formalagsmasinda yagh mohsullarin novlari va onlarin rolu

Bir sira 6lkolords ¢orok-koko momulatlarinin istehsalinda bitki yaglari, heyvan
yaglari, marqarinlor, hidro yaglar va bunlarin garisiglar: olan yag va yag mohsullari

istifads olunur [12, 38].



Yaglar osrlor boyu ¢orakeilikds istifado edilmisdir. Onlarin zoruriliyinin osas
sobobi yag mohsullarindan istifado edorok hazirlanan ¢orok mohsullarinin
keyfiyyatli olmasidir.

Olkomizda bugda unundan sadalanan mohsullarm ayri-ayr1 novlari iigiin qobul
edilon reseptlor toxminon 20-30% yagin xomira daxil edilmasini nazords tutur.
Mohsullarin oksariyyati ii¢lin margarin vo ya bitki yagi, bazi yagli mohsullar {i¢lin
heyvan yagi, xardal ¢orok vo xardal barlar iigiin iso bitki yagi istifado etmok nozordo
tutulur [1].

Marqarin torkibindo tobii emal olunmus yaglar, salomas, siid, duz, sokor,
emulgator, digor komponentlor olan yiiksok dispersiya, yag sistemidir vo
corakbisirmo miiossisalorinin yag mohsullarina qoyulan spesifik toloblori nozoro
almmadan istehsal olunur [38]. Belos ki, ayri-ayn fraksiyalara qizdirildigi zaman
bork marqarinin pargalanmasi yagin istehsaldaxili nogl edilmosi prosesini
cotinlosdirir vo onun geyri-doqiq dozasina gatirib ¢ixara bilor.

Corok sonayesi liclin asason susuz yag mohsullari lazimdir. Toyinatindan asili
olaraq, onlar maye, yar1 maye, plastik konsistensiyaya malikdirlor vo ya tiksotropik
xususiyyatloro malikdirlor [38].

Olkomizin miiessisolorindo ¢orok-kdke momulatlarinin istehsali zamani bitki
yagi, bork yag, emulqator vo digor komponentlorin qarisigindan istehsal olunan
maye marqarin totbiq edilir. Onun yag asasini maye bitki yaglarindan vo bork
yaglardan (salomas vo s.) ibarot garisiq toskil edir. O, maye halinda horokotli
konsistensiyaya malik olur [1].

Maye marqarinin asas komponentlori - bitki mongali yaglarin, suyun,
emulqatorlarin vo s. emulqasiya yolu ils istehsal olunur. Onlarin yag bazasi bitki
yag1 (giinobaxan, pambiq, yerfindigi, soya, qargidali) 70-78% (marqarin iimumi
kiitlosindon), 8-12% salomas sartliyindon on az1 350 g/sm, gonnadi momulatlar
liclin 4% bork yagdan ibaratdir [38].

Yagli mohsullarin fiziki-kimyavi va texnoloji xassolorinin doyisdirilmasi li¢iin
onlar1 hidrogenlosma, hidroliz, esterifikasiya, yenidon eterifikasiya va s. yolu ila

doyisdirirlor.



V. Kurn [26] parcalanmis bitki yaginin (esasan palma yagi) ciloms isulu ilo
qurudulmasi naticosindo alinan tozsokilli yag mohsulunu (FP 76) toklif etmisdir.

ABS-1n ¢Orokbisirmo istehsalat tocriibasindo bitki yaglari, heyvan yaglar,
masalon, ¢oroyin keyfiyystinin yaxsilagdirilmast iiclin oridilmis lard vo ya
hidrogenlosdirilmis yaglar, miioyyon miqdarda qida emulqatorlar1 vo nisboton
yiiksok temperaturda yogrulmus pambiq yagi qarisiga daxil edilir [1].

Istifado olunan gati komponentlor tobii formada heyvan yaglar1 vo yiiksok
hidratlagdirilmis bitki yaglar1 kimi istifado olunur. Eyni zamanda, bork
komponentlors xiisusi toloblor qoyulur: yiiksok orimo temperaturu (44-73°C), asagi
yod miqdar1 (1-20) ve p-kristal modifikasiyasinda yag garisiginda kristallagma
qabiliyyati [38].

Hidrogenlosdirilmis yaglar marqarin istehsalinda ¢oxkomponentli yag
torkiblorinin istehsal1 li¢lin istifado olunur.

L. 1. Kireeva ¢orok-bulka momulatlarinin istehsali iigiin yaglh kompozitlorin
hazirlanmasi ilo masgul olmusdur.

Yag mohsullar1 hazir mohsullarin bir sira keyfiyyot gostoriciloring, qida vo
istehlak doyarine tosir gostorir. Yaglar ziilal vo karbohidratlardan toxminon iki dofo
yiiksok enerji doyorino malikdir. Corak igorisindo onlarin mévcudlugu ¢oroyo xas
olan xiisusi bir dad va otir verir. Corayin hocmi artir, i¢liyin mosamalilik strukturu
yaxsilasir, corak yavas boyatlasir. Xomirs yag olave etmok ¢oroyin qida va istehlak
doyorini artirir [1].

Yaglarin xomirin xisusiyyatloring, onun komponentlorine va ¢orayin
keyfiyyatina tosiri miixtalif ola bilor vo asagidaki faktorlardan asili ola biler:

1. xomir vo ¢orokdo yag mohsulunun horokat tobioti (fiziki-mexaniki,
kimyavi, fiziki-kimyavi, biokimyavi va mikrobioloji);
yag moahsulunun xiisusiyyatlori;
xomird daxil edilmasi tsulu;

unun tarkibi va xilisusiyyatlori;

o &

xomirin hazirlanmasi tisulu vo onun resepturasi [38].



Corokeilik sonayesindo istifads {i¢lin yag mohsullar asagidaki osas tolobloro
cavab vermalidir:

1. yiiksok gida doyorino malik olmals;

2. yaxsi orqanoleptik gostoriciloro malik olmali;

3. ¢Orayin istehlak vo qida doyarini artirmali;

4, yiiksok emulsiya gabiliyyatino malik olmali;

5. saxlanma zamani davamliliga malik olmali, onlar1 xamira daxil etmayo

hazirlamali;

6. Dasinmasi vo dozalanmasi rahat olmalidir.

Corayin keyfiyyatinin yaxsilasdirilmasi tigiin totbiq edilon yag mohsullar1 6z
torkibindo ¢orok istehsali prosesindo xomirin xiisusiyystlorini vo ¢Oroyin
keyfiyyatini yaxsilagdiran birlosmalor va komplekslar yarada bilon yaglar olmalidir
[38].

Xomirs hatta ¢érayin enerji doyaring, dadina vo atiring az tasir gostoran yagin
kigik miqdarinin (unun kiitlosinin toxminon 0,5%-1) olave edilmosi xomirin
xassoloring, onun xomir hazirlama avadanligindan kegon zamanki voziyyatino,
bisirmo prosesinin birinci dovriindo ohomiyyatli dorocodo tasir edir. Xomiro yag
mohsullarinin kiitlosinin 0,2510,0% olavo edilmosi ilo onun reoloji xilisusiyyatlori
doyisir. Xomirin davamliligin1 xarakterizo edon osas gostoricilor azalir: kosmo
gorginliyinin mohdudlagdirilmasi, oOzliliiyii vo s. [38]. Ohomiyystli yag
miqdarlarinin totbiqi (un kiitlosindon 10% vo daha ¢ox) mayanin fermentasiya
faaliyyeatini vo xomirde qaz amoalo golmasinin intensivliyini shamiyyatli doracada
azaldir [1]. Bu, maya hiiceyralarinin sathinin adsorbsiya olunmus yag filmlori ilo
qisman Ortiilmasi ilo izah olunur, bu, holl olunan gidalarin hiiceyro membranina
kegmaosini ¢otinlogdirir.

Xaomir va ¢orok mohsullarinin hazirlanmasinda yag mohsullarinin funksional
xtisusiyyatlori Cadval 1-ds togdim olunur.

Cadval 1.
Xamir v ¢orak mahsullarimin hazirlanmasinda yag mohsullarinin funksional

xiisusiyyatlari.



Yag mohsullarinin rolu

xamirin xassalorinin formalasdirilmasi zamani

¢Orok mohsullarinin keyfiyyatins tosiri zamani

» mexaniki emali yaxsilasdirir;

* su udma gabiliyyetini azaldir;

* Ozliiliiyl azaldir;

* xomirin protein komponentlori ilo qarsiliqh
olago qurur, kleykovina torofindon adsorbsiya
edilir, hidrofilliyini doyisir, bu da xomirin
seyraltilmoasing gatirib ¢ixarir;

« xomirin karbohidrat komponentlori ils qarsiliqlt
olago qurur, nisasta adsorbsiya edilir, Qgaz
saxlama qabiliyyatini artirir;

* cox miqdarda qaz meydana golmosini

yavaslatir.

» mohsulun qida doyarini artirir;
* Oziinomoaxsus, xos bir dad vo otir verir;
digliseridlorin

tursulart mono- Vo

* yag
formalagmasi ilo lipolitik oksidlogsmoado istirak
edir ki, bu da ¢oroyin keyfiyyatini yaxsilasdirir vo

boyatlagsma prosesini yavaslatir.

1.2. Corok-koks momulatlarinin enerji doyorinin azaldilmasinda istifads

olunan qida qatqilari

Diizgiin qidalanmani tomin etmak {i¢iin yag va sokorin azaldilmasi sababindon

asag1 enerji doyarino malik yeni qida mohsullar1 yaratmaq lazim galir [20].

Olkomizda vo xaricdo rasional qidalanma baximindan enerji dayarini

azaltmagqla bitmis mohsullarin kimyavi torkibini vo dadini yaxsilasdiran karbohidrat

vo ziilal qatqilar1 olan ¢orok-kdko momulatlarinin qidalanma doyorinin artmasi

coroyani miisahido edilmisdir.

Asagi enerji doyari olan ¢orok-koko momulatlarinin ¢esidinin islonmasi yag

mahsulunun miqdarinin azaldilmasi ils eyni vaxtda resepturaya daxil edilon miixtalif

xammal novlarinin totbiqi asasinda aparilir. Belo xammal ndvlorine modifikasiya




olunmus nigastalar, soyanin emal olunmus mohsullari, miixtolif név qida
emulgatorlari, pektin, selliiloza vo onun téromolori daxildir.

Asag1 kalorili gqida mohsullarinin istehsalinda boyiik ohomiyyoto malik
komponentlar - yiiksak kalorili komponentlarin avazedicilari olur.

N. Kazier vo V. Dyer-in [27] fikrinco, c¢orok-koko momulatlarinin enerji
doyorinin azaldilmasinda ii¢ istigamot var:

1. olavs yag mohsulunun migdarinin azaldilmasi;

2. miioyyon bir yag nisbotini toqdim edorok yag komponentinin gismon

doyisdirilmosi: ovozedici;

3. reseptdo yagin tam doyisdirilmosi.

Olkomizdo aparilan todqiqatlar [5] gdstordi ki, mikrokristal selliiloza qiymatli
qida torkib hissasidir, onun kdmayi ila qidanin enerji doyarini tonzimlomak olar, bu
zaman onun organoleptik va digor keyfiyyat gostaricilorini azaltmir. Bundan basqa,
selliillozanin bu ndvii amtoanin goriiniisiinii vo yemoklorin keyfiyyastini yaxsilasdiran
qatilagdiricidir. Bu, onlarin daha uzun miiddat saxlanmasina komok edir, hazir
mohsullarin gonastini artirir.

(Corak mohsullarinin qida doyarinin artirilmasi va enerji doyarinin azaldilmasi
probleminin hoallinin istigamotlorindon biri do ¢6rokbisirmo vo paxlali donli
bitkilordon alimmis xammaldan vo un-yarma istehsalinin ikinci doracali
mohsullarindan istifads edilmosidir [9]. Yerli vo xarici alimlor bugda, soya, yulaf,
arpa kopoklorinin totbiqi tisullarini tokminlosdirmislor [23, 15, 33, 31], eloco do
noxud, yulaf, qargidali, qargidali toxumu [18]; bugda, soya, noxud, lobya, [25, 29,
19], diiyti unu [7].

Ozbokistanin miixtolif ohali qruplarmin vo bdlgalarinin, o ciimloden, ekoloji
cohotdon olverigsiz orazilorin qida strukturunun analizine uygun olaraq
aterosklerozun, koroner iirok xostoliyinin, hipertozyiqin vo piylonmonin qarsisini
almaq Tcln profilaktik ¢orok-koko momulatlar1 hazirlanmisdir. Reseptlorin
torkibina ozilmis bugda donslori, bugda kopayi, dagilmis taxil daxildir.

Ziilal manbayi heyvan vo bitki mongali mohsullardir. Ziilal orqanizmin normal

inkisafi vo foaliyyati liciin masuliyyat dasiyir, avozolunmaz amintursularin asas



monbayi olmaqla, orqanizmdo hiiceyralorin vo maddolor miibadilosinin inkisafi
prosesinda tikinti materiali rolunu yerina yetirir.

Bitki ziilalinin heyvan ziilalina yliksok bir ¢evrilmo nisbotino malik oldugunu
vo eyni zamanda on ucuz qida mohsulu oldugunu nozors alaraq, 6lkomizdo qida
strukturunun doyismasinin istiqamotlorindon biri bitki ziilalinin gatqi soklinds qida
mogsadlori liglin genis istifadosidir vo bitki ziilallarinin xarakterik amin tursusu
torkibi osasinda miialicovi vo profilaktik mogsadlor {i¢iin qida mohsullarinin
yaradilmasidir. Bitki ziilalinin monbalorindon biri soya toxumu vo ya soya paxlasidir
[2, 3, 6, 10].

Soya - yiiksok ziilalli bir modoniyystdir, toxumlarindan miixtolif ziilali
mohsullar alinir, hom insan qidasinda, hom do miixtslif ndév orzaq mohsullarinin bir
hissasi olaraq istifado olunur [24].

Soya ziilali unikal, bitki mongoli tam hiiquqlu bir zilaldir [22]. Soya
paxlalarinda ziilalin miqgdar1 bugdadan 3 dofs yiiksokdir (o, 29,6%-don 50,3%-9
gadoar doyisir vo orta hesabla 40% togskil edir), B1 vo B, vitaminlori, PP 3-3,5 dofs,
biotin 10-13 doafs, kalsium, kalium 3-5 dofs, domir 5-7 dofo, qida liflori 2 dofs [39].
Soya torkibinds yag miibadilosini yaxsilasdiran vo normallasdiran maddslor ehtiva
edir, osas olaraq amin tursular1 ilo zongindir vo ilk ndvbads soya ununda torkibi
bugda unundan 2,5-3 dofo yiiksok olan lizin ilo zongindir. Ziilal maddslorinin amin
tursusu torkibina gors soya stide yaxindir [24]. Bugda ununda (organizmin nisbaton
yiiksok tolobati - 3-5g/giin) lizinin miqdar1 kifayot godor deyil, ona goro do rasionun
zonginlasdirilmasi problemi birinci doracali masaladir.

Soya ziilallar1 heyvan ziilalina amintursularin shomiyyati, nisbati va torkibino
gora yaxin olan yiiksok miqdarda bioloji doyorlo xarakterizo olunur [4, 39]. Soya
ziilallarinin hozm olunmasi siid vo ot ziilallarina banzayir [24].

Soyanin torkibinds xolesterin olmur — miioyyon formada yag kimi maddslarin
orqanizmda istiraki zaruridir, ¢linki o, normal hayat faaliyyatinin tomin edilmasi ila
bagli miioyyon funksiyalar1 yerino yetirir, amma gan damarlarinin divarlarinda

¢Okma sababindon yasl insanlarin qganinda onun artiq olmasi tirok-damar sisteminin



normal foaliyystini ¢otinlosdirir vo ateroskleroz kimi agir xastoliyin inkisafina
gotirib ¢ixarir vo bu da sonda infarkt, insult soklinds naticolonir.

Soya ziilalinin glindalik istehlaki 30-50q miqdarinda, xolesterinin arzuolunmaz
formalarinin soviyyosini orta hesabla 9%-don ¢ox azaldir, asagi enerji doyori vo
yiiksok qida doyari sababindon badon ¢okisini azaltmaga komok edir.

Bundan basqa, soyanin emal olunmus mohsullarinin istehlaki onkoloji
xostoliklorin garsisinin alinmasinda miioyyon rol oynayir ki, bu da soya paxlalarinda
olan xorgongin qarsisini alan tosirlorlo sortlonir [24].

Soyanin qida doyoeri istehlak¢iya yalniz har hansi bir isti emaldan kecdikdon
sonra maraq gostorir [24, 28]. Bundan basqa, onun qidaya gobulu insanin
saglamligina manfi tosir gostora bilor. Bu tosir soyanin torkibinds qida oleyhino
istigamoatli bioloji aktiv maddoalorinin olmasi sobobindon bas verir: proteaz
inhibitorlari, homg¢inin allergik, endokrin vo raxit xostoliklorino sobob olan
maddalor.

Belaliklo, istonilon név soya unu "deodorizasiya"-ya maruz qalir, buna gors
soyadan ac1 dad va xosagolmoz qoxu veron maddslor ¢ixarilaraq mohv edilir.

Soya paxlasindan istehsal olunan mohsullarin tosnifat1 vo iisullar1 Sekil 1-do

gostarilmisdir.
Soya paxlast
Par¢alanma
Deodorasiya
l l \l/ l
\4 \% \\ 1
L . Buxar axininin Atmosfer tszyiqinds V') Xiisusi
Istilik tasiri,
emal1 vo preslomo vakuum altinda buxar quragdirmada
nam va vaxt .
aximinin emali buxarin isti emali
Yagsizlagdirilmis un
Yagli un

Yar1 yagsizlagdirilmis
un Soya siidii

Kimyavi tisulla
emal

\Z

Soya izolyatlari Soya konsentratlari




Sakil 1. Soya paxlasindan istehsal olunan mahsullarin tasnifati va iisullar:

Biitiin soya mohsullar1 qrupuna soya siidii daxildir. Soya siidii soya paxlasindan
hazirlanan bir mohsuldur. Soya siidii mineral elementlorlo zonginlosdirilmis vo
yiiksok keyfiyyotli ziilallar, B qrupu vitaminlori, D, E, domir, kalsium vo
maqgneziumun ola monbayidir ki, bu da mohsulu iirok-damar xostoliklori, sinir
sistemi xastoliklori vo anemiya olan insanlara tovsiyo etmoyo imkan verir. Soya
siidiindo olan doymamis yag tursularmin yiiksok torkibi ganda xolesterinin
soviyyosini azaltmaga komok edir [24, 4].

Soyanin emal olunmus mohsullart miixtalif torkiblors malikdir [8, 39].

Soyanin emal olunmus mohsullarinin torkibi 2-ci cadvalds togdim olunur.

Cadval 2.
Soyanin emal olunmus mahsullarinin torkibi
Soya mohsulunun Komponentlorin torkibi, quru madds iizro %
novi Ziilal Yag Selliiloza Kiil
Yagsizlagdirilmis
(aktiv fermentli vo 17,0-don az 5,0-don ¢ox
43,0 6,1
ya lipoksigenazli) olmayan olmayan
un
Yari
8,0-dan ¢ox 5,0-dan ¢ox
yagsizlasdirilmis 45,6 6,0
olmayan olmayan
un
48,0-dan az 2,0-dan ¢ox
Yagli un 3,5 6,0
olmayan olmayan
Ziilal izolyatlar1 92,0 0,5 0,5 45
Zilal konsentratlari 70,0 1,0 3,5 0,5
38,0-dan az 15,0-dan az
Quru soya siidii - -
olmayan olmayan




Corok-koko momulatlarinin ¢esidinin inkisafi soya unundan istifado etmoklo
aldo edilir.

Corok hazirlamaq U¢ilin soya unundan istifado etmok bir neco {istiinliiklors
malikdir [17]. Xomirin xassolorinin va ¢orayin keyfiyyatinin formalagsmasinda soya
ununun rolu 3-cii cadvalds verilmisdir.

Cadval 3.
Xomirin xassalorinin vo bugda unundan hazirlanan ¢orak-koko

momulatlarinin keyfiyyatinin formalasmasinda soya ununun rolu

Soya unu

Xomirin xassolori Corayin keyfiyyati

* su udma qgabiliyyatinin artirilmast; * spesifik hocmin artirilmast;

* reoloji xiisusiyyatlorin yaxsilagdirilmasi; | ¢ gabigin daha vahid vo six ronglonmaosi;

* gaz saxlama qabiliyyatinin artirilmasi. ¢ i¢liyin aydinlagdirilmast;

. icliyin reoloji xuisusiyyatlorinin
yaxsilagdirilmast;

* dad vo aromatin yaxsilagdirilmast;

* toravatin raf Omriiniin artirilmasi;

» mohsulun qida doyarinin artirilmasi.

Soya osasinda istehsal olunan mohsullardan on genis sokildo soya
dezodorallagdirilmis undan istifado olunur ki, bu da tam va ucuz ziilal manbayidir.
Taxil bitkilorindon mohsullara olave edilmasi onlarin qida doysrini artirir.

Soya ununun torkibinds yliksok miqdarda ¢oroyin istehsali vaxti xomirin va
corayin keyfiyyatinin reoloji xiisusiyyatlorinin yaxsilagsmasini sortlondiron miixtalif
elementlorin (masalon, xomirin giiclondirilmis emalinin tatbiqi, hadaf tayinatinin
yaxsilagdiricilarinin  vo s.) kompleksini daxil edon xomirdon hazirlanmanin
siirotlondirilmis tsullar1 xiisusilo effektivdir.

P. Modic [13] hesab edir ki, soyanin emal olunmus mohsullarinin istifadosi
xomirin reoloji  xiisusiyystlorini yaxsilagdirir vo suyun vo yagin diizgln
paylanmasina sobab olur, homginin ¢orok-kdko momulatlarinin orqanoleptik

xiisusiyyatlorini yaxsilasdirir. Soya unu yag emulsiya prosesini yaxsilasdirir vo



xomirin yogurulmasimni vo emalin1 asanlasdirir, yoni masmn vo ya ol ilo emal

miuiddoatini azaldir.

Soyanin emal olunmus mohsullarinin funksional xiisusiyyatlori vo ¢orok-koko

momulatlarinin hazirlanmasi tiglin onlarin totbiqino dair tovsiyalor 4-cii codvaldo

toqdim olunur.

Cadval 4.

Soyanin emal olunmus mahsullarinin funksional xiisusiyyatlari va ¢orak-koka

momulatlarinin hazirlanmasi tuciin onlarin tatbiqina dair tovsiyalar

Soyanin emal olunmus

mahsulunun adi

Funksional xiisusiyyatlor vo tovsiyalor

Yagsizlagdirilmis (aktiv
fermentli vo ya

lipoksigenazli) un

* xomirin qaz saxlama qabiliyyastinin artirilmast;

* kleykovinanin giiclondirilmasi;

* ¢Oroyin hacminin artimi;

¢ i¢liyin aydinlagdirilmast;

« i¢liyin reoloji xiisusiyyetlorinin yaxsilasdirilmasi;
* mohsulun raf dmriiniin artima;

* ¢cOroyin boyatlasmasinin azaldilmasi.

Yagliun

* Xxomirin nisbatinin yaxsilasdirilmasi;

* ¢corok-koko momulatlarinin dadinin vo stirinin yaxsilagdirilmast;

* ¢corayin qidalanma doyarinin artimi;

* ¢orok-koko momulatlarinin yeni ndvlarinin istehsali imkani;

* ¢Orok-koke momulatlarinin keyfiyyatino zoror vermadon bahali

maddalarin (yaglar, yumurta mohsullari) ovoz edilmasi.

Soya izolyatlar1 va

* xamirin reoloji xiisusiyyatlorinin yaxsilagdirilmast;
* kleykovinanin giiclondirilmasi;

* cOroyin keyfiyyotinin  orqanoleptik  vo  fiziki-kimyovi

konsentratlar1 gostaricilorinin yaxsilagdirilmasi;
» mohsulun bioloji artirilmasi va enerji doyarinin azaldilmast;
* yagli mohsulun miqdarinin azaldilmast;
* xomirin reoloji xiisusiyyatlorinin yaxsilasdirilmasi;
Soya stidii

* kleykovinanin giiclondirilmasi;




* ¢Oroyin hocminin artimi;
* i¢liyin masamaliliyinin yaxsilagdirilmas;

* ¢cOrayin tozoliyinin raf dmriiniin artirilmasi.

Qidalanma elmino miiasir yanagmalar, miixtalif ziilal torkibli xammaldan
istifado etmoklo yiiksok qida vo bioloji doyor mohsullarinin yaradilmasina soya
emali mohsullarinin istehsali ii¢lin yeni texnologiyalarin totbiqinin zsruriliyini
sortlondirmisdir. "Soya" elmi-texnoloji morkaz torafindon yeni texnologiyalar {izra
istehsal olunan soya emali mohsullarinin  miixtolif qida mohsullarinin
zonginlogdirilmasi tligiin asas tatbiq istigamatlori miioyyan edilmisdir:

1. un kiitlosinin 1-3%-1, ¢orok-koko momulatlarinin kiitlovi sortlari tigiin;

2. 10-12%-1, kiitlovi un mohsullari ii¢ilin yiiksok qida va bioloji dayarlari;

3. un kiitlosinin 20-25%-1, pohriz toyinatli mohsullar iigiin, o ciimlodon,

diabetik hazirliq tigiin kompozit qarisiglart yaratmaq tligiin;

4. Soya qidalanmasinin radioprotektiv xtisusiyyatlori ilo slagedar ekoloji

cohotdon oalverissiz zonalarin ohalisi li¢iin;

5. fermentativ aktiv un (lipoksigenaz) soya ununun kiitlosinin 1%-o qodor

¢orak artirici kimi [39].

Qida emulqgatorlari. Qida mohsullarinin istehsalinin diinya tocriibasinds yag
komponentini avaz edan, sothi aktiv maddslor vo ya qida emulqgatorlart olan ¢oxlu
sayda kompozisiyalar movcuddur. Emulgatorlara faza bolmasinin sothindo
adsorbsiya etmok vo soth gorginliyini azaltmaq gabiliyyotino malik olan maddolor
daxildir. Belo maddolor arasinda molekulunda qiitb qruplart vo karbohidrogen
radikallar1 olan {izvi birlogsmalordir.

Umumiyyatla, sathi aktiv maddoalorin molekullar1 dipol qurulusa malikdir, yoni
hidrofilik vo hidrofob qgruplardan ibaratdir ki, bu da havalarin emulsiya tasirina
baghdir. Xammalin fordi komponentlorino (ziilal vo karbohidratlara) tosirinin
kimyavi tabioti vo xiisusiyyatlori forqlidir [32]. Sothi aktiv maddslor 1onluq
olamotino gora tasnif edilir [1, 11, 14]. lonluq alamotina gora sothi aktiv maddalorin

tosnifat1 5-ci cadvalds toqdim olunur.



Cadval 5.

Tonluq slamatina gors sathi aktiv maddolorin tosnifati

Osas alt ) ) )
o Tosniflogdirma slamati Emulqgator
sinif
Yag tursularinin monogliseridlori,
Qeyri-adi ionlara bolinmiir saxaroza efirlari, stearin tursusu ilo
poligliserid efirlori
Amfolitik | garisiq funksiya slagoalori Fosfatidlor, lesitin, fosfatid konsentratlari
) ) su mohlullarinda dissosiyasiya edirlor .
Anionaktiv Stearollaktik tursusu vo onun duzlari

vo manfi yiiklii ionlar1 yaradirlar

Xomir hazirlanarkon qida emulqatorlarinin funksional xiisusiyyatlori [37] 2-ci

sokilds toqdim olunur.

Nigasta il gl M liseridl
Corak qirintilarinin optimal fsasta 19 qarsiia —> QUOSHSErICISt
strukturunun olaga Stearollaktlar
formalasdirilmasi
Xomirin reoloji . L e e
siisusivvotlarinin Zilal maddolorlo Monogqliserid lesitin ilo diasetil
dayis};l}i/rilmssi qarsiligli slago tursusunun miirakkab efirlori

Sakil 2. Xomir hazirlanarkan qida emulqatorlarimin funksional xiisusiyyatlori




FOSIL II. EKSPERIMENTAL HIiSSO
2.1. Tadqgigatin aparilmasinda istifads olunan xammal vo materiallar

Tadgigatin aparilmasi zamani sla név bugda ununun 4 niimunasindon va birinci
nov bugda ununun 1 niimunssindon, ¢orak bisirmo mayalari, yeyinti qargidal
dekstrini istifade olunmusdur.

Todqiqat zamani asagidaki yag mohsullari istifado edilmisdir:

4. sid va siifro marqarinlori (Final);

5. bitki yag1 (Final);

6. koro yagi "Kpecrbsnckoe".

Qida qatqilarindan istifado etmokls asag1 enerji doyari olan ¢orok-kdke momulatlarinin texnologiyalarinin islonib

hazirlanmasi

Qargidali dekstrinin xomirin xiisusiyyatlorins v Soya mohsullarinin va qida emulqatorlarinin xomirin

bugda unundan hazirlanan ¢orak-koka xiisusiyyatloring vo bugda unundan hazirlanan ¢orok-

momulatlarinin keyfiyyatina tosiri kdko momulatlarinin keyfiyysting tosiri

Corayin keyfiyyoti

Corok-koks momulatlarinin keyfiyyati

Corak icliyinin mikrostrukturu

Kleykovinanin miqdar1 vo xassolori

Xomirin reoloji xiisusiyyatlari

Saxlama zamani ¢orak igliyinin xiisusiyyatlori
| |

I¢liyin reoloji xiisusiyyatlori I¢liyin hidrofil xiisusiyyatlori

I¢liyin torkibinds nomin slags formalarinin nisbati

Kimyovi torkibi va enerji doyari

Bugda unundan asagi enerji doyari olan ¢orok-kdko momulatlarinin yeni ndvlorinin resepturalarinin hazirlanmasi




Sakil 3. Todqigatin aparilmasinin struktur sxemi

Emalda soyanin yarim yagsizlagdirilmis unundan, quru soya siidiindon vo
soyanin fermentativ-aktiv undan istifado olunub.

Todqgiqat zamani qida emulqatorlarindan (distillo edilmis monogqliseridlor,
limon tursusu monogqliseridlari vo yag tursulari olan poligliserid efirlori) istifade
edilmisdir.

Digor xammallardan — siifro duzundan, rafino edilmis qum-sokordon, toyuq

yumurtasindan, quru siiddon, igmoali sudan istifads etdik.
2.2. isda istifads olunan tadqiqat metodlar: (iisullar)
2.2.1. Xammalin xiisusiyyatlarinin tadqiqi metodlar:

Bugda ununun biitiin istifado edilon niimunslori asagidaki gostoricilora goro
tohlil edilmisdir; riitubot, tursuluqg, kleykovina vo onun xtisusiyyatlori.

Unun nomliyi GOST tarafindon miiayyen edilmisdir.

Unun tursulugu GOST torafindon miioyyon edilmisdir.

Unun "glicii" kleykovinanin miqdar1 va xiisusiyyatlari ila qiymatlondirilmisdir.

Xam kleykovinanin miqdar1 tolimatda gostorilon metodika ilo miioyyon
edilmisdir [34].

Kleykovinin kemiyyat xiisusiyyatlorini 0yronarkan, quru kleykovinanin torkibi
tolimatda tosvir edilmis metodikaya uygun olaraq toyin olundu.

Xam kleykovinanin reoloji xiisusiyyatlori, tolimatda gdstorilon qaydada IDK-
IM cihazinda deformasiyaedici sixict yiiko miigavimot gostormok qabiliyyati ilo
miioyyan edilmisdir.

Kleykovinanin namlondirma qabiliyyati quru kleykovina kiitlasinin faizi ilo
ifado olunan nom vo quru kleykovinanin kiitlosindoki forqlo hesablanmaqla
miisyyan edilmisdir.

Preslonmis maya xomirin GOST-a uygun olaraq qalxma vaxti il tohlil edilir.



Yeyinti qargidali dekstrinin riitubati GOST-a uygun olaraq [35] tolimatda
verilmis metodikaya asason miioyyan edilmisdir.

Soya yar1 yagsizlagdirilmig unu, quru soya siidii, soyanin fermentativ aktiv unu,
qida emulqatorlar1, bitki yaglari, marqarin, koro yagi, qum-gokor, i¢gmali su, quru
siid, toyuq yumurtalar1t movcud normativ sonadlora uygun olaraq orqganoleptik
qiymoatlandirilir.

2.2.2. Xomirin vd ¢orak-koks momulatlarinin hazirlanmasi iisullari

Corok-koko momulatlari laboratoriya vo istehsal soraitindo hazirlanir. Bugda

unundan xomirin hazirlanmasi ananavi buxarsiz qaydada aparilir.
Bugda unundan xomir hazirlamagq ticiin buxarsiz gayda

Yeyinti qargidali dekstrini, soyanin yar1 yagsizlasdirilmis unu, quru soya siidii,
soya fermentativ aktiv unu vo qida emulgatorlarinin dekstrinin bitki yagi, sid
marqarini ilo miiqayisado ¢orok-koko momulatlarinin keyfiyystino tosirinin todqiqi
{icin smaq laboratoriya emal islori aparilmisdir. Istifado olunan formula
komponentlori asagidaki migdarda (un kiitlosinin %-1) istifado edilmisdir:
yeyinti qargidali dekstrini - 1,0; 3,0 vo 5,0%;
yar1 yagsizlasdirilmis soya unu - 1,0; 3.0; 5.0 vo 7.0%;
guru soya siidii - 1,0; 3.0; 5.0 va 7.0%;

soya aktiv fermentativ unu - 1,0; 2.0 vo 3.0%;

o~ WD e

yar1 yagsizlagdirilmis soya unu - 1,0% va distills edilmis monoqliseridlor

- 0,3 v 0,5%;

6. quru soya sidii - 1,0% vo distillo edilmis monogqliseridlar - 0,3 vo 0,5%;

7. soya aktiv fermentativ unu - 1,0% vo distills edilmis monogqliseridlor - 0,3
vd 0,5%;

8. yar yagsizlagdirilmis soya unu - 1.0% va monoqliseridlorin limon tursusu
efirlori - 0.3 vo 0.5%;

9. quru soya siidii - 1,0% va monogqliseridlorin limon tursusu efirlori - 0,3 va
0,5%;

10. soya aktiv fermentativ unu - 1,0% vo monogliseridlarin limon tursusu

efirlari - 0,3 va 0,5%;



11. yan yagsizlagdirilmis soya unu - 1,0% va yag tursulart olan poligliserid
efirlori - 0,3 vo 0,5%;

12. quru soya siidii - 1,0% vo yag tursulart olan poligliserid efirlori - 0,3 vo
0,5%;

13. soya aktiv fermentativ unu - 1,0% vo yag tursulari ilo poligliserid efirlori
- 0,3 vo 0,5%.

Nozarat niimunolori, xomiro yag mohsulu oslave edilmodon hazirlanan ¢6rok
nliimunslari 1di, torkibinds unun agirlig1 ilo 4% bitki yagi vo 4% siidlii marqarin olavo
edilmisdir.

Yeyinti qargidali dekstrinin, soyanin yar1 yagsizlagdirilmis ununun, quru soya
stidiiniin, soya aktiv fermentativ ununun va qida emulqatorlarinin alavs edilmasi ilo
xomir hazirlamagq tigiin formulalar 6 vo 7 codvallorinds verilmisdir.

Xomir 7 doqiqs Diosna laboratoriya xomir garisdiricisinda yogurulur.

Preslonmis mayalar xomirin garigmasi zamani maya suspenziyasi soklindo
daxil edilmisdir, marqarin - orinmis formada, duz, sokor — su mohlulunda.

Yeyinti qargidali dekstrini, soya yar1 yagsizlasdirilmis unu, quru soya siidii,
soya aktiv fermentativ unu vo emulgatorlar xomirin yogrulmasi zamani una quru
sokilda daxil edilir.

Xomirin qicqirmasi 30-32°C temperaturda termostatda aparilmisdir. Qicqirma
miiddati hor saatdan bir yogrulmasi 150 doqiqo idi. Xomir todariiklorin formalanmasi
liclin qicqirmis xomirdan 200 vo 400q ¢akida niimunalor gotiriilmiisdiir.

Boliinma ol ilo aparilir. Xomir pargalarinin stibutu bir prooferds (38-40)°C vo
nisbi riitubat (75-80)% arasinda aparilir. Xomir parcalariin ¢orak tigiin hazirlhig
organoleptik sokildo aparilir.

Corok bisirmo Allen-Bredley laboratoriya elektrik sobasinda, kamera i¢orisindo
orta temperaturda (220 + 5)°C kegirilir: 25 doqiqo goliblonmis, 20 dogige ocagda
hazirlanir.

Pismis mohsullar (18-20)°C temperaturda saxlanilir. Hazir mohsullarin
keyfiyyot gostoricilorinin miioyyanlosdirilmasi bisirildikdon 14-16 saat sonra hoyata

kegirilir.



Qum-gsokari, yeyinti qargidali dekstrini, soyanin yar1 yagsizlasdirilmis unu,
quru soya siidii, soya aktiv fermentativ unu va qida emulqatorlarinin (distillo edilmis
monoqliseridlor, monoqliseridlorin limon tursusu miirokkob efirlori vo yag tursulari
ila poliqgliserid efirlori) optimal dozalarinin slave edilmasi ilo hazirlanmis ¢éroyin
keyfiyyatino tosirini arasdirmagq li¢iin sinaq laboratoriya hazirligi aparilmisdir. Qum-
sokori asagidaki migdarda xomiro daxil edilmisdir: 1.0; 2,0; 4,0 vo un kiitlosinin
6,0%. Qum-sokari alava edilmadon bisirilmis ¢érok niimunalori nozarat edilir.

Cadval 6.

Ola nov bugda unundan xamir hazirlamagq iiciin reseptura

Segimlara gora ¢ixarilan xammalin miqdari, un kiitlasinin % - i
Xammalin ad1

1

2

3

4

5

6

7

Ola név bugda unu

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

Preslonmis

mayalar

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

Xorak duzu

1,5

1,5

15

1,5

1,5

1,5

1,5

Bitki yagi

4,0

Stidlii marqarin

4,0

Yeyinti gargidali
v ) g 0,3-5,0 - - -
dekstrini

Soyanin yar1
yagsizlasdirilmig - - - - 1,0-7,0 - -

unu

Quru soya stidii - - - - - 1,0-7,0 -

Soyanin aktiv
] 1,0-3,0
fermentativ unu

Su Hesablamaya goéra

Cadval 7.
Soyanin emal olunmus vd qida emulqatorlar1 mahsullarinin birgs tatbiqi

zamani dla nov bugda unundan xomirin hazirlanmasinin resepturasi

Xammalin adi Segimlora goro ¢ixarilan xammalin miqgdari, un kiitlosinin % - i




1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10 |11 |12
Ola ndv bugda um 10 10 |10 |10 |10 |10 |10 |10 |10 |10 |10 |10
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Preslonmis maya 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
ook dut i, |1, |1, (1, (1, |1, |1, |1, |21, |1, |1, |1,
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P 4,
Bitki yagi - 0 - - - - - - - - - -
Stidlii marqarin - - L:; - - - - - - - - -
Soyanin yar1 1, 1, 1,
yagsizlagdirilmis unu ] ) ] 0 0 0 ) ] ] ] - ]
v e 1, 1, 1,
Quru soya siidii - - - - - - 0 0 0 - - -
Soyanin aktiv fermentativ 1, 1, 1,
unu ] ) . ) . . ) ] ] 0 0 0
0, 0, 0,
Distillo olunmus 3 3 3
monogqliseridlor ) ) ) 0, ) ) 0, ) ) 0, ) )
5 5 5
0, 0, 0,
Monoqliseridlorin limon 3 3 3
tursusu efirlori ) ) ) ) 0, ) ) 0, ) ) 0, )
5 5 5
0, 0, 0,
Yag tursular1 olan 3 3 3
poligliserid efirlori L e o | | o
5 5 5

Qum-gakorin qatilmasi ilo ola név bugda unundan xomir hazirlamaq tigiin

reseptura cadval 8-doa verilib.




Cadval 8.

Qum-sakarin qatilmasi ils sla név bugda unundan xomir hazirlamaq ii¢iin

reseptura

Xammalin adi

Segimlora gora ¢ixarilan xammalin miqgdari, un kiitlosinin % - i

2

3

4

5

6

7

Ola nov bugda

unu

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

Preslonmis maya

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

2,5

Xorak duzu

1,5

1,5

1,5

15

15

1,5

1,5

1,5

Qum-sakari

1,0-4,0

1,0-6,0

1,0-6,0

1,0-6,0

Yeyinti qargidali
dekstrini

1,0

1,0

Soyanin yar1
yagsizlasdirilmis

unu

1,0

1,0

Quru soya siidii

1,0

1,0

Soyanin aktiv

fermentativ unu

1,0

1,0

Distillo olunmus

monoqliseridlor

0,5

0,5

Yag tursulart olan

poligliserid efirlori

0,5

0,5

Monoqliseridlorin
limon tursusu

efirlori

0,5

0,5

Su

Hesablamaya gora

Tacriiba niimunalori yag reseptinin torkib hissosini 10; 20 vo 30% azaltmaqla

hazirlanmis vo eyni zamanda digor resept komponentlori asagidaki migdarda (unun

cokisi ilo) alava edilmisdir:

1. 1,0% yeyinti qargidali dekstrini;

2. 1,0% soya yagsizlagdirilmis unu va 0,5% distills edilmis monoqliserid;

3. 1,0% quru soya siidii vo 0,5% yag tursusu olan poligliserid efirlori;




4. 1.0% soyanin aktiv fermentativ unu vo monoqliseridlorin 0,5% limon

tursusu efirlori.

2.2.3. Xomirin vo kleykovinanin xiisusiyyatlorinin tadqiqi iisullar

Bugda unundan hazirlanan xomirin xiisusiyyatlorino yeyinti qargidali dekstrini,
yart yagli soya unu, quru soya sudii, soya aktiv fermentativ unu vo qida
emulqatorlarinin (distillo edilmis monoqliseridlor, monogqliserid efirlori vo yag
tursularinin poligliserid efirlori) tosirinin Oyronilmasi metodikaya uygun olaraq
aparilmisdir [21, 30].

Xomirin qaz saxlama qabiliyyati (QSQ) ¢oki metodu ilo miioyyon edilmisdir.

Xomirin HUS gostaricisi tligiin xomir tadariikii xassasi 38-40°C temperaturunda
1 saat arzindo miioyyon miqdarda karbon gazi saxlamagq ii¢lin gobul edilmisdir.

Xomirin qaz saxlama qabiliyyati xomirin miioyyonlosdirilmasi metodikasi
asagidaki kimidir: xomir niimunasi sliso stokana yerlosdirilir, analitik torozido
0.0001 g-a godor doqiqglikde vaxtasiri ¢okilir, saxlanmis karbon qazi sabit ¢okiyo
qodor konarlasir. Xomirin kiitlosinin %-do verilmis ikinci vo son ¢akilmalarin kiitlo
forqi - xomirin gqaz saxlama qabiliyyatinin gostaricisidir.

Qicqirmanin avvali vo sonrast xamirin reoloji xiisusiyyatlorinin todqiqi CT-1
strukturlu cihazin tolimatina uygun olaraq 3 vo 7 rejimlorde aparilmisdir [30].

3 rejimini ("Yapisqan xiisusiyyatlorin miioyyanlosdirilmasi") asagidaki ilkin
molumatlara uygun daxil edirik:

1. ilkin alago qiivvasi - Fo = 0.5H;

2. masanin horokot siirati - V =20mm/daq;

3. son qlivve - F =7H;

4. fasilo -1 ="20s.

Start rejimi "start" diiymosina basaraq hoyata kecirilir. Bu halda F vo H

doyorlori sifirlanir. Predmet masasi miioyyon edilmis siiratlo yuxari horokat etmoyo



baslayir vo Fo—a catdiqda horokot sayilmaga baslayir. F-in ovvolcodon miioyyon
edilmis doyerino catdigda masa dayanir, miioyyon edilmis fasilo miiddoti t
hesablanmaga baslayir, bu miiddot orzindo masanin F qiivvosi saxlanilir. Fasilonin
sonunda masa ovvalcodon miioyyon edilmis siiratlo V baslangic movgeyino dogru
enir.

Indiqator cihazinin sinaq niimunossindon ayrilmasi qiivvesi vo miivafiq
yerdoyismo doyari cihazin gostoricisinds geyd olunur vo gostorilir.

7-ci rejimds ("Verilmis qiivva liclin fasilo vaxtinin toyin edilmosi") asagidaki
ilkin molumatlar togdim edilir:

1. 1ilkin olago qiivvesi - Fo = 0.5H;

2. masanin horokot siirati - V = 20mm/dagq;

3. son qiivve - F = 7H.

Masa miioyyan bir siiratlo yuxariya dogru haroket edir. Fo—a catdigda horokot
hesablanmaga baslayir. Miioyyan edilmis F doyorino ¢atdigda, masa dayanir. Fasilo
vaxtinin hesablanmasi baslayir, bu da F-in sabit bir doyori qurulana godor davam
edacakdir.

Maksimum siirstlo masa orijinal voziyyatine enir. Cihaz indikatorunda
asagidakilar gostorilir: qiivvonin F oldugu yerdoyismo doyori vo istirahot miiddoti
(saniyado).

Bugda wunundan hazirlanmis xomirin reoloji  xiisusiyyatlori cihazin
gostariglorino uygun olaraq “Sopen” alveoqrafinda (elastiklik, genislonmo vo
xomirin deformasiyasi li¢iin xiisusi enerji istehlaki) qiymotlondirilmisdir [21].

Yogurma zamani bugda unundan hazirlanan xomirin reoloji xiisusiyyatlori
(formalasma miiddoti, konsistensiyasi, elastiklik vo uzanma, sabitlik, seyraltmo)
cithazin tolimatlarina uygun olaraq “Brabender” farinoqrafda miioyyon edilmisdir.

Mayalanmadan ovval va sonra xamirlordon yuyulan kleykovinanin miqdari,
keyfiyyati vo xilisusiyyatlori aragdirilir.

Kleykovinanin komiyyeat xiisusiyyatlorini Oyronorkon, xam va tozo
kleykovinanin torkibi GOST-da verilmis metodikaya uygun olaraq miioyyon

edilmisdir.



Kleykovinanin nomlondirms qabiliyyati, tolimatda tosvir olunan iisula gors
quru kleykovina kiitlosinin faizi ilo ifads edilon yas vo quru kleykovinanin
kiitlosindoki forglo hesablanaraq miioyyon edilir.

Xiisusiyyatlor tolimatda gostorilon prosedura asason IDK-1 cihazindaki sixici

deformasiya edon yiiko olan kleykovina miigavimati ilo qiymotlondirilmisdir [34].
2.2.4. Corok-koko momulatlarinin keyfiyyatinin qiymoatlondirilmasi iisullar

Laboratoriya soraitindo hazirlanan ¢orok-koko momulatlarinin niimunslori
organoleptik vo fiziki-kimyovi gostariciloro goro bismodon 14-16 saat sonra tohlil
edilmisdir.

I¢liyin riitubati GOST torafinden standart iisulla miioyyon edilmisdir.

Icliyin titrlomo tursulugu GOST torafindon siiratlondirilmis sokildo miioyyon
edilmisdir.

I¢liyin mosamoliliyi GOST torafindon standart iisulla 6l¢iilmiisdiir.

(Corok-koko momulatlarinin xiisusi hocmi tolimatda verilon iimumi qobul
edilmis metodla qiymaetlondirilir [34].

Forma saxlama qabiliyyati niimunonin hiindiirliiyiiniin onun diametrino
nisbotini (H:D) kimi saciyyslondi.

I¢liyin reoloji xiisusiyyotlori tolimatda tosvir olunan iisula osason AP-4/2
avtomatlasdirilmis penetrometrdo miioyyon edilmisdir [34]. I¢clik @imumi (AHg),
plastiki (AHp) vo elastiki (AHe) deformasiyalar torofindon tohlil edilmisdir.

Corok-koko momulatlarinin  keyfiyyotinin orqanoleptik qiymaotlondirilmasi
tolimatda gostorilon metodikaya gora goriiniisii, i¢liyin voziyyati, dadi va qoxusu ila
hoyata kecirilmisdir [34].

Keyfiyyotin ayri-ayr1  gostoricilorinin  gqiymatlondirilmosinin  ndvbaliliyi
organoleptik qgiymotlondirmonin tobii ardicilligmma uygundur: ovvolco goérmo
qabiliyyati (forma, goriiniig, rong va s.), sonra qoxu, konsistensiya, dad vo ¢eynoma
qabiliyyati qiymatlondirilon keyfiyyot gostaricilori miioyyan edilmisdir.

Corok-kokos momulatlarinin  boyatlasma hoddi asagidaki  gostaricilorin

dayismasi il miioyyon edilmisdir:



1. Tolimatlarda tosvir edilmis metodikaya uygun olaraq AP-4/2
avtomatlagdirilmig penetrometrdo igliyin iimumi, plastiki vo elastiki
deformasiyasi [1, 34];

2. N.G. Enikeeva torafindon hazirlanmis tisula asason amiloqrafda i¢liyin sulu
suspenziyasinin minimum o6zIiliyi;

3. A. Q. Kulman vo R. Q. Rahmankulovun asarlorinds verilmis metodikaya

uygun olaraq Katsa iisulu ilo suda batma qabiliyyati.
2. 2. 5. Xiisusi tadgigat metodlan

Is zaman1 yeyinti qargidali dekstrinin, soyanin yar1 yaglh ununun vo distillo
edilmis monoqliseridlarin birgs totbiqi tasirini aragdirdiq va yag mahsullarinin (bitki
yagi vo siidli marqarin) ola név bugda unundan olan ¢orok igliyinin
mikrostrukturuna tosirinin  miiqayisali  tohlilini apardiq. Corek igliyinin
mikrostrukturunu dyronmok {i¢lin bir tarama elektron mikroskopdan istifado edildi
(elektron mikroskopu skan edon "Hitachi S-570" (Yaponiya)). I¢liyin smaglari
coroyan kegiron yapisganin komoyi ilo vakuum-nasos qurgusuna yerlogdirilmis
metal ekrana borkidilir. Vakuumun kémayi ilo nomin ¢ixarilmasindan sonra iglik
qizil va palladium ils puiskiirmaye moruz qalir. Hazirlanmis sinaqlardan ibarat metal
ekran skan edon elektron mikroskopu predmet masasina yerlosdirilir. i¢liyin
mikrostrukturu 500 vo 1500 dofs boyiidiikde miioyyon edilmisdir.

Yeyinti qargidali dekstrinin, soya yarim yagli ununun va distillo edilmis
monoqliseridlorin birgo daxil edilmasinin tosirini dyronmis vo yag mohsulunun
(studlii marqarin) 24; 48 va 72 saat orzinds ola ndv bugda unundan ¢orayin
toravotinin qorunmasina tosirinin miiqayisali tohlilini aparmisdir. Bunun iigilin
corayin icliyindo miixtalif slage formalarinin nominin yenidon béliisdiiriilmasi L. 1.
Pucgkova vo L. L. Avdeeva torofindon hazirlanmis termoanalitik metoddan istifado
edilmisdir. Saxlanma zamani i¢liyin xassalorinin doyismosi ¢orok niimunslorinin
termoqravimetrik todqgiqatt noticosindo oldo edilmis asagidaki gostoricilori

xarakterizo etmisdir:



24; 48 vo 72 saat orzindo saxlama zamani i¢liyin ¢oki itkisinin
temperaturdan asililigs;

iclikdoki tarazliq nomliyi;

icliyin borkidilmis nomliyi (osason adsorbsiya vo mikrokapilyarlarda on
mohkom saxlanilan kigik bir hisso);

iclikdo daha az mohkom baglanan kapilyarlarin nomliyi vo osmotik olaraq

saxlanilir.



I11. TODQIQATIN NOTICOLORI VO ONLARIN TOHLILI

Yeyinti qargidali dekstrini, soyanin emal mohsullar1 (yar1 yagh soya unu, quru
soya siidii, soyal1 aktiv fermentativ un) vo qida emulqatorlarinin (distillo edilmis
monoqliseridlar, limon tursulu monoqliseridlorin efirlori, yag tursulu poligliseridin
efirlori) ¢orok-koke momulatlarin keyfiyyatine (orqanoleptiki va fiziki-kimyavi
gostaricilari, 1¢liyin mikroqurulusu), kleykovinanin xiisusiyyatlorino vo miqdarina,
xomirin reoloj1 xarakteristikasina, saxlanmada bugda unundan hazirlanmis ¢orayin
i¢liyinin xiisusiyyatlorinin doyismosino, homginin, kimyovi torkibino vo enerji
doyorina tosirinin kompleks todqiqatlart aparilmisdir.

Xomirin reoloji xarakteristikalarinin, kleykovinanin xiisusiyyatlarinin, ytiksok
istehlak xiisusiyyotlori olan asagi enerji doyorli ¢orok-kdko momulatlarinin
keyfiyystinin moqsodyonlii formalasmasinda istifads olunan qida slavalorinin rolu
miioyyan edilmisdir.

Asagida aragsdirmanin naticalori vo onlarin tohlili gostorilmisdir.

3.1. Bugda unundan ¢orak-koko momulatlarimin keyfiyyatina vo xomirin

xiisusiyyatloring yeyinti qargidah dekstrinin tasiri

Hal-hazirda yiiksok istehlak xiisusiyyatlorina malik ¢orok-kdka momulatlarinin
cesidinin 1slonmosi resepto daxil edilmis miixtalif név xammallarin istifadosi ilo
hoyata kegirilir. Perspektivli xammal novlori, xassolori potensial imkanl
xammaldan (funksional xassoalori, kimyavi torkibi, fiziki-kimyovi xiisusiyyatlori)
istifado etmoklo ¢oroyin keyfiyyotino pislosdirmadon yagli mohsulun migdarinin
azaltma imkanim1 miioyyonlosdiron parcalanmis modifikasiya olunmus

(doyisdirilmis) nisastalardir.



W. Baumann Vitusun; A. Little Jeanette, D. Scobell Nesu; A. Gaden Jeffrey,
M. Wolke vo s. todqiqatlar1 yiiksok istehlak xiisusiyyotlori olan ¢orok-koko
momulatlarinin  hazirlanmasi {iciin modifikasiya olunmus nisastalardan istifado
etmak imkanini miioyyonlosdirdi.

Miixtolif nov modifikasiya olunmus nisastalarin (sismis qargidali nisastasini,
karboksimetilnigastas1 vo yeyinti gargidali dekstrinin) ¢coroyin keyfiyyatino tosirini
arasdirdiq. Todqiqatlar noticasindo ¢Orok-kdko momulatlarinin hazirlanmasi {i¢iin
yeyinti qargidali dekstrinin istifadesi mimkiinliiyii miioyyon edildi, ¢iinki bu
parcalanmis modifikasiya olunmus nisasta mohsulun, asason, orqanoleptik va fiziki-
kimyavi gostoricilori ilo toyin olunan keyfiyyatino dair toloblorimizi yiiksak
soviyyado qgane edir. On ¢ox orqanoleptik vo fiziki-kimyovi parametrlor ilo
miioyyanlosdirilir. Bu nov doyisdirilmis nisasta, torkibinds yagli moahsul olmayan

corak-koko momulatlarinin hazirlanmasinda istifadssi tigiin an perspektivlidir.
3.1.1. Bugda unundan ¢orak-koks momulatlarinin keyfiyyati

Bugda unundan hazirlanan ¢orayin keyfiyysti onun orqanoleptik (xarici
gorliniisii, qabigin voziyati vo rongi, igliyin voziyati vo rangi, masamaliliyi, qoxusu,
dadi) vo fiziki-kimyovi gostaricilori (pe¢in dibindo bison ¢orayin xiisusi hocmi,

forma sabitliyi, masamoliliyi, i¢liyin reoloji xtlisusiyyatlori) ilo miioyyon edilir.
3.1.1.1. Bugda unundan ¢orayin keyfiyyatina yeyinti qargidah dekstrinin tasiri

Ola nov bugda unundan ¢oroyin keyfiyyotino yeyinti qargidali dekstrinin
miixtalif dozalarda tosirini todqiq etmisik.

Ola nov bugda unundan laborator bisirmo (niimuns 1) bolmo 2.2.2.-do vo
codval 6-da gostarilon resepturalarla (variant 1-4) tosvir edilmis metodlara uygun
olaraq aparmisdiq. Yeyinti qargidali dekstrini unun ¢akisindon 0.3; 0,5; 1.0; 3.0 va
5.0% miqdarinda slava edildi. Unun ¢akisindan 4% miqdarinda yagli mshsullar
olava edorak va olavasiz hazirlanmis nlimuns nazarst sayilir. Bitki yagi vo siidli

marqarin yagli mahsullar kimi istifads olundu.



Ola ndv bugda unundan ¢orok-kdko mamulatlarinin keyfiyyatinin tohlili 2.2.4.-
cii hissads tosvir olunan tisullara géra bisirilmodan 14-16 saat sonra aparildu.

Aparilmis todqgiqatlarin naticolori codval 9 vo 10-da gostorilmisdir.

Cadval 9.
Qargidah dekstrinin miixtalif dozalarinin sla novlii bugda ¢orayinin

keyfiyyatinag tosiri

Bigmis ¢oroyin keyfiyyat gostoricilori

un kiitlasinin 4%

Corayin
miqdarida ya un kutlasinin % - 1 miqdarda totbiq
Fouf igdarinda yag kiitlasinin % - i miqdarda (YQD) totbi
eyliyyat o
L qatqisiz mohsulunu slave edildikdo
gostaricilorinin
(nozarat) edorkon
adi _
bitki stidli
) 0,3 0,5 1,0 3,0 5,0
yagi margarin
I¢liyin

ivi.os 42,5 41,5 42,0 42,0 41,5 42,0 41,5 41,5
nomliyi,%

Icliyin
tursulugu, 3,0 3,1 3,2 3,0 3,1 3,1 3,1 3,1
doraca ilo
Mssar:/lalilik, 78 82 82 80 81 82 81 81
0

Xiisusi hocm,

3,51 3,80 3,86 3,72 3,75 3,87 3,80 3,76
sm3/q

Forma

o 0,43 0,46 0,47 0,45 0,46 0,47 0,46 | 0,46
sabitliyi (H:D)

I¢liyin reoloji
xiisusiyyatlori,
ad. togriban. 62 94 97 86 93 99 94 92
AP-4/2; 47 72 74 66 71 74 70 70

imumi 15 22 23 20 22 25 24 22
(AHﬁm)1
plastiki (AHp),




elastiki (AHe)

deformasiya

gostoriciloring tasiri

Cadval 10.
Yeyinti qargidah dekstrinin sla nov bugda ¢orayinin orqanoleptik keyfiyyat

Qatqi olavs edilorak hazirlanmis ¢orayin keyfiyyat gostaricilari
un kiitlasinin 4%
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Oldo edilon molumatlardan, unun ¢akisinin 0.3-5.0% miqdarinda yeyinti
qargidali dekstrinin (YQD) daxil edilmasi ola név bugda unundan hazirlanan ¢orayin
keyfiyyatinin orqanoleptik va fiziki-kimyovi gostaricilorine tosiri oldugu goriiniir.
Bu tasirin deracasi onun dozasindan asili idi.

Unun ¢okisindon 0.3% miqdarinda yeyinti qargidali deksrin olavo edorkon,
coOrayin xiuisusi hacmi alavasiz nazarat niimunasi ilo miiqayisads 6% artdi, amma
bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunslors nisbaton iso doyismadi. Pe¢in dibinds
bison ¢oroyin forma sabitliyi vo icliyin masamoliliyi nozarot niimunslori ilo
miiqayisada shomiyyatli doracads doyismadi. Corak icliyinin imumi deformasiyasi
olavasiz nozarot niimunosing nisbaton 39% artd1 vo bitki yagi vo siidlii margarindon
hazirlanan niimunslorlo miigayisodo 1so miivafiq olaraq 8 vo 11% azaldi. I¢liyin
plastiki deformasiyasi slavasiz nozarat niimunasing nisbaton 40% artmis vo bitki
yag1 va siidlii margarin olan niimunslorlo miigayisodo miivafiq olaraq 8 vo 11%
azalmisdir. I¢liyin elastiki deformasiyasi slavasiz nazarst niimunasing nisbaton 33%
artmus, bitki yag1 va stidlii marqarin ilo hazirlanan niimunaslarls miiqayisade miivafiq
olarag 9 vo 13% azalmisdir.

Unun ¢okisindon 0.5% miqdarinda yeyinti gargidali deksrin alavo edorkon,
corayin xiisusi hacmi alavasiz nozarat niimunosi ilo miigayisodo 7% artdi, amma
bitki yagi1 vo siidlii marqarin olan niimunslors nisbaton iso doyismodi. Pe¢in dibinds

bison ¢oOrayin forma sabitliyi slavasiz nozarat niimunasi ilo miiqayisads 7% artdi,



amma bitki yag1 vo siidlii marqarin olan niimunalora nisbaton isa doyismadi. i¢liyin
masamaliliyi slavasiz vo bitki yagi vo siidlii marqarin olan nazarst niimunalori ilo
miiqayisado ohomiyyotli doracodo doyismadi. Corak i¢liyinin iimumi deformasiyasi
olavasiz nazarat niimunasing nisbaton 50% artdi vo bitki yagi vo siidlii marqarindon
hazirlanan niimunolorlo miigayisodo doyismodi. Igliyin plastiki deformasiyasi
olavasiz nazarat niimunasing nisbaton 51% artmis vo bitki yagi vo siidlii marqarin
olan niimunslorlo iso doyismadi. I¢liyin elastiki deformasiyasi olavosiz nozarot
niimunasine nisbaton 47% artmus, bitki yagi vo siidli marqarin ilo hazirlanan
niimunslorlo miigayisads doyismadi.

Yeyinti qargidali deksrinin olavasini unun ¢okisindon 1% miqdarina qoder
yiiksoldorkon ¢oroayin fiziki-kimyavi gostoricilori yaxsilasmisdir. Bu zaman ¢6roayin
xlisusi hacmi alavasiz nazarst niimunasi ilo miiqayisada 10% artmisdir, amma bitki
yag1 vo slidlii marqarin olan niimunslora nisboton iso praktiki olaraq doyismoadi.
Pecin dibindo bison c¢oroyin forma sabitliyi olavesiz nozarost niimunosi ilo
miiqayisado 9% artdi, amma bitki yag1 vo siidlii margarin olan niimunslors nisbaton
159 doyismodi. Coroyin i¢liyinin mosamoliliyi olavesiz vo bitki yagir vo siidlii
marqarin olan nazarat niimunalori ilo miigayisads praktiki olaraq doyismodi. Corak
icliyinin imumi deformasiyasi olavasiz nozarst nlimunasine nisbaton 60% artdi1 vo
bitki yag1 vo siidlii marqarindon hazirlanan niimunslorlo miiqayisods doyismadi.
Icliyin plastiki deformasiyas1 slavasiz nazarat niimunasina nisbaton 57% artmis vo
bitki yagi vo siidlii margarin olan niimunslorlo iso doyismodi. I¢liyin elastiki
deformasiyasi olavosiz nozarst niimunasino nisboton 67%, bitki yagi vo siidli
marqarin ilo hazirlanan niimunslorlo miigayisads iso miivafiq olarag 14 vo 9%
artmisdir.

Unun c¢okisindon 3-don 5%-dok miqdarinda yeyinti gargidali deksrin olavo
edorkon, ¢orayin xiisusi hacmi alavasiz nozarat niimunasi ilo miiqayisads 7-8% artdh,
amma bitki yag1 va siidlii marqarin olan niimunalars nisbaton iso dayismadi.

Pecin dibinds bison c¢oOroayinin forma sabitliyi slavaesiz nozarst niimunosi ilo
miiqayisada 7% artdi, amma bitki yag1 va siidlii margarin olan niimunalors nisbaton

159 doyismadi. Corayin i¢liyinin masamaliliyi alavasiz, bitki yagi va siidlii marqarin



olan nazarat niimunalari ilo miiqayisads praktiki olaraq doyismadi. Corak i¢liyinin
timumi deformasiyasi alavosiz nozarst niimunasing nisboton 48-52% artdi vo bitki
yag1 vo siidlii marqarindon hazirlanan niimunolorlo miiqayisodo doyismadi. I¢liyin
plastiki deformasiyasi olavasiz nozarat niimunosine nisboton 49% artmis vo bitki
yag1 vo siidli margarin olan nlimunolorlo iso doyismodi. Igliyin elastiki
deformasiyasi alavasiz nozarat niimunasing nisbaton 47-60%, bitki yagi vo sidlii
margqarin ilo hazirlanan niimunslarls miigayisads iso miivafiq olaraq 0-9% artmisdir.

Aparilmis ¢oroyin keyfiyyatinin orqanoleptik giymatlondirilmosi gostordi ki,
yeyinti qargidali dekstrini slave etdikdo masama eyni barabar, nazik divarlidir, i¢lik
elastikdir, gabigin rongi intensiv yiiksalmis, moahsulun dadi vo otri xos xarakterikdir.

Corayin keyfiyyot gostoricilorinin yaxsilagsmasi, yeyinti qargidali dekstrinin
hidrofil xiisusiyyatlorinin askar vo xomirin qurulus komponentlorina "yaglayic1"
tosirinin amoalogolmasi ilo 1zah olunur, bu da xomir todariiklorin yetismo prosesi vo
ilkin bigirms zamani qaz saxlama qabiliyyatinin artmasina sabob olur.

Fikrimizco, yeyinti qargidali dekstrini yagli mohsullarinin istifadasing
alternativdir vo  ¢orok-kdoko momulatlarinin  hazirlanmasinda  funksional
xlisusiyyatlarin verilmasi sababindon sonuncunun avazedicisi hesab edils bilar.

Un kiitlosinin 1%-ni togkil edon yeyinti qargidali dekstrinin optimal dozasi
miioyyanlosdirildi vo ala ndév bugda unundan hazirlanan ¢orayin yliksok keyfiyyati

tomin edildi.
3.1.1.2. Koks momulatlarinin keyfiyyatinog yeyinti qargidah dekstrinin toyini

Bulka momulatlar1 resepto uygun olaraq sokor, yaglar, patko, siid, kismis vo
digor olave xammallar daxil olmaqla sla, birinci ve ikinci név bugda unundan
hazirlanir [16].

Xomirin torkibinoe sokorin optimal miqdarda daxil edilmasi dad vo aromati
yaxsilagdirmaga, xiisusi hocmini artirmaga, mosamaliyi artirmaga vo ¢orok-koka

momulatlarinin i¢liyinin reoloji xlisusiyyatlorini yaxsilasdirmaga kdmak edir.



Birlogdirilmis vaziystds yeyinti qargidali dekstrini vo miixtalif dozali qum-
sokari ala ndv bugda unundan hazirlanan koko mamulatlarinin keyfiyyating tosirini
arasdirdiq.

Ola noév bugda unundan hazirlanmis bismis laborator kéko momulatlar
(niimuno Ne 1) 2.2.2. bolmads tosvir edilmis lisullara uygun olaraq 8-ci cadvalds
gostarilon resepturalarla (variantlar 1 va 5) aparilir. Unun ¢okisinin 1; 2 vo 4%
miqdarinda qum-sokor olave edilirdi. Nozarot kimi, unun ¢okisino gora 1% yeyinti
qargidali dekstrini optimal dozada hazirlanmis niimuno sayilirdi.

Ola nov bugda unundan hazirlanan koko momulatlarin keyfiyyat analizi 2.2.4-
cli bolmoado gostarilon lisullara gors bisirilmodon 14-16 saat sonra aparildi.

Aparilan tadqiqatin naticalori cadval 11 vo 12-do gostorilmisgdir.

Cadval 11.
Jla nov bugda unundan koko momulatlarin keyfiyyatino qum-sakarin va

yeyinti qargidah dekstrinin tasiri

Qatqidan istifado edilmoklo hazirlanmis ¢orok-koko momulatlarinin
Corak-koko L
keyfiyyot gostaricilori
momulatinin
Unun kiitlosinin
keyfiyyot
o 1% miqdarinda Unun kiitlosinin 1% miqdarinda qum-sokaori
gostaricilorinin
(YQD)
ad1
Nozarot 1 2 4
I¢liyin nomliyi,
42,0 42,1 42,1 42,2
%
Icliyin
tursulugu, 3,1 3,1 3,1 3,2
doraca ilo
Mosamolilik, % 82 84 88 87
Xiisusi hacm,
3,89 4,24 4,82 4,47
sm®/q
Forma sabitliyi,
0,47 0,51 0,54 0,52
(H:D)
Icliyin reoloji 100 119 137 125
xiisusiyyatlori, 74 87 99 90




ad. togriban. 26 32 38 35
AP-4/2; imumi
(AHim), plastiki

(AHp), elastiki
(AHe)
deformasiya

Alinan naticalors gore vo qum-sokarin unun ¢okisinin 1; 2 vo 4% miqdarinda
qatilmasi ola név bugda unundan yeyinti qargidali dekstrini ilo hazirlanmis koko
momulatlarin keyfiyystinin orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi gostariciloring tasir
etmisdir.

Unun ¢okisindon 1% miqdarinda qum-sokor olavo edorkon, kdkonin xiisusi
hocmi nazarat nlimunasi 1lo miiqayisade 9% artd1, pe¢in dibinds bison ¢oroyin forma
sabitliyi 8% artdi, amma mosamaliliyi iso doyismoadi. I¢liyin timumi, plastiki vo
elastiki deformasiyasi nozarat niimunasine nisboton miivafiq olaraq 19; 17 va 23%
yiiksoldi.

Unun ¢akisindon 2% miqdarinda qum-sokar olavo edorkon, kdkonin xiisusi
hocmi nozarat niimunosi ilo miigayisado 24% artdi, pecin dibinds bison ¢orayin
forma sabitliyi 15% artdi, mosamalilik 7% yiiksoldi. I¢liyin timumi, plastiki vo
elastiki deformasiyasi nozarot niimunasino nisbaton miivafiq olaraq 37; 34 vo 46%
yiiksoldi.

Unun ¢okisindon 4% miqdarinda artiraraq qum-sokor olave edorkon, sla nov
bugda unundan kdko momulatlari keyfiyyeotini az miqdarda yaxsilasdirdi. Bu zaman
momulatin xtisusi hocmi nozarat nlimunasi ilo miiqayisado 15% artdi, pe¢in dibindo
bison ¢orayin forma sabitliyi 11% artdi, i¢liyin mosamaliyi 6% yiiksaldi. I¢liyin
timumi, plastiki vo elastiki deformasiyasi nozarot niimunasino nisboton miivafiq
olaraq 25; 22 va 35% yiiksaldi.

Aparilmis ¢orayin keyfiyyatinin orqanoleptik qiymatlondirilmasi gostordi ki,
yeyinti qargidali dekstrini 1lo qum-gakari alava etdikda, masama eyni barabar, nazik

divarlidir, i¢lik elastikdir, momulatin dadi sirintohor vo otri xos xarakterikdir.



(Corok mohsullarinin keyfiyyatinin yaxsilasmasi goriiniir ki, qum-sokarin
kleykovinanin xassalorino vo bugda unu xomirinin reoloji xiisusiyyatloring tosiri ilo

izah olunur.

Cadval 12.
Ola nov bugda unundan koko momulatlarin keyfiyystinin orqanoleptiki

gostaricilorind qum-gakarin va yeyinti qargidal dekstrinin tasiri

Qatqidan istifads edilorok hazirlanmis ¢orok-koko momulatlarinin
Corak o
keyfiyyat gostoricilori
momulatinin _
o Un kiitlosinin
keyfiyyotinin _ o _
T 1% miqdarinda Un kiitlosinin 1% miqdarinda soker tozu
gostaricilorinin
(YQD)
adlart
Nozarot 1 2 4
Xarici goriiniisti Simmetrik vo diizglin formali ¢orok
Qabiginin '
o hamar, giinbazvari, ¢at1 vo qirislart olmayan
Xas1yyati
. aciq gohvayi, _ . tiind gahvayi,
Qabi1ginin rongi _ gohvayi, vahid rongds '
vahid rongda vahid rongdo
I¢liyin xasiyyati elastiki
I¢liyin rongi parlaq
Masamoliliyinin
_ _ kifayat qodor vahid, masamalar kicik va orta, nazik divarlidir
voziyyati
Qoxusu asqar olunmus,¢Orayo xas olan
Dadi asqgar olunmus,¢oroya xas olan komsirin

Fikrimizcs, kdko momulatlarinin gabiginin rong intensivliyindaki doyisiklik,
ehtimal ki, xomirin torkibinds "sokor-qum-dekstrin" birlosmosi, homg¢inin, xomirin
bisirma vaxti ilo qicqirmayan xomirds sokaorin miqdarinin artmasi ilo slagodardir.

Xamira qum-gakar va yagli mohsullarinin slava edilmasini ehtiva edon koka
momulatlarinin resepturasina yeyinti qargidali dekstrinin istifadosi imkan1 gostarilir.

Un kiitlasinin 2%-ni togkil edon va yeyinti qargidali dekstrinin slavasi ila ola
nov bugda unundan hazirlanan koko momulatlarinin keyfiyystinin yaxsilagmasini

tomin edon qum-gokorin optimal dozas1 miioyyon edilmisdir.



3.1.2. Bugda unundan ¢orayin icliyinin mikrostrukturasinin tadqiqi

ovvalki todqigatlar yagli bir mohsul olmadan bugda unundan keyfiyyatli ¢orok
istehsal etmok liclin yeyinti qargidali dekstrinin istifadosi mogsodouygunlugunu
gOstormisdir.

Tacriiba malumatlarini tasdigqlomak va bas veran doyisikliklori miioyyan etmok
licin yeyinti qargidali dekstrini olavo edorkon bugda unundan ¢o6royin
mikroqurulusunu arasdirdiq.

Ola nov bugda unundan laborator ¢orayin bisirilmosi (niimuna Ne 3) 2.2.2.
bolmads tosvir edilmis metodlara uygun olaraq codval 6-da gdstorilon reseptura ilo
(variant 1-4) aparildi. Yeyinti qargidali dekstrini unun ¢okisinin 1% miqdarinda
olavo edildi. Verilmis reseptur komponentinin optimal dozasi avvalki todqgiqatlar
noticosindo miioyyon edilmisdir. Nozarot niimunolori kimi, olavesiz vo unun
cokisinin 4% miqdarinda gotiriilmiis yagli mohsullarla hazirlanmis  ¢orok
niimunslori idi. Yag mohsullart kimi bitki yagr vo siidlii marqarin istifado
olunmusdu.

Ola név bugda unundan olan ¢drayin i¢liyinin mikroqurulusunun tadqiqi 2.2.5.
bolmadas tasvir olunan iisulla bigirilmodon 14-16 saat sonra aparilmisdir.

Corayin icliyinin mikroqurulusunun 500 vo 1500 dofs yiiksolmis sokillari
miivafiq olaraq 4 va 5-do gostorilmisdir.

Toaqdim olunan fotosakillordon gérmak olur ki, yeyinti gargidali dekstrini ilo vo
bitki yag1 vo siidlii marqgarinla ¢orayin i¢liyinin qurulusu niimunalords eyni idi.

Nisasta donolori bir-birino toxunmadan, laxtalanmis ziilal kiitlosindo borabor
bir paylanma ilo xarakterizo olunur, alavasiz niimuns ilo miiqayisads i¢liyinin arasi
mosamoli divarlarinin daha eynicins qurulusu miisahido edildi, bu da yiiksok sixliq
va shomiyyatli doracads olmayan yumsaqligi ils xarakterizs edilir.

Aparilmis todqiqatdan belo noticoys golo bilorik ki, bugda unundan ¢orok

hazirlanarkon bitki yagi, siidlii margarin vo yeyinti gargidali dekstrinin olavo



edilmosi icliyin mikroqurulusuna tosir edir, olavasiz nozarot niimunasi 1ilo

miigayisado daha da eynibarabor edir.

1 2 3 4
1 — olavasiz niimunog;
2 — bitki yagi ilo nlimuns;
3 — siidlii margarinlo niimuny;
4 — yeyinti qargidali dekstrini ilo niimuna.
Sakil 4. 9la nov bugda unundan ¢orayin icliyinin mikroqurulusuna yeyinti

qargidah dekstrinin tasiri (500 dofd yiiksoltdikd?)

1 — slavasiz niimuns;
2 — bitki yagi ilo niimuns;
3 — siidlii marqarinlo niimuns;
4 — yeyinti qargidali dekstrini ilo niimuna.
Sakil 5. 9la nov bugda unundan ¢ordyin icliyinin mikroqurulusuna yeyinti

qargidah dekstrinin tasiri (1500 dafs yiiksaltdikdd)



3.1.3. Bugda unundan xomirin kleykovinasinin xassalorinin va onlarin

miqdarinin oyranilmasi

Tadqgiqatlarimizdan miioyyon edildi ki, yeyinti qargidali dekstrinin totbiqi
¢Orayin xiisusi hocminin, pe¢in dibinds bison momulatin formasabitliyinin vo i¢liyin
reoloji xiisusiyyatlorinin yaxsilasmasina sobab olmusdur. Bu doyisikliklor goriiniir
ki, xomirin reoloji xiisusiyyotlorinin yaxsilasdirilmasi ilo olagodardir, bu da
ohamiyyatli daracads kleykovinanin elastik ticqath faza karkasimin vaziyyatinin
doyismosi ila alagalondirilir.

Yeyinti qargidali dekstrinin ola ndév bugda unundan kleykovinanin xomirinin
xlisusiyyatlorina vo miqdaria tesirini arasdirdiq. ©la név bugda unundan xomirin
hazirlanmasi (niimuna Ne 1) 2.2.2. bélmods tosvir edilmis metodlara uygun olaraq
cadval 6-da gostarilon reseptura ilo (variant 1-4) aparildi. Yeyinti qargidali dekstrini
optimal dozada unun ¢okisinin 1% miqdarinda olavs edildi. Kleykovina xomirdon
yuyuldu vo onun miqdar1 vo xiisusiyyatlori (nomlondirmo qabiliyyati, IDK-1
cthazindaki deformasiya edon sixilma yiikiino garst miigavimot) bolma 2.2.1.-do
gostarilon metodikaya uygun olaraq miioyyon edildi. Nozarot kimi xomirdon
yuyulmus kleykovinanin  niimunolori gotiiriilmiisdiir. Eyni zamanda yeyinti
qargidali dekstrini vo yagli mohsullarin - bitki yagi va siidlii marqarinin tasirinin
miiqayisali tohlili aparildi.

Alinmis naticalar codval 13-do gostorilir.

Oldo edilon molumatlardan goriiniir ki, unun ¢okisinin 1%-i olan yeyinti
qargidali dekstrini olava edildikdo, qicqirmadan avval xomirdon yuyulmus xam (¢iy)
kleykovinanin migdar1 7% artd1, quru kleykovinanin torkibi 8% artdi, namlondirma
qabiliyyati 6% artd1 vo oslavasiz xomirden yuyulmus nazarst kleykovina niimunasi
ilo miigayisoads kleykovinanin IDK-1 qurgusunda sixici gorginliys qarsit miiqavimati
7% azalib. Bitki yagi vo sldlii marqarinlo hazirlanmis xomirdon yuyulmus

kleykovina niimunaslaring nisbaton bu gostaricilor doyismadi.



Cadval 13.

Yeyinti qargidah dekstrinin sla nov bugda unundan kleykovinanin xamirinin

xiisusiyyatloring vo migdarina tasiri

Hazirlanan xomirdon yuyulmus kleykovinanin

xUsusiyyatlori
unun kiitlosinin 4% un
Kleykovinanin xiisusiyyatlorinin qatqisiz miqdarinda yag kiitlas%nin
gostaricilorinin adi mahsulumun olava i
edilmosiyls miqdarinda
Bitki Sudli (¥Qb)
Nozarat 5 ] totbiq
yagi marqgarin etdikds
Xomirin
yogrulmasindan 27,4 29,0 29,2 29,4
Xam kleykovinanin sonra
miqdari, % Xomirin
mayalanmasindan 29,0 30,7 31,0 31,1
sonra
Xomirin
yogrulmasindan 10,5 11,2 11,3 11,4
Quru kleykovinanin sonra
torkibi, % Xomirin
mayalanmasindan 9,8 10,5 10,6 10,7
sonra
Xomirin
yogrulmasindan 168,0 178,0 179,0 179,0
Nomlonma sonra
qabiliyyati, % Xomirin
mayalanmasindan 178,0 188,0 190,0 190,0
sonra
IDK-1M, HipkPFF, Xomirin
ad. skala. qurgusunda yogrulmasindan 67,5 72,5 72,5 72,5
deformasiyaedici sonra




kompressiya yiikiino Xomirin
kleykovanin mayalanmasindan 72,5 77,5 77,5 77,5

miiqavimaoti sonra

Qicqirmadan sonra xomirdon yuyulmus kleykovina niimunslori todqiqatdan
goriinlir ki, unun ¢okisinin 1%-1 olan yeyinti qargidali dekstrini olavo edildikds,
miqdar1 7% artmsdir, quru kleykovinanin torkibi 9% artdi, nomlondirma qabiliyyati
7% artd1 vo olavasiz xomirdon yuyulmus nazarot kleykovina niimunasino nisbaton
kleykovinanin IDK-1 qurgusunda sixic1 gorginliya qarst miiqavimati 7% azalmisdir.
Bitki yagi vo sidlii marqarinle hazirlanmis xomirdon yuyulmus kleykovina
nliimunalari 1lo miiqayisada bu gostaricilor doyismadi.

Aparilmis todqiqatlarda kleykovinanin keyfiyyatini aragdiraraq tohmin etmoyo
imkan verdi ki, yagli mohsullarin vo yeyinti qargidali dekstrinin olavo edilmasi
bugda unundan hazirlanan xomirin, su tutumunun artmasinin, sixicit deformasiyanin
miigavimatinin azalmasinin vo kleykovinanin elastikliyinin artmasinin noticasindo
qazsaxlama gabiliyystinin vo reoloji xiisusiyyatlorinin doyismosino miisbat tosir

etdi.
3.1.4. Bugda unundan xamirin reoloji xassalorinin 0yranilmasi

Tadqiqatlarimizdan ¢orayin xiisusi hacminin, forma sabitliyinin artmasi vo
icliyin reoloji xiisusiyyatlorindo yaxsilagsma gostormisdir. Coroyin keyfiyystindoki
bu doyisikliklor asason yeyinti gargidali dekstrinin alava edorkon bas veran proseslor
sabobindon xomirin xiisusiyyatindoki doyisikliklorlo olagoadardir.

Yeyinti qargidali dekstrinin bugda unundan xomirin qazsaxlama gabiliyyatino
v reoloji xiisusiyyatloring tosiri arasdirilmisdir.

Qazsaxlama gabiliyyatini Oyronmok {i¢lin xomir ala ndv bugda unundan
(niimuna Ne 1) oparasiz iisulla 2. 2. 2. vo 6-c1 codvaldo gostarilon resepturaya uygun
olaraq yogrulmusdur (variant 1-4).

Xamirin qazsaxlama qabiliyyatini va reoloji xiisusiyyatlorini dyronarkon, unun
¢okisinin 1%-i1 yeyinti qargidali dekstrini olavo edildi. Nozarot kimi olavasiz

hazirlanmig xomir niimunosi idi. Yaghh mohsullarin xomirin xiisusiyystlorino



tosirinin miiqayisali tohlili aparildi. Yaghh mohsullar kimi, bitki yagi vo sidli
marqarin unun ¢okisinin 4%-i istifads edilmisdir.

Xomirin gqazsaxlama qabiliyyati 2.2.3.-do tosvir olunan iisulla toyin edilmisdir.
Xaomirin reoloji xiisusiyyatlorinin todqiqi “Sopen” alveoqrafi vo “Brabender”
farinoqrafi qurgularinda tolimatlara uygun olaraq aparilmisdir [21].

Tadqgiqatlarin naticolori 14-16 codvallords togdim olunur.

Cadval 14.
Yeyinti qargidah dekstrinin sla nov bugda unundan xomirin qazsaxlama

gabiliyyating tasiri

Hazirlanmis xomirin qaz saxlama qabiliyyatinin gostoricilori

Xomir unun kiitlasinin 4% miqgdarinda un kiitlosinin
. lorini gatqisiz ] ) Ofot oans
Xususiyyatlarinin yag mohsulunun slave edilmasiylo %-1 miqdarinda
gostoricisinin ad1 (YQD) totbiq
Nozarot Bitki yag1 Siidlii marqarin ctdikdo
Xomirin

kiitlosino gora

onun gaz 0,15 0,16 0,16 0,16

saxlama

qabiliyyati, %

14-cii codvoldo gostorilon molumatlardan aydin oldu ki, unun ¢okisinin 1%
miqdarinda yeyinti qargidali dekstrinin xomirs alave edilmasi alavasiz hazirlanan
nozarat niimunasi ilo miiqayisads xomirin gazsaxlama qabiliyyati 7% artmuigdir.
Miiqayisali analiz gostordi ki, bitki yag1 vo siidlii marqarin ilo sinaq niimunslorino
nisbaoton, yeyinti qargidali dekstrinin totbiqi analoji olaraq yagli mohsullarin
gostaricilari kimi qassaxlama gabiliyyatinin gostaricisina tasir gostormisdir ki, bu da
tobii olaraq torkib hissalorine "siirtkii" effektinin yaranmasi vo xomirinin

kleykovinasinin elastikliyinin artmasi ilo alagadardir.

Cadval 15.



Yeyinti qargidah dekstrinin sla nov bugda unundan xamirin farinoqraf

xarakteristikasina tasiri

Xomirin Hazirlanmig xomirin faroqrafik xiisusiyyatlori
farografik un kiitlosinin 4% miqdarda yag un kiitlosinin
xuisusiyyatlorinin qatqusiz mohsulu alava etmoklo %-1 migdarinda
gostaricilorinin — . (YQD) totbiq
adi Nozarat Bitki yagi Stidlii margarin etdikdos
Darsin miiddati,
4,0 4,5 4,5 4,5
dog.
Konsistensiya,
‘ 500 500 500 520
ad. togriban
Elastiklik vo
genislonmo, ad. 85 110 110 120
togribon
Sabitlik, dag. 4,0 4,5 4,5 4,5
Mayelogdirma,
. 30 35 35 30
ad. togriban

15-ci cadvalda gostarilon malumatlardan aydin olur ki, yogurma zamani unun
cokisinin 1% miqdarinda yeyinti gargidali dekstrini slavo edilon xomirin reoloji
xassolort doyisdi: xomirin omologolmo miiddoti vo sabitliyi olavasiz nozarot
nlimunasing nisbaton 0,5 doq artmisdir, bitki yagi vo siidlii marqarinlo hazirlanan
nliimunslarlo miigayisado heg bir doyisiklik olmadi; nozarat niimunaloring nisbaton
xomirin elastikliyi 9-41% artmisdir; xomirin konsistensiyasi nazarat niimunalari ilo
miiqayisado demak olar ki, doyisiklik olmadi, slavalorsiz nozarat xomir niimunasind
nisboton mayelosdirma doyismoadi vo bitki yagi ve siidli marqarinlo olan
niimunalarle miiqayisads 1s9 14% azalmisdir.
Cadval 16.
Yeyinti qargidah dekstrinin 9la nov bugda unundan xomirin alveoqraf

gostaricilorina tasiri

Hazirlanmis xomirin alveoqrafik xiisusiyyatlorinin gostaricilori
Xaomirin

. un kiitlesinin 4% miqdarda yag un kiitlesinin
alveoqrafik Qatqisiz
mohsulu slave etmoklo %-1 miqdarinda




xlisusiyyatlorinin o (YQD) totbiq
o Nozarot Bitki yagi Siidli marqarin
gostoricilorinin adi etdikdo
Elastiklik, Pav 86,4 80,8 78,7 81,0
Genislonmo, Law 54,0 65,0 67,3 74,0
Xomirin
deformasiyasi ti¢lin
o . 203,4 192,1 191,0 192,0
xiisusi enerji
istehlaki, Wayy.

Alveoqrafda ola ndv bugda unundan hazirlanan xomirin reoloji
xususiyyatlorinin todqiqi gostordi ki, unun c¢okisinin 1% miqdarinda yeyinti
qargidali dekstrini alavo edildikds, alavasiz nozarat niimunasine nisbaton elastiklik
6% azalmigdir vo bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunoalora nisbaoton is9
doyigsmadi. Hom¢inin xomirin uzanmasi alavasiz, bitki yagi va siidlii marqgarin olan
nozarat niimunslori ilo miigayisado miivafiq olaraq 37; 14 vo 10% artmisdir. Xomirin
deformasiyas1 lc¢iin xiisusi enerji sorfi olavolor olmadan nozarot niimunasing
nisbotdo 6% azalib vo bitki yagi va siidlii margarin olan xomirin niimunslori ilo
miigayisado praktik olaraq doyismomisdir.

Alinan naticalarden aydin olur ki, méhkamliyin azalmasi va elastiklik artmasi
istigamotindo bas veron ola nov bugda unundan hazirlanmig xomirin reoloji
xiisusiyyatlorinin doyismosina yeyinti qargidali dekstrinin vo yagli mohsullarin

miisbat va eynilik tosiri gostorilmisgdir.

3.1.5. Saxlanmada bugda unundan ¢orayin icliyinin xassalorina yeyinti

gargidah dekstrinin tasiri

Corok-ko6ko momulatlarin bisdikdon 6-10 saatdan sonra saxlanmasi zamani
soyutma va qurutma ilo yanasi bayatilmis adlanan proseslor baslayir. Eyni zamanda
qabiq kovrak, barkdon yumsagq, elastik, qirismisa, avvalca 1so ¢ox nomliya cevrilir.
Cox uzun saxlamada iso yenidon bork olur. Yumsaq, asanligla sixila bilon,
toxunmada bir az nom olan i¢lik quruyur, ovulur, barkiyir, az sixilir. Momulatlar xos
otirini vo tozo ¢Oroyin dadinmi itirir vo saxlama miiddsti artdigca bayatlasmis

momulatlarin dadini vo qoxusunu alir [16].



Saxlama zamani ¢érayin keyfiyyatini qorumagin miixtalif isullari, o climladan,
miixtolif név xammal névlori vo qida olavalorindon istifado movcuddur [1]. Yagh
mohsullar, sokor vo sokor torkibli xammallarin istifadosi ¢orok-koko momulatlarin
icliyinin yumsaqligint daha uzun saxlayir. Xaricds, son vaxtlar homginin 6lkomizds,
corok bisiron miiossisolordo, antibayatlasdirici adlanan xiisusi olavolor istifado
olunur. Bunlar sothi-aktiv maddolor (qida emulqgatorlari), ferment preparatlari,
nisastanin hidroliz mohsullaridir vo s. [16].

Corok keyfiyyotinin vo xomirin reoloji xassolorinin doyismosinin xarakteri
corak-koke momulatlarin bayatlagsma proseslarini longitmak tigiin yeyinti qargidali
dekstrinin xiisusiyyatlorini avvalcodon miisyyanlogdirilir, buna da bugda unundan
¢coOrayin icliyinin xiisusiyyatlorino gors yeyinti gargidali dekstrinin tosiri arasdirildi.
Bunun {iglin, ola ndv bugda unundan ¢6royin laborator bisirmosi (niimuno Ne 1)
2.2.2. bélmads va 6-c1 cadvalda (variant 1-4) tosvir olunan metod vo resepturalara
uygun olaraq aparildi.

Yeyinti qargidali dekstrini unun ¢okisinin 1% miqdarinda xomirin yodrulmasi
zamani olavo edildi. Nozarot niimunolori kimi olavasiz hazirlanmislar gotiirtiliir.
Unun ¢akisinin 4% miqdarinda istifads olunmus yeyinti qargidali dekstrinin vo yagh
mohsullarin - bitki yag1 vo slidlii marqarinin tasirinin miiqayisali tohlili aparilmigdir.

Corok bisirilmodon 4; 24; 48 va 72 saat sonra orqanoleptik vo fiziki-kimyavi
keyfiyyat gostariciloring gora tohlil edildi.

(Coroyin bayatlagma doracosinin toyini AP-4/2 penetrometrindoki  ig¢liyin
reoloji xiisusiyyatlorinin doyismasina gora, Katc metodu ilo icliyin suda sisma
qabiliyyati vo amiloqrafda xirdalanmis icliyin sulu suspenziyasmin ozliililyliniin
minimuma doyismasi 2.2.4-cii boliimda gostarilon metodlarla aparilmisdir.

2.2.5.-ci bolmada gostarilon (“MOM?” firmasi1 Macaristan) Q-1500 derivatoqraf
cihazinda termoqravimetrik analizdon istifado edorok bugda unundan bayat ¢orok
istehsalinin todqiqi aparilmisdir.

Asagidaki gostaricilor miioyyon edildi:

1. 24; 48 vo 72 saat orzindo saxlama zamani ¢orok icliyinin kiitlo itkisinin

temperaturdan asililigi;



2. iglikdo sorti sarbast suyun migdari (on az baglayici enerji ilo);

3. ig¢liyin adsorbsiyanin vo osmotik-birlogsmis nomin (suyun) torkibi.

Tadqiqat naticolori 17-19-cu codvallordo gostorilmisdir.

17 va 19-cu coadvallords verilmis molumatlardan aydin olur ki, bisirilmadon 4;
24; 48 va 72 saat sonra, reoloji xlisusiyyatlori, sismis hissociklorin hocmi vo yeyinti
qargidali dekstrinin olavasi ilo hazirlanan ola ndév bugda unundan hazirlanmis ¢orok
icliyininsulu suspenziyasimnin ozliiliiyi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin
nozarot niimunolori i1lo miigayisods doyisdirilmisdir.

P. G. Enikeeva torofindon hazirlanmis tisula uygun olaraq, amiloqrafda saxlama
zaman1 ozilmig c¢orok i¢liyinin sulu suspenziyasinin Ozliliiyliniin - minimum
gostaricisinin yeyinti qargidali dekstrinin tosirinin tadqiqindon aydin oldu ki, ola név
bugda unundan ¢orayin saxlanma miiddotinin 4—don 72 saata qodor uzadilmasi suda
ozilmis i¢liyin sulu suspenziyasinin oOzliiliiylinlin minimuma enmosing gotirib
cixardi, bu da ¢oroyin bayat olmasini gostorir.

Bisirilmaden 4 saat sonra, yeyinti qargidali dekstrinin totbiqi ile hazirlanan sla
nov bugda unundan hazirlanmis ¢oroyin igliyinin timumi, plastiki vo elastiki
deformasiyalari slavasiz nozarat niimunasine nisbaton miivafiq olaraq 30; 27 vo 38%
artmisdir. Bitki yagi vo siidlii marqarin olan ¢orok niimunolori ilo miigayisade bu
gostaricilor praktik olaraq doyismadilor.

Cavdal 17.
Saxlanmada bugda unundan ¢orayin i¢gliyinin reoloji xassalorina yeyinti

gargidah dekstrinin tasiri

I¢liyin reoloji xilisusiyyatinin gostaricilari, ad. toqriban.
Ap-4/2
Corak saxlanma _ _ _
Umumi plastiki elastiki
niimunasi miiddoti, saat ) ) )
deformasiya, deformasiya, deformasiya,
(AHim) (AHp) (AHe)
4 90 69 21
Qatqisiz 24 52 39 13
(nozarat) 48 34 24 10
72 27 19 8




4 116 88 28
24 81 60 21

Bitki yag ilo
48 65 46 19
72 60 42 18
4 117 88 29
Siidlii margarin 24 83 61 22
ilo 48 68 48 20
72 64 45 19
4 117 88 29
(YQD) todbiq 24 85 63 22
edilmakla 48 72 52 20
72 69 50 19

Bisirilmadon 24 saat sonra, yeyinti qargidali dekstrinin tatbiqi ilo hazirlanan
bugda unundan hazirlanmis c¢orayin icliyinin Umumi, plastik vo elastik
deformasiyalar1 olavasiz nozarat nlimunasing nisbaton miivafiq olaraq 63; 61 vo 69%
artmigdir. Bitki yag1 va siidlii margarin olan ¢orak niimunslari ilo miiqayisada bu
gostaricilor doyismadilar.

Bisirilmodon 48 saat sonra yeyinti gqargidali dekstrinin totbiqi ilo hazirlanan
bugda unundan hazirlanmis ¢orayin icliyinin iimumi deformasiyasi alavasiz, bitki
yag1 vo sldlii marqarinlo ¢orak niimunalori ilo miiqayisado miivafiq olaraq 112; 11
vo 6% artmisdr. I¢liyin plastiki deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqgarin
corak niimunalori ilo miiqayisado miivafiq olaraq 117; 13 vo 8% artmisdir. Olavasiz
nozarat niimunasing nisbatan icliyin elastiki deformasiyasi 100% artmisdir vo bitki
yag1 vo slidlii marqgarin olan niimunolorlo miigayisado iso doyismadi.

Bisirilmadon 72 saat sonra yeyinti qargidali dekstrinin tatbiqi ilo hazirlanan
bugda unundan hazirlanmis ¢orayin i¢liyinin imumi deformasiyas: slavasiz, bitki
yag1 va stidlii marqarinle ¢orok niimunalori ilo miiqayisads miivafiq olaraq 155; 15
vo 8% artmusdir. I¢liyin plastiki deformasiyasi olavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin
corok nlimunolori ilo miiqayisodo miivafiq olaraq 163; 19 vo 11% artmusdir.

Olavasiz nazarat niimunasinag nisbatan i¢liyin elastiki deformasiyasi 137% artmisdir



va bitki yag1 va silidlii marqarin olan niimunslorlo miiqayisads iso praktiki olaraq
doyismadi.

4 saatdan 72 saata qodor saxlandiqgda, biitiin ¢orok niimunolorinin ig¢liyinin
deformasiyas1 1,7-3,3 dofo azalmisdir, yeyinti qargidali dekstrini ilo ¢orok ti¢lin bu
gostarici olavosiz, bitki yagi vo siidlii marqarin ilo miigayisodo daha az doyismisdir.

Tadqiqatlar gostorir ki, yeyinti gargidali dekstrini alava edilon ¢érok daha gec
bayatlasir vo iimumi deformasiyanin azalma siiroti nozarat niimunolorine nisbaton
daha asagidir.

4-don 72 saatadok saxlanmas1 zamani yeyinti qargidali dekstrini ilo hazirlanmis
bugda unundan ¢orayin sismis i¢lik hissociklorinin ¢okiintii hocmi olavasiz, bitki
yag1 vo siidlii marqarin niimunsloari ilo miigayisado 12-55; 0-20 vo 0-8% artmuisdar.

Alinan naticalordon aydin oldu ki, saxlama zamani sla nov bugda unundan
coroyin saxlanma miiddotinin 4—don 72 saata qodor uzadilmasi ozilmis ¢orok
i¢liyinin sulu suspenziyasinin 6zliiliilyiin minimuma enmaosina gotirib ¢ixardi, bu da
¢Orayin bayat olmasini gostorir.

Yeyinti gargidali dekstrinin tatbiqi, alavalor edilmadon, bitki yagi va siidlii
marqarin ilo hazirlanan niimunalora nisboton saxlama zamani ¢orak i¢liyinin sulu
suspenziyasinin 0zliiliiyliniin minimumunu artirmigdir.

Cadval 18.
Saxlanmada bugda unundan ¢orayin i¢liyinin suda sismo qabiliyyatinos yeyinti

qargidah dekstrinin tasiri

Hazirlanmis ¢6rayin i¢liyinds sismis hissaciklorin ¢okiintii hocminin
gdstoricilori, (sm°)
¢oOrayin
un kiitlesinin 4% miqdarda yag un kiitlesinin
saxlanma Qatqisiz
) mohsulu alave etmaklo %-1 miqdarinda
miiddoati, saat
(YQD) totbiq
Nozarot Bitki yag1 Stidlii marqarin ]
etdikdo

4 59 63 65 66

24 38 44 47 50

48 32 39 43 46

72 27 35 39 42




Cadval 19.
Saxlanmada bugda unundan ¢orayin icliyinin sulu suspenziyasinin

ozliilityiiniin minimum gostaricisina yeyinti gargidah dekstrinin tasiri

Corok i¢liyinin su suspenziyasinin 6zliiyiiniin minimum gostaricisi (od.
. taq.) alave edilmokla
¢Orayin
4% miqdarda yag mohsulu olava un kiitlosinin
saxlanma Qatqisiz
) etmoklo %-1 miqdarinda
miiddati, saat
(YQD) totbiq
Nozarot Bitki yag1 Stidli marqarin )
etdikdo

4 580 615 635 650

24 390 435 460 485

48 310 360 390 425

72 240 300 335 375

Bisirilmadon 4 saat sonra, yeyinti qargidali dekstrinin totbiqi ilo hazirlanan
¢orayin i¢liyinin sulu suspenziyasinin 6zliiliiyliniin minimumu slavasiz v bitki yagi
nozarat niimunosloring nisbaton miivafiq olaraq 12 vo 6% artmusdir, siidlii marqarin
olan niimunasina nisbaton iso doyigsmadi.

Bisirilmodon 24 saat sonra, yeyinti qargidali dekstrinin totbiqi ilo hazirlanan
corayin i¢liyinin sulu suspenziyasinin 6zlililyliniin minimumu slavasiz va bitki yagi
nozarat nlimunalarina nisbaton miivafiq olaraq 24 va 11% artmisdir, siidlii marqarin
olan niimunasina nisbaton iso doyismadi.

Bisirilmodon 48 saat sonra, yeyinti qargidali dekstrinin tatbiqi ilo hazirlanan
corayin i¢liyinin sulu suspenziyasinin 6zliiliiyliniin minimumu slavasiz va bitki yagi
vo siidlii margarin nozarat niimunolorine nisbaton miivafiq olaraq 37, 18 vo 9%
artmisdir.

72 saat saxlanmadan sonra yeyinti qargidali dekstrini ilo hazirlanmis ¢orayin
icliyinin sulu suspenziyasinin zliiliiyliniin minimumu slavasiz, bitki yagi va sidlii
marqarin niimunslori ilo miigayisado miivafiq olaraq 56; 25 vo 12 % artmisdir.

Oldo edilon eksperimental molumatlar orqanoleptik qgiymotlondirmo ilo
tosdiglondi. Yeyinti gargidali dekstrinin totbiqi ilo ¢orok i¢liyi saxlama zamani bitki

yag1 va siidlii marqarininin alava edilmasi ils hazirlanan ¢érok niimunaloring banzar



yumsaqligini va elastikliyini saxladi. Bu olavasiz niimuns ilo miiqayisado daha
yiiksok doracodo miisahido edildi.

Fikrimizco, yeyinti qargidali dekstrinin istifadosi ilo hazirlanan oala név bugda
unundan ¢orayin bayatlagsma prosesinin longimasi yaqin ki, nisastanin amilopektin
fraksiyasinin retroqrad dorocosinin azalmasi ilo olagodardir, ¢linki amilopektinin
budaqlar1 arasindaki bosluqlara daxil olan dekstrinin qisa polisaxarid zoncirlori

onlarin birlogsmosine mane olur.

3.2. Bugda unundan ¢orok-koks momulatlarinin keyfiyyatina vo xomirin
xiisusiyyatlorind qida emulqatorlarin vo emal olunmus soya mahsullarinin

tasiri

Corok istehsalinda istifado olunan soyanin emal mohsullar1 eyni zamanda
yiiksok istehlak xiisusiyyatlori vo qidaliliq doyari artan mahsullarin alds olunmasina
tohfs verir, bunlar haqqinda elmi vo texniki adobiyyatlarda cox sayda eksperimental
molumatlar toplanmisdir [1].

Soyanin emali mohsullarinin slava edilmasi xomirin xiisusiyyatloring vo hazir
mohsulun keyfiyyotino miisbat tosir gostorir: dad1 vo atri, i¢liyin rongi, mosamaliyin
vaziyyati yaxsilasir vo ¢orayin xiisusi hacmi artir.

Olkomizds vo xaricds aparilan arasdirmalarda [41] mohsullarin ziilali doyarini
artirmaq Ucilin lazzimi migdarda soya mohsullar1 oalavo etmoklo hazirlanan ¢orok

keyfiyyatinin yaxsilasdirilmasinda qida emulgatorlarin rolu miiayyanlosdi.
3.2.1. Bugda unundan ¢orak-koks momulatlarinin keyfiyyati

Bugda unundan hazirlanan ¢orayin keyfiyysti onun orqanoleptik (xarici
goriiniisli, qabiginin xarakteri vo rongi, i¢liyin xiisusiyyatlori vo rongi, masamaliyin
qurulusu, qoxu, dad) vo fiziki-kimyovi gostoricilori (formali momulatin xiisusi
hocmi vo pecin dibinde bisonin forma sabitliyi, mosamalik, i¢liyin reoloji

xtisusiyyatlori) ilo toyin edilir.

3.2.1.1. Bugda unundan ¢orayin keyfiyyotind soyanin emal olunmus

mdhsullarimmin tasiri



Soyanin emal mohsullarinin (yar1 yagli soya unu, quru soya siidii vo fermentativ
aktiv soya unu) ola név bugda ¢orayinin keyfiyyatina tosiri todqiq edilmisdir.

Ola név bugda unundan hazirlanan laborator ¢oraklorin 2.2.2.-ci bolmads vo 6-
c1 cadvoldo gostorilon resepturalara uygun olaraq oparasiz {iisulla bisirilmosi
(variantlar 1-3 va 5-7) aparilmisdir. Xomirs yarim yagli soya unu, quru soya siidiinii
xomira bugda ununun ¢okisinin 1; 3; 5 vo 7% miqdarda, soyali fermentativ aktiv
unu 1; 2 vo 3% olava edildi. Nozarat kimi unun ¢akisinin 4% miqdarinda slavasiz
vo yagli mohsullar olavo olaraq niimunslor hazirlanmisdir. Yagli mohsullar {i¢iin
bitki yag1 vo slidlii marqarin istifads edilmisdir.

Ola ndv bugda unundan ¢orok-koke momulatlarin keyfiyyatinin tohlili 2.2.4.-
cli bolmadas tosvir olunan metodika ils bisirilmadon 14-16 saat sonra aparildi.

Tadqiqatlarin naticalari 20 va 21-ci cadvallords gostorilmisdir.

Cadval 20.
Soyanin miixlalif nov emal olunmus mahsullarinin sla nov bugda unundan

olan ¢ordyinin keyfiyyating tasiri

Fermentativ-
3 42,6 3,2 74 3,14 0,39 8 9 9
aktiv Soya
ununun un
2 42,4 3,2 78 3,44 0,42 N 5w
kiitlasinin % oo
miqdarinda
© ™ m
= totbiqi ilo 1 42,4 3,1 80 3,86 0,47 g @ g
3
:% 7 42,6 3,2 74 3,20 0,41 Y B X
o0
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2 miqdarinda quru
iv)
§ soya siidiiniin
3 42,0 31 79 3,64 0,44 © r~ o
2 totbigi ilo toed
O
£
£ 1 41.8 3,1 83 3,91 0,48 5 g
Yarim 7 42.4 3,2 75 3,20 0,40 % § 3
yagsizlagdirilmig
soya ununun 5 42,2 3,2 78 3.40 0,42 o8 Y
bugda ununun
kiitlasinin % 3 418 3.1 79 377 0,46 8 3
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Gostarilon naticalordon gérmoak olar ki, unun ¢akising gore yarimyagl soya
ununun, quru soya siidiiniin 1-7% va 1-3% miqgdarda fermentativ aktiv soya ununun
olavo edilmosi ola nov bugda unundan ¢oroyin orqanoleptik vo fiziki-kimyovi
keyfiyyeot gostoricilorine tosir etdi. Bu tosirin doracasi soyanin emal mohsullarindan
vo onun dozasindan asilidir.

Yarimyagli soya ununun unun ¢akisindon 1% miqdarma gadar slava etdikds,
corayin xiisusi hacmi alavasiz nazarat nlimunasi i1lo miiqayisads 7% artmisdir, amma
bitki yag1 vo siidlii marqarin olan niimunalars nisbaton doyismadi. Pecin dibinda
bison c¢orayin forma sabitliyi slavosiz nazarat niimunasi ilo miiqayisado 7% artdi,

bitki yagi vo siidlii margarin olan niimunalora nisboton iso doyismoadi. Corayin




icliyinin masamaliyi alavasiz nozarst niimunasing nisbaton 5% artmisdir vo bitki
yagt vo siidlii margarin olan nazarst niimunslori ilo miiqayisads doyismomisdir.
Corak i¢liyinin timumi deformasiyasi alavasiz nozarst niimunasine nisbaton 45%
artmigdir vo bitki yagi vo siidlii marqarinden hazirlanan niimunslorlo miiqayisade
ohomiyyoatli dorocodo doyismomisdir. I¢liyin plastiki deformasiyasi slavosiz nozarat
nlimunasing nisbaton 44% artmis, bitki yagi olan niimunslorls iso doyismomis vo
siidlii marqgarin olan niimunslorlo miiqayisado 8% artmisdir. Icliyin elastiki
deformasiyasi alavasiz nozarat niimunasing nisbaton 50% artmus, bitki yagi va siidlii
margqarin ilo hazirlanan niimunalorlo miigayisods iso doyismomisdir.

Yarimyagli soya ununun unun ¢akisindan 3% miqdaria gadar alava etdikdo,
corayin xiisusi hocmi olavosiz vo bitki yagi nozarst niimunosi ilo miigayisado
doyismamigdir, amma stidlii margarin olan niimunslars miiqayisads 7% azalmisdir.
Pe¢in dibinds bison ¢orayin forma sabitliyi slavasiz vo bitki yagi nozarot niimunasi
ilo miigayisado doyismomisdir, amma siidlii margarin olan niimunslore miiqayisado
6% azalmigdir. Corayin icliyinin masamaliyi alavasiz va bitki yagi nozarat niimunasi
ilo miigayisado praktiki olaraq doyismomisdir, sidlii margarin olan nozarot
niimunslari ilo miiqayisada 6% azalmigdir. Corak icliyinin iimumi deformasiyasi
olavosiz nozarot nlimunosino nisboton 21% artmisdir, bitki yagi vo sidli
marqarindon hazirlanan niimunalorlo miiqayisade oshamiyyatli deracado miivafiq
olaraqg 19 vo 21% azalmisdir. Igliyin plastiki deformasiyasi olavasiz nozarot
nlimunasing nisbaton 18% artmus, bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunalorlo
miiqayisado miivafiq olaraq 22 vo 24% azalmisdir. Icliyin elastiki deformasiyasi
olavasiz nazarat niimunasing nisbaton 31% artmuisdir, bitki yagi va siidlii marqgarin
ilo hazirlanan niimunslorls miigayisado iso miivafiq olaraq 9 vo 12% azalmisdir.

Unun ¢okisindon 3-don 5%-dok miqdarinda yarimyagli soya unu alavo edorkon,
corayin keyfiyyatinin fiziki-kimyavi gostaricilori yaxsilasmamigdir. Bu zaman
¢cOrayin xiisusi hacmi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunslara
nisboton miivafiq olaraq 7-8; 14-19 vo 15-20% azalmisdir. Pecin dibinds bison
corayin forma sabitliyi olavosiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan niimunsloro

nisboton miivafiq olaraq 7-11; 12-17 va 14-18% azalmisdir. Corayin igliyinin



mosamoliyi olavasiz, bitki yagi vo slidlii marqarin olan nozarot niimunolori ilo
miigayisodo miivafiq olaraq 1-5; 6-10 vo 7-11% azalmigdir. Corok icliyinin iimumi
deformasiyasi oslavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarst niimunalari ilo
miiqayisads miivafiq olaraq 23-42; 48-62 va 50-63% azalmisdir. I¢liyin plastiki
deformasiyasi olavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarot niimunolori ilo
miigayisado miivafiq olaraq 28-52; 52-68 vo 54-69% azalmisdir. I¢liyin elastiki
deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan nozarst niimunolori ilo
miigayisado miivafiq olaraq 6-12; 35-39 vo 37-42% azalmisdur.

Quru soya siidiinii unun ¢okisindon 1% miqdarina qador olavs etdikdo, ¢corayin
xlisusi hacmi alavasiz nazarat niimunasi ilo miiqayisade 7% artmisdir, amma bitki
yag1 vo siidlii marqarin olan niimunslors nisbaton doyismadi. Pecin dibinds bison
coroyin forma sabitliyi alavasiz nozarat niimunosi ilo miigayisado 7% artdi, bitki
yagi vo siidlii margarin olan niimunalora nisbaton iso doyismoadi. Corayin igliyinin
mosamoliyi alavasiz nozarst niimunasing nisboton 5% artmisdir vo bitki yagi vo
sidlii marqgarin olan nazarst niimunslori ilo miiqayisads doyismomisdir. Corok
icliyinin imumi deformasiyasi slavasiz nozarat nlimunasine nisboton 47% artmisdir
va bitki yagi va siidlii marqarinden hazirlanan niimunalorlo miiqayisads shomiyyatli
doracado doyismomisdir. Igliyin plastiki deformasiyasi slavesiz nozarat niimunasine
nisboton 48% artmus, bitki yagi va stidlii marqarin olan niimunslarls iso miiqayisado
doyismomisdir. Icliyin elastiki deformasiyasi oslavasiz nazarat ¢corok nlimunasing
nisboton 44% artmis, bitki yagi vo siidlii marqarin ilo hazirlanan niimunolorlo
miiqayisado 1so doyismomisdir.

Quru soya siidlinii unun ¢okisindon 3% miqdarina qodoar olavs etdikdo, ¢oroyin
xiisusi hacmi slavasiz nazarat niimunasi ilo miiqayisads doyigsmomisdir, amma bitki
yag1 vo sldlii margarin olan niimunslors miiqayisodo miivafiq olaraq 8 vo 9%
azalmigdir. Pegin dibinds bison ¢corayin forma sabitliyi alavasiz nozarat nlimunasi ilo
miigayisodo doyismomisdir, bitki yagi1 vo siidli marqarin olan niimunsloro
miiqayisodo miivafiq olaraq 8 vo 10% azalmisdir. Coroyin icliyinin moasamoliyi
alavasiz nazarat nlimunasi ilo miiqayisads praktiki olaraq doyismomisdir, bitki yagi

vo siidlii marqgarin olan nlimunslors miiqayisado miivafiq olaraq 5 vo 6% azalmisdir.



Corak i¢liyinin iimumi deformasiyasi alavasiz nazarat niimunasine nisbaton 18%
artmugdir, bitki yagi vo siidli marqarindon hazirlanan niimunslorlo miigayisada
miivafiq olaraq 21 vo 23% azalmusdir. I¢liyin plastiki deformasiyasi alavasiz nozarot
nliimunasine nisbaton 14% artmis, bitki yag1 vo siidlii margarin olan niimunslorlo
miigayisado miivafiq olaraq 25 vo 27% azalmigdir. Icliyin elastiki deformasiyasi
olavasiz nozaroat niimunasing nisbaton 31% artmisdir, bitki yagi vo siidlii marqarin
ilo hazirlanan niimunalarls miigayisads iso miivafiq olaraq 9 vo 12% azalmigdir.

Unun ¢okisindon 3-don 5%-dok miqdarinda quru soya siidii olavo edorkon,
coroyin xilisusi hocmi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunalors
nisboton miivafiq olaraq 6-12; 13-15 va 14-20 % azalmisdir. Pecin dibindo bison
corayin forma sabitliyi olavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan niimunalora
nisboton miivafiq olaraq 7-9; 10-14 vo 14-16% azalmisdir. Coroyin igliyinin
mosamoliyi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarst niimunslori ilo
miigayisado miivafiq olaraq 1-6; 6-11 vo 7-12% azalmigdir. Corok icliyinin iimumi
deformasiyasi alavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslori ilo
miigayisodo miivafiq olaraq 21-42; 47-62 vo 49-63% azalmisdir. I¢liyin plastik
deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslori ilo
miigayisado miivafiq olaraq 24-50; 50-67 vo 51-68% azalmigdir. Igliyin elastik
deformasiyas1 olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan noazarst niimunolori ilo
miiqayisads miivafiq olaraq 12-19; 39-43 vo 42-46% azalmisdir.

Fermentativ aktiv soya ununu unun ¢okisindon 1% miqdarina godor olavo
etdikdo, ¢corayin fiziki-kimyavi gostariciloring tosir etmisdir. Corayin xiisusi hocmi
olavasiz nozarat niimunasi ilo miigayisads 6% artmisdir, amma bitki yag1 vo siidli
marqarin olan niimunalors nisbaton doyismadi. Pecin dibinds bigon ¢éroyin forma
sabitliyi vo ¢Oroyin i¢liyinin masamaliyi nozarat niimunslori ilo miiqayisada
doyigsmomisdir. Corak i¢liyinin iimumi deformasiyasi alavasiz nozarat niimunasing
nisbaton 45% artmus, bitki yagindan hazirlanan niimunays nisbaton doyismamis va
sidli marqgarinlo niimuno ilo miiqayisodo 6% azalmisdir. Igliyin plastik
deformasiyas1 alavasiz nazarot niimunasine nisbaton 46% artmis, bitki yagindan

hazirlanan niimunoys nisboton doyismomis vo siidlii marqarinlo niimuns il



miigayisado 6% azalmisdir. I¢liyin elastik deformasiyasi olavosiz nozaroat ¢orok
nliimunasine nisbaton 44% artmisg, bitki yagi vo siidlii marqarin ilo hazirlanan
niimunslorlo miigayisado 1so doyismomisdir.

Unun ¢okisindon 2-don 3%-dok miqdarinda fermentativ aktiv soya unun
dozasini artirmagqla, ¢oroyin xiisusi hocmi alavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan
niimunslors nisboton miivafiq olaraq 6-14; 13-20 vo 14-21% azalmisdir. Pegin
dibinds bison ¢orayin forma sabitliyi slavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan
niimunslors nisboton miivafiq olaraq 7-13; 12-19, 14-20% azalmisdir. Coroyin
icliyinin masamaliyi slavasiz, bitki yagi va siidlii marqarin olan nazarat niimunalaori
ilo miiqayisado miivafiq olaraq 1-6; 6-11 vo 7-12% azalmigdir. Corak icliyinin
imumi deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslori
ilo miigayisodo miivafiq olaraq 21-47; 47-65 va 49-66% azalmisdir. I¢liyin plastik
deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nazarst niimunalori ilo
miigayisado miivafiq olaraq 26-54; 51-70 vo 52-70% azalmigdir. Igliyin elastik
deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslari ilo
miigayisodo miivafiq olaraq 6-25; 35-48 vo 37-50% azalmisdir.

Corayin keyfiyyatinin organoleptik qiymstlondirilmasi, unun ¢okisina gors
yarimyagli soya unu, quru soya siidii vo fermentativ aktiv soya ununun 1%
miqdarinda daxil edilmasi eyniborabar vo nazik divarli bir mosamoliyi, kifayot
gadar toxunusla ozildikds icliyin elastik, gabiglarin ronglori borabor xarakterli
olmasi, momulatin dad vo qoxusu yaxs1 ifado olundugu gostordi. Yarimyagl soya
unun, quru soya siidiin dozasin1 unun g¢okisina gora 3-don 7%-o qodor, fermentativ
aktiv soya unun is9 2-don 3%-dok artiraraq, ¢oroyin i¢liyi az inkisaf etmis vo
borabar olmus, masamao divarin qalinlig orta, gabiglarin rangi geyri-barabar oldu.

Soyanin emal mohsullarinin optimal dozalar1 miioyyonlosdirildi: yarimyagh
soya unu - 1%, quru soya siidii - 1% vo fermentativ aktiv soya unu - unun ¢okisi goro
1% va ala név bugda unundan hazirlanan ¢orak an keyfiyyatli sayildi.

Bugda unu ¢oroyinin keyfiyystino miixtalif nov soyanin emali mohsullarin vo
yagli mohsullarin tosirinin miiqayisali tohlili gostordi ki, unun ¢okisinin 1%-I

nisboatinds yarim yagli soya unu, quru soya siidii vo fermentativ aktiv soya unu ilo



hazirlanan nazarat niimunalori bitki yagi va siidlii marqarinli niimunslorin fiziki-

kimyavi va orqanoleptik gostariciloring yaxin idi.

3.2.1.2. Soyanin emal olunmus mahsullarinin slavo olunmasindan hazirlanms

bugda unundan ¢orayin keyfiyyatino qida emulqatorlarin tasiri

Soyanin emal mohsullarindan (yarim yagli soya unundan, quru soya siidiindon
vo fermentativ aktiv soya unundan) hazirlanmis bugda unu ¢6royinin keyfiyystino
miixtolif qidali geyri-inogen emulgatorlarin miixtolif dozasinin (distillo edilmis
monoqliseridlor, limon tursulu efirlorin monoqliseridlori vo yag tursulari olan
poligliserid efirlori) tasirini arasdirdiq.

Ola nov bugda unundan (niimuns Ne2) bolms 2.2.2.-do tosvir edilmis lisula
uygun olaraq va 7-ci cadvaldo gostorilon resepturalarla laborator ¢éroyin bisirilmasi
aparilmisdir.

Bugda ununun ¢okisina goro 1%-o borabar olan optimal dozada yarimyagh
soya unu, quru soya siidii vo fermentativ aktiv soya unu olavo edildi. Yogrulma
zaman1 unun ¢akisina gora 0.3 va 0.5% miqdarinda qida emulqatorlar (distilla
edilmis monogqliseridlor, limon tursulu efirlorin monogqliseridlori vo yag tursular
olan poligliserid efirlari) slave edilmisdir. Nozarot niimunslari kimi, unun ¢okisinin
4% miqdarinda olavolor edilmodon vo yagli mohsullardan hazirlanmis ¢orok
niimunslori idi. Yaghh mohsullar kimi bitki yag1 vo siidlii marqarin istifads
olunmusdu.

Ola nov bugda unundan hazirlanan ¢oroyin keyfiyyetinin tohlili 2.2.4-cii
bolmodo gostorilon metodlara uygun olaraq bisirilmodon 14-16 saat sonra
aparilmisdir.

Tadgiqgatlarin naticolori 22-27-ci codvallordo gostorilmisdir.

Cadval 22.
Soyanin yarim yagh ununun vd miixtalif nov qida emulqatorlarinin birgs

emalinin dla nov bugda unundan hazirlanmis ¢orayin keyfiyyatino tasiri

Hazirlanmis ¢orayin keyfiyyat gostaricilori




un kiitlasinin 4%
miqdarinda yag

mohsulunu slava

Unun ¢okisinin % miqdarinda olan bugda unu vo qida

emulqatorlarinin nistona gora 1% yarim yagsizlasdirilmis soya

Corayin )
ununun slavasindo
keyfiyyot Qatqisiz etmoklo
gostaricilorinin (nozarat) Yag tursular ilo
o Distillo edilmis Monoqliseridlorin o
ad1 Bitki Sudli o ) ) poligliserid
. monogqliseridlor limon tursusu efirlori )
yagt margarin efirlori
0,3 0,5 0,3 0,5 0,3 0,5
I¢liyin namliyi,
% 42,6 41.5 42,2 42,0 42.6 42,0 42,0 42,2 42,0
0
I¢liyin
tursulugu, 3,0 3.1 3,2 3,2 3,1 3,0 3,0 3,2 3,1
doraca ilo
Masamalilik, % 79 83 84 83 85 83 84 83 84
Xiisusi hacm,
3,64 3,93 3,98 3,90 4,17 3,86 4,00 3,91 4,04
sm3/q
Forma saxlama
qabiliyyati, 0,45 0,48 0.49 0,48 0,51 0,48 0,50 0,49 0,50
(H/D)
Icliyin reoloji
xiisusiyyatlori,
adad taqribon.
65 98 100 97 110 95 101 97 105
AP-4/2; iimumi
o 49 76 76 73 82 71 75 73 79
(AHim), plastiki
o 16 22 24 24 28 24 26 24 26
(AHp), elastiki
(AH)
deformasiya
Cadval 23.

Soyanin yarim yagh ununun vd miixta3lif nov qida emulqatorlarinin birgd

totbiqinin tasiri il 3la nov bugda unundan hazirlanmis ¢corayin orqanoleptik

keyfiyyat gostariciloring tasiri

Corayin
keyfiyyat
gostaricilorinin

ad1

Hazirlanmis ¢orayin keyfiyyat gostaricilori

Qatqisiz

(nazarot)

un kiitlasinin 4%

miqdarinda yag

Unun ¢akisinin % miqdarinda olan bugda unu va qida

emulqatorlarinin 1% yarim yagsizlasdirilmis soya ununun

mohsulunun slave
olavasinda
edilmosi ilo
o Monoqliseridlorin Yag tursular ilo
Bitki Sidlia Distillo edilmis o
] limon tursusu poligliserid

yagi margarin monoqliseridlor

efirlori efirlori




0,3 0,5

0,3 0,5

0,3 0,5

Xarici goriiniis

Simmetrik, nizamli forma

cat vo
sarsinti
olmadan
Qab1gin ) )
] ] kifayot hamar, giinbazvari, ¢atlar vo qirislar olmadan, parlaq
xasiyyat1
godor
hamar,
konveks
ac1q qizil, )
. : Agiq qohvayi,
Qabign rongi vahid ) Qizil1
] vahid rong
rongli
yumsag, Cox
I¢liyin reoloji elastiki, yumsaq,
o ] Yumsagq, elastiki ] Yumsagq, elastiki
xiisusiyyati bir qodor zarif,
y1gilmig elastiki
o ) Boz tonlu Cox
I¢liyin rongi Parlaq Parlaq Parlaq
parlag parlag
kifayot
godor vahid,
o vahid, kifayot qodor vahid, mosamosi ) ] o
Mosamoliliyin o o kifayat qodor vahid, mesamoler kigik vo
mosamoalo mosamolor kigik vo orta, kicik vo o
qurulusu o o ) orta, nazik divarl
ri kigik vo nazik divarl nazik
orta divarl
qalmlig
Qoxu asqar olunmus,¢oraya xas olan
Dad asqar olunmus,coraya xas olan

Cadval 24.

Quru soya sidiiniin vo miixtalif nov qida emulgatorlarimin birgs emalinin sla

nov bugda unundan hazirlanms ¢orayin keyfiyyatino tasiri

Corayin
keyfiyyat
gostaricilorinin

adi

Hazirlanmis ¢oroyin keyfiyyot gostoricilori

un kiitlosinin 4%

miqgdarinda yag Unun ¢oakisinin % miqdarinda olan bugda unu va gida
mahsulunu slava emulqatorlarinin nistona gora 1% quru soya siidiiniin slavasinds
Qatqisiz etmoklo
(nazarat) Monoqliseridlarin Yag tursular ila
o Distillo edilmis ) o
Bitki Siidli o limon tursusu poligliserid
. monoqliseridlor . i
yagi margarin efirlori efirlori
0,3 0,5 0,3 0,5 0,3 0,5




I¢liyin

nomliyi, %

42,6

41.5

42,2

42,5 42.7

42,6

42,7

42,0 42,3

Icliyin
tursulugu,

doraca ilo

3,0

3,1

3,2

3,1 3,2

3,2 3,3

3,1 3,2

Mosamolilik,
%

79

83

84

83 84

83 83

84 85

Xiisusi hocm,

sm3/q

3,67

3,94

3,99

3,93 3,99

3,92 3,97

3,98 4,18

Forma
saxlama
qabiliyyati,
(H/D)

0,45

0,48

0.49

0,48 0,50

0,48 0,50

0,50 0,52

Icliyin reoloji
xiisusiyyatlori,
adad togriban.
AP-4/2;
imumi
(AHim),
plastiki (AHp),
elastiki (AHe)

deformasiya

67
51
16

99
76
23

101
77
24

99 109
75 80
24 29

98 108
74 80
24 28

106 115
79 85
27 30

Cadval 25.

Quru soya siidiiniin vo miixtalif nov qida emulqatorlarimin birgs tatbiqinin

tasiri ils ala nov bugda unundan hazirlanmis ¢corayin orqanoleptik keyfiyyot

gostariciloring tasiri

Corayin
keyfiyyat
gostaricilorinin

ad1

Hazirlanmis ¢orayin keyfiyyat gostaricilari

Qatqisiz

(nazarat)

un kiitlosinin 4%
miqdarinda yag
mohsulunun alava

edilmosi ilo

Unun ¢okisinin % miqdarinda olan bugda unu v qida

emulqatorlarinin 1% quru soya siidiiniin slavaesinds

Siidli

margarin

Bitki
yagt

Distillo edilmis

monogqliseridler

Monoqliseridlorin

limon tursusu

efirlori

Yag tursular ila
poligliserid

efirlori

0,3 0,5

0,3 0,5

0,3 0,5

Xarici goriiniis

Simmetrik, nizamli forma




hamar,

konveks,
Qab1gin )
] ] gatlar vo hamar, giinbazvari, ¢atlar vo qiriglar olmadan, parlaq
xasiyyati
qozalar
olmadan
aciq qizili, )
. : Ag1q gohvayi, .
Qabigin rongi vahid ) Qizily, vahid rong
vahid rong
rong
yumsaq,
I¢liyin reoloji elastiki, o Cox yumsagq,
o i Yumsagq, elastiki ) o
xiisusiyyati bir qodor zorif, elastiki
yigilmis
o ) Boz tonlu
I¢liyin rongi Parlag Cox parlaq
parlag
Mosamolo
ri kigik vo
orta, orta . .
- vahid, mosamaosi
Mosamoliliyin | qalinliqda o ) ) ) o )
) masamolor kigik v orta, inco, kifayot qodor vahid paylanmis kicik vo nazik
qurulusu , kifayat )
divarli
gador
vahid
paylanmig
Qoxu asqar olunmus,cdroays xas olan
Dad asqar olunmus,coroys xas olan
Cadval 26.

Soya fermentativ-aktiv ununun va gida emulqatorlarimin miixtalif névlorinin

birgd emalinin 3la nov bugda unundan hazirlanmis ¢corayin keyfiyyoting tasiri

Hazirlanmig ¢orayin keyfiyyat gostaricilori

un kiitlasinin 4%

Corayi miqdarinda yag Unun ¢okisinin % miqdarinda olan bugda unu v gida
Orayin
Covf Y mohsulunu slave emulqatorlarinin 1% fermentativ-aktiv soya ununun slavasindo
eyfiyyat
. Qatqsiz etmoklo
gostaricilorinin
(nazarat) Monoqliseridlarin Yag tursular ila
adi o Distillo edilmis ) L
Bitki Siidli o limon tursusu poligliserid
. monogqliseridler ) )
yagi margarin efirlori efirlori
0,3 0,5 0,3 0,5 0,3 0,5
I¢liyin
42,6 41.5 42,2 42,5 42.7 42,6 42,7 42,6 42,7
nomliyi, %




I¢liyin
tursulugu,

doraca ilo

3,0

3,1

3.2

3,1

3,2

3,0

3,2

3,2 3,2

Mosamolilik,
%

79

83

84

83

84

83

85

83 84

Xiisusi hocm,

sm3/q

3,67

3,94

3,99

3,93

3,99

3,92

3,97

3,98

4,18

Forma
saxlama
qabiliyyati,
(H:D)

0,45

0,48

0.49

0,49

0,52

0,50

0,55

0,49

0,54

I¢liyin reoloji
xiisusiyyatlori,
odad togriban.
AP-4/2;
imumi
(AHim),
plastiki (AHp),
elastiki (AHe)

deformasiya

67
51
16

98
75
23

102
78
24

98
75
23

114
84
30

99
74
25

124
92
32

97 119
74 89
23 30

Cadval 27.

Soya fermentativ aktiv ununun vo miixtalif név qida emulqatorlarinin birga

emalinin sla nov bugda unundan hazirlanmis ¢orayin organoleptik keyfiyyat

gostariciloring tasiri

Hazirlanmis ¢orayin keyfiyyat gostaricilari

un kiitlosinin 4%

olmadan

miqdarinda yag Unun ¢okisinin % miqdarinda olan bugda unu vo qida
Corayin o .
Kov moahsulunun slava emulqatorlarinin 1% fermentativ-aktiv soya ununun slavasinda
eyfiyyat
i Qatqisiz edilmasi ilo
gostaricilorinin
(nozarat) o o o Yag tursular ilo
adi o Distills edilmis Monoqliseridlarin o
Bitki Siidlii o ) ) poligliserid
) monoqliseridlor limon tursusu efirlori )
yagt margarin efirlori
0,3 0,5 0,3 0,5 0,3 0,5
Xarici goriiniis Simmetrik, nizamli forma
hamar,
konveks,
Qabigin )
] ) catlar vo hamar, glinbazvari, ¢atlar vo qiriglar olmadan, parlaq
Xxasiyyoti
gozalar




) aciq qizili, A¢1q gohvayi, )
Qabigin rangi ] ) Qiz1l1, vahid rang
vahid rong vahid rong
yumsag,
I¢liyin reoloji elastiki, yumgagq, zarif,
) ) ] Yumsagq, elastiki Cox yumsagq, zorif, elastiki o
xiisusiyyati bir qodor elastiki
yigilmis
o ) Boz tonlu
I¢liyin rongi Parlaq Cox parlaq Parlaq
parlaq
kifayat
qodor )
i ) ) kifayot qodor
. vahid, kifayat goder vahid, . o . )
Mosamoliliyin o vahid, mosamosi kigik vo nazik vahid, mosamolor
mosamoalo mosamolor kigik va orta, ) o
qurulusu S o divarh kigik vo orta,
ri kigik vo nazik divarl
nazik divarl
orta, orta
qalmlig
Qoxu asqar olunmus,¢oroys xas olan
Dad asqar olunmus,¢oroys xas olan

Oldo olunan molumatlardan goriindiiyti kimi, qida emulqatorlarin (distillo
edilmis monoqliseridlar, limon tursulu efirlorin monoqliseridlori vo yag tursulari
olan poligliserid efirlori) unun ¢akisinin 0,3 vo 0,5% miqdarinda alave edilmosi,
unun ¢okisino gora 1%-o borabor olan yarimyagli soya unu, quru soya sidi vo
fermentativ aktiv soya ununun optimal dozada olavo edilmis bugda unundan
hazirlanmis ¢Orayin keyfiyyotinin orqanoleptik vo fiziki-kimyovi gostoriciloring
tosir gostormisdir. Bu tosir dorocasi totbiq olunan qida emulgatorunun miqdart vo
noviindan asili 1di.

Unun ¢okisindan 0,3-don 0,5%-dok miqdarinda yarimyagli soya unu v distillo
olunmus monogqliseridlarin birlikds alave edarkon, ¢corayin xiisusi hacmi 7-14% va
0-6% yliksolmisdir, slavasiz vo bitki yagi olan niimunalors nisbaton, siidlii margarin
olan niimunslors nisboton doyismomisdir. Pe¢in dibindo bison ¢6royin forma
sabitliyi olavasiz va bitki yagi olan niimunolora nisboton miivafiq olaraq 7-13 va 0-
6% yiiksalmisdir, siidlii margarin olan niimunslors nisbaton doyismomisdir. Corayin
icliyinin mosamoaliyi olavasiz olan nozarot niimunoslori ilo miigayisado 0-7%
yiiksolmisdir, bitki yagi va siidlii marqarin olan niimunalora nisboton doyismomisdir.

Corak icliyinin imumi deformasiyasi slavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan



nazarat niimunalori ilo miiqayisads miivafiq olaraq 49-69; 0-12 vo 0-10% artmisdir.
Icliyin plastik deformasiyas1 olavesiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarat
niimunslari ilo miiqayisode miivafiq olaraq 49-67; 0-8 vo 0-8% yiiksolmoys dogru
doyismisdir. I¢liyin elastik deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan
nozarat niimunslori ilo miigayisads miivafiq olaraq 50-75; 9-27 va 0-17% azalmisdir.
Yarimyagli soya unu vo limontursulu efirlorin monoqliseridlorini birlikdos olavo
edilmosi, bugda unundan ¢orayin keyfiyyatinin fiziki-kimyovi gostariciloring tosir
etmigdir. Coroyin xiisusi hocmi olavesiz olan niimunoaloro nisbaton 6-10%
yiiksolmisdir vo bitki yagi olan niimunslors nisbaton doyismomisdir. Pe¢in dibindo
bigon ¢oroyin forma sabitliyi olavosiz olan niimunsloro nisbaton 7-11%
yiiksolmisdir, bitki yagi va siidlii marqarin olan niimunalors nisboton doyismomisdir.
Corayin i¢liyinin masamoliyi olavasiz olan nozarat niimunolori ilo miigayisodo 5-6%
yiiksolmisdir, yagli mohsullar olan niimunslora nisbaton doyismomisdir. Corok
i¢liyinin imumi deformasiyasi1 olavosiz 46-55% artmisdir, bitki yagi vo siidli
marqarin olan nazarot niimunalori ilo miiqayisodo isa doyismomisdir. i¢liyin plastik
deformasiyasi olavoesiz olan nozarot niimunolorine nisbaton 45-53% yliksolmoyo
dogru doyismisdir, yagli mohsullar olan niimunsloro nisbston 0-6% azalmisdir.
Icliyin elastik deformasiyasi olavasiz, bitki yag:1 va siidlii marqarin olan nozarot
nlimunslari i1lo miiqayisado miivafiq olaraq 50-62; 9-18 vo 0-8% yliksolmisdir.
Yarimyagl soya unu va yagh tursularla poligliserinin efirlarinin birlikds alava
edilmosi, xiisusi hacmin 7-11% yiiksalmoya dogru doyismisdir, pecin dibindo bison
coroyin forma sabitliyi olavasiz olan niimunslora nisboton 9-11% yiiksolmisdir.
Verilon gostaricilor bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunslora nisbaton
doyismomisdir. Corayin i¢liyinin mosamoliyi alavasiz olan nazarst niimunslori ilo
miiqayisodo 5-6% yiiksolmisdir, yagli mohsullar olan niimunolors nisboton
doyismomisdir. Corak icliyinin timumi deformasiyasi olavasiz vo bitki yagi olan
nozarat niimunolori ilo miiqayisods 49-61 vo 0-7% artmisdir vo siidlii marqarin olan
niimunaya nisbaton dayismomisdir. i¢liyin plastik deformasiyasi olavesiz olan
nozarat niimunsalorine nisbaton 49-61% yiiksalmisdir, yagli mohsullar olan

niimunoalara doyismomisdir. I¢liyin elastik deformasiyasi olavasiz, bitki yag1 vo



stidlii marqarin olan nazarat niimunalari ilo miiqayisade miivafiq olaraq 50-62; 9-18
vo 0-8% yiiksolmigdir.

Unun ¢okisindon 0,3-don 0,5%-dok miqdarinda quru soya siidii vo distillo
olunmus monoqliseridlarin birlikds slavasiz bugda unundan ¢orayin keyfiyyatinin
fiziki-kimyovi gostoriciloring tosir etmisdir. Corayin xiisusi hocmi olavasiz olan
niimunslors nisboton 7-9% yiiksolmisdir vo bitki yagi vo siidlii marqarin olan
nlimunsloro nisboton doyismomisdir. Pe¢in dibindo bison ¢oroyin forma sabitliyi
olavasiz olan niimunsloro nisboton miivafiq olaraq 7-11% yiiksolmisdir, yaglh
mohsullar olan niimunalara nisbaton dayismomisdir. Corayin icliyinin masamaliyi
olavasiz olan nazarat niimunalori ilo miiqayisada 5-6% yliksolmisdir, bitki yagi vo
siidlii marqgarin olan niimunolors nisbaton doyismomisdir. Corak icliyinin imumi
deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslari ilo
miiqayisodo miivafiq olaraq 48-63; 0-10 vo 0-8% artmusdir. Icliyin plastik
deformasiyasi slavasiz niimunaras nisbaton 47-57% yiiksalmoya dogru doyismisdir,
yagli mohsullar olan nozarat niimunolori ilo miigayisedo doyismomisdir. I¢liyin
elastik deformasiyasi oalavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan nazarat niimunalori
ilo miigayisado miivafiq olaraq 50-75; 9-27 vo 0-17% coxalmisdir.

Quru soya siidii vo limontursulu efirlorin monogqliseridlorini birlikds slava
edilmosindo, ¢Oroyin xilisusi hocmi olavoesiz olan niimunoalora nisboton 7-8%
yiiksolmisdir, yagli mohsullar olan niimunslors nisbaton doyismomisdir. Pecin
dibindo bison ¢oroyin forma sabitliyi alavasiz olan niimunolora nisboton 7-11%
yiiksolmisdir, bitki yagi va siidlii marqarin olan niimunalors nisbaton doyismomisdir.
(Corayin icliyinin masamaliyi slavasiz olan nazarat niimunslori ilo miiqayisads 5%
yiiksalmisdir, yagli mohsullar olan niimunslora nisbaton doyismomisdir. Corak
icliyinin imumi deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo slidlii marqarin olan nozarat
niimunalori ilo miiqayisade miivafiq olaraq 46-61; 0-9 va 0-7% yiikselmisdir. I¢liyin
plastik deformasiyas: olavesiz olan nozarat niimunslorino nisbaton 45-57%
yiiksolmoya dogru doyismisdir, yagli mohsullar olan niimunslors nisboton

doyismomisdir. I¢liyin elastik deformasiyasi alavesiz, bitki yag1 va siidlii marqarin



olan noazarot niimunolori ilo miiqayisodo miivafiq olaraq 50-75; 0-22 vo 0-17%
yiiksolmisdir.

Quru soya sidii vo yagh tursularla poligliseridin efirlorinin birlikdo olavo
edilmosi olavesiz  bugda unundan ¢Oroyin keyfiyystinin  fiziki-kimyovi
gostoriciloring tosir etmisdir. Coroyin xiisusi hocmi olavasiz vo bitki yagi olan
nliimunaslars nisbaton 8-14 va 0-6% yiiksolmisdir vo siidlii marqarin olan niimunalora
nisboton doyismomisdir. Pecin dibindo bison ¢éroyin forma sabitliyi olavasiz, bitki
yag1 va slidlii marqgarin olan niimunalors nisbaton 11-15; 0-8 vo 0-6% yiiksolmigdir.
(Corayin i¢liyinin masamaliyi slavasiz olan nazarat niimunalari ilo miigayisads 6-7%
yiiksolmisdir, yagli mohsullar olan niimunsloro nisbaton doyismomisdir. Corok
i¢cliyinin imumi deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarat
niimunolori ilo miiqayisode 58-72; 7-16 vo 0-14% artnugdir. Icliyin plastik
deformasiyas1 olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan noazarst niimunolori ilo
miiqayisade 55-67; 0-12 vo 0-10% artmusdir. Icliyin elastik deformasiyas1 alavasiz,
bitki yagi va siidlii margarin olan nazarat nlimunaslori ilo miigayisads miivafiq olaraq
69-87; 17-30 vo 12-25% yliksolmisdir.

Unun ¢okisindon 0,3-don 0,5%-dok miqdarinda fermentativ aktiv soya unu vo
distillo olunmus monoqliseridlorin birlikds slavasiz vo bitki yagi vo siidlii marqarin
olan bugda unundan ¢orayin xiisusi hacmi 7-15; 0-7 va 0-6% yiiksolmisdir va bitki
yag1 vo sidlii marqarin olan niimunslora nisbaton doyismomisdir. Peg¢in dibindo
bison ¢oroyin forma sabitliyi alavasiz, bitki yagi vo slidlii marqarin olan niimunslore
nisboton miivafiq olaraq 9-15; 0-8 vo 0-6% yiiksolmigdir. Corayin igliyinin
mosamaliyi alavasiz olan nazarat niimunalori ilo miigayisads 5-6% yliksolmisdir,
bitki yagi vo siidlii marqarin olan niimunaloro nisboton doyismomisdir. Corak
icliyinin {imumi deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarot
niimunoalori ilo miiqayisade miivafiq olaraq 46-70; 0-16 va 0-12% artnusdir. I¢liyin
plastik deformasiyasi alavasiz, bitki yagi va siidlii margarin niimunalars nisbaton 47-
65; 0-12 vo 0-8% yliksolmoyos dogru doyismisdir, yagli mohsullar olan nozarot

niimunoalori ilo miiqayisado dayismomisdir. I¢liyin elastik deformasiyas1 alavasiz,



bitki yag1 va siidlii margarin olan nazarat niimunolari ilo miiqayisado miivafiq olaraq
44-87; 0-30 va 0-25% coxalmisdir.

Unun ¢okisindon 0,3-don 0,5%-dok fermentativ aktiv soya unu vo limontursulu
efirlorin monoqliseridlorini birlikde slave edilmasindo bugda unundan ¢orayin
keyfiyyotinin fiziki-kimyovi gostoricilorino tosir etmisdir. Coroyin xiisusi hocmi
olavosiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nozarot niimunolori ilo miigayisodo
miivafiq olaraq 6-20; 0-12 vo 0-10% yiiksolmisdir. Pe¢in dibindo bison ¢Oroyin
forma sabitliyi olavosiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan nozarat niimunolori ilo
miiqayisads miivafiq olaraq 11-22; 0-14 va 0-12% yiiksalmisdir. Corayin i¢liyinin
mosamaliyi alavasiz olan nazarat niimunalori ilo miigayisads 5-7% yliksalmisdir,
yagli mohsullar olan niimunslors nisbaton doyismomisdir. Corak i¢liyinin imumi
deformasiyasi alavasiz, bitki yag1 vo siidlii marqarin olan nozarat niimunslari ilo
miiqayisodo miivafiq olaraq 48-85; 0-26 vo 0-21% yiiksolmisdir. I¢liyin plastik
deformasiyasi olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqgarin olan nozarst niimunsloring
nisbaton 45-80; 0-23 vo 0-18% yiiksalmoya dogru doyismisdir. Icliyin elastik
deformasiyas1 olavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan nazarat niimunslori ilo
miigayisodo miivafiq olaraq 56-100; 9-39 vo 0-33% yliksolmisdir.

Fermentativ-aktiv soya unu va yagl tursularla poligliseridin efirlorinin birlikdo
olava edilmasi ¢orayin xiisusi hacmi oalavasiz va bitki yagi va siidlii margarin olan
nlimunslors nisbaton 6-15; 0-8 vo 0-6% yiiksalmisdir. Pecin dibindo bison ¢éroyin
forma sabitliyi olavasiz, bitki yagi vo siidlii margarin olan niimunslora nisbaton 9-
20; 0-12 vo 0-10% yiiksalmaya dogru doyismisdir. Corayin igliyinin masamaliyi
alavasiz olan nazarot niimunolori ilo miiqayisada 5-6% ytliksalmisdir, yagl mohsullar
olan niimunalora nisboton doyismomisdir. Corak i¢liyinin {imumi deformasiyasi
olavasiz, bitki yagi vo siidlii marqarin olan nazarat niimunolari ilo miiqayisado 45-
78; 0-21 va 0-17% artmusdir. Igliyin plastik deformasiyas1 slavosiz, bitki yag1 va
siidlii marqarin olan nozarat niimunslori ilo miigayisado 45-74; 0-19 va 0-14%
artmmgdir. Icliyin elastik deformasiyasi olavasiz, bitki yag1 va siidlii marqarin olan
nozarot niimunolori ilo miigayisodo miivafiq olaraq 44-87; 0-30 vo 0-25%

yiiksolmisdir.



(Corayin keyfiyyatinin orqanoleptik qiymatlondirilmasi, unun ¢akisino géra 1%
miqdarinda yarimyagli soya unu, quru soya siidii vo fermentativ-aktiv soya ununun
vo qida emulqatorlarinin (distillo edilmis monoqliseridlor, monogqliseridlorin vo yag
tursusu olan poligliserid efirlorinin) birlikdo daxil edilmasi eynibarabor vo nazik
divarli bir mosamoliyi, kifayot qodor toxunusla ozildikds i¢liyin quru vo elastik,
qabiqlarin ronglori borabor xarakterli olmasi, momulatin dad vo qoxusu ¢oroyo xas
ifado olundugu gostordi.

Soyanin emal olmus mohsullarin vo qida emulgatorlarinin birgs totbiqi ilo
¢corayin keyfiyyot gostoricilorinin  yaxsilasmasi, ehtimal ki, protein-lipid
komplekslorinin artmasi, kleykovinanin ti¢ol¢iilii foza qurulusunun mohkom-elastik
xiisusiyyatlorino miisbot tosir vo xomirin son yetismo morholasindo va ilkin bigirilmo
dovriindoki qazsaxlama gabiliyyatinin yaxsilagsmasi il alagalondirilir.

Qida emulqatorlarinin optimal dozalari toyin olunmusdur vo on effektiv
kompozisiyalar "soyanin emali mahsullar1 va qida emulqatoru” toyin olundu: bugda
ununun ¢akisinin 1,0 va 0,5% miqdarinda yarimyaglh soya unu va distillo edilmis
monoqliseridlor; unun ¢okisinin 1.0 vo 0.5% miqdarinda quru soya siidii vo yag
tursular1 olan poliqgliserid efirlori; bugda ununun ¢okisinin 1.0 vo 0.5% miqdarda

fermentativ-aktiv soya unu vo limontursu monogqliseridlarin efirlori.



FOSIL IV. BUGDA UNUNDAN COROK-KOKO MOMULATLARININ
HAZIRLANMASINDA YEYINTI QARGIDALI DEKSTRININ, QiDA
EMULQATORLARIN V9 SOYANIN EMAL OLUNMUS
MOHSULLARININ TOTBIiQININ NOZORi ASPEKTLORI VO
I9SASLANDIRILMASI

Tadqiqatlar, yiiksok istehlak xilisusiyyatlorino malik vo enerji doyarinin asagi
oldugu corok-kdke momulatlarinin hazirlanmasinda yagli mohsullarin miqdarinin
tamamilo doyisdirilmosinin vo qismon azaldilmasinin miimkiinliiylinii gostordi.

Qida slavalarinin "yag avazedicilori" kimi istifadasi onlarin fiziki-kimyavi vo
texnoloji xiisusiyyatloring asaslanir va bugda unundan xomirin miirokkab ¢oxpillali
kolloid sistemo daxil oldugda onlarin funksionallig: ilo miioyyan edilir.

“Yag ovazedon" olavalorin islonmasi miirekkob masaladir, halli iso bugda
unundan ¢orok-koko momulatlarin hazirlanmasi tigiin yeyinti gargidali dekstrini vo
"soyanin emal mohsullar1 - gida emulgatoru" kimi resepturali komponentlordon
istifada edilmasine asaslanir:

1. yarimyagl soya unu vo distillo edilmis monoqliseridlor;

2. quru soya siidii va yag tursular1 olan poliqliserid efirlori;

3. fermentativ aktiv soya unu vo limontursulu monoqliseridlorin efirlori.

"Yag mohsullar1 avozedicilorinin" istifadosi yag mohsullarina xas olan eyni
texnoloji va coxfunksiyali xiisusiyyatlorin mévcudluguna asaslanir:

1. xomirin sabitliyini artirds;

2. xomir mohsullarinin keyfiyystini yaxsilagdiran miirokkob kompleks
birlosmolorin amoalo golmasi ilo xomirin struktur komponentlari ilo
qarsiligl tosir imkant;

3. boliinma zaman1 xomirin (adgezion) yapisgan xiisusiyyatlorinin azalmasi;

4. xomirin torkib hissaloring yaglayici tasirinin olmasi vo bununla da xomir
todariiklori yetismo prosesinds gazsaxlama gabiliyystinin artmasina komok

edir.



Belalikla, "yag ovozedicilorinin" xomirin xiisusiyystlorine vo ¢orok-koko
momulatlarin keyfiyyastine tasiri onlarin analoji olaraq funksional xiisusiyyatlorinin
askarlanmasi bas vermolidir.

Yeyinti qargidali dekstrinin fiziki-kimyavi vo funksional xiisusiyyastlori onun
yag mohsullarina ovozedici kimi istifadosini miioyyonlosdirir: soyuq suda yaxsi holl
olunma; asag1 ozliiliiklii sabit, gatt mohlullarin amolo golmo gabiliyyati.

Qeyri-inogen emulqatorlarin  xomiro olavo olunmasi onlarin asagidaki
funksiyalar 1lo miioyyon edilon texnoloji doyisikliklords askar olunur:

1. emulsiyalanma (struktur komponentlorinin daha barabor paylanmasi);

2. nisasta ilo kompleksomologalmo;

3. zilal ilo qarsiligl tosir;

4. xomirin qicqirmasi zamani v xomir todartiklori yetisma marhalasinds qaz

qabarciglarinin birlosmasinin (yapismasi) qarsisinin almasi.

Soya mohsullar1 vo qida emulqgatorlar1 bir yerde slave edildikdo, adsorbsiya vo
lipid-protein komplekslorinin sayinin artmasi, homginin soya ziilali da daxil olmaqla
struktur elementlorinin hissaciklorinin sothindo doyisiklik bas vers bilor, bu da
xomirin reoloji xilisusiyyatlorini va ¢oOrok-koka momulatlarin  fiziki-kimyovi
keyfiyyot gostoricilorini yaxsilasdirmaga komok edir.

Modifikasiya olunmus nisasta, soyanin emal mohsullar1 vo qida
emulgatorlarinin  istifadesinin  arasdirilmasit  bugda unundan  ¢orok-koke
momulatlarin  hazirlanmasinda yagli mohsullarin gismon vo ya tamamilo

doyisdirilmasi tigiin onlar1 alternativ kimi istifade edilmasini miiayyanlosdirir.



NOTIiCO

Miixtolif nov qida olavolorindon istifado etmoklo yiiksok istehlak

xiisusiyyatlori, az yag torkibi vo enerji doyori olan ¢Orok-kéko momulatlari {iclin

texnologiyalarin inkisafi ti¢iin hartorafli todqiqatlar aparilmisdir. Alinmis naticalora

osason asagidakilar verilir:

1.

Yeyinti qargidali dekstrini, soyanin emal mahsullar1 vo qida emulqatorlarin
fiziki-kimyovi, texnoloji vo yeni qgida slavalorinin funksional xiisusiyyatlori
asasinda ¢orok-koko momulatlarin miixtslif ¢esid qruplarinin enerji doyori
vo keyfiyyatinin tonzimlonmasinin texnoloji masalalori islondi.

Yiiksok istehlak xiisusiyyatlori ilo ¢orok-koke momulatlart hazirlamaq
liclin yeyinti qargidali dekstrini unun ¢okisinin 1,0%, emal edilmis soya
mohsullar1 vo gqida emulqatorlar1 - miivafiq olaraq 1,0 vo 0,5% miqdarinda
istifadosinin optimal miqdar1 agkar olmusdur.

Reseptura ilo sokor vo yagin olavo edilmosi koko momulatlarin
resepturalarinda yeyinti qargidali dekstrinindon vo miixtolif torkibli
"soyanin emal mohsullari - qida emulgatorun™-dan istifads etmok imkani
miloyyan edilmisdir.

Yeyinti qargidali dekstrinin vo kompozisiyalarin "soyanin emalinin
mohsullar1 — qida emulgatoru” vo yaghh mohsullarin xomirin reoloji
xlisusiyyatlorina miisbat vo eyni tasiri miioyyan edilmisdir, yani xomirin
qazsaxlama qabiliyyati vo elastikliyi olavosiz, bitki yagi vo sidli
marqarinli xomir niimunalori i1lo miigayisado miivafiq olaraq 6-16 vo 9-59%

artmisdir.
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PE3IOME

B aucceprannoHHOil pabdoTe HayyHO OOOCHOBAaHO MPUMEHEHUE MHILEBBIX
n00aBOK ¢ y4€TOM MX (DYHKIIMOHAJIBHBIX CBOMCTB JJiI OOECIICUEHUS] BBICOKOTO
KadyecTBa XJI€OOOYTOUYHBIX W3JICTUNA TOBBIINICHHON TMHINEBONM U TOHUKEHHOU
DHEPreTUYECKONM IEHHOCTEW M3 NIIEHWYHOM MYKH Ha OCHOBE KOMILIEKCHBIX
UCCIICOBAHUM BIMAHUS JIEKCTPUHA KYKYPY3HOTO TMHMIIEBOrO, Pa3IUYHBIX
KOMIO3UIIUA «IPOAYKT MEpepadOTKH COU - MUIIEBOM ASMYJIbraTop» Ha KaueCTBO
XJIe00OYIOYHBIX U3JIETUN, MUKPOCTPYKTYPY MSIKHUILA, PEOJOTHYECKHUE CBOMCTBA
TeCTa U KJICHKOBUHBI, ”3MEHEHUE CBOMCTB MSKHUIIIA TTPU XPAHCHUH.

Pa3paboTaHpl TEXHOJOTMYECKUE PEIICHHS HAIMpPaBJIEHHOTO PEryJUpOBaHUS
KauecTBa U DHEPreTHUECKON IEHHOCTU XJ1e000YTOUHBIX M3/, 000CHOBAHHbIE
(YHKIIMOHATBLHBIMU CBOMCTBAMHU JIEKCTPUHA KYKYPY3HOTO TTUIIEBOTO U PA3TMYHBIX

KOMITO3UIIMHA «ITPOYKT EPEPaOOTKU COM - TTUIIEBOM IMYIIBIaTop.



SUMMURY

In the thesis, the use of food additives is scientifically substantiated taking into
account their functional properties to ensure high quality bakery products of
increased nutritional value and lowered energy values from wheat flour based on
comprehensive studies of the effect of corn dextrin, various compositions "soybean
processing product - food emulsifier" on the quality of bakery products, the
microstructure of the crumb, the rheological properties of the dough and gluten, the
change in the properties of the crumb during storage.

Technological solutions for the directional regulation of the quality and energy
value of bakery products based on the functional properties of corn dextrin and
various compositions “product of soybean processing - food emulsifier” are

developed.



