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Giris

Movzunun aktuallhigl. 20-ci osr kond tosarriifat istehsalinda miihiim inkisaflarin
sahidi oldu. Osrin birinci yarisinda bas veron iki bdyiikk diinya miiharibasi kond
tosarriifat: istehsalinin uzanmasina sabab oldu vo buna gors diinyada bir ¢ox mohsulda
istehsal ohomiyyatli doracado azaldi. Osrin ikinci yarisindan bari kond tosorriifat
istehsalinda texniki inkisaflarin istifadasi, xiisuson inkisaf etmokdo olan 6lkalords yasil
ingilabla kond tosarriifati istehsalinda artdi. 20-Ci osrin son riibiine godor kond
tosorriifati istehsalinin profisiti inkisaf etmis 6lkolordo problem yaratmaga bagladi.

Eyni dovrde istehlakgilarin sosial, igtisadi vo fordi xiisusiyyatlori do doyisdi.
Diinyada adambasina galir vo orta tohsil soviyyasinin artmasi, qadinlarin is hoyatinda
artan payi istehlakgilarin qida mohsullarma olan gozlontilarini doyisdirdi. 1980-cCi
illorda istehlakgilar mohsullarin giymatlorindon basqa saglamliq, keyfiyyat, gida
tohliikasizliyi, poahriz vo qidalanma ilo mosgul olmaga basladilar. Bu illards
istehlake¢ilarin istehsaldaki pozuntulara reaksiyalar1 daha da agirlasmaga basladi.
Saglamliq risklori, xiisuson do heyvan mohsullarindan, tarladan masaya yaxinlagsma
giindomo gotirildi. Avropa Birliyinds bas veran hadisalar naticasinds, miimkiin oldugu
gadar da biitiin toxirasalinmaz tadbirlarin goriilmasi ti¢iin ganuni tonzimloamoalar hayata
kecirildi. 2003-cii ildo Avropa Birliyindo Avropa Qida Toaskilatinin yaradilmasi ilo
Birlik daxilindaki gida tohliikasizliyi ilo baglh islor tamamlanacaq ve orzagla slagoli
biitiin amaliyyatlar vahid bir orqanin alina toplanacaq vo somorali foaliyyat gostarmasi
liclin nazarat vo koordinasiya tomin edilocokdir. Yemokdoan yaranan tohliikalor va
istehlak¢ilarin keyfiyyat anlayislarinin doyismasi diinya bazarinda bdyiik paya sahib
olan inkisaf etmis 6lkalorda gida tohliikasizliyi ganunlariin yenidon qurulmasina sabab
oldu.

Bu inkisaflar ham do xalglarin birga saylarina sobab oldu. Qida mahsullarinin
hoyati vacibliyini va igtisadi shamiyyatini nazars alarag, gida siyasatinin ictimaiyyatin

Va qarar gobul edan saxslarin prioritet masalalorindan biri olmasi vacibdir. Diinya arzaq



ticaratinds siiratli inkisaf va ildo toxminan 300-400 milyard dollar saviyyasina ¢atan
gida mohsullarinin shamiyyati, digor torofdon, insanlarin saglamligini vo atraf miihitin
qorunmasi vo riskli gidalarin daxil olmasinin garsisini almaq iigiin todbirlor gérarok
lkolor arasindaki bazar sarhadlorinin galdirilmasinda bir amil olmusdur. Umumdiinya
Ticarot Toskilatinin yaradilmasi vo omlak miigavilolorindo texniki manealorin
danigiglarin qobul edilmosi gizli qorunma amilini aradan qaldirdi. Odalatli ticarat
yanasmasi qabul edildi. FAO va UST ils birlikds, rogabeti yaxsilasdirmaq va istehsalgi,
satict vo istehlakei iistiinliiklorini artirmaq ii¢iin Umumdiinya Qida Kodeksi
Komissiyasi yaradildi. Komissiya elmi toforriiatlara vo qaydalara uygun olaraq diinya
ticaratinin hiiquqi bazasmi tomin etdi. Istehlak¢inin qorunmasi diinyanin inkisaflari ilo
diinyanin biitiin 6lkalari torafindon dastaklonir.

Dovlotimiz insanlarin maddi rifahinin yiiksaldilmasindo vo onlara gdstorilon
xidmat moadoaniyyatinin yiiksaldilmasinde miihiim amil olan iago miiassisalorinin
hortarafli inkisafina xiisusi diqgat yetirir. Biitiin diinyada yemoakxanalar ahalinin asuda
vaxtlarini somarali kegirmoalorine va yasayis soraitlorini yaxsilasdirmasia komok edir.
Yemok salonlarinda yemok Xidmotlori qadinlara daha az somorali ev iglari etmadon
sosial istehsalda daha g¢ox istirak etmoya imkan verir. Yemok miiassisalori qadin
motbaxindan azad olmaq {igiin genis imkanlara malikdir. Yemok miiassisalorinin maddi
vo texniki ehtiyatlarindan daha genis istifado edildiyi zaman, elmi va gigiyenik
asaslarin talablorine uygun olaraq shalinin gidas1 toamin edilir. Noticado ham shalinin
saglamlig1 qorunur. 20-Ci asrin avvallorindon etibaron 6lkomizds bdyiik bir restoran,
kafe, yemokxanalar, golyanaltilar, fast food restoranlari, c¢ayxanalar vo fabriklor
quruldu. Miistaqillik dovriinda sahibkarligin inkisafina vo turizmin siiratli inkisafina
dovlot dostoyinin artmasi bu sahoni daha da genislondirmays imkan verdi. Bugiinkii
ragabst miihitinds xalq saglamligi vo tohliikasiz qida 6n planda olmalidir. Buna gora
iago miiassisalorinin isinin diizgiin toskili, onlar1 daha texniki cohotdon inkisaf
etdirilmis avadanliqlarla tochiz etmok, istehsal etdiklori mohsullarin keyfiyyatini

yaxsilasdirmaq vo yeni yemoklorin istifadasini genislondirmok, yiiksok hazirliq



doracasi ilo iago yar1 hazir mohsullar ilo igslomok xiisusi shomiyyat kasb edir. Yemok
miiassisalarinin daha samarali va gonaatli taskili, tullantilarin miixtalif magsadlar {igiin
istifadosi, yarimfabrikatlar istehsali {igiin yeni komok¢i vo hazirliq sexloari vo mévcud
binalarda xiisusi avtomatik magazalar, eloco do digor yarimfabrikatlar. Bu giin yeni
texnologiyalarin istifadasi gida vo kulinariya mohsullarinin keyfiyyatini yaxsilasdirmaq
vo ohaliya xidmat soviyyasini oshomiyyatli doracads artirmaq iig¢iin genis c¢esidli
imkanlar toqdim edir. Insanlarin maddi rifahmin vo madoni saviyyasinin davaml
artmasi da giindalik ehtiyaclarin1 doyisdirir. Bazarda niifuzunu qorumaq ti¢iin hor bir
iaso sahibkar1 ohali torafindon istehlak olunan qida, kulinariya mohsullar1 va
yarimfabrikatlarin  keyfiyyotini artirmali, istehsal yenilikgilorinin tocriibasi Vo
texnikalarmi Gyronarok miistori Xidmatlori madoaniyyatini daim inkisaf etdirmaya
calismalidir. Xidmat modoniyyatinin inkisafi aspazlarin bacariglarindan vo Xidmot
personalinin pesokarligindan asilidir. Agpaz, bir iaso isinin an masuliyyatli isgilarindan
biridir vo bisirmo pesasi an hormoatli vo sorofli pesalordon biridir. ©halinin artan
ehtiyaclarin1 6domok ii¢lin agpazlar lozzatli vo qidali yemok bisirmok bacarigini, yani
kulinariya sanatinin incaliklorini bilmalidirlor. Kulinariya - miixtalif yemaklorin
hazirlanmasinin rasional metodlarini vo qaydalarini 6yranir. Pisirilmanin asas magsadi
lozzatli, tohliikasiz vo saglam qidalarin, yoni insan orqanizmi tglin lazimli gidalari
ehtiva edan gidalarin hazirlanma iisullarin1 miiayyan etmokdir.

omtos elminin predmeti xammal vo mohsullarin kimyavi torkibi, onlarin kalorili
torkibi, gidalanma dayari haqqinda asas melumatlardan ibaratdir. Biitiin bu malumatlar
kulinariya proseslorini diizgiin basa diismak {i¢iin zoruri sort hesab olunur. Yemayin
elmi asasda hazirlanmasi qida fiziologiyasinin 6yronilmasini tolob edir. Sanitariya vo
gigiyena, insanin saglamligin1 yaxsilasdirmaq {iglin yaradilan sortlori dyradir. Yemoak
miiossisalorinds aspazlarin isini asanlasdiran miixtalif mexanizmlor md&vcuddur.
Bunlara toravaz tomizloyici masinlar, ot, baliq va S. Mohsul pargalayicilar, qgabyuyan
masinlar va s. misal verilo bilar. Belaliklo, kulinariya iaga miiassisalori do avadanliq

problemlari ilo six baghdir. Yemok miiossisalori genis ¢esiddo orzag mohsullari



daxildir. Mohsullarin diizglin saxlanmamasi vo kulinariya prosesino diizgiin riayot
edilmamasi, homg¢inin gidanin keyfiyyotinin agagi diismasi bazon korlanmaya sobob
olur. Masalan, toravaz yanlis saxlanilirsa vo haddindon artiq istiliya moaruz galsa, C
vitamini itkisinin daha yiiksok faizi ola bilar. Sart qaynadilmis yumurta iiglin miioyyan
bir vaxt normasi var. Bir yumurta bundan daha uzun miiddat bisirildikde agligi, yoni
protein torkibi ¢ox tasir edir vo naticads hazmds azalma olur.

Movzunun 6yranilma saviyyasi. Hor hansi bir tasarriifata totbiq olunan gabaqcil
texnologiyalarin mohsuldarliga tosirini Gyrondikdon Vo onun distiinliiklorini
miioyyonlosdirdikdon sonra bu texnologiyanin digor tesSarriifatlarda totbiqi tiglin elmi
tovsiyoalor hazirlanir. Qida mohsullarinin istehsalinda tobii keyfiyyat artiricilarinin
totbiqi imkanlar1 aragdirilmig, dyronilmis vo Yerli vo xarici miitoxassislor vo elm
adamlari torafindon yazilmis monoqrafiyalar tortib edilmisdir. Monoqrafiya iisulu ilo
oyranilon saho dorindon &yronilir. ToSorriifat {iglin arasdirma naticalori digor
tosarriifatlar tiglin hor zaman eyni olmaya bilor. Buna baxmayaraq, monogqrafiya tisulu,
1as9 istehsaliin togkilini 6yranmak tigiin ¢ox faydalidir.

Dissertasiya isinin maqsadi. Dissertasiyanin mogsadi hor hansi bir igin iago
mohsullarinin istehsali vo satisi problemini hall etmoak {igiin keyfiyyot yaxsilagdirma
vasitalorinin tatbigi va tadqigini giymatlondirmak va inkisaf etdirmok tiglin bir sira
tokliflor hazirlamaqdir.

Tadqgiqatin elmi - Nazari asaslari. Todqgigatin elmi vo Nazari asasini qida sonayesi
lizro iqtisadgilarin vo miitoxassislorin elmi-nazari todqiqatlari, qida mohsullarinin
istehsali ilo bagli bir sira dovlat programlar taskil edir.

Tadqiqatin predmeti va obyekti. Olkomizdo qgida istehsalinda tobii keyfiyyot
artirict maddalorin istifadasini va elmi asaslandirmani yaxsilasdirmaq tigiin layiha va
tokliflorin hazirlanmasini arasdirmaqdir. Toadqgiqat obyekti kimi o6lkomizin gida

mohsullar1 istehsal edon bir sira miiassisalor vo sirkoatlor se¢ilmisdir.



Tadqgiqatin tacriibi ahamiyyati. Gostorilon  tokliflorin,  tovsiyalorin - vo
tovsiyolorin icrasi ictimai qida mohsullarinin istehsalinda tobii keyfiyyat artiricilarinin
istifadasine vo yaxsilasdirilmasina miioyyon doracads tohfa vers bilar.

Tadqiqatin elmi yeniliklari. Todgigatin elmi yeniliyino asagidakilar daxildir :

Kand tasarriifatt mahsullarinin zararsiz emalini tomin etmoak;

Qida tullantilar1 vo tokrar istehsal sahalarindan giymatli vo saglam qida mohsullari
Vo yiiksok keyfiyyatli gqida mohsullarinin istehsalin1 tomin etmok;

Insan badoninin ehtiyaclari1 &doya bilon gida istehsali {iciin keyfiyyotco yeni,

Kimyavi baximdan zangin, yeni istehsal texnologiyalarinin yaradilmasi;

Horbi isgilar, danizgilar va S. ohalinin bu qruplar {igiin qida istehsal;

Qida mohsullarinin keyfiyyotli saxlanma soraitinin tomin edilmasi vo s.

Tadgigatin informasiya moanbayi. Dissertasiyanin hazirlanmasinda Qida
Tohliikasizliyi Agentliyinin, Statistika Komitasinin molumatlarindan vo gida istehsal
edon miiossisalorinin statistik vo amaliyyat hesabatlarinin molumatlarindan istifado
olunmusdur.

Magistr dissertasiya isinin strukturu. Magistr dissertasiya isi - miindaricat,
giris, 3 fasil, notico daxil olmaqla 117 sohifodan ibaratdir.

Dissertasiyanin  avvalindos md&vzunun aktualligi  asaslandirilir, mdvzunun
oyranilma saviyyasi, hazirlanma moaqsadi, subyekti va obyekti, elmi vao nazari asaslar,
molumat tominati, elmi yenilik, praktiki shomiyyati vo qurulusu geyd olunur.

Dissertasiya isinin “Qida texnologiyalarinin nazari asaslarinin 6yranilmasinin asas
aspektlori” adlanan I faslindo qida istehsalimin tarixi vo daha sonra onun lozzat
funksiyalar1 izah edilir, xammalin, yarimfabrikatlarin, hazir matbox mahsullarinin, itki
Vo tullantilarin mahiyyati askarlanir, onlarin qida olavalorinds va qida istehsalinda
istifadasi barado malumatlar verilir.

Dissertasiya isinin “Orzaq xammalinin iaga miiassisalorinds saxlanmasinin elmi
asaslar1” adlanan II faslinds ot, baliqg, siid, yag, toravaz, kartof vo quru va.s kimi iaso

mohsullarinin ~ anbarlarda saxlanilma sortlori, kiitlovi gidalanma mohsullari



texnologiyalarinin totbigi vo gidalanmanin haqqinda genis molumat verilir, istehlak¢i
davranisi li¢iin fargli konseptualizasiya vo modellarin izahi verilmisdir.

Dissertasiya isinin “Azorbaycanin vo xarici Olkalorin milli x6raklori vo motbax
mohsullarinin niimunslori vo onlarin hazirlanmasi” adlanan Il faslinde miixtolif nov
dondurmalarin alinmasinin texnoloji xarakteristikasindan, o ciimlodon dondurmanin
yaranma tarixindan, istehsal vo emal prosesindan, istehsal zamani ot Vo ot mohsullarinin
keyfiyyatini artirmagq tiglin istifado olunan iisullardan, Azorbaycanda va inkisaf etmis
olkolorda gida keyfiyyatina nazarat tocriibalori haqqinda molumat verilmisdir.

Dissertasiya isinin “Natico” bélmasinds aparilan tadgigatlar asasinda alda olunan

naticalar asas yer tutur.



| Foasil. Qida texnologiyalarimin nozari aJsaslarmin déyranilmasinin asas
aspektlari

1.1 Kulinariyanin va gida mahsullari istehsahmin tarixina dair malumatlar

Bosor tarixi homiso saysiz-hesabsiz miihariboloro olavo olaraq, yeni texniki
imkanlarla naticolonon modoniyyot vo elmi toroqqi tarixi olmusdur. Biitiin dévrlordo
biitlin insanlar novlori qorumagq Uli¢lin yemok yemoli idilor. Yemok yasamagq li¢lin bir
mosaladir. Yanginin sistematik istifadosindon avval gida todariikiine xam torovoz, kok,
gilomeyva, meyvo, erkon torovoz, oz-findiq, toxum, hom¢inin qus yumurtasi vo ziilal
monbayi kimi yirgalanma, digor yirticilar torafindon Oldiiriilmiis heyvanlarin yirtig:
daxildir. Haqigoton, ot vo yumurta, erkon insana hazirki bioloji qidalanmani tomin
etmigdir: ziilallar vo torkibindoki amin tursulari insanlarda ozslalorin inkisafi tiglin
homiso vacib olmusdur. Bozi erkon insan ndévlori spirt istehlakini asanlagdiran
fermentlor inkisaf etdirdi. Bu qida paletini genislondirdi, ¢iinki bu genetik modifikasiya
basqa bir gidalanma monboyini do ac¢di: mayalanmis, bir az c¢iiriik meyvalor vo
mayalanmis torovazlor. Fermentlogdirilmis yemoyin basqa bir monbayi ovlanmis vo ya
xirdabuynuzlu heyvanlarin modos torkibi idi. Kokolmis heyvanlarda moadoa-bagirsaq
kegmosi zamam seliiloz kimi hiiceyro materiallarin1 qidalandirict doyorli nisasta
parcalar1 vo qlilkoza parcalaya bilon fermentlor mévcuddur. ©vvalcodon hozm olunan
vo hidroliz edilmis ziilallar da ¢ox doyarsiz olan gidalar1 tomin etmisdir.

Belolikla, insan pohrizi doqiq miioyyonlosdirildi: Xam vo mayalanmis qidalar.
Tobiot torofindon verilon qidalar, erkon insanlarin yalnmz toplamali vo bolko do
tomizlonmasi lazim idi. Yemok nadir idi vo bu "ndvlorin yasamasi" {i¢iin vacib bir
strategiya idi. Ciy qidalar1 yeyib hozm etmak {i¢iin insanlar milyonlarla il orzinds forqli
bir bas formasi, ¢ona ozalolori, daha ¢ox bagirsaq uzunlugu vo bagirsaq florasi
hazirlamisdilar. Torkibindoki qidani aldo etmak {igiin sort kdklori ¢eynomok lazim idi,
qadim insanlar bir ferment statusu va vazifs bagirsaq florasi ils tochiz edilmis olsaydi,

daha uzun moads-bagirsaq kecidlori zamani qida strukturlarim1 pargalamaq vo istifado



etmok miimkiin idi. Miixtolif mikroblar, gobaloklor vo bakteriyalar biitiin qidalari
cirklondirdi, bu da "tohliikosiz" bir sey idi. Erkon insanlar z6vq qongolorino etibar
etmoli idilor. Insanlarin va digor heyvanlarin ndvlors uygunlasdiriimis hisslori qidani
tohliikasizlik, yema gabiliyyati va qida dayari {iclin yoxlamagq ii¢lin yegans yol togdim
etdi. Erkon insanlar aciq sokilds biitlin bunlara miivoffoq oldular, ¢ilinki bu giin burada
olmasaydiq.

Ocagin idars edilmasi va nazarati ilo boylik bir doniis ndqtasi goldi. Hominidlorin
qidalanmasinda ilk dofo fiziki-kimyovi doyisikliklor miimkiin olmusdur. Yemoklor
bisirilir, 1zgara edilir vo basqga sokildo qaynadilirdi. Onlarin qurulusu dayisdi, yemak
tarixindo ilk dofs tohliikasiz idi. Mikroblar yemok prosesinds sag qalmadi. Buna gora
odun istifadosi miiasir qida texnologiyasiin vo qida emalinin baslangici idi. Ocaga
nozarat etnoloji cohatdon “tobiostdon” “madoniyyots” kecid idi. Yeni qida monbalori
tapildi-homiso yemoli olmayan xomir indi qizdirilib istehlak edilo bilor. Koklor daha
yumsaq, yemays yaramayan, zohorli maddslor bazon toksinlordon ibarstdir. Bismis
yemak gobalak sporlari ila ¢irklonmamissa, naticada bas veran dezinfeksiya sababindon
vo ¢ox miqdarda mikrob olmayan qizdirilma halinda biraz daha uzun miiddet saxlanila
bilor. Makro va mikro qida maddslari daha asan toqdim edildi; fizioloji baximdan
yemayi parcalamaq vo hazm etmok {iciin daha az enerji talob olunurdu. "Insan" sistemi
liclin enerji balans1 bisirmo texnikasinin inkisafi ilo daha da yaxsilagsmisdir.
Fiziognomiya va fiziologiya uygunlasmalar1 gostordi. Asagi ¢ona bir qodar geri ¢okildi,
cona ozololori bir az giic itirdi, bagirsaqlar yeni voziyyato uygunlasdi. Beyin, daha yaxsi
golir oldo etmasi sobabiylo daim artan enerji tominatina cavab olaraq boyiidii. Ocaq
otrafinda morkozlosdirilmis bir sira yeni hazirliq texnikasi inkisaf etdirildi. Bunun ti¢lin
lazimi avadanliq, qablar, yemok gablari vo s. Qizartma, qaynatma, yer firinlarinda, isti
daslar vo ya buxarla bisirmak, bu giin istifads edilon miiasir metodlardan forqlonmayan
ilk tsullardandir, doqiq temperatur nozarotindon basqa. Hotta asagi temperaturda
bisirmok bir anda miimkiin oldu. Dari ortiiklii torpaq ¢uxur su ilo dolduruldu veo

bisirilocok yemok igoriyo qoyuldu, oddan isti daslar suyu todricon qizdirdi. "Zorif



yemak", bu ciir prosedurlar adlandirildigi ti¢iin, indi qidalanma konsaltingi kimi taninan
pesadon minlorlo yas boyiikdiir. Bu niimunoslor atogin homiso texniki toraqqi ilo neco
baglandigin1 oyani sokildo gostorir: yemok qablari, gildon, metaldan vo ya dori kimi
alternativlor vo erkon ov alatlori ¢ox vaxt o zaman istifads olunan yemak tisullar ilo
birbasa olagoali idi.

Bu miilahizalor hom do dad hissinin funksiyasini vo monasini ifads edir. Ulduzlu
restoranlarda oturan yemok tonqidgilori 6z doggerellorini yaza bilmasi {i¢iin tokamiil
prosesi insanlara bu monan1 vermadi, oksina bes lozzotin hor biri - sirin, turs, duzlu, aci
vo umami - insanlarmm tokamiil inkisafinda kokludiir. Birincil zovqlar, biitiin
biomateriallar1 0ziinde comlosdiron hiiceyralorin funksiyast ilo biomateriallarin
fiziologiyasimnin funksiyalar1 arasinda dorin slaqoni oks etdirir. Molekulyar hiiceyra
funksiyas1 vo zovq imumi bir tokamiil moxracine malikdir. Olbstts ki, sirinlik, duz vo
ya gliitamat ilo adviyyath yemoak basoriyyst tarixinds erkon deyildi, amma dad hissi,
xtisusan zoharli vo yemali olan iki hoddindan artiq ac1 va sirin oldugu toqdirds istigamot
verir. He¢ vaxt hom girin, ham do zoharli bir yemok olmamisdir (qlisursuz vo populist
monbalor sokori bu sokildo xarakterizo etmoyo calismislar). Bir az duzlu dadi, qaya
duzu, kationlarin natrium, kalsium, magnezium va miivafiq anionlar (ssason xlorid) vo
duzlu sudan hazirlanmis bir ¢ox (bitki monsali) mohsullar hamiss mineral balans ti¢iin

yaxs1 olmusdur.

Cadval 1.1
Dad keyfiyyati | Hiiceyrs funksiyas1 | Tokamiil funksiyas1 | Kimyavi elementlor
o . o Qliikoza, fruktoza,
Sirin Qliikoza, enerji Zoshorli deyil
glikozidlor
PH tonzimlonmoasi, | Tikrik, tohliikosiz
Turs . Protonlar
molumat Gtiiriilmasi | gida (pH <5)
DUzl Coxvariant ionlari Fizioloji mineral Natrium, kalsium:;
uziu
ilo kecid funksiyas1 | balansi magnezium




A Antioksidanlar, Zohoara qarsi Fenollar,
cl1
hiiceyralora zoror xobordarliq polifenollar
. ' ' Glutamic tursusu,
. _ Ozalo hiiceyralori Mogsadli protein _
Umami o aspartik tursu
lictin tikinti bloklar1 | qobulu '
Nukleotidlor

Yemoak bisirmo vo fermentasiya, dad umami - dadli, lazzatli oldugumuzu dork
etmoyo sobab oldu. Bu lozzot "glutamat", glutamic tursusu torofindon tetiklenir vo
sitometabolizmdon omalo golon iki fosfat inosin monofosfat vo guanosin monofosfati
ilo 1ki nukleotid torofindon macbur edilir. Oslinds, amin tursusu glutamic tursusu hor
bir ziilalin ¢ox yayilmis torkib hissosidir. Buna géro umami dadi amin tursularina, yoni
vacib amin tursularina yonoldilir vo bununla da insanlar1 proteinlo zongin qidalara
istiqamatlondirir. Bu, azalalorimizin vo beynimizin etdiklari kimi inkisaf etdirmayin
yegano yolu idi. Bu ilkin zOovqiin inkisafi vo xarakteri insan inkisafi tigiin ¢ox vacib idi.
Qlutamin tursusunun umami monasinda osas aktuator secildiyi tamamilo tobiidir:
Hamisinin on tez-tez meydana golon amin tursusu, zoruri deyil, qismon metabolik
prosesdo fermentativ sokildo basqa bir amin tursusu, glutamin halina golir. istilik
sabitdir, he¢ bir Maillard reaksiyasina moruz qalmir vo buna gora do qizardilmis otdo
daima movcuddur vo son olaraq an azi zorarli mohsullar istehsal etmok {i¢iin kimyovi
reaksiya vermir. Hor dofo bir sey bisirilir vo ya qovrulur vo har dofs ¢orak bisirilirss,
lozzat gliitamin tursusu va belaliklo umami otrafinda olur. Homo sapiensin tokamiilii
zamani yeyilon seylor umami va digor zovqlor torafindon idars olunurdu. Umami, sirin,
bir az duzlu vo bir az tursu insan yoniimlii qidalanmanin garant1 idi. Bu bes lozzot
insanlara 6zlori olmaga imkan verdi: forqli yasayis soraitinds vo miihitds va forgli iglim
moahdudiyyatlori altinda qida tapa bilon ¢coxsayli novler. Tokamiil nazariyyasinin biza
Oyratdiyi budur.

Insan modoniyyati odun nozarati vo ondan siiurlu istifados ilo baslayir. Yangin hom

do insanlar1 digor heyvanlardan ayiran osas amildir - tez-tez unudulan bir hoqigotdir.



Yer iiziindo bagqa he¢ bir nov atosdon siiurlu vo uzaqgoéronliklo, mosoalon, yemok
bisirmak niyyati ils istifads etmays qadir deyil. Tadqiqatlar bir neco dofo meymunlarin
miloyyon ndvlorinin alotlordon istifado etdiyini vo yediklori yemi xammaldan {istiin
tutdugunu, lakin heg¢ bir basqa ndviin od tutmadigin1 gostormisdir. Mévcud noqteyi-
nozorimizdon monasiz goriine bilor, amma niivo elektrik stansiyalarinda alov vo ya
cubuq yandirmaqdan asili olmayaraq hor hansi bir monboadon golon atos insanlar1 digor
heyvanlardan, tobisti madoniyyotdon ayiran xottdir. Bu fikirlor etnoloq vo
modoniyyotsiinas Klod Levi-Strausu kulinariya strukturizmin qurdugu motbox
licbucagi anlayisina yonaltdi. Tobiat vo modoniyyot arasindaki kegidlori bir oxda tasvir
etmok tigiin, digorindon doyismodon doyigsmok liclin xam, bigsmis vo ¢iirik vo ya
mayalanmig cohatlori miioyyonlosdirdilor. Beloliklo, bisirmo madani bir nailiyyat kimi
do qiymatlondirilir.

Xam beloliklo, orijinal qurulus kimi miioyyon edilir, mosalon, agacdan yalniz
xirtildayan alma, torpaga biirlinmiis tozo yerkokii, canli heyvanlar vo ya Rene Redzepi
doniz moahsullari, xidmat edorkon hals do canlidir. Har bir sonraki proses, hatta yerkokii,
salat vo ya alma yuymaq da, moadoniyyot elmlorindoki torifo gors, orijinal "xam"
vaziyyatdon uzaqlasan bir "madoni akt"dir. Madoni miidaxilslor olmadan "xam" tabiato
qalarsa, kokolir. Madoni tadbirlor, "agpazlar" torofindon, daha sonra mayalanma kimi
taninan ¢iiriik prosesini idaro etmoyo imkan verir. Buna gors bisirmo vo mayalanma
hayatin davamina hasr olunmus asas madaniyyat tadbirlori kimi gebul edilmalidir.

Kulinariya licbucaginin osaslandigr miicorrod miilahizolor, xiisusi bir texnoloji
tisullarla gatirilon molekulyar qurulusdaki doyisikliklori nozors alaraq elmi cohotdon
asaslandirila bilor. Fermentasiya vo bisirmo tlsullar1 miixtalif proseslori ohato edir.
Pisirmo {imumiyyatlo temperatur, tozyiq vo ya hoacm kimi tipik "termodinamik™
parametrlori doyisdirmokls aparilir. Ocagda vo ya sobada vo ya qrildo homiso doyison
temperaturdur. 11k doyisikliklor, qidalarin tarkibini dayisdirarok protein strukturlarinda
doyisikliklordir. Osas diqgat qida maddslorindoki fiziki doyisikliklora yonoaldilmisdir.

Fermentasiya homiso mikroorqanizmlorin, masolon, laktik tursu bakteriyalari, mayalar



va s. istirakini ehtiva edir. Bu avvalco enzimatik kimyavi reaksiyalar1 asanlasdirir.
Molekulyar soviyyoado doyisikliklor forgli bir tobioto malikdir. Beloliklo, kulinariya
lichucaginin tobioatsiinasliginin alagosi modoniyyat vo tobiot elmlori arasinda giiclii bir
olago yaradir. Oslindo bu giina godor qida hazirliginin bu tomal daslar1 doyismoz olaraq
qalmisdir. Miiasir texnikalara vo texnoloji toraqqiyo, tokamiiliin ilk illorindo 6yronilon
vo miioyyonlosdirilmis hazirliq tisullarina baxmayaraq, qida istehlakinin asasi osas,
xam, bigmis vo mayalanmis dovlstlorin yaratdigi iicbucaq olaraq qalir. Yemoklorin
molekulyar qurulusu bu imkanlar1 sortlondirir vo digorlorino imkan vermir. Buna goro
toacciiblii deyil ki, biitiin yemak doyisikliklari, bisirme, mayalanma va ya forqli bir ilkin
yanasma tiisulu ilo, hamis1 kulinariya licbucaginda yerloso bilor. Sonda, sayilanlarin
hamisi, yalniz molekulyar parametrlori soviyyasindo miioyyon edilo bilon yemoyin
voziyyatidir.

Beloliklo, hom kohno, hom do yeni iisullar kulinariya tigbucaginda tapilir. Bu
molekulyar aspektlor molekulyar proseslorin biliklori ilo birlikdo bir ¢ox yeni
perspektivlarla naticalonir. Masalan, bisirma va ya fondu i¢arisinds oldugu kimi uzun
miiddot bisirmok, mosalon, miso pastalarinda vo ya soya, baliq vo ya istiridyo
souslarinda oldugu kimi, tam fermentasiya yolu ilo termodinamik olaraq oxsar olan bir
molekulyar bir qurulus veracokdir: asason "hidroliz edilmis" status. Ziilallarin vo digor
qidalarin ¢oxu parcalanir. Bu dildo dadina baxila bilor: Kulinariya iigbucaginda
"qicqirdilmis / hidrolizo edilmis" voziyyot oksor hissodo osas dad umami ilo
ortiilmiisdiir. Birinci dofo mayalandirilmis reseptlor, laktik tursu fermentasiyasi vo ya
Yunan-Roma qarnirinds olmasina baxmayaraq bisirma vo mayalanma texnikalarimin
bu giino godoar neco inkisaf etdiyini bir daha gostorir.

Basqa bir cohot boyiik shomiyyat kasb edir: Kulinariya tighucaginda bir bisirma
texnologiyasmin "kohna" vo ya "yeni" olub-olmadigi askar edilmir. Oslindos kéhno
modoniyyat lisullar1 miiasir motboxin tomoli olaraq galir. "Yeni" olanlarin hamaisi icra
vo texniki imkanlardir. Niianslar, toxumalar vo lozzatlorin miixtolifliyi boyiiyiir vo bu

miixtoliflik, hoddindon artiq zovqlii miirokkabliyi olan yemoklor yaratmaga imkan



verir. Buna baxmayaraq, kohno {isullar osason doyismoz olaraq qalir, ¢ilinki bu osas
molekulyar proseslar tarafindon idars olunur. Kulinariya modaeniyyati tarixinin bu torafi
do moatbox tighucaginin elmi monzorasinds 6z oksini tapmisdir. Bu forqli modoni vo
emal tisullar1, kulinariya tigbhucagindaki asas molekulyar doyisikliklor ilo aydin sokilda
tosvir edilo bilor. Ilkin xam voziyyotds gida maddalorinin molekulyar komponentlori
dogma formada olur, ziilallar, fordi amin tursularinin zoncir molekullar1 "qgatlanir" vo
oksar hallarda orijinal quruluslarini saxlayirlar. "Xam" temperaturu artiraraq "bisirilir"
olur. "Istilik enerjisi" qida torkibini doyisdirorok ziilallar1 acir. Fermentlori buraxan
mikroorqanizmlorin agentliyi torafindon qidalar fermentlosdirildikds, zilallar fordi
peptidlor vo amin tursulari, o climlodon glutamik tursusu sorbast buraxilana qodor
todricon pargalanir. Bu ogor iki vo ya ili¢ amin tursusunun bozi kigik fragmentlori
"kokumi" halinda bir glutamik tursusu dasiyirsa "umami" ilo naticolonir.
Fermentlosdirilmis souslar, baliq sousu, soya souslart homiso umami, lozzatli vo agiz
dolusu olur. Uzun bisirma, agir vo ya sous echtiyatlarinda oldugu kimi,
denatiirlosdirildikdon sonra, protein parcalart vo pulsuz glutamik tursularda vo buna
goro do umami vo kokumido olur. Yemok bisirmo stokanlarinda, bulyonlarda,
giiveglordsa do beladir. Uzun bigirma, ziilallar1 pargalayir, fermentlogdirilmis souslarda
vo miso pastalarinda oldugu kimi, umami, lozzatli vo agiz doldurucu hisslor yaradir.
Forqgli yanagmalar, forqli madoniyyatlor, bir magsad: yaxsi dadin dorinliyi.
Qloballagma orzaq mohsullarinin imumi yayilmasina sabab olanda islor doyisdi.
Regional sorhadlor, movsiimi mohdudiyyatlor, mohsul yigimlar1 (Qorb) diinyasi ii¢lin
kegmisin problemloridir. Hor seydon avval, Facebook kimi internet vo sosial media
basariyyat tarixinds ilk dofs s6z va sokillorlo molumatlarin derhal yayilmasina imkan
verir. Ferran Adria (2014) torafinden irali siiriilmiis Ispan motbaxi inqilabi, avangard
motboxi vo ya jurnalistlorin istifads etdiyi "molekulyar motbox" termini bunu oyani
sokilda gostordi: Videolar vo baglantilar hor kosin 6ziinii "molekulyar aspaz"
adlandirmasina imkan yaratdi. Qalinlagdiricilar vo jel agentlori eyni miihitdon istifado

etmoklo sifaris verilo bilor. Internetdoki sdzlor, sokillor vo videolarda gdstorilon



gostariglor hotta agpaz olmayanlarin da "molekulyar aspazlar"a miivoqgeti mutasiya
etmoloari toacciiblii deyildi. Dadi asasan ikinci doracali idi, tasiri sayilan sey idi. Digqgati
¢okmok lazimdir: kopyalama avvollor he¢ belo hocmda vo Facebook, Instagram vo
bloglarin indiki vaxtinda oldugu gadar siiratls totbiq edilmomisdir. Pigirmo meyllori do
manipulyasiya edilir vo internet vasitosilo yayilir. Bu barado sas-kiiy, ger¢oklosmodon
daha yiiksok vo daha fundamentaldir: veganizm, paleo-qidalanma, detoks, obadi
saglamliq. Biitiin bu irrasional hububaklarda unudulan sey qidanin asas funksiyalaridir:
qidalanma, yasamaq, hozz almagq. Televiziya vo internet kimi media eyni zamanda rifah
vo qaranliq kolgani gostarir: bollug. Oslinds bolluq yemak madaniyyatinin giiclii bir
diismonidir.

Nadir hallarda kulinariya diinyasinda bu siiratlo inkisaf edon giinlordon daha ¢ox
matbox moadoniyyatinin daha ¢ox dzganinkilosdirilmosini gordii. Roma Imperiyasimin
"Orgies" vo orta asrlor haddindon artiq ¢oxlugu miioyyon dorocado tonozziilo sobab ola
bilor. Zonginlik vo bolluq dévriimiizds boéyiiyon nosillor, mohsula uygun yemok bisirmo
tisullarim1 he¢ dyronmomislor. Donuz baslari tiglin 1yranclik hissini inkisaf etdirmok
asan idi. Bu seylorin yaninda bisirilmomsli vo yeyilmomolidir, yanindaki yalangi
qiymata bismays hazir yagsiz bifteklor: vakuumla dolu, anonim, doarhal bilinon heyvan
monsoli. Soba konarinda yaradici ¢atinliklor artiq lazim deyil, yeni dad tocriibalori artiq
miimkiin deyil. Digor torofdon, "tofu heyvanindan" kvazi ot aldo etmok iigiin bir ¢ox
texnologiya vegetarian alternativloring investisiya qoyulur. Vegan "kolbasa", bitki vo
hogorat ziilallarindan olan vegi-ot vo vegi-baliglar daha cox tobii monbolor {igiin
avazlayici kimi hesab olunur. Yenidon qurulmus bu ciir yemoklor oks-tokamiil vo
casqindir. ©gor bu kitabda otdon hazirlanmis yasil, tozo salat iigiin bir resept togdim
etsoydik, ya giilordik vo ya dolixanaya siiriiklonordik. Digar torofdon, bitki ziilalindan,
hidrokolloidlordon, aromatlardan vo otirli otlordon ibarat mohsullar bazarlarda vo
futuristik inkisaflar {i¢iin miikafatlara toqdim olunur. Bir ne¢a il avval bu ciir rahatliq
mohsullar1 ucuz maddolordon hazirlanan siini analoq "pendir" adlandirdilar. Yiiz

minlorls il ovval odun otrafindaki ilk miidriklor bels seylori avvalcodon gorsaydiler,



sadoco yangini yenidon sondiirmok gorarina golo bilordilor. Toassiif ki, bu giin motbox
madaniyyatinin inkisafi no qador asasli shomiyyat dasidigini va hals do unutmadigimizi
unutmaqda davam edirik. Moharat vo yangin vo mikroorqanizmlora nozarat etmoklo,
bosoariyyatin texnologiya, incoasonat vo modoniyyaot saholorindo miixtalif vo otraf miihito

uygun golon nailiyyaotlorini miimkiin etdi.

1.2 Xammal, yarimfabrikatlar, hazir Kkulinar momulatlari, itkilor vo

tullantilarin mahiyyati haqqinda

Kiitlovi qidalanma (iago) sistemi miiossisolorindo hazir kulinar mohsullar
istehsalinda miixtalif orzaq xammallarindan istifado edilir. Bunlar i1sa ¢iy kond
tosarriifati xammallari, onlarin soyuq emali mohsullari, qida sonayesinin miixtolif
sahalarindan daxil olan, miiayyan daracada soyuq va isti emaldan kegirilmis mohsullar,
dondurulmus ¢iy kond tasarriifatt mohsullari, yaxud da onlarin miisyyan daracads emal
olunub dondurulmus mohsullari, miixtolif su hdévzolorinds yetisdirilon yaxud da
ovlanan baliq vo geyri-balig xammali, onlarin emal moahsullarinin va s. bu kimi ¢iy,
yarim hazir yaxud da hazir mohsullar1 6zlarindo birlogdirirlor. Emal zaman1 xammallar
miloyyan mexaniki, hidromexaniki, kimyovi, biokimyavi, mikrobioloji, bazon iso ¢ox
Clizi doracads termiki proseslora ugradilaraq c¢iy kulinar momulatlarina xas olan
formaya salindigdan sonra iago miiassisolorinds yarimfabrikat kimi qiymatlondirilirlar.
Miioyyon formaya vo qurulusa malik ¢iy halda yaxud da isti emaldan sonra istifado
liciin yararli olan va iago miiassisalorinds hazirlanan yarimfabrikatlar, yaxud da onlarin
isti emalindan sonra alds edilon yeyilmak {i¢iin yararli olan hazir mshsullar kulinar
momulatlar1 (xoroklor, salat vo galyanaltilar, igkilor bir sira unlu xomir momulatlari vo
s.), bozon iso kulinar mohsullar1 adi altinda xarakterizo olunurlar. Xammal va

yarimfabrikatlarin, hazir kulinar momulatlarinin iago miiassisalorindo saxlanmasi,



dasinmasi, qablagdirilmasi, donmus voziyyotdon azad edilmosi, soyuq vo isti emaldan
ke¢cmasi naticasinda, yaxud da diizgiin istifade edilmomasi va s. sabablar naticasindo
onlarin torkibindo olan osas qida maddoslorinin miioyyon doracodo doyisilmosi vo
itirilmasi  kiitlonin azalmasina gotirib ¢ixarir ki, onun bu miqdar itkilor kimi
qiymatlondirilir.

Tomizlonmo, yuyulma, xirdalanma va s. ilkin texnoloji omoliyyatlar noticosindo
xammal, yarimfabrikatlar vo hazir kulinar momulatlarindan ayrilib qalan, istifads {igiin
yararli vo yaxud yararsiz olan mohsul kiitlolori iso tullantilar kimi qiymotlondirilirlor.
Yarma, paxlalilar vo makaron momulatlari, un vo xomirdon isti emal zamani hazirlanan
mohsullar da elmi adobiyyatlarda ¢cox zaman kulinar momulatlar1 adi altinda ifads
olunurlar. Biitliin bunlarla borabor, qeyd etmoliyik ki, x6rok vo kulinar momulatlar
(mohsullar1) terminlori oksor miitoxassislor torafindon ¢ox zaman eynilasdirilir, bazon
159 forqlondirilir. Bu terminlordon hansi, no vaxt vo neco istifado edildiyi, qida
texnologiyas1 baximindan ¢ox vacib olmasa da, hom diinyada, hom do MDB-ds halo do
miibahisolidir. Ona gora do fikrimizco, bir sira terminlor haqqinda diistindiiklorimizi
asagidaki kimi izah etsok mogsodsuygun olardi.

Orzaq mohsullar1 (mallar1) vo qida mohsullar1 terminini homiso eynilosdirmok
diizgiin deyildir. Masalon, diiyli oarzaq mohsulu sayilsa da, o yalniz bisdikdon sonra qida
mohsulu sayilir. Cilinki qida, mohsulun hozm {i¢lin yararli olan hissasidir, yaxud
bilavasito hozmo gedon orzaq mohsuludur. Basqa sozlo, qida mohsulu daha genis
monada basa diisiilmolidir. Bundan olava, bir adda qida mohsulunun hazirlanmasinda
ola bilsin ki, coxsayli arzaq mohsulundan (yaxud komponentlarinden) istifads edilsin.
Masalan, sokarbura tipli momulatlar konkret gonnadi moahsullar1 kimi orzaq mallarina
aid edilir. Bununla belo, onlarin hazirlanmasinda un, sokor, duz vo s. ¢oxsayli arzaq
mallarindan (xammalindan) istifado edilir. Orzaq s6ziino iqtisadi baximdan yanasilsa
189, onun termin kimi saxlanma, dasinma vo satis prosesindo meydana c¢ixdigi
aydinlasir, yoni o holo istehlak edilmoyon, istehlaka hazirlanmis qida mohsuludur.

Bununla bels, oksor orzaq mallar1 qidalanma Tclin bilavasito (birbasa) istifado



olunurlar. Buradan belo ¢ixir ki, orzaq mohsulu vo qida mohsulu (xammali)
terminlorinin, onlarin toyinatina uygun olaraq isladilmosi daha diizglindiir. Masalon,
diiyliniin gqida mohsulu kimi qida mohsullar1 hazirlanmasinda istifadosi ifadosi diizgiin
deyildir. Onun arzaq xammali kimi qida mohsullarinda istifadosi ifadesi daha diizgiin
ifado olardi va s. bu gobildan olan fikirlari eyni ardicilligla davam etdirmok do olar.

Mohsulun keyfiyyoti dedikdo, rasional qidalanmada ohalinin tolobatinin
0donilmosini tomin edon, onun yararligini sortlondiron xassolorin mocmusu basa
diisiiliir. On ohomiyyatli, keyfiyyati xarakterizo edon gostaricilora zorarsizlik, yiiksok
qidaliliq, dad vo omtoo doyorliliyi aid edilir. Ictimai iaso vo qida sonayesi miiossisolori
texnoloji prosesin hor morhslosindo mohsul emal: lisullarina va rejimloring, habels
istehsal {iciin sanitariya-gigiyena toloblorine riayat etmoklo mohsullarin tohliikosizliyini
tomin edir. Orzaq mohsullar1 vo 1age mohsullarinin yiiksok qidaliliq dayari, optimal
variantda onlarin torkibinin tarazlasdirilmis qidalanma diisturuna (formuluna)
uygunluguna goro miioyyonlosdirilir. Bununla belo, hor bir ayri- ayriligda mohsulun
Oziinomaxsus, onu tarazlagdirilmis qidalanma diisturundan forqlondiren qidaliq
Ustiinliiyi  (doyori) movcuddur ki, bu da tocriibado onun osasinda fizioloji
tarazlagdirilmis qida rasionunu tartibini hor zaman ¢otinlogdirir.

Yeyilon qida mohsullarinin yiiksok dad xiisusiyystlori o gostaricilordir ki, biz
onlar1 organoleptiki baximdan gobul edirik. Ciinki sonuncu ilo olagodar diislincomiz
dadliliq, yaxst hazirlanmis qida gobul etmok kimi tofokkiirlo zongindir. Bununla da
xOrayin kulinar hazir vaziyyata ¢atdirilmasi kimi hisslorimiz beynimizds adoat soklinda
formalasmisdir. Biitiin bunlara baxmayaraq, mahsul keyfiyyatinin biitiin gostaricilori
miioyyonlosdirilmis orta soviyyoys vo miqdar gostoricilorine malik olmalidir. Bu
gostaricilor 1o tokco mohsulun keyfiyyati tiglin deyil, hom do istehsal texnologiyasinin
tokmillogdirilmasi {i¢lin dayaq noqtosi kimi gobul edilir. Masoalon, ¢ox yag icorisindo
qizardilma (friiter) zamani bels bir gostarici yaglarin oksidlogsma mohsullarinin faizlo
miqdaridir. Basqa s6zlo qida faydalidir, amma dadli deyil demoak olmaz yaxud da

oksina. Bununla bels, istehsalda texnologiyalarin tokmillosdirilmasi zamani mohsul



keyfiyyotinin bir, yaxud bir ne¢o konkret gostoricilora gors yaxsilasdirilmasi miimkiin
olsa da, digor gostaricilar tolob olunan saviyyays uygun galmalidir.

Keyfiyyotin gostoricilorini adoton miixtalif metodlarla: eksperimental, hesablama,
organoleptiki, sosioloji, ekspert yolu ilo miioyyonlosdirirlor. Buna baxmayaraq,
keyfiyyotin vahid gostoriciyo goro qiymotlondirilmosinin differensial metodu,
timumilosdirilmis keyfiyyot gostoricisindon istifado etmoklo (mosoalon, enerji doyari)
kompleks metod yaxud qarisig metod da molumdur. Qida mohsullart {igiin
texnologiyalarin tokmillogdirilmasinds, o ciimlodon orzaq mohsullar1 vo xdroklorin
hazirlanma texnologiyalarinda resepturalarin cuzi doyisilmasi do miimkiindiir. Bu isa
yeni texnologiyalar oldugda, miiasir avadanliglar totbiq edildikdo, xammal ovoz
edildikdo vo s. hallarda bas vero bilor. Biitiin bunlarla yanasi, tokmillosmodon sonra
ilkin onanaovi mohsulun (x0rayin, momulatin) adi saxlanilmalidir. 9ks halda iss,
resepturalara ohomiyyatli doracado doyisiklik edildiyi halda, alinan mohsul yeni adda
vo yeni keyfiyyotdo qiymotlondirilmalidir.

Umumilosdiraerak belo ifado etmok diizgiin olardi ki, hazir mohsullar, xammal va
yarimfabrikatlarin texnoloji xiisusiyyatlori yaxud texnoloji xassslori, yalniz onlarin
texnoloji emali zamani meydana ¢ixir. Bunlar iso mexaniki, fiziki, kimyavi xassalar vao
qurulus xiisusiyyatlori kimi tosniflosdirilirlor. Texnoloji xarakteristika, yoni texnoloji
xassalorin ayri-ayriligda saCiyyolondirilmasi is9, on ¢ox instrumental vo orqanoleptiki
metodlarla aparilir. Mohz bu hallarda mohsulun qurulusu, mexaniki xassalori,
orqanoleptiki gostoricilori vo digor keyfiyyot gostoricilori miqdarca reoloji (qurulus
xarakterizo edon) vo orqanoleptiki metodlarla qiymatlondirilir. Fiziki - kimyavi va
organoleptiki xassolorin 0zii iso miqdarca sixliq, rong, kimyavi torkib vo s bu kimi
gostoriciloro  goro  ifado  olunurlar.  Umumiyyotlo  texnoloji  xassalori
miuoyyanlosdirmoklo miioyyon bir emal tisuluna vo kimyovi torkibini, qurulusunu,
hacm va kiitlo dayisikliklorinin xiisusiyystlorini miisyyonlosdirarak mshsulun qida
doyorlorini agkar edirlor. Olbatto, coxsayli misallarla da bunlar1 sadalamaq miimkiindiir.

Doarsliyin ayri-ayr1 bolmolorindo biz bunu konkret olaraq izloyacoyik deys, burada



niimunalarls izah elmayi liizum bilmirik. Keyfiyyatin toyini metodlar tatbiq edildikde
acig-askar miisahido etmok miimkiindiir. Deyok ki, bismomis otdon pilire qurulusu
yaratmaq miimkiin deyildir. Ciinki otin asan vo holl edilon sokildo xirdalanmasi tigiin,
o hokmoan gabaqgcadan isti emaldan (bismadon) kegmolidir vo yaxud oksina. Texnoloji
xassalori miioyyan edarkan texnoloji proseslorin mexaniklasdirilmasi xiisusilo texnoloji
vo ya miasir sonaye emal metodlarinin uygunlugu vo ya yararliligi baximindan
xammal, yarimfabrikatlar vo hazir mohsullar iigiin xiisusilo vacibdir. Masoalon, kok
torovazlorindon, otdon, baligdan vo yiiksok keyfiyyoatli digor oxsar xammallardan
hazirlanmis kiyilmis ot (baliq kiitlasi) yiiksak texnoloji sayilir, ¢linki minimal itkisi 1la
emal etmok vo tomizlomok asandir vo daha olverisli sonaye emali hesab olunur.
Golocok miitoxassislor, o ciimlodon ali tohsilli bakalavr texnoloqlar,
omtoosiinaslar, bir sozlo qida mohsullart istehsali  vo  keyfiyyatinin
qiymatlondirilmasinds bilavasits istirak edonlor, ilk ovval bilmalidirlor ki, hor hansi
yeni xammal texnoloji cohatdon dyronilmolidir. Oks halda onu no istehsala, no do
qidalanmaya maslohot gérmok olmaz. Buna gore do, biitiin qida xammali vo
mohsullarinin texnoloji xiisusiyyatlorinin miiayinasi haqqinda malumat slds etmok hom
qida sonayesindo, hom do ictimai iago miiossisalorinds keyfiyyatin yaxsilasdirilmasina
vo tokmillogdirilmasing xidmet edir. «Qidaliliq doyari» termini mohsulun tam faydali
keyfiyyotini, «bioloji» vo «energetik» doyori terminlori iso keyfiyyoti oks etdirir.
Bioloji dayerlilik mohsulun ziilal komponentlorinin, daha dogrusu, amintursusu
torkibini monimsonilmasini vo tarazlasmasini oks etdirir. Fizioloji funksiyalarin yerina
yetirilmasi ii¢lin orqanizma enerji lazzimdir ki, bu da gidanin bioloji oksidlogmasi
zamani yaranir. Bu enerjini xarakterizo edon gostarici enerji doyarliliyi (doyari) adlanir
ki, bu da 100 q mohsula kilokalorii (kkal) ilo vo yaxud BS - beynslxalq vahidlor
sisteminda kilocoulla (KC), lkkal=4,184 KC hesablanir. Mahsulun enerji dayarini
hesablamaq ti¢lin homin mohsulun torkibindoki komponentlorin migdar1 vo onlarin
hozm zamani orqanizmdas ayirdiglar1 enerjinin migdarini bilmok lazimdir. Orqanizmdo

fizioloji oksidlosmo zamanmi 1q ziilaldan 4 kkal, yagdan 9, karbohidratlardan 4 kkal



enerji ayrilir. Karbohidratlar1 toyin etmak ii¢ilin ziilallarin, yaglarin vo kiiliin miqdarimi
quru qaligin migdarindan ¢ixmagqla miioyyon edirlor. Belo toyinat iisulu daha doqiq
olur, ¢linki karbohidratlar sirasinda orqanizm torafindon hozm edilmoyon birlogsmalor
(pektin vo s.) do vardir. Masoalon, ayriligda nozore alinarsa 1q mono vo disokorin enerji
doyori 3,8 kkal, nisastaninki 4,1, izvii tursulardan sirko tursusu {i¢iin 3,5, alma tursusu
liclin 2,4, siid tursusu li¢iin 3,6, limon tursusu ti¢iin 2,5 (agor tursu molum deyilso, onda
omsal 3,0 kkal) kkal gobul edilir. Selliiloza {i¢iin kalorilik qobul edilmir. Mohsulun
torkibindo olan ayri-ayri komponentlor iigiin onlarin yanma istiliyindon asili olaraq,
enerji doyori E = ) e m; diisturuna osason toyin olunur. Burada e; - enerji doyari
omsalidir, kkal/q; m; - iso 100 q mohsulda olan ayr1 - ayr1 komponentin qramla payidir
(9/100 q).

Orta hesabla gotiirdiikdo iso, enerji doyori omsallar1 osas komponentlor iigiin
onlarin orta monimsonilmasi nozors alinaraq gotiriiliir. Bu halda qidanin kimyovi
torkibi, kulinar emali isulu va s. nazors alinir. Masalon, osas mikronutriyentlordon olan
karbohidratlar, yaglar vo ziilallar tigiin enerji doyori omsallarinin se¢ilmoasi miivafiq
olarag onlarin monimsanilmasi 84,5%, 94,0% va 95,6% nazars alinaraq kkal/q hesabi
ilo 4 (ziilallar iigiin), 9 (yaglar tgiin), 4 (karbohidratlar {i¢iin) qobul edilmisdir. Enerji
doyerina (kaloriliyina) géro qida mohsullarini 4 qrupa boliirlor:

1. Xiisusi  yiksok  enerji  doyarli  mohsullara  (sokolad, yaglar vo
halva).........cccoeevveiin. 400-900;

2. Yiksok  enerji  doyorli  mohsullara  (un, yarma, makaronlar vo
SOKAT) v 250-400;

3. Orta enerjili mohsullara (¢orok, ot, kolbasa, yumurla, yumurta tozu, likor, araq
mohsullart).......ccccocveveiiiieeiiiinnns 100-250;

4. Asagi enerjili mohsullara (siid, baliq, kartof, torovozlor, meyvolor, pivo, ag

SOTAD).civieiiie e 100-5 godor.



Ona goro do enerji doyari orzaq mohsulunun qidaliq doyarini oks etdiron osas
xassalordon biri kimi istehsal vo qidalanma zamani homise diqqst morkazinda
olmalidur.

Gilindolik gida rasionunda qonnadi momulatlarinin xiisusi ¢okisi 8%-don ¢ox
olmadigina baxmayaraq, Qida Institutu torofindon toyin edilmis normaya gora illik sorf
15 kq toskil edir. 100 q gonnadi momulatinin enerji doyorini hesablamaq iigiin
miitoxassislora onun resepti malum olmalidir. Ziilal, yag, karbohidratlarin migdari va
enerji doyari istifado olunan xammalin miqdarindan vo kaloriya mozmunundan asili
olaraq gostaricilordon istifado edorok miioyyan edilir. Bunlar1 mahsulu togkil edon
xammalin kimyovi torkibi do miisyyanlogdira bilor. Masalon, kimyavi torkib
cadvallarinds II ndv bugda ununun gostaricilari (faizlo) asagidaki kimi toqdim olunur:

Nomlik - 14,0, ziilallar - 10,6, yaglar - 1,3, karbohidratlar - 67,6 vo homginin
mono- va disokoarlor - 0,5%. Reseptura {izro unun nomliyi - 14,5% olmalidir. Ona goro
do bu gostoricCilori nozoro alarag onun kimyovi torkibini (nisbaton) hesablayiriq.
Belalikla, unun nomliyi nozars alinmaqla yeni gostaricilar %-l1a:

Ziilallar 10,5, yaglar 1,3, karbohidratlar - 67,2, hom¢inin mono- va disokarlor - 0,5
(saxarozaya ¢evirdikds 0,5 - 0,95 = 0,475 = 0,5%) kimi miioyyon edilir. Belo halda,

100 q gonnadi mamulatlarinin enerji doyori asagidaki diistur ilo hesablanir:

n
i=1(Egi = Kmui)
ED1oo = QMo
Kri

burada, ED1qo - 100 q hazir momulatin enerji doyaridir;

Kni 100 g hazir momulata sorf olunan ayriea i-komponentinin natural miqdaridir, g-la;
Eqi - ayrica i-komponentinin enerji doyaridir, kkal/q;

QMj0o - 100 q hazir momulatda quru maddslorin miqdaridir (migdarca quru maddslorin
kiitlo payina borabordir), q;

Ki - 100 q hazir momulata sarf olunan ayrica i-komponentinin (quru maddalorlo)

miqdardir, d;



Diisturdaki Eg komiyyatini komponentdaki yagin, karbohidratlarin va ziilalin migdari
ilo avoz etmoklo kimyovi torkib gostoriCisi hesablanir. Kimyovi torkibin hesabati
zamani nozord almaq lazimdir ki, 100 g momulatdaki yagin, karbohidratlarin vo ziilalin
miqdar1 100%-don ¢ox olmamalidir. Enerji doyorinin vo kimyovi torkibin hesabati
reseptura lizro 100 q hazir momulat {iclin aparilir. Hesabat 0,01 doqiqliklo yerino
yetirilir. Kimyovi torkib vo energetik doyorlik gostaricilorini 0,1 doqiqliklo gotiirmok
lazimdir. 100 q hazir momulatin energetik dayari tam adadls ifads edilir. Momulatin
gostorilmis resepturast molum iso, 100 q hazir momulatin energetik doyori asagidaki
kimi hesablanir:

Reseptura komponentlarinin kimyavi torkibino asason
(1,9°4+92°9+784 " 3,8+9,94 * 1) =410 kkal tapilir.

Energetik doyorliyina gora gonnadi mohsullart 3 qrupa boliiniir: yiiksok kalorili -
400 Kkkal-dan ¢ox, orta 400 kkal-yoa godor, asagi 200 kkal-ya godor. Yiiksok kalorili
mohsullara sorinlogdirici, qozlu vo qozsulu-sokoladli i¢likli karamellor, halvalar,
sokoladlar, qlazurlu konfetlor vo s. aiddir. Orta kalorili mohsullara karamellorin basqa
novlari, hablor, glazursuz konfetlor vo hamginin zefir, pastila, marmelad, pryanik va s.
aiddir. Asagi kalorili mohsullara iso pegenyenin bozi novlori aiddir.

Qida mohsullarinin, o ciimlodon gonnadi momulatlarinin energetik doyorini
bilmok bu mohsullarin istehsalinin diizgiin planlasdirilmasina, texnologiyalarinin
tokmillogdirilmosing, yeni név mohsul vo gonnadi momulatlarinin yaradilmasina va
homginin 61ka ohalisinin rasional qidalanmasinin toskiline imkan yaradir. Umumilikdo
bu deyilonlar qida mohsullarinin hamisina aid edils bilor. Mahsullarin qidaliq (qidaliliq)
dayari onlarin bioloji va energetik doyari ila xarakteriza olunur. Orzagin torkibine daxil
olan ziilallarin keyfiyyat xarakteristikasi kimi vo onun amintursu torkibinin ziilallarin
orqanizmds sintezi {i¢iin tolob olunan amintursulara gors uygunluq soviyyasini
qiymatlondirmok ii¢iin bioloji doyarlik gostoricisindon istifado edilir. Mohsulun
amintursu torkibinin onun orqanizmdo ziilal sintezi {iclin amintursulara goro

uygunlugunu oks etdiron keyfiyyat gostaricCisi kimi bioloji doyarlik gdstaricisi, homisa



alimlorin diqget morkezinde olmusdur vo o miixtalif iisullarla toyin edilir. Qida
mohsullart ii¢lin bioloji doyarliyin kimyavi, mikrobioloji tisullarla toyini tisullar1 daha
genis yayilmisdir. ©vozolunmaz yag tursularinin yaglarin torkibinds orqanizm iigiin
vacibliyini nozoro alarag, bu termin odobiyyatlarda yaglar iiclin bioloji effektivlik
termini kimi islodilir ki, bu da yag komponentlorinds polidoymamis yag tursularinin
miqdarini oks etdirir.

Umumdiinya Sohiyyos Taskilat: (FAO / UST) da "ideal" protein termini qobul etdi,
yani bu ziilallardaki biitiin amin tursularinin uygun nisbotdo olmasi demokdir (mg/1 g
ziilala goro): izoleysin - 40; leysin - 70; lizin - 55; metionin+sistin 35;
fenilalanin+tirozin 60; triptofan - 10; treonin - 40; Valin - 50 kimi olmasin1 nazardo
tutur. Bundan slavo, amin tursusu hesabi (A;j) termini qabul edilmisdir vo faiz olaraq

da ifado edilir :

C .
A= C—l - 100 diisturu ilo ifads olunur.
L

Burada, A «idxal» ziilalda olan amintursusunun skoru (limit gostaricisi), % - lo;
Ci togdim olunan ziilalda amintursularin kiitlo miqdari, mq/q ziilalda;
Ci «idxaly ziilalda 1 sayli («ideal») amintursusunun kiitlo migdaridir, mq/q.

Belaliklo, hesablanmis amintursu skorlarindan Amin - minimal skoru segir, sonra
1so amintursu skorunun forq omsalini (ASFO) faizlo hesablayirlar. Bu iso gotiiriilon
ziilalda ovoz-olunmaz amintursularin torkibinin hansi miqdarda tarazlagdirilmasi
soviyyasini gostorir.

ASFO =), (Ai- Anin) / 8 diisturu ila tapilir.

Zilalin monimsonilmo soviyyosini xarakterizo etmok T{ciin iso onun bioloji
doyarliyini (BD) toyin edirlar (%-19):
BD =100 — ASFo
ASFO no godor asagi olsa, bu ziilalin daha yaxs1 uduldugunu gostoron BD daha

yiiksokdir. Niimuno ti¢lin cadval 1.2 - do x6rok vo momulatlar ii¢iin islodilon bugda vo



morcimok ununun torkibindoki aminlursularin limit gostoricisi sayilan skoru
gostorilmisdir. Bu anlayislar haqqinda otrafli molumatlar1 odobiyyat siyahisinda
gostarilon ayri-ayr1 digor monbolordon do dyronmok miimkiindiir.

Qida mohsullarinin, o climlodon orzaq xammalinin keyfiyystinin yiiksaldilmosi
mosalosi giliniin on vacib maosalalorindondir. Ona goro do miiasir soraitdo orzaq
mallarinin keyfiyyatinin dyronilmosi problemlori, rasionda istifado olunmasi, qidaliliq
vo istehlak doyorinin artirilmast vo s. bu kimi mosololor onlarin torkibinin, fiziki-

kimyavi va reoloji xassalarinin miiasir metodlarla tadqiqini tolob edir.

Cadval 1.2
Bugda vo marcimak ununda bir sira amintursularin skor gostoricilori
9vazolunmaz (limit) Unda olan ziilal ii¢iin skor, %
amintursularin adi I sort bugda unu Moarcimak unu
Lizin 45,5 130
Treonin 75,0 100
Metionin+sistin 107,7 60.9

Bu metodlarin tatbiqinin lazimiliyi onunla slagadardir ki, mshsulun qidaliq dayari
hor seydon ovval monimsonilon maddslorin va elementlorin optimal miinasibatdo
miqdarimni oks etdirir. Akademik A.A.Pokrovskinin apardigi todgiqatlar gostormisdir ki,
gidalt maddalorin va elementlorin prognozlasdirilmig balanslagdirilmis sutkaliq migdari
noinki mohsullarda olan ziilallar, karbohidratlar, yaglar, makro vo mikroelementlorin
imumi miqdarindan, hom do ziilallarin vo yaglarin torkibinds olan amintursularin va
yag tursulariin torkibinden do xeyli asilidir. ©rzaq mohsullarinin kompleks sokilde
todqgiqati iso yalniz miiasir metodlarin, xiisusilo fiziki-kimyavi metodlarin osasinda
miimkiindiir. Belo metodlar hoar mahsulun torkibine daxil olan maddslarin strukturunu
dorindon Gyronmoyo vo belaliklo onun torkibi vo xassolori hagda obyektiv qiymot
vermayo imkan yaradir. Hazirda miiasir xromatoqraflarin totbiqi lipidlorin, ziilallarin,
karbohidratlarin, aromatik maddslorin vo digor birlosmolorin torkibini avtomatik

stirotdo Oyronmayo imkan verir. Mohsullarin torkibinin, onlarda emal zamani bas veran



doyisikliklorin  keyfiyyst vo komiyyotco Oyronilmasinds  spektroskopik  vo
spektrofotometrik metodlarin da mithiim shomiyyati vardir.

Orzaq mohsullariin (iago mohsullarinin) istehlak doyari onlarin konsistensiyasi
ilo do six olagodadir ki, bu da onlarin qurulus-mexaniki xassolori ilo sortlondirilir.
Buraya mohkomlik, plastiklik, o6zlilik vo s. gostoricilor daxildir. Cox zaman
mohsullarin qidaliq, istehlak doyorinin vo onlardaki aromatik maddolorin migdarinin
doyismoadiyi halda, onlarin giymatlondirilmosindo halledici rolu (istehlak doyeorinin
qiymoatlondirilmasindo), masolon, gonnadi, ot vo digor mohsullar tigiin onlarin qurulus-
mexaniki xassolori oynayir. Qida mohsullarinin todqiqi ticlin miasir fiziki-kimyovi
metodlarin totbiqi tokco onlarin asas xisusiyystlorini, keyfiyyotini va qidalanma
doyorini dorindon Gyronmoyo imkan vermir, hom do torkibindoki doyisikliklori vo
reoloji xuisusiyyatlordoki doyisikliklori ortaya qoyur. Belalikla, bu metodlarin komayi
ilo orqanoleptiki, adi fiziki vo kimyavi va s. lisullarla (metodlarla) miioyyon olunmayan
xassalori aragdirmaq miimkiin olur ki, saxlanma zamani, emal zamani va s. texnoloji
proseslar zaman1 mohsullarda bas veran doyisikliklori izlamoys imkan yaranir. Orzaq
mohsullarinin saxlanilmasi vo texnoloji omaliyyatlardan ke¢masi zamani optimal rejim
sortlorinin tomin olunmasi miixtalif parametrlorin, masolon, temperatura, nomlilik,
ozliiliik vo s. Ol¢iilmasini talob edir. Biitliin bunlar iso 6z tarkibi etibarilo miirakkob olan
orzaq mohsullarimin (xammalinin) texnoloji xassslorinin Oyronilmasi vo mogsadli
suratdo keyfiyyatli istifadssi tigiin miiasir fiziki-kimyavi metodlardan istifadoni tolob
edir.

Nisboton gonC bir elm olan «Reologiya» - mohsullarin qurulus-mexaniki
vaziyyatini vo onun doyisilmosini dyronir. Reologiya - fiziki-kimyovi mexanikanin
miistoqil bir sahosidir. Bu elm miixtolif maddslordo vo materiallarda (mohsullarda) bas
veran axma v deformasiyalari, mexanikanin qaydalar1 vo elastiklik nozoriyyasini
tatbiq etmoklo Gyranir. Orzaq (qida) mahsullarinin istehsal prosesinda fiziki-mexaniki
vo reoloji xassalorinin doyisilmasi haqda biliklor vo ganunauygunluqlarin 6yronilmosi

159 texnoloji proseslori idare etmoyin yeni yollarim1 gdstormakls, proseslora nazarat



etmoyo vo avtomatlasdirma metodlarini ylingiillogdirmoyo, yeni avadanliglarin vo 6l¢ii
cihazlariin layihslondirilmesinin diizgiin hallini tapmaga genis imkanlar acir. Miiasir
soraitdo 6lkomizdo 1aso mohsullari istehsali proseslorinin sonayelosdirilmosinin davam
etdiyi bir dovrdo giiniin osas maosalalorindon sayilir. Fiziki-mexaniki vo reoloji
metodlarin totbiginin kiitlovi gidalanma mohsullari istehsalinda boyiik shomiyyati hom
do ondan irali galir ki, arzaq xammalinin goxu «yliksak qatiliqli mikroheterogen dispers
sistemlor»don ibaratdirlor. Bu da onlara todqiqat zamani miiasir fiziki-kimyovi dispers
sistemlorin obyekti kimi baxmaga imkan verir.

Qeyd etdiyimiz kimi, mohsullarin qurulus-mexaniki voziyyati va onlarin
doyisilmasini reologiya elmi Oyronir. Bas yaxsi qurulus-mexaniki voziyyat hansi
amillorlo xarakterizo olunur?

[k névboda, nazors alinmalidir ki, biitiin real cisimlor (homginin arzaq mohsullari)
xarici qiivvaloarin tasiri ilo dlgli vo formalarint doayisir, daha dogrusu, deformasiyaya
ugrayirlar. Deformasiya dedikds cismin (maddonin) hissaciklorinin nisbi yerdoyismosi
basa distlir ki, bu zaman onun fasilasizliyi pozulmur. Ogar yiik (qiivve) maddonin
(mohsulun) tizarindan gétiiriildiikkdon sonra onda deformasiya yox olursa, buna elastiki
(mohkom) deformasiya, qalirsa qaliq deformasiyasi deyilir. Deformasiyanin qiymati vo
xtisusiyyoti maddi cisimlorin (mohsullarin) xassolorini forma vo xarici qiivvalorin tosiri
ilo xarakterizo edir. Cisimlorin deformasiyasi zamani, onlarin ayri-ayri hissociklori
arasinda daxili tosir qiivvasi yaranir. Bu qiivvalarin intensiv Ol¢iilmasina gorginlik
deyilir. Xarici qiivvalarin cisma tosiri kasildikdon sonra gorginliyin bir hissasi, yaxud
hamis1 molekullar arasindaki istilik horokstinin naticoesi olaraq udulur (sorf olunur).
Homin bu prosesin vaxtla ol¢iilmo qiymoti relaksasiya ilo xarakterizo olunur.
Relaksasiya vaxti cisimlorin vacib qurulus-mexaniki xassasi hesab olunur. Cisimlorin
reoloji xassalorino ozliiliik, elastiklik vo mohkomlik aiddir. Ozliiliik yaxud daxili
siirtinma qaz, maye vo bork cisimlorin xassosi olub, onlarin tobagolorinin nisbi
doyismasi zamani miiqavimatlo sortlondirilir. Bork cisimlor {i¢lin bu qaliq

deformasiyasinin inkisafi miigavimetidir. Ceviklik, xarici bir qiivvonin hocmi vo



formasina tosir gostormodan, dayandigdan sonra bir cismin avvalki sokling (vo ya
verdiyi miigavimoto) qayitmaq qabiliyyetidir. Elastiklik, zoif qiivvelorin tosiri altindaki
bir maddonin daha az vo ya az dorocodo deformasiyasina baxmayaraq, cisim dagilmar.
Bu termin davamliliq termini ils paralel isladilir. Forq ondan ibaratdir ki, davamliliq
ani olaraq bas verir, elastiklik iso miioyyon zaman miiddatindo.

Cismin dagilmaga garst miigavimat gabiliyyati 1so mohkomlik adlanir. Cismin
deformasiyasinin qiivva kosildikdon sonra qayitmamasi xassasing plastiklik deyilir.
Stirtiskonlik - daimi qiivvonin tosiri altinda bas veran plastiki deformasiyanin xiisusi
halidir. Reologiyanin biitiin qanunlari ideal cisimlar ii¢iin nozords tutulmusdur. ideal
cisimlorin is9 li¢ asas formas1 molumdur:

1) Ideal davamli cisimlor yaxud Quk cisimlori;
2) Plastiki ideal Sen-Venan cisimloari;
3) Ideal 6zlii xisimlor, yaxud Nyuton mayelari.

Coxlu arzaq kiitlolori, bark vo maye haldan basqa elo qurulus yaradirlar ki, onlar
fiziki xassolorino goro araliq movqe tuturlar. Beloslorina ziilal vo karbohidrat
holmasiklorini, miixtolif qatiliqda suspenziyalari, emulsiya vo kopiiklori misal
gostormok olar. Daxili qurulusun movcudlugu, belo sistemlords yuxarida gostorilon
miioyyon mexaniki xassalorin olmasina gatirib ¢ixarir. Bunlarin hamisi imumi sokildo
onlarin konsistensiyasini xarakterizo edir. Mexaniki xassolor noinki mohsulun torkibina
daxil olan maddolorin nisbatindon vo tobistindon, homginin onlar arasindaki qarsiligl
tosir qiivvoalorindon asilidir. Aparilan eksperimental todqigat islori gostormisdir ki,
orzaq mohsullarinin reoloji xarakteristikas1 ¢coxlu parametrlordon asilidir. Bunlardan
doyisma siiratini, tozyiqi, temperaturu vo nomliyi gostormok olar. Bir ¢ox hallarda bu
asililiq xatti deyildir. Siibhasiz, bununla slagadar olaraq mohsullarin struktur-mexaniki
va reoloji xassalorinin 6yranilmasi iiciin todqiqatlari artirmaq lazim golir. Umumrusiya
Qonnad1 Sonayesi Institutu omokdaslari torafindon bir sira gennadi mohsullarinin vo
yanmfabrikatlarin ~ struktur-mexaniki xassolori Oyronilmisdir. Masolon, RV-8

viskozimetrinin komaoyi ila iris kiitlosi, sokor-patko-siid sistemli siroplar (sorbot) {iciin



vo sidlii pomadalar iiglin 6zliliiylin doyisma siirotindon asililigi hagda molumatlar
almmusdir. Belo ki, bu sistemlorin hamisi méhkom qurulusa malik olub, onlarin
dagilmasi gorginliyin miioyyon hoddins ¢atdig1 dovrdo baslanir. Daha dogrusu doyismo
sliratinin artmasi ilo onlarda sistemin o6zliiliiyli azalir, qurulus tamam dagildigda iso
onun (6zliiliiylin) qiymati daimi (doyismoz) qalir. Formalayici gonnadi avadanliglarinin
vo digor masinlarin hesabati vo konstruksiya olunmasi temperatura, nomlik, yagliliq vo
s. texnoloji amillorin yronilmasi ilo six alagodardir. Bunlarin igorisindo on ¢ox maraq
dogurami1 temperaturadir. Belo ki, istehsalat soraitindo texnoloji proseslorin tonzim
olunmasi ii¢iin temperatura rejiminin rolu boytkdiir.

Qida mohsullart istehsalinin miixtalif sahalorinds fiziki-kimyovi mexanikanin
metodlar1 getdikco 6zii tiglin genis totbiq imkanlar tapir. Mohsul kiitlosinin laboratoriya
soraitindo struktur-mexaniki (qurulus) xassslorinin toyini, hom do istehsala giindalik
nozarotdon iroli golir. Normadan konara c¢ixmalar hazir momulatlarin noinki
keyfiyyatino, hom do bas veron ayri-ayr1 texnoloji proseslorin yerino yetirilmasing
miloyyan dorocado monfi tosir gostora bilor. Yarimfabrikatlar vo hazir mohsullarin
kiitlosi xassolorinin, onlarin torkibinin xarici soraitlordon asilili§i haqda toplanilan
molumatlar geyd etdiyimiz asas masalalarin halli tigiin miioyyon imkanlar yaradir. Hom
do reoloji xassolor haqqinda biliklor, qida mohsullarinin emali {i¢iin avadanliglarin
hesablanmasinda giinii-giindon miihiim rol oynayir. Bu oyrilorin kdmayi ilo maddolor
(moahsullar) ticiin bir ne¢a biri-birindon asili olmayan deformasiya xiisusiyyastlorini
gostormok miimkiindiir: ani davamliliq modulu, o6zliiliik-relaksasiya doyismolori,
davamliliq haddi, axma vo mohkomlik haddi vo s. bunlara aiddir.

Mohkomlik hoddinin qiymoati deformasiyanin mexaniki rejimindon asilidir.
Mbohsullarin reoloji xassalorinin asas gostariCilorindon biri do deformasiya siiratinin
gorginlikdon asililigidir. Bu asililig Nyuton mayelorine xas olmayan arzaq mohsullari
kiitlasi ticlin miirakkab xarakter dastyir vo gorginliyin qiymatindon, yaxud deformasiya
suratindon asili olaraq doyisir. Bu halda reoloji xassolor deformasiya siiratinin

gorginlikdon asililig1 ayrisi ilo xarakterizo olunurlar ki, buna da axma oyrisi, yaxud



reogramma deyilir. Aparilan ¢oxsayli todqiqatlar gostormisdir ki, kolloid quruluslu
sistemlor {i¢iin gorginlik doyismolorinin artmasi (yaxud siirot qradientinin artmasi) ilo
ozliliik azalir. Todqiqatlar ti¢lin totbiq edilon reoloji metodlar1 vo cihazlar sorti olaraq
iki hissoya béliirlor: inteqral vo differensial metodlara. Inteqral metodlar vo cihazlar
axmanin iimumi effektini toyin etmoya imkan yaradirlar. Differensial metod vo cihazlar
1so bilavasito defformasiyanin qida sistemlorinin axmasi zamani onlarin hor bir
noqtasindan izlomoys imkan verirlor.

Inteqral cihazlar a) eynicinsli garginlik sahasino vo yaxud b) eynicinsli olmayan
gorginlik sahasine malik olurlar. Birinciys rotasiyali 6zliiliikk 6l¢anlori misal gostarmak
olar. Bu cihazlarmn istiinliiyii ondan ibaratdir ki, cisimlords kiitlo xassalorini, onlar
ovvolcadon mexaniki emala moruz galmadan Oyronir, basqa sézlo desok, mohsulun
xassolorini onun emal edici masinda yerlogsmosi goraitindo dyronir. Eynicinsli olmayan
gorginlik sahasino malik inteqral cihazlara iso kapilyar ozliiliik 6l¢onlori gostormok
olar. Bu tip cihazlar zoif 6zliiliiyo malik maddslorin (mshsullarin) todqiqindo genis
istifads olunurlar. Kapilyar 6zliiliik cihazlari ils eynicinsli olmayan deformasiya siiratli

vo gorginlikli saholordo 6l¢ii islori aparirlar.

1.3 Yeyinti qatqilar1 vo onlarin gida mohsullar istehsalinda istifadasinin elmi-
Nazari asaslari

Diinya shalisinin artmasi ila ehtiyact uygun olaraq qidani bir yerdon basqa yera
koclirmaya ehtiyac yaranmisdir. Bundan olava, isloyon ohalinin artmasi ilo hazir qida
mohsullarinim istehlaki qida slavalorinin istifadasini artirdi. Insan avvelco duz, agac
buxuru, adviyyat vo sokor kimi qidalar1 qida slavalori olaraq istifado etdi.

Nitrit vo Nitratlar - Nitrit vo nitrat duzlari normal duz ila birlikda istifads edildikdo,

antimikrobiyal tosir gostorir vo bu xiisusiyyato goro, ot vo balig mohsullarinin



miialicasinds va bazi pendirlorin istehsalinda natrium va ya kalium duzlar1 miithiim qida
alavasi kimi istifada olunur. Nitritin antimikrobiyal faaliyyati pH doyarindon asilidir vo
pH 7-don pH 5-5 diisdiikco artir. Ancaq bu alavalorin haddindon artiq istifadssi oldugca
pis naticalara sabab olur. Bazi 6lkalords bu sebabdan nitrit va nitrat istifadosi tamamilo
qadagandir. Onun miiayyan bir dozada olmasi sortilo digor 6lkalords istifadasine do
icazo verilir. Ot mohsullarinda galiq nitritin miqdart Avropa Birliyi standartlarinda 15
mq / kg, Codex Alimentarius-da 30 mq / kg-dan az olmalidir. Olkemizds Qida Blavalori
Qaydalarinda ot vo ot mohsullarina icazo verilon nitritin miqdar istiliklo islonmis ot
mohsullarinda 125 mq / kq, mayalanmis mohsullarda 500 mq / kq, istilik miialicasindo
300 mq / kq toskil edir. Qida olavalori qaydalarina asason, qaliq nitrit vo nitrat miqdari
150 mq / kg-dan az olmalidir. Umumdiinya Sahiyys Taskilatinin (UST) miioyyan etdiyi
dayarlara gora nitrit vo nitrat li¢iin giindalik maksimum dayarlor miivafiq olaraq 0-5 mq
/ kg va 0-0.5 mq / kq olaraq tayin olunur. Bununla birlikda, badona geabul edilon
giindalik miqdarin nitrat {i¢iin 50-120 mgq, nitrit liglin 2-5 mg-dan ¢ox olmamasi
bildirilir. insanlarda vo heyvanlarda bodano gida ilo birlikde alman nitrit miqdart vo
Kimyavi qurulusundan asili olaraq kaskin va ya xroniki zaharlanmaya sabob ola bilar.
Hemoglobini methemoglobina ¢evirarak nitrit zoharli tasir gostors bilar va nitrit ionlari
birbasa damar hamar ozalalorini genislondira bilor, gan tozyiginds sistematik bir
diismoys, gan dovraninin pozulmasina vo soka sobab olur. Nitrit eyni zamanda
kanserogen tosir gostoron N-nitroso birlosmalarinin asas torkib hissasidir. Nitritlor
asidik bir miihitdo azot tursusuna c¢evrilir. Nitr tursusu, homg¢inin N-Nitroso
birlosmoalarini meydana gatirmok iigiin ikincil aminlor vo N avazedici amidlor ilo
reaksiya gostorir. Bu birlosmalorde moados, garaciyar, morkazi sinir sistemi, 6zofagus,
boyrak, bagirsaq vo limfoid sisteminin xargangina sabab olurlar. Bazi pendirlarin
istehsalinda  yetismo  zamani  Clostridium  tirrobutiricum vo  Clostridium
butyricumbacteria sabab olan gec siskinliyin garsisini almagq ti¢iin, antibakterial agent
Kimi nitrit vo nitrat duzlar1 da istifado olunur. Codex Alimenterius'a gora, natrium

nitratin 50 mq / kq miqdarinda Edam, Gouda, Danbo, Havarti kimi miixtalif pendir



novlarindo kalium nitrat ilo birlikdo istifadasino icazo verilir. Bitkilorin inkisaf
dovriindo keyfiyyatli mohsul istehsal etmok vo mohsuldarligi artirmaq iiglin azotlu
giibranin istifadasi xiisusilo giindalik istehlaki yiiksok olan yasil yarpaqli taravazlords
nitrat yigilmasina sobab olur. Nitrit, nitrat yigan turp, ispanaq, ¢ugundur, yerkoki,
koraviz vo kahida diizgiin olmayan saxlama soraitinds bakteriya miibadilasi naticasinda
nitratdan ¢ixarila bilor. Torpagq mikroorganizmlari olan nitrobakteriyalar acrob soraitdo
nitriti nitratdan oksidlogdirirlor. Bu mikroorganizmlorin bdyiimesi ii¢iin optimal pH
aralig1 6.5-8.5, temperatur 5-40° C arasinda olmalidir. Torkibinds yiiksok nitrat torkibi
olan tiind yasil yarpaqli torovozlor ilo bisirildikdo, otaq temperaturu Kkimi
mikroorganizm artimina imkan veran bir miihitdo saxlanildigda nitrat nitrita ¢evrila
bilor. Bu sobobdon bismis qidalar miivafiq saxlama temperaturunda (+4 0C)
saxlanilmali vo an ¢ox 1-2 giin arzindo istehlak edilmalidir. Torovaz donduruldugda va
saxlanildigda nitrit vo nitrat torkibi doyigmir. Buna goro uzun miiddat bu sokildos
saxlanila bilor. Dondurulmus terovoazlori otaq temperaturunda oritmomok lazimdir,
¢iinki nitritin miqdart artacaqdir. Yeno do ispanaq kimi yiiksok nitrat torkibi olan bu
tiind yasil yarpaqli torovazlor 4 aydan kigik usaqlarda istifado edilmalidir. Toravaz
piiresi vo usaq qidasi nitrit vo nitratin ¢irklonmasi ti¢iin tohlil edilmalidir. Nitritin nitrito
azaldilmasi insanlar vo heyvanlarin hozm sisteminds, habelo haddindon artiq
mikroorganizmlari olan iizvi maddslarlo ¢irklonmis sulu qidalarda vo ya sularda bas
vera bilor. Son illords sanaye vo kimyoavi tullantilarin ¢ox olmasi, nitrat migdarinin
artmasina sabab olur.

Benzoy tursusu vo duzlar - Qida mohsullarinda on ¢ox istifado edilon
antimikrobiyal gida alavalori benzoy tursusu vo onun duzlaridir. Tursu formasina goéra
benzoy tursusu duzlar1 daha ¢oX istifads olunur. Ciinki benzoy tursusu duzlarinin suda
hall olmasi yiiksokdir. Tursu qidalar tigiin idealdir. Ciinki pH 4.5-do tesir mexanizmi
azalir. Lakin bakteriyalarin bdyiimosi bu pH doyarindo daha yiiksokdir. Prof
Kiigiikgetin vo digorlori torofindon aparilan bir arasdirmada, siiziilmiis gqatiq

niimunalarinin 74%, ¢eddar pendir niimunslorinin 70%, tiil pendir niimunalarinin 85%



Vo ayran niimunalarinin 80% -do natrium benzoat vardir. Bu, siid istehsal edonlorin
oksariyyati tigiin yeni talim va nazarat proqramlarinin tolob olundugunu gostarir. Prof
Karakahya va yoldasinin natrium benzoatin miixtalif dozalarda vo miiddatlorlo inkisaf
edon toyuq qaraciyorino tosiri barodo apardigi bir aragdirmanin statistik
giymatlondirmolari naticasinds natrium benzoatin, istifado olunan doza vo miiddstdon
asili olaraq embrionlarin imumi ¢akisinin shamiyyatli dorocods azalmasma sabob
oldugu miiayyan edilmisdir. Benzoy tursusu giindalik istifadasi yol verilon doyardon
artiq olduqda astma, hiperaktivlik vo dori dokiintiisiine sabob ola bilacak bir gqoruyucu
gida olavasidir.

Kiikiird dioksid vo miixtalif sulfitlor - Kiikiirdlosma prosesi ilk novbads qoz-findiq
Vo sorab istehsali vo saxlanmasindan ibaratdir; quru meyvalarin rangini gorumag,
lazzatini qorumag ve zararli mikroorganizmloarin meydana galmosini yavaslatmagqla raf
Oomriinii uzatmaq tgiin genis istifado edilir. Qurudulmus oariklorin an vacib keyfiyyat
meyari, xarakterik qizil sar1 rongidir. Bu qizil sar1 rongini orikdo qorumagq iigiin;
sulfurizasiya aparilir. Qida sanayesindo, kiikiird vo ya sulfit deyildikds, yandirildigda
Vo ya parcalananda kiikiird dioksidi buraxan maddalor basa diisiiliir. Sulfit soklinds
kiikiird; sirko tursusu bakteriyalarinin, siid tursusu bakteriyalarinin ve qidalarin
torkibindoki kaliplarin artmasina mane olan seg¢ici antimikrobiyal agentdir.
Umumdiinya Sahiyys Toskilatinin Qida olavalori iizra Birgo Ekspert Komitosi giindolik
0.7 mq / kq kiikiird dioksid gabul etdiyini agigladi. Buna gors, 60 kq agirliginda olan
bir soxs giindolik 42 mq kiikiird dioksidi qobul edo bilor. Olkomizdo edilon bir
aragdirmada; kiikiird dioksid analizlori, Sorq vo Conub-Sorqi Anadolu Bolgosindoki
bazarlardan vo marketlordon gatirilon 43 quru orikdo aparildi. Niimunslorin 17-do
kiikiird dioksidi ganun haddindan artiq (40%) askar edilmisdir. Bu naticalora gors;
sulfatizasiya prosesi haqqinda istehsalgilara daha ¢ox molumat verilmali va
kiikiirdlasma prosesi daha nazarstds aparilmalidir. Kiikiird dioksid, qoruyucu bir gida
alavasi olaraq istifads edilmasina icazs verilon basqa bir mohsulda sirkadir. Togdim

etdiyi istiinliiklordon olave, kiikiird dioksid dozadan artiq oldugda c¢ox zororli bir



olavadir. Astma Xastolorindo astma hiicumlarina baslaya bilocok bir qoruyucu gida
olavosidir. Kiikiird dioksidino insanlarin reaksiyas: insandan insana farglonir.
Insanlarda 6liimiino sobob olan ciddi allergik reaksiyalara sobob ola bilocayi iigiin,
kiikiird dioksidin dozasi yaxs1 toanzimlonmali vo icazo verilon doayarlordon artiq qida
alavasi kimi istifado edilmomalidir. Sulfitlora gars1 hassas olan soxslori qorumaq {igiin
sulfitlorin istifadasi ilo bagli bozi qaydalarin edilmasi lazim oldugu diistiniiliir.
Umumdiinya Sohiyys Toskilatmin Qida olavolori iizro Birgo Ekspert Komitosi
sulfidlora qars1 iki qayda toklif etdi. Bu toklifin birincisi; sulfit torkibi timumi kiikiird
dioksidinin 10 ppm-don ¢ox olduqda etiketdo sulfidlorin elan edilmasi talobidir.
Ikincisi, xam istehlak edilocok kartofdan basqa toravaz vo meyvalords sulfidin istifadasi
ticiin “Adaton Tohliikasiz Qobul” (GRAS) statusunu logv etmokdir. Bu tonzimlomo,
salat barlarinda sulfitin istifadesini effektiv sokildo garsisini alacaqdir.

Sorb tursusu - Antimikrobiyal gida slavasi olaraq istifads edilmasins icazs verilon
yegano doymamis iizvi tursu sorb tursusudur. Maya vo kaliba garsi qoruyucu
xiisusiyyoti genis istifado olunur. Sorbatlar, sothds kalibin artmasiin garsisin1 almaq
liciin tortlarda, pendirlarda, quru meyvalarda, quru kolbasa va baliglarda istifads edilo
bilar.

Propion tursusu vo duzlar - Propion tursusu qida mohsullarinda antimikrobiyal
gida olavasi olaraq istehlak edilon bir tursudur, lakin kaskin vo agir qoxusuna gors
digorlori kimi genis istifado edilmir. Umumiyyatlo tursu vo neytral pH miihitinda
aktivlogsmo gostorir. Osason pendir yetismasinds istifado olunan antimikrobiyal gida
olavalorindon biridir. Lozzat artiricis1 kimi do istifado olunur. Propion tursusu
bakteriyalari, Isve¢cdo vo Shermanii'nin istifado edildiyi digoer pendir ndvlorinda
aspartik tursu katabolizmi sabobiylo siiksinatin yiiksok istehsalina sabob olur.
Succinate, mono natrium glutamatina banzar bir lozzat artiran torkib hissasidir vo bazi
pendir ndvlarindan tacrid olunur. Isveg pendirlarinin vo Cheddar pendirinin dadina 6z
tohfasini verir. Tadgigatlar naticasinda, xam siiddan istehsal olunan pendirlords asasan

propion va sirka tursusu miioyyon edilmisdir. Pasterizo olunmus siiddon alinan pendirdo



digar pendirlorlo miiqayisods yiiksok miqdarda malic tursusu vo butir tursusu agkar
edilmisdir.

Sirka tursusu va duzlar - Sirks tursusu saglamliq baximindan istifads edilmoayan
gida olavalorindon biridir. Monokarboksik iizvi tursudur vo sirkonin osas torkib
hissasidir. Konsentrlosdirilmis sirko tursusunu seyreltorok aldo edilon siini sirkonin
istifadasi bir ¢ox 6lkads qadagan edilmisdir. Tabii sirks sirks tursusunun mayalanmasi
ilo oldo edilir. Sirko tursusu protein maddalorinin lozzaot dasiyicilart olan amin
tursularmin mohv edilmasinds vo onlarin isiglandirict vasita Kimi istifadosinds do
tosirlidir. Forgli sirks tursusu mohlullart ilo marinadlan qirmizi mulet baligina dair bir
aragdirmada, duz vo Sirka tursusunun baliq otindo yayildigi, ziilallar1 denatlasdiraraq
pH doayarinin asag1 diisdiiyii bildirildi. Bundan slave, biitiin niimuna qruplar1 arasinda
4% sirka tursusu ilo marinadlanmig baligin har kas torafindon daha ¢ox boyanildiyi
miayyan edildi.

Son illards siid ziilali olan Laktoferrin, antioksidant vo probiyotik xiisusiyyatlarine
gora ¢ox funksiyali bir qida alavasi olaraq probiotik gidalarda va korps gidasinda genis
istifads edildiyi diistiniiliir. Laktoferrin avvalca inak siidiindan tacrid olunur va sanaye
migyasinda zordab pudrasi vo yagsiz siidiin tomizlonmosi yolu ilo oldo edilir.
Laktoferrin modoa tursulugundan monfi tosirlonmir vo domiri baglamaq igiin
dayaniqlig1 genis pH araligina malikdir. Bu molekulun antimikrobiyal funksiyasi tokca
ortada olan sorbast domir ionlarinin atilmasindan asili deyil, hom do mikroorganizmlo
hiiceyra Sathi arasindaki garsiligh tasirlori do shats edir. Bundan slava, Lactobacillus
caseiibacterial tosir gostormir, Bifidobakterium cins bakteriyalarinin inkisafina komok
edir vo belaliklo kolon xorgonginin yaranmasinin qarsisini alir. Laktoferrin olave
olundugu st mehsulunun gqoxusunu, rangini va goriiniisiinii doyisdirmir. Bildirilir ki, bu
ziilal, oti 45 giin vo ya daha ¢ox miiddato bakterial ¢irklonmoadan qoruyur vo eyni
zamanda mohsul satin alindigdan va paket agildigdan sonra at sathinda galan hissanin
uzunmiiddatli tohliikasizliyini tamin edir. Laktoferrinin ot mohsullarinda istifadasi do
Birlogsmis Statlarin Kond Tasarriifatt Departamenti (USDA) vo FDA toarafindan tasdiq



edilmisdir. Bu giin istehsal mohdud oldugu {i¢iin istifado etmok ¢ox bahadir. Ancaq bu
mohsulun xiisusiyyatlori bu giin tam olaraq bilinmir. Buna goro do bu mdvzuda
arasdirmalar genislondirilmolidir. Indiki vaxtda qida sonayesinds tobii monsali
antimikrobiyal komponentlordon istifado etmoklo bio-miihafizo metodlarina maragin
artmasi ilo gidalarda tobii fermentlorin (lizozim) istifadasi potensiali da artmisdir.
Lizozim, 1922-ci ildo Alexander Fleming torofindon kosf edilon vo yumurta ag
albiiminindon tosbit edilon antimikrobiyal maddodir. UST vo FAO 1993-cii ildo
lizozimun toksik olmadigini, Almaniya, Italiya, Fransa, Yaponiya, Ingiltoro vo Avstriya
kimi 6lkalorin lizozimun qida igarisinds istifadosing icazo verdiklorini bildirdi. Ayrica,
Kanada vo ABS-da lizozim, nisin kimi 'GRAS' statusundadir. Lizozim, kommersiya
moqgsadi dasiyan yegano antimikrob ferment kimi tanmr. Xiisusilo Gram (+)
bakteriyalarinda, hiiceyra membraninin on vacib qurulusu olan peptidoglikan qatindaki
p-1,4 qlikkozidik baglarin hidrolizi sabobindon hiiceyro membraninin struktur
biitovlilyliniin pozulmasina sabob olur. Chitosan, dastin gismon vo ya tam
deasetilasiyas1 noticosindo oldo edilon miixtalif molekulyar ¢oki birlosmalori {igiin
istifado olunan imumi bir addir. Chitosan vo onun téramalarinin an vacib bioloji
xtisusiyyatlorindan biri antimikrobiyal foaliyystdir. Bir ¢ox tadqiqatgi, chitosan'in
antibakterial, antifungal vo antiviral faaliyysto sahib oldugunu bildirdi. Chitosan va
onun téramalari gida sanayesinds fermentativ qasinma va pahriz lifinin qarsisini alaraq
antimikrobiyal, antioksidan, stabilizator, qatilasdirici, emulsifikator, aydinlasdirict vo
tursuluq tamizlayicisi kimi istifado olunur. Hom do 6rtiikk vo yemali film istehsalinda
istifads olunur. Bununla birlikds, inhibitor spektri genis, tobii vo insan saglamlig1 ii¢lin
tohliikasiz oldugundan, xitosan vo onun toromoalori asason gida senayesindo gida
konservantlari kimi istifada olunur. Bunun ti¢iin asasan gidalarda mikroorganizmlarin
bdyiimasini manes téradan va bununla da yemayin keyfiyyatini vo raf 6mriinii artiran
qablagsdirma materialimin  bir  hissasi  kimi istifado edilir.  Antimikrobiyal
xiisusiyyatlorina alava olarag, xitosan, gida sanayesinds alma suyu va sirka igarisinds

bir aydinlasdirici olaraq, kolbasa istehsalinda antioksidan, litika (Conubi Cinds yetison



meyvaloar), bir ferment olaraq alma va armud suyundan istifads edilir. Ayrica, chitosan
su ilo baglanir va bir ¢ox fermenti inhibs eds bilor. Bildiyiniz kimi mohsullar miixtalif
birlosmolorin qarisigidir. Bu maddalarin bazilori chitosan ilo reaksiya vers bilor, bu da
antimikrobiyal foaliyyatin azalmasma vo ya artmasina sobob olur.Miixtalif gida
komponentlorinin  xitosanin antimikrobiyal faaliyyatino tosirini arasdiran bir
aragdirmada, zordab ziilallari, nisasta vo duzun xitosanin inhibitor foaliyyatino monfi
tosir gostordiyi, yaglarin tosir gostormodiyi askar edilmisdir. Chitosan, Yaponiya,
Conubi Koreya, Italiya vo Finlandiyada gida totbigetmolorinde vo ABS-da yara
mialicosi totbiglorindo tosdiq edilmisdir. Xitosanin vo onun tdromalarinin
antimikrobiyal tasir mexanizmi va todgigatlarla tesir edon amillarin konkret izahati
onlarin tathigi vo totbig sahoslorini genislondiracokdir. Yens aragdirmalar naticasindo
bal va propolis ekstraktlarinin Gram (-) vo Gram (+) bakteriyalarina gars1 antibakterial
tosir gostordiyi miiayyon edildi. Buna gora propolis, son illards gida olavasi olaraq
istifads edilon maddolor arasinda shamiyyatli bir istifadoys malikdir.

Antimikrobiyal tasir moagsadila nitritlor va nitratlar, sorb tursusu, benzoy tursusu,
kiikiird dioksid vo sulfidlor, propion tursusu vo Sirko tursusu timumiyyatlo gida
mohsullarma daxil edilir. Bundan olavo, istehlak¢i tolobatinin artmasi vo
texnologiyanin inkisafi ilo aparilan todqiqatlara uygun olaraq, tobii olaraq istehsal
olunan laktoferrin, nisin, lizozim, chitosan va propolis kimi maddalor antimikrobiyal
gida olavalori olarag istifado edilmoys baslandi. Bu giin qida olavalari ilo bagh
aragdirmalar davam edir vo bozi molumatlar yeni molumatlar1 oks etdirmok tigiin
doyisir. Bu sababdan onlardan har isds icaza verilon saviyyads istifade etmok tovsiya
olunur. Tadgiqatlar noaticasindo gidalarda olan zarorli gida alavalarinin istifadssini
qadagan etmoklo qida olavalorinin zorarli tasirlorini qorumaq moagsadi dasiyir.
Istehlakcilarin qida olavolori ilo bagli molumatliliginin artirilmas: giindan-giing

shamiyyoat gazanmagda davam edir.



Il Fasil. Orzag xammalinin iasa miiassisalarinds saxlanmasinin elmi asaslar

2.1 Saxlanilma ii¢iin islodilon ayri-ayr1 mahsullarin keyfiyyot xarakteristikasi

ot, balig, torovoz, yarma vo s. bu kimi ¢iy mohsullar goklindo olan xammal vo
mixtolif qastronomiya mohsullari, iaso miiossisolorine qida sonayesinin miixtolif
saholorindon, ticarat toskilatlarinin tochizat bazalarindan, 6zol miiossisolordon,
yardimg1 vo soxsi fermer tosorriifatlarindan vo bilavasito digor malsatan togkilatlardan
daxil ola bilor. Donli olmayan kond tosorriifati mohsullar1 birbasa tosorriifat
saholorindon, goyartilor 1so satis bazarlarindan satin alinib istifado olunurlar. Miixtalif
ilk emal tisullarini tatbiq etmakls, arzaq xammallar1 yarimfabrikatlar soklina salinir. Bu
halda xammalin sortlagdirilmasi, yuyulmasi, gabigdan, yaxud ozolo qatlarindan
soyulmasi, tomizlonmasi, dogranmasi, azilmasi va s. amaliyyatlar yerina yetirilir. Digor
hallarda iso onlar kdmokg¢i emala lazim olurlar. Masslon, xammal suya qoyulur, qaynar
suya salimb cixarilir, od iizorindo {itiiliir vo s. Yarimfabrikatlarin hazir voziyyoto
gotirilmoasi ii¢iin onlar isti emaldan kegirilmali, yoni bisirilmali, qizardilmali, buxar
vasitasila bigirilmali va s. iisulla emala ugradilmalidirlar. Soyuq golyanaltilar vo bir sira
sirin xoroklor iliglin iso xammal vo yanmfabrikatlar asason soyuq emal vasitosilo
hazirlanirlar. Burada da ilk ovval isti kulinar emali totbiq edilir. Biitiin bunlarin
notiCosinin miisbat olmasi tiglin xammal vo yarimfabrikatlar ilk ndvbads yararli vo
keyfiyyatli olmalidirlar.

Taso miiossisolorine daxil olan arzaq xammalinin keyfiyyatinin standartlara uygun
olub - olmamasi hokmon yoxlanilmalidir. Daxil olan mohsullarin keyfiyyati onlarin
tamina, 1yino, rongino, bozilori liclin 1so qatilifina, zahiri goriinlislino vo s.
gostarieilorine asason miioyyonlogdirilir. Xarab olmus mohsullar, qisa miiddoat iigiin
bela istehsalatda saxlanilmagq ti¢iin gabul edils bilmaz. Mohsullarin keyfiyyatina onlarin
saxlanmasi sortlori, o ciimlodon binanin (kameranin) neco kiiloklonmasi va s. tosir
gostorir. Soyudulan anbarlarda havanin temperaturunu -2°C-don 50°C-o godar, nisbi

ritubotini 150 80-90% soviyyado saxlamaq vo homin binalarda onun sutkada on azi 2



dofs doyisilmosi mogsadouygundur. 100 nofordon ¢ox istehlake¢t yeri olan orta vo iri

1ago miiossisalorinds ot, baliq, siid vo yag mohsullari torovoz, kartof vo quru mohsullar

ayri-ayr1 anbarlarda (kameralarda) saxlanilmalidir. Ayri-ayr1 mohsullarin iago miiossi-

salarinds saxlanilmasi sartlori mévcud normativ - texniki sanadlore miivafiq olaraq 2.1-

ci codvaldo gostorilmisdir.

Cadval 2.1.

Iaso miiassisalorino miixtalif monbalordan daxil olan xammalin,

yarimfabrikatlarin va bir sira hazir mahsullarin onlarin anbarlarinda

saxlanma sartlori

Havanin Nisbi nomlik,| Saxlanma
Mbohsullarin adi
temperaturu, °C % miiddati, giin

I I i v
Ot mohsullari 0 85 2-5
Baliq mohsullari -2 homg¢inin 2-5
Siid, yag vo gastronomiya mohsullari +2 N 5-20
M 1 il lar, igkil

eyveloar, gilomeyvalar, igkilor vo +4 85 - 90 3

torovozlor
Duzlanmis vo tursuya qoyulmus

ya 4oyt +5 85-90 3-5
meyvo-torovoz mohsullari
Quru mohsullar +12 70-75 5-10
Qaymaq vo gaymaqli igkilor +8 85 12
Miixtolif gablarda siid +8 ="' 20
Qatiq, kefir, asidofilin +8 -l 24
Kosmik vo kasmik momulatlar +6 —=eteee 36
Yagl va yagsiz kasmik +8 ==="leee 36
Xama +8 72
Il sort qan kolbasalari +6 pandbt 12
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Submohsulu (igalat) alavali III sort

+8 - 48
kolbasalar
[ vo II sort bismis kolbasalar,
. +8 —=="'eee 72
sosiska vo sardelkalar
Karbonat +8 48
Hislonmis-bigirilmis sarimsaqli ot
+8 —=="'eee 72
mohsullari
Suda bisirilmis vo skafda bisirilmis
+8 -t 48
baliq
[sti hiso verilmis baliq +8 —=etleee 72
Baliq sosiskalari +8 —=-"'eee 24
ot yarimfabrikatlar : +6< 85< 48
- iri tikali
- tobii payliq +6< S 36
- payliq urvalanmis +6< L 24
- kigik tikali +6< S 21
- qiymolonmis +6< e 14
Toyuq va ciica yarimfabrikatlar :
+6< - 36
- toyugq, clico comdoklori, tobii file vo
- urvalanmusg toyuq filesi +6< -t 24
- qgiymolonmis kotletlor va birinci
+6< 18
x0rak ti¢lin ot y1gimi, stimiik vo
. : 15-16 24
Havada qaralmayan tomizlonmis kartof —e-teee
2-1 48
Qizardilmis kartof yarimfabrikati 5-8 N 48
Tomizlonmis tozo kolom, yerkokii, 0-4 o 24
cugundur va digor torovozlor
Xomir yarimfabrikatlar : 9.4 e 12

- mayali xomirdon
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- gath xomirdon 2-4 M 24

- sokorli xomirdon 2-4 L 36

Heyvan kosilondon sonra 12 saat miiddotindo saxlanilmis ot soyumus ot hesab
olunur. Bels atin rongi agiq, quru, tozo oto maxsus iyi olur. K6hna atin sathi siiriiskon,
1yl tursumus vo bazon iifunatli, sirosi bulaniq, yagi suvasgan olur. Bundan basqa otin
keyfiyyoti onun iyina gora do bir nego iisulla toyin edilorok miioyyanlosdirilo bilor :

a) Su buxari ila (azca isti su igarisine salmagqla iyini miioyyon etmoli);
b) Aspaz iynesi ilo (onu oto batirmaqgla vo ¢ixarib yani sixmaqla alman gironin
ronging goro).

Soyudulmus ot 0°C-don yuxar1 temperaturada saxlanilan ot hesab olunur. Burada
otin toxumalar1 daxilindo temperatura (t) 4°C togkil edir. Soyudulmus otin keyfiyyoti
do soyumus otin keyfiyyati kimi eyni tisullarla yoxlanila bilor. Bela otin kasiyinin sathi
hamar vo diiz olur, yagmin rongi iso soyumus otin yagi kimi olur. Tokraron
dondurulmus ot karpie kimi qirmizi rongs malik olur va ona isti bigagla toxunduqda
rongini doyismir. Anbarlarda ot osason qalayli qarmaqlardan asili halda saxlanilmalidir.
Soyuducu kameralarda otin saxlanilmas1 miiddasti 5 glino godor, buzxanalarda iso 2 giino
catir. Ot (icalat) mohsullari, o ciimlodon Ciz-biz mohsullarn yesiklordo saxlanilir. Bu
yesiklor iso soyuducu kameralarin xiisusi roflorine yigilir. Yesiklor kamerada 1,5 m-
dan hiindiir yigilmamalidir. Onlarin soyuducu kameralarda saxlanma miiddati 2 giinden
cox olmamalidir. Soyuducu kamerasi va soyuducusu olmayan miisssisolordo isa sub
mohsullarinin saxlanilmasina yol verilmir. Qus comdoklori miiassisalors toyuq, qaz,
ordak, hind toyugu va s. quslar soklindo, icalath yarim tomizlonmis voziyyatdo gatirilir.
Keyfiyyatsiz qus oti yumsaq va bos olur, qiisurlu qoxu verir, darisi biikiisiir vo sothdon

asan qopur vo s. bu kimi alamaotloro malik olur.

Dondurulmus vo soyudulmus qus comdoklori (oti) yesiklordo saxlanilir.

Dondurulmus quslar t 2°C-ds on ¢oxu 5 giin, buzxanalarda iso 1 giin orzindo saxlanilir.




Soyudulmus quslar soyuducu kameralarda, yaxud skaflarda +2°C- don 4°C-o qodar on
cox 2 giino godor miiddot orzindo saxlanila bilor. Tozo (soyudulmus) baliq tobii,
Oziinomoxsus rongds olmali, bork axcali va iistii seliksiz olmagla iy vermomolidir. Tozo
baligin gdzlori qabariq vo parlaq, qolsamalori iso qirmizi olmalidir. iri baliglar asma
voziyyatdo, xirda baliglar 1so sobatlordo, yaxud yesiklordo saxlanilmali vo aralarina buz
qirintilart tokiilmolidir. Belo baliglar 1-2 giin miiddotindo saxlanila bilor.

Dondurulmus baligin sothi tomiz, gozlori gabariq olmali, oti iso donu agildigdan
sonra siimiikdon ¢otin qopmalidir. Belo baligin otinin kosiyi tobii rongdo, qoxusu da
tobii olmalidir. Dondurulmus baliglar gotirildiklori taralarda (sabet, ¢ollok, yesik)
saxlanilir. Duzlu baligin zahiri goriiniisii parlaq, golsomalari tiind qirmizi, yaxud agiq
qurmizi, oti clastiki vo bork olmalidir. Belo baliq 10 giino gador saxlanila bilir.
Bunlardan bagqga 1aso miiassisalorinds hiso verilmis baliglardan da istifads edilir. Hiso
verilmis baliglar isti hiso verilmis halda (+140°C-dos), ya da soyuq hisa verilmis
(+20°C-don 40°C-o godor temperaturda) halda emal olunmus baliglar sayilir. Bu
baliglarda atirli adviyyali maddslorin olmasi vo onlarin xiisusi tamu istahi artirir vo
beloliklo digor qida mohsullarinin hozmino do komok edir. Yaglar enerji monbaoyi
olmagla xorayin qida keyfiyyatini artirir vo tamimi yaxsilagdirirlar. Onlar yiiksak
temperatura davam (t 200-300°C) gatirdiklorina gora miixtalif mohsullarin qizardilmasi
liciin totbiq olunurlar. Bu zaman onlar bir ¢ox toravazlords olan atirli vo ronglayici
maddalari hall edarak xoraklars xiisusi dad va gozallik verirlor. Qizartma zamani yaglar
mohsullara hopur vo kiitloco azalirlar. Onlar bu proses zamam «yana» da bilirlor.
Hamisindan ¢ox yanan-tiistiilonon marqarin yaglaridir. On az yanan iso qaramal va
qgoyun piyidir. Bu da onlarin orimo temperaturu vo yag tursusu torkibi ilo olagodardir.
Koro yag1 tarada yaxud pergamentloro biikiilmiis tikolor soklindo roflora yigilib
saxlanilir. Yaglar soyuducu kameralarda 20 giino godor, sado buzxanalarda iso 10 giino
godor saxlanila bilor.

Qoyun piyi daha bark va an ¢otin ariyan yaglardandir. Onun arima temperaturu

44-51°C-dir. Qoyun piyi comdoayin daxilindon ve xaricindon alinir, rongi ag olur va



spesifik iy verir. Quyruqdan alinan yag tez oriyir, 6ziinlin sarimtil rongi ilo forqlonir. O
hozm ii¢iin xtisusilo yararlidir. Heyvanat yaglar1 (piylor) quru vo nom iisullarla oridilib
istifado edilirlor. Quru tisul ilo aritmado yag dogranib dorin dibli tiyanlara doldurulur,
buxar yaxud su ilo qizdirilib aridilir.

Nom {iisulda isa yag dogranilib su ilo birlikde gazanlara tokiiliir vo qizdirilib
aridilir. Bu halda yagin ¢ixar normasi artir. Yaglara azotlu maddalor do garisir ki, bu da
onlarin saxlanilmasina monfi tosir gostorir. On yaxsi aritmo tisulu quru tisul hesab edilir.
Burada goyun piyindon yagm ¢ixar normast 75% toskil edir. Itkinin 8-10%-i
buxarlanma hesabina olur, 15-17%-i iso qaliq, ¢okiintlii soklinds ¢ixir. ©lda edilon
qoyun yagi li¢ sortda - ala, | vo II sortda buraxilir. ©la sort i¢ yagindan va quyrugdan
alinir. Qoyun piyinin comdoaklorda olan digar yerlorindan iso | vo II sortda yag oldo
edilir.

Stid mohsullar1 gatig, turs xama vo Kosmik siiso taralarda vo gapaqli ¢alloklords,
paketlorda gatirilib realizo dovriine godar saxlanilir. Soyuducularda siid an ¢ox 12 saat
saxlanila bilor. Soyuducusu olmayan miiassisalords iso siidii saxlamaga icaza verilmir.
Keyfiyyatli siidiin rangi ag, azaciq sarimtil, dadi sirintohar, qoxusu siido xas olmalidir.
Keyfiyyatsiz siidiin iso rongi goylmtiil olur, qiisurlu qoxu vo tam verir. Siidiin
keyfiyyatini yoxlamagq {igiin 1 litr siidii torazida ¢okirlor. Onun normal kiitlo ¢okisi 1032
gram galmalidir. Yagliliq daracasi isa an ¢ox butirometr cihazi il toyin edilir. Siido gay
sodasinin qatilib gatilmamasim isa lakmtis kagiz1 ilo toyin edirlor. Bu halda qirmizi
lakmtis kagizi goy ronge c¢alir. Yumurta mohsullar1 yesiklords, xiisusi yumurta
qutularinda saxlanilir. Clinki yumurta koskin iyi 6ziina ¢ox tez ¢okir. Tozo yumurtani
is1ga tutanda is181 bir gaydada kegirmali va saris1 duran yerds garalti vermoalidir (ucunda
da). K6éhna yumurta iss bulaniq, tiind va lokali goriiniir.

Ohalinin va kiitlovi qidalanma miiassisalorinin biitiin il boyu tozo meyvs vo
toravazlorloa tomin olunmasi istehsalin mévsiimiliyi ilo alagadar olaraq onlarin uzun
miiddat saxlanmasinin tagkilini tolob edir. Tozo meyva va toravazlorin saxlanmasinda

mogsad  bitki organizminin  hoyat foaliyyotini mohdudlasdirmaq, miixtalif



mikroorganizmlorin foaliyystini dayandirmaqdan yaxud tam kosmokdon ibaratdir.
Miivofig omtoo emalindan yaxud omtoo keyfiyyatinin formalagsmasindan va
qablasdirilmagdan sonra saxlanilma {i¢iin secilmis meyvo Vo torovazlor ortiilii
avtomobillards, ya da digar nagliyyat vasitalari ilo sonradan saxlanma tii¢iin anbarlarin
miivafiq kameralarina dasinir. Meyva Va torovazlorin daha yaxsi saxlanilmasi adaton
0°C-don 2°C temperaturada vo havanin nisbaton yiiksok nisbi nomlilik soraitinds hoyata
kegirilir. Saxlanilan mohsulun voziyystino adoston istidon soyuq miihito kaskin
doyisilmo, tez-tez se¢ilmo, isiq, havanin doyisilmasi, yerlosmo lisulu vo «anbar»in tipi
xiisusi tosir gostorir. Biitlin meyvo-torovoz saxlama anbarlart iki qrupa boliine bilor:
sado vo ixtisaslasdirilmis. Sado anbarlarda, eloco do zirzomilordo vo xondoklorda
toravazlorin yaxsi saxlanmasi, halo payizda toxminan 0°C temperaturda yigilmalarina
osaslanaraq sabit istilik rejimino baghdir, torpaq istilik izolyasiyasina malikdir.
Torovazlorin saxlanmasi zamani onlarin tonaffiisii ilo alagodar amalo golon karbonat
tursusu da homg¢inin onlarin saxlanmasina komok edir. Buna baxmayaraq, qis vaxti
saxlanma zamani toravazlorin daimi realizo imkanmin olmamasi saxlanma iigiin
catismazliq sayilir. Meyva-taravazlor nomlik va hararat tonzimlonon ixtisaslagdirilmis
anbarlarda daha yaxs1 saxlanilirlar. Xiisusi ilo buradaki taravazlori biitiin il boyu istifado
etmok miimkiin olur. Daha sads vo genis yayilmig anbar tipi eni 10m, divarlarinin
hiindirliyt 1,5-2m vo uzunlugu 40m vo daha ¢ox olan torpaqlanmis anbarlardir.
Meyva-toravaz anbarlarini yiiklomodon gabaq qurudur, tamizlayir, dezinfeksiya edir,
lazim goldikds iso deaerasiya edirlar.

Daha tez realizo olunacagq meyva-toravazlori adoaton anbarlarin ¢ixis yerina yaxin
yerlosdirirlor. Meyvoa-taravazlorin keyfiyyatini giymotlondirmoklo barabor, saxlanma
rejimini doyismoklo, onlarin kameralarda yiiklonms hiindiirliiyiinii azaltmaqla vo s. bu
kimi ¢atismazliglarin garsisini ala bilon tadbirlorlo saxlanma prosesini tonzimloayirlor.
Belo ki, kartof partiyasinda fitoftora ilo zadalonmis kartof miisahide olunduqgda
temperaturu 1-2°C-o kimi asagi salirlar. Bu iso kartof yumrularinda ciicarmonin

qarsisini alir, ya da onu azaldir. Adoton anbarlarda meyve-taravazlarin keyfiyyatina



nozarat, saxlanma rejimino nozarot ilo paralel gedir. Anbarlarda horaratin
(temperaturanin) olgiilmasi, gapinin agzinda vo moarkozi kegiddo dosomadon [,5m
mosafodo qurasdirilan spirtli yaxud civali termometrlorlo hoyata kegirilir. Bundan
olavo, biitiin is dovrii orzindo horarsti geyds ala bilon hoftolik yaxud bir giinliik
termogqraflar da totbiq edirlor. Havanin nisbi noamliyi isa, markazi ke¢idin ortasinda
dosamadoan 1,5m hiindiirliikds qurasdirilan pisixrometrlorin komayi ilo 6l¢iiliir. Torovaz
mohsullarindan an ¢ox isladilon kartof yumrulari saglam, ciicormomis, zodalonmomis
olmalidir. Kartofun enerji doayari digar toravaz névlarindoan 3-5 dofo artiqdir. Kartofda
an ¢ox nisasta vo C-vitamini vardir. Kartof +2°C-doan +4°C-a godar temperaturda, an
cox 1,5 m hiindiirlikdo kameralarda yaxud zirzomilords, xiisusi namlikds
saxlanilmalidir.

Badimcan meyvolori miixtalif formada (yumru silindrik, kiiravari) yetisir, ag vo
bandvsayi rongds olurlar. Azarbaycanda bondvsayi rongli badimcan sortu daha ¢ox
yetisdirilir. Pomidorda ¢oxlu vitaminlar vo mineral duzlar vardir ki, bunlar da onda
sokarlor vo tursularla birlikdo faydali xassalor vo yiiksok dad keyfiyyatlori yaradir.
Pomidordan kulinariyada ikinci  xoroklorda, duru xoroklords vo salatlar
hazirlanmasinda daha cox istifado edilir. Yetismis vo orta Olgiido olan pomidor
meyvalarinin +18-20°C temperaturda 2-3 gilina gadar saxlanilmas1t magsadauygundur.
Onlar soyuducuda 10 giina godor saxlanila bilor. Sogan toravozlori torkibindoki
aromatik vo tamli maddalorino goéro doyorli torovoz sayilirlar. Sogan torovozlori
salatlarda, quru (ikinci) va duru x6raklords daha ¢ox istifados edilir. Aci soganda 2,5%,
sirin soganda iso 1,7% miqdarda azotlu maddolor vardir. Bas sogan, havasinin
temperaturu 0°C-don +3°C-o ¢atan vo nisbi riitubati 75-80% olan quru anbarlarda,
gofaslords vo binalarda saxlanilir. Asagida daha genis yayilmis meyvo vo torovazlor

ticiin uzunmiiddatli saxlanma rejimlori gostorilmisdir.

Cadval 2.2.



Bir sira genis yayilmis meyva va taravazlorin uzunmiiddatli saxlanma

rejimlari
Mewva-taravazin Saxlanma rejimi
yVo-tafovo Nisbi Aylarla
novii Havanin temperaturu 0°C _
namlik, % saxlanma

Kartof 0,5°C-dan 2°C-5 godoar 80-85 6-8
Cugundur 0°C-dan 1°C-o godor 85-90 3-5
Y erkoki 0°C-dan 1°C-2 godar 85-90 4-6
Sogan, sarimsaq 0,5°C-don 0°C-5 godor 70-75 6-8
Kalom 0°C-dan 1°C -2 goador 85-90 6-8
Payiz almasi 0°C-don 0,5°C-a godoar 90-95 2-4
Qis almasi 0°C-dan 1°C, 2°C-2 gador 90-95 6-7
Payiz armudu 0°C-don 1°C-a godor 85-90 3 aya qodor
Qis armudu 1°C-dan 0°C-a godoar 85-90 4-6
Heyva [°C-dan [°C-2 gador 85-90 3 aya qodor
Pay1z nari 0°C-don I°C -2 goadoar 87-90 3 aya qgodor
Qoz meyvalilor - 1°C-dan 0°C-2 gador 87-90 5-7

Quru mohsullar, o climladon yarma, un sokoarlor, adviyyalor vo s. bu kimi
mohsullar sandiqcalarda, yaxud da kisaloro doldurulmus va galaq soklinda gofaslorda
saxlanilir. Biitovliikde gotiirdiikds isa, iago miiossisalorinds mohsullar saxlayan zaman
asagidaki imumi gaydalara riayat olunmalidir:

1. Ciy (xam) mohsullar, hazir momulat va xdroklorls birlikds saxlanilmamalidir;
2. Xarab mohsullar xarab olmamis mohsullarla bir yerds saxlanilmamalidir;
3. Kaskin iyli moahsullar bir-birindon arali saxlanilmalidir.

Belolikls, mohsullarin diizgiin saxlanilmasi rejimino riayst edildikdo, onlarin
keyfiyyati daha yaxs1 saxlanilir. Orzagi asagi temperaturda saxlamaq qida
texnologiyasi ti¢lin vacibdir. Cilinki mohsullarin texnoloji xiisusiyyatlori yalniz qeyri-
maddalorin torkibindon deyil, hom do saxlama soraitindaki

uzvi Vo lzvi



doyisikliklordon do asilidir. Qida mohsullarinin davamliligina goro, gida mohsullar iki
asas qrupa boliiniir: normal soraitds uzun raf 6mrii olan daha davamli mohsullar vo tez
pisloso bilocok vo saxlama zamani ¢ox doyison daha az davamli mohsullar. Bu
doyisikliklarin tonzimlonmasi kimyavi torkibdon, mohsulun xiisusiyyatlorindan va otraf
miihit soraitindon asilidir. Burada fermentlor vo mikroorganizmlor mohsulun
korlanmasina vo deqradasiyasina ¢ox yaxsi tosir gostorir (ot kasmonin ilk saatlarinda,
baligdaki toxuma fermentlarinin tosiri altinda olverisli soraitds gedon proseslor va s.).
Qida mohsullar1 adoton tez-tez pislosir. Buna goro tez bir zamanda istifads
edilmoli vo ya miimkiinso onlari qorumaq Tgiin todbirlor goriilmoalidir, yani
konservlosdirilmalidir. Konservlosdirmo miixtolif nov ziyanla miibarizoys yonolmis
todbirlor (proseslor) kompleksidir. Dar bir manada konservlogdirmo, saxlama zamani
mikrobioloji qida korlanmasinin qarsisini alir. Bu moqsadlo iki forgli metod istifado
olunur: fiziki va kimyavi, bioloji qorunma iisullari son illards genis miizakira olunur.
Fiziki qorunma metodlarinin totbiqi zamani qidaya fiziki tasirlorlo mikroblarin
boylimoasi dayandirilir. Bunlardan on ¢ox yayilmislari sterilizasiya vo pasterizasiya
(istilik), soyutma va dondurma (soyuqun tasiri altinda), qurutma (suyun ¢ixarilmasi) vo
stialanmadir. Kimyovi qoruma, mikroblarin bdylimosini dayandirmaq vo ya mohv
etmoak tiglin mohsullara daha ¢ox taninmus kimyavi birlosmo slavo etmoyi ohato edir.
Bu maddalora goruyucu maddslar deyilir. Bioloji qoruma metodlarinda mahsullara
mioyyan tomizlonmis mikroorqanizmlor olava olunur. Bu moahsullar goruyucu
mohsullar hesab olunur. Prof. Nikitinsky torafindan toklif olunan 4 prinsip var :

a) Bioz (hayat), yoni mohsullarda galan hoyat proseslorini gorumag voa
toxunulmazliglarii bu mogsadls istifado etmokdir. Bu prinsip yumsaq toxuma
mohsullarma xasdir. Masalon, canli baligin qorunmasi, meyva Vo toravozin
gorunmasi biografiya prinsipino osaslanir.

b) Anabioz (hayatin pozulmasi): miixtalif fiziki vo kimyavi amillorin tasiri altinda
mikroorganizmlarin vo toxuma agentlorinin faaliyystini saxlamag demokdir. Bir

cox qida qorunmasi iisulu bu prinsips asaslanir. Bu, asagi vo asagi temperaturda,



quru va quru saraitda, sokar vo duz mohlullarinda, tursu miihitlordo, yiliksok karbon
qazi olan atmosfer soraitindo, vakuumda va s. bu komokdir

¢) Cenoanabioz (yeni va ya ikinci bir hayatin sonu, zaifloyan). Mikroflorali bir miihit
yaratmaqla zarorli mikrofloranin inkisafini dayandirmagq tigiin nazords tutulmusdur.
Bu prinsips uygun olaraq meyva-torovoz, siid mohsullar1 vo s. Istehsal vo saxlama
proseslori hoyata kegirilir. Fermentasiya edilmis siid mohsullar1 hazirlandiqda, stid
igorisino fermentlosdirilmis vo tursu miihiti yaradan vo noticado zororli
mikroorganizmlorin boyiimasini dayandiran xiisusi siid tursusu mikroorganizmlari
daxil olur.

d) Abioz mikroorganizmlarin vo toxuma fermentlorinin foaaliyyatinin tamamilo
dayandirilmasidir. Pasterizasiya, sterilizasiya, antiseptiklor (ozon, SOZ2, natrium
benzoat va s.), Radiasiya enerjisi vo s. Faktorlarin tosiri altinda qorunma tisullari bu
prinsipa asaslanir. Mohsullardaki zararli mikroorganizmlor yiiksok temperaturun
tosiri altinda konservlosdirma yolu ilo mohv edilir. Hom do istidon, harokat
miiddatindan, otraf miihitin xiisusiyyatlorindon vo mikroorganizmlorin néviindan
asihidir. Pasterizasiya (63-92 ° C) va sterilizasiya (105-120 ° C) bir abiotik amilo
asaslanur.

Soyuqg emal an olverisli saxlama formalarindan biridir. Soyutma texnologiyasi
asagidaki emal proseslorini shato edir: soyutma, zsif dondurma, dondurma, soyuq
saxlama, istilik vo defrost. Soyuducu mohsullarda toxuma igarisindoki temperatur
dondurmaya yaxin vo asagi olmamalidir. Belo mohsullarin raf émrii bir ne¢o giindon
cox deyildir. Yiingiil dondurulmus (ve ya dondurulmus) mohsullarda temperatur
dondurma ndqtesindon 2-3°C asagidadir vo mohsullarda eyni sortlik yoxdur. Bu
voziyystdo saxlama daha uzun siiror. Dondurulmus qidalarda toxuma igarisindoki
temperatur artmir (-8°C-don yuxari) vo mohkom bir tutarliliga malikdirlor (buzda
oldugu kimi, mikroorganizmlorin bdyiimasi -12°C vo asagida dayanir). Dondurma

prosesi qidani daha uzun miiddst saxlamagq ti¢iin istifads olunur.



2.2. Kiitlavi gidalanma mahsullari texnologiyalarinin vo qidalanmanin nazari

dsaslan

I1k osrlardan bori, insanin osas problemi kifayat godar gida aldo etmok olmusdur.
Yemak fizioloji ehtiyaclar arasindadir, insan ehtiyaclarinin ilk addimuidir. Psixoloq
A.H. Maslow, insan ehtiyaclarini1 an agrili yerlordon on agrisina gadar prioritetloring
gora siraladi vo fizioloji ehtiyaclar ilk sirada yer aldi. Adekvat v balansli bir gidalanma
comiyyati Vo onu yaradan soXslor saglam va giiclli yasamagq, iqtisadi vo sosial inkisaf,
rifah saviyyasinin yiiksaldilmasi va dinc va tohliikasiz bir hayatin qorunmasi iigiin an
vacib sortdir.

Insan badaninin bdyiimasi, yenilonmasi va islomosi {iciin lazim olan bu gida
alavalarinin har birindan yetarli sugesbuledici va diizgiin istifado "adekvat vo balansh
gidalanma" termini ilo izah olunur. Bu gidalar1 badanin ehtiyaclar1 saviyyasinda gabul
etmok miimkiin olmadiqda, kifayat qgodor enerji istehsal edilmadiyi vo badon
toxumalarinin hazirlana bilmadiyi ii¢lin "qidalanma" voziyyati yaranir. Bir insan lazim
oldugundan ¢ox yeyirso, bu gqidani lazim oldugundan daha ¢ox alir. Cox sayda qabul
edilon bu maddalar badands yag kimi yi1gildigca saglamliq tigilin zararlidir. Bu balanssiz
bir pohrizdir. Hamilalik dovriindo ananin balansli gidalanmasi va korpalorin vo
usaqlarin kifayat qodar qida almasi korpa vo usaq 6liimlarini va fiziki qlisurlari azaldir.
0-3 yas arasindaki usaqlarda zehni gerilomo gidalanma ilo miiqayisodo daha asagi
oldugu askar edilir. Yetorli va diizgiin baslonma organizmi Xxastolikloro davamli edir.
Eyni zamanda, epidemioloji va klinik tadgigatlar yemok vardislarinin va hayat torzinin
tirok-damar Xxastoliklori, beyin-damar xostaliklori, gan dovrani sistemi xostaliklori,
Xargang novlari, hazm sistemi xastaliklori, diabet, dis ¢iiriimasi, piylanmo, boyrak,
miixtalif stimiik vo oynaq xastaliklarinin meydana galmasinds tasirli oldugunu gostorir.
gostardi. Baslonmonin saglamliga manfi tasiri son 30 ildos basa diisiildii vo ictimaiyyat,
pahrizin xastalik riskinds rolunu dastokloyan aragdirmalarla aydinlandi. Qidalanmanin

inkisaf etmis 6lkalords erkon yetkin 6liimlarinin on ¢ox yayilmis saboabi olan xargang



Vo iirok-damar xastoliklorinin inkisafinda miihiim rol oynadigi miioyyan edilmisdir.
Doymus yaglarin haddindon artiq gebulu, yiiksok xolesterol va iirok-damar Xastaliyi
riski; Piylonmo, alkogol gabulu va haddindon artiq duz istehlaki, hipertansiyon riskini
artiran vo Xoargong hadisalarinin toxminan 1/3 hissasi gidalanma ilo alageli miixtalif
todgigatlar naticasinds alds edilmisdir.

Azorbaycanda enerji vo gida baximindan qidalanma voziyyati arasdirildiqda,
geyri-kafi enerji istehlak edon ailolorin nisboti asag1 olur. Umumi ziilal istehlaki
adambasina kifayotdir. Ziilalin ¢ox hissasi bitki monsalidir. Heyvan ziilal istehlaki
Kifayat deyil. Kalsium (13-26%), A vitamini (3-31%) vo riboflavin (34-40%) istehlak
edonlorin nisbati olduqgca yiiksokdir. Siidiin vo onun mohsullarinin geyri-kafi istehlaki
kalsium va riboflavin ¢atismazliginin asas sebabidir. Domiri asag1 saviyyados istehlak
edonlorin nisboti asagi olsa da, domir gatigmazligi anemiyasi nisboti ¢ox yiiksokdir.
Azorbaycan xalqmin qidalanma vaziyyatini nozaro alsaq, Azerbaycanda osas orzaq
¢orak va digar taxil mohsullaridir. Orta hesabla giindalik enerjinin 44% -i ¢orak, 58% -
i ¢orok vo digar donli mohsullardan verilir. Umumilikde (imumi yag istehlakinda ciddi
bir forq olmasa da, bark yagla miiqayisads bitki yagi istehlakinin migdarinin artdigi
miisahido olunur. Camiyyatin bazi seqmentlorinds heyvan mohsullarinin az istehlaki
sababindon moaisotdo gida tohliikasizliyi vo makro va mikroelementlorin olmamasi
miisahido olunur. Azarbaycanda insanlarin gidalanma vaziyyati bolgalors, fasillars,
sosial-igtisadi saviyyoaya Vo sohor-kond yasayis montagelorine gora ciddi sokildo
forglonir. Bunun osas Sabobi golir bolgiisiindo disbalansdir. Bu, qidalanma
problemlarinin keyfiyyatino vo tezliyino tosir gostorir. Bundan olava, gidalanma
hagqinda biliklorin olmamasi yanlis yemok sec¢imi, yanlis hazirlanma, bigsirmo Vo
saxlama {isullarinin totbiqi vo gidalanma problemlarinin 6l¢iisiiniin artmasina sabab
olur. Fast food, xiisusila sahar yerlarinds usaglar va gonclards baslonmanin timumi bir
formasina ¢evrildi.

Zilallar, yaglar, karbohidratlar, gidalanma f{i¢iin lazzim olan vitaminlor vo

minerallar gida maddalari ilo tomin olunur. Fizioloji ehtiyaclari 6domokdan olavs,



qidalarin psixoloji vo sosial dayorlari var. Ibtidai insanlar ovladiglar1 heyvanlar vo
topladiglar1 bitkilorlo qgidalanirdilar. Onlar T{i¢lin qgidalanma problemi madoni
qidalandirmaq tgiin kifayst godor gida tapmaq idi. Vaxt kegdikco kond tosorriifati
texnikasinin inkisafi getdikco daha ¢ox ¢esidli gidalarin istehsalina sabab oldu. Bu giin,
xiisuson do inkisaf etmis Olkoalordo insanlar genis ¢esiddo gida maddalori tapmaq
imkanina sahibdirlor. Bu gidalar torkibinds olan protein, yag, karbohidrat, vitamin vo
mineral ilo goriliniisii, formas1 vo dadi baximindan miiayyon qruplarda toplanir :

1) ©t va banzar qusguluq va doniz mohsullari

2) Yumurta

3) Siid va siid toramoalori

4) Quru paxlal bitkilar

5) Yagl bitkilor (qoz, susam, fistiq vo S.)

6) Danli bitkilor

7) Sokor va sokarli gidalar

8) Yaglar

9) Odviyyat va igkilar

Ot Vo banzar qus ati Vo oyun heyvanlar1 va doniz mohsullari: Otlor yiiksok bioloji
dayari olan zongin protein monbayidir. B qrup vitaminlori ilo domir va sinklo do
zongindir. ©tin su olmayan hissalari asasen ziilal vo yag oldugundan onlar da enerji
monbayidir.

Yumurta: Bir yumurtada ortalama 6 qram protein, 37 qram su, 6 qram yag vo ¢ox
az karbohidrat var. Bundan slavs, yumurta domir, A vitamini va bazi B vitaminlari ila
zongindir. Yumurtanin gabiginda kalsium va duz var. Yolk agdan daha ¢ox yag, protein
va domir ehtiva edir.

Qurudulmus paxlali bitkilor, yagl bitkilor (qoz, susam, fistiq va s.): Paxlal
yetismis toxum oldugu ii¢iin onlarin asas torkibi karbohidrat va ziilaldir. Taxillarin
xarici hissasinds nisasta var. Qurudulmus paxlalilarin yagi osason doymamis yag

tursularindan ibarstdir. Yaglh bitki, qoz, findiq, fistiq, susam kimi qidalar bu qrupa



daxildir. Bu gidalar yag va proteinlo zongindir, bazilori iso yag hazirlamagq tigiin istifado
olunur.

Taxil vo donli mohsullar: bugda, diiyii, qargidali vo onlardan hazirlanan un, ¢6rak,
makaron, bulqur va s. biitiin qidalar bu qrupa diisiir. Bu qida qrupunun vacib bir hissasi
karbohidratlardir. Toabii yeyilon bazi vitamin va minerallar var.

Taravoz vo meyvalar: Taravoz vo meyvaloarin vacib bir hissasi sudur. Az migdarda
protein, karbohidratlar, vitaminlor vo minerallar torovoz vo meyvalorin gati
elementlarini toskil edir. Folik tursusu A vitamininin onciilii olan beta-karoten, vitamin
E, C, B2, kalsium, kalium, damir, magnezium, pulpa va digar antioksidan birlosmalarla
zongindir.

Sokar va sokorli gidalar: Sokar ilk asrlords dorman kimi istifads olunsa da, 6ton
asrdo insanlarin asas enerji manbalarindan birina gevrilmisdir. Totbiq sokar deyildikds,
sokar gugunduru vo ya sokor gamisindan alinan saxaroza agla galir. Bundan slava,
bitkilords fruktoza, qlikkoza vo maltoza, siiddo iso laktoza adi altinda sokor var.
Fruktoza asason meyvalordos, gliikoza iso yalniz iiziimdo olur.

Yaglar: Bir molekul, yag tursular1 torafindan gliserin ilo hazirlanmig esterlordir.
Yaglar, tomin etdiklori monbolora goro heyvan vo bitki kimi tosnif edilir. Otaq
temperaturunda maye olan yaglarin torkibinds yaglarin torkibinds doymamis yag
tursulari, bark olanlar olur. Siid yagi va alava bakirs zeytun yagindan basqa tomizlonmis
yaglar yalniz yagdir. Koroa yagi A vitamini, yaglarda isa E vitamini var.

odviyyat vo igkilor: qablarmm lozzotini artirmaq vo bozi hallarda
mikroorganizmlorin goxalmasinin qgarsisini almagqla iigiin istifads edilir. ©dviyyatlar az
miqgdarda istifads edildiyi tiglin gidalanmaya ¢ox komok etmir.

Yalniz qida olaraq istehlak edila bilmayan, qida xammali va ya xaricedici Kimi
istifado edilmayan, yalniz qida doyari olmayan vo ya istifado edilmoyan gidalarin
istehsali, tosnifati, emali, hazirlanmasi, gqablasdirilmasi, se¢ilmis texnologiyaya uygun
istifado olunan va ya istehsalda tapila bilor. Bunlar daginma, saxlama zamani qida

qoxusunun, dadinin, goriinlisiiniin, qurulusunun vo digar keyfiyyatlorinin qorunmasi,



diizoldilmasi va ya garsisinin alinmasi vo diizoldilmasi mogsadi ilo istifadasine icazo
verilon maddolordir. Bunlar, E harfi vo Avropa Birliyinin (EC) simvolu kimi ti¢ rogomli
nomradon ibaratdir, gida slavalorini miiayyanlosdirmok ti¢iin istifads olunur va heg bir
qarisigliq yaratmir. Qida olavolori funksiyalarina gora: konservantlar, antioksidantlar,
ronglondiricilor, asindirici maddolor, stabilizatorlar, emulsifikatorlar, dasiyicilar,
dasiyici halledicilar, tursular, tursuluq tonzimlayicilori, lozzat artiricilar, emulsiya edon
duzlar, defoamerlor, antifoams, metal baglayicilar, doyisdirilmis nisastalar,
susuzlasdiricilar, gablasdirma qazlari, isiglandiricilar, stabilizatorlar, anti-saxlayici
maddolar, un emali agentlari kimi tosnif edilir. Qida slavalarinin istifadasinin saboblari
coxdur:
» Bunlar gidanin gidalandiric1 dayarini qorumagq iigiin istifads edilo bilor.
» Unikal pahriz ehtiyaci olan insanlar ti¢iin xiisusi bir qida istehsalinda istifads edilo
bilor.
» Yemoyin toxuma xiisusiyyatlorini yaxsilasdirmaq ftgiin istifado edilo bilar,
yemayin dadi va rangini calbedici edo bilar.
» Qidada xostolik yaradan mikroorganizmlorin inkisafinin qarsisin1 alir, qida
cesidini tomin edirlar.

Bir gidadan gaynaglanan xastoliklorin ortaya ¢gixmasi {igiin xastalik faktoru ils
otiriilon Vo miiayyan bir saviyyayas catan yemok yeyilmamoalidir. Bu istehlakdan sonra,
Xastoliyin xiisusiyyatlorindon asili olaraq, miiddot orzindo miixtalif simptomlar
meydana galmoya baslayir. Patogen mikroorqanizmlarin vo ya parazitlorin badano
gidalar vasitasilo daxil olmasi naticasindo yaranan Xxastaliklor infeksiya, zohorli
mikroorganizmlordon vo onlarin yaratdigi toksinlordon ¢irklonmo kimi miiayyan edilir.
Hom infeksiyalarin, hom do intoksikasiyalarin meydana galmasi ti¢lin mikroorqanizm
va ya toksinlar istehlak edilon qida varligina alave olaraq miiayyan bir saviyyaya ¢atmis
olmalidir. Yaranacaq xastoliklorin siddati vo ndvii barads; Istehlak olunan yemoyin
keyfiyyati, miiddatds totbig olunan vaxt temperaturu slagesi, mévcud mikrofloranin

novii vo ohali, mohsul yigimi-emal-saxlama soraiti, qablagdirma voziyyati, milli



xtisusiyyatlor, gidalanma vordislori vo fordlorin davamlilig: tasirli olur. Yemoklordon
yarana bilocok saglamliq risklori yalniz mikrobioloji vo ya digar bioloji mansali
cirklonma ilo mohdudlasmir, eyni zamanda digor amillor torafindon gidalara da Gtiiriilo
bilor. Pestisid qaliglari, dezinfeksiyaedici-yuyucu galiglar, antibiotiklor, agir metallar,
hormonlar, radioaktiv izotoplar kimi miixtolif kimyavi maddolor vacib gida
zoharlonmosino  sobob  olan ¢irklondiricilordir.  Qeyri-adekvat vo balanssiz
qidalanmanin bir ¢ox saglamliq probleminin monbayi oldugu bilinir. Bu risklordon
basqa, qidadan insanlara otiiriilon xostalik vo onlarla slagsli 6liim riski do var. Mal-
gara, qoyun vo kegi kimi heyvanlardan otiiriilon vo miialico olunmadan uzun illor
davam edon Brusella xastaliyi an mashurdur. Son illorde Avropada meydana galon vo
dali inak xastaliyi olarag bilinan BSE, ¢ox sayda insanin 6liimiina Sabab oldu. Heyvan
mohsullarindan insanlara Gtiiriilon diger vacib ¢irklondiricilor kimi garisqa, quduzlug,
inok vorom xostaliyi do giindomdodir. 1985-ci ildo ingiltorado toshit edilon BSE,
odobiyyatda dovriin ohomiyyatli xastaliklori arasinda yer aldi. 1993-cii ilin ortalarina
godor ingiltera, Sotlandiya vo Uels bolgasindos tagribon 100.000 hal miioyyan edildi.
1997-ci ilin sonuna gador Fransada 27, Isvegrads 256, Portugaliyada 70, Almaniyada 5
dali inok hadisasi askar edildi. Bunlardan basqa ABS, Hollandiya, irlandiya, Oman,
Folkland Adalar, Italiya, Kanada vo Danimarkada bir nego "Mad inak" hadisasi geyda
alimib.

Qida yolu ils yoluxan xastaliklardan slava, tabii, texniki, bakterial va galiblordon
mikotoksin zoharlonmasi do saglamliq {i¢iin miihiim problemlor yaradir. Qida
Zaharlonmasi adlanan bu xastaliklorin sabablori:

» Tosadiifon yeyilon vo zoharli maddslor olan mohsullardan yaranan zohorlos;

» Qidalarla garisiq tobii zoharli maddslorin yaratdigi zaharlor;

» Normal olaraq gidalarda tapilan zoharlor xiisusi hallarda zohorli tasirlor meydana
gatirir;

> Istehsalgilara gida doldurucu kimi olava zohorli maddalorin slava edilmasi ilo

saxta mohsullardan yaranan zsharlor;



» Sintetik gida alavalori y1gilma naticasinds yaranan zoharlonmolor;
> Istehsal istehlaki dovriindo gida ilo qarisa bilocok kimyavi maddolarin

Zoharlonmasi;

» Qidalarin ¢iy yeyilmasi vo ya qiisurlarin hazirlanmasi vo togdim edilmasi
naticasinds yaranan zsharlonmolor.

Inkisaf etmis 6lkalorda bas veron gida zoharlonmalorinin asas sabablori kimi: yash
ohalinin saymin artmast vo immuniteti pozulan Xostolorin sayinin artmasi,
genismiqyashi heyvandarliq fermalarinda potensial ¢irklonma monbalorinin artmasi,
evdon konarda yemok vardisinin yayilmasi vo yemoys hazir yemoyin artmasi. Qida
tohliikasizliyina tasir edan biitiin tahliikalor bioloji, kimyavi, fiziki ¢irklonma va istehsal
zamani bazi yanlis tatbiglordon qaynaglanir :

Bioloji tohliikalor: Bakteriyalar, viruslar, parazitlor, kif toksinlari.

Kimyavi tohliikolor: Pestisidlor vo baytarliq dormanlari, tabii zoharli maddalor,
sonaye ¢irkloandiricilori, gida emali zaman1 zohorli maddalar, gida slavalori.

Fiziki tohliikolor: Siiso, metal, plastik, das, torpaq agac fislori, killar vo
radioaktivlik kimi xarici materiallar.

Qida zaharlonmasi gidada boyiimokdas olan bakteriyalar sasbabindan meydana galir
Vo onlarin mohsullar1 qida ilo birlikdo aliir. Bunlari gida moensoayindon bu
bakteriyalarla yuyulan bir vasita kimi alds etmok olar va sonradan gida ilo ¢irklonmis
ola bilarlor. Qida qiisuru imumiyyotlo gidanin artiq insan istehlaki iiciin uygun
olmadigin1 bildirir. Bu pislogsmonin sobabi bioloji vo ya kimyavi ola bilar. Bioloji
saboablara fermentlor, mikroorganizmlorin boyilimasi, insektisid, parazitlorlo ¢irklonma
daxildir. Bazi mikrob agentlori bazi istiliklo islonmis qidalarda 6lso do, bozi yiiksok
temperaturlara davamli mikroorqanizmlar tasir gostora bilmoaz. Bakteriyalar, gida
maddolarinin miixtalif yollarla deqradasiyasina sobab olur, dad vo goxudan istifado
edorok onlarin c¢oxaldigini miiayyanlosdirmak miimkiin olmaya bilar. Yemoklords
coxalmis mikroorganizmlor hamin yemoyin normal florasinda ola bilar va gidalarin

hazirlanmasi, emali, dasinmasi, saxlanmasi, hazirlanmasi vo togdimati zamani



qarisdirila bilor. Qida mohsullarinda korlanmaya sobob olan mikroorganizmlorin
coxalmasi bir ¢cox amillordon asilidir:

» Mikroorganizm novii

» Soziigedon qidada 6z asas gida maddalorini tapa bilma

> Ilkin yiik

» Otraf Miihit soraiti

Bunlara gida maddalarinin tarkibi, movcud riitubat, oksigen tozyiqi, inhibitor

maddolarin olmasi vo atraf miihitin temperaturu daxildir. Bakterial gida zaharlonmasi
bakteriyalarin insan orqanizmina tosir rejimino goro iki osas qrupa boliniir. Qida
infeksiyast: toksinfeksiyon soklindo bakteriyalarin vo 6zlorinin vo endotoksinlorin vo
gastroenterit olamatlorinin oksino olan gida zohorlonmasidir. Toksin tipli gida
zohorlonmosi: Bu nov qida zsharlonmasi, mikro organizmlarin gida maddslorinda
coxalmasi naticoasinda gida maddalorina verdiyi ekzotoksin il bag verir. Yemoklordoa
zohorlonmaya Sobob olan bakteriyalarin on  ohomiyyatli ndvlari  salmonella,
stafilokoklar vo bazi nov klostridiumlardir. Bir ¢ox bakteriya 6zlori vo ya toksinlori,
gida gobul edilorkon insanlarda xastaliklora sabab olur. Qidalar vasitasi ils insanlara
otirilo bilon asas viruslar Hepatit A, polio, rotavirus, astrovirus vo Norwalk va
Norwalk kimi viruslardir. Qida iimumiyyatla nacisli agizdan insanlar va ya ¢irklonmis
su ilo otiirtiliir. ©hamiyyatli bir sayda insan mads va bagirsaq xastaliklarina sabab olur.
Insan tullantilari ilo qarisdirilmis su ilo suvarilan toravaz yediyi iiciin biitiin qida dastyan
mikrob xastaliklorinds yayilma riski yiiksokdir. Dondurulmus yemok va geyd olunan
amillor ortadan galmadigi ti¢lin bunlar da vacib bir yayilma vasitosi ola bilar.
Istehsaldan kond tosorriifati mohsullarinin istehlakina godor emal marhalalorinda
mikroorganizmlarlo ¢irklonmo riski olduqca boyiikdiir. Bu mikroorganizmlardan
yaranan kaliplar biitiin miihitlords olur vo mohsul yigimindan avval, mohsul yigimi vo
saxlanmas1 zamani1 kond tasarriifatt mohsullari tizarinds aparilan tadgiqatlarla miisyyan
edilmisdir. Mohsullarda istilik, riitubat, suyun miqdart va S. Bu sababdan, galiblar

mohsulun bioloji xiisusiyyatlaring, gidalanma dayarins va texnoloji keyfiyyatina ciddi



ziyan vurur. Bunlar; Xisusilo garaciyar vo bdyrok kimi organlarda xostoliklor,
immunitet sistemindoki pozgunluglar, qiisurlu vo ¢atismayan orqan quruluslari, dori
nekrozu, c¢oxalma azalmasi vo Kilo itkisi. Mikotoksinlor arasinda aflatoksinlar,
ochratoksin A, patulin, fumonicinlor va trichothesenlor insan saglamligi iigiin an yiiksok
riskdir.

Yosunlar arasinda Cyanobacteria vo Pyrophyta cinsindan olan bazi novlor digor
bazi canlilar tigiin zaharli birlosmoalar ¢ixarirlar. Daniz mohsullar1 vasitasila insanlara
otiiriilon bu toksinlor miixtalif név zoharlonmolor gostorir: Paralitik molafo zohari
(PSP), ishal DSP (Diaretik qabiqli zahaor), yaddas itkisino saboab olan ASP (Amnesic
Shellfish Poison), NSP (Neurotoxic Shellfish) Zohor) onlardan on vacibidir.
Yosunlardan basqa, akvakulturada meydana goalon zsharlonmo névlarinds iki vacib
tohliikko "histamin™ vo "tetradotoksin"dir. "Histamin™ zoharlonmasi (“Scombroid"
zohorlonmasi) adoton gara ot baliglarinda olan yiiksok migdarda sarbast amin
tursularinin torkibinds olan histidinin mikrob azaldilmasi ilo slagadardir. Bu név
zohorlonmays yiiksok soviyyado histamin olan pendir, qatiq vo S. digor heyvan mansali
qidalarin istehlaki ilo do bag verir. "Dali inok™ Xxastaliyi olaraq da bilinon BSE (inok
spongiform ensefaliti) agenti protein birlosmolari olarag tayin olunur va onlarin
¢irklonmis mal ati ilo insanlara Gtiiriilo bilmasi toklif edilir. Xastaliyin heyvanin azalo
toxumalar1 vasitasilo Gtiiriilmasi ehtimali azdir. Amma beyin va s. Onlarin gapali va
jelatin igarisinds olma ehtimalinin va konserv qida istehsalinda totbig olunan istilik
miialicasinda belo mahv edila bilmayacayi ifads edildi. Buna gora, agar onlar xammal
icarisindadirlarsa, sonradan prionlart mahv eds bilocak heg bir texnoloji proses vo ya
metod yoxdur.

Yemoklorda kimyavi ¢irklonma {imumiyyatlo makrokimyavi vo mikrokimyavi
olaraq iki qrupa boliina bilor. Makrokimyavi ¢irklonma nisbaton daha az toksiklik olan,
lakin otraf miihitdo vo gqidalarda olan kimyavi galigdan ibaratdir. Ev moisot
pestisidlorindon, alaq otlarina qars1 kimyovi maddslordon vo rodentisidlordon kimyavi

sokilda ¢irklona bilar. Bu voziyyeatds gida zsharlonmasi bu gidalar1 yeyan insanlarda



olur. Tarovoz vo meyvolordo mohsulu artirmaq igilin istifade olunan hormonlar
insanlara zararli tosir gdstara bilor. Qida ilo alinan mikroorqanizmlar Xastaliyin sobabi
olsa da, kimyavi maddalor zahorli tosir gostora bilor. Radioaktiv materiallar uzun
miiddot radiasiya effekti vera bilor. Bu voziyyatds insanda xar¢ongin inkisafi asanlasa
bilor. Hormonal vo metabolik pozgunluglar bas vera bilor. He¢ bir emal olmadan
istehlak olunan qidalarda ¢ox miqdarda kimyovi maddo, o climlodon qida
cirklondiricilori var. Islonmis qidalar (hazir gidalar) bu qruplara olavo olaraq gida
olavalori do ehtiva edir.

Qisaca GAP (Yaxst Kond Tasarriifat1 Tocriibasi) olaraq adlandirilan "yaxs1 kond
tosarriifat1 tocriibalori" hansi pestisidin hansi saviyyados Vo no godor istifads edildiyini
miioyyanlosdirir. Bu sortloro goro istifado edilorss, pestisidlor gida zoncirinds
ohamiyyatli bir tohliike yaratmaz. Hor név kond tesarriifatt mohsullarimin istifadoasinds
alverissiz oldugu miioyyan edilmis pestisidlor va icazo verilon qaliq hadlori miivafiq
kodeks standartlarina vo miivafiq qanunvericiliys daxil edilmisdir.

Okingilikdo azot giibralorindon istifadonin artmasi nitrat vo nitrit gqebulunun da
artmasina sabab oldu. Zamanla hom bahar sularinda, hom da intensiv kond tosarriifati
istehsal1 olan arazilorda yetison toravaz mohsullarinda bu dayarlar ¢ox yiiksok ola bilar.
Tomizlonmomis kanalizasiya sularinin va birbasa heyvan peyininin tarla bag¢asinda
suvarilmasinda istifads edilmasi ham da bitki mongali xammalda patogen bakteriya va
parazit ¢irklonmasina sobob ola bilor. Antibiotiklor bazon heyvandarligda boytimoni
stimullagdirmaq ticlin hom do heyvan xastoliklorinin miialicosindo vo qarsisinin
alinmasinda istifado edilir. Yeno bu ikinci magsad ti¢iin, heyvandarlarin timumi sokildoa
kond tosarriifatt heyvanlarinda istifado etdiyi hormonlarin vo banzor boyiimoni
tonzimloyan birlogsmolorin insan saglamligi tgilin risklorina goro bozi &lkalords
istifadosi qadagandir. Heyvan monsali gidalarda siise, metal, kagiz, zibil, sa¢, boya,
stimiik, dari vo s. xarici maddolor bu qrupa aiddir. Bu xarici maddalor bazi hallarda
onlarla birlikda mikrobioloji tahliike yarada bilor va heg¢ olmasa mahsulun gigiyenik

soraitdo istehsal olunmadig barodo fikir verir. Istehlak¢1 sikayatlarinin oksariyyatinin



gidalarda olan xarici fiziki maddslordan ibarat oldugu ifads edilorkon, xarici maddolor
arasinda siiso birinci yerdadir. Xarici maddolorin tez-tez askar edildiyi qida qruplari
¢corok mohsullari, igkilar, toravozlor, usaq qidalari, meyvalar, danli bitkilor, baliq vo

baliq mohsullari, sokolad va digor kakao mohsullaridir.

2.3. Istehlak¢r davramsi iiciin forgli konseptualizasiya vo modellar

Istehlak fenomeni bazi insanlar tatilo getmok, klassik musigi dinlomok va ya bir
balet sousu izlomok kimi fargli tocriibalor kimi goérsalor do, digarlari ii¢iin bu, sosial
grupa integrasiya vasitesidir. Bozi insanlar {igiin istehlak bir tosnifat sistemidir vo
simvolik manalara sahib oldugu ii¢lin ¢ox vacib bir prosesdir. Basqa s6zlo, istehlak
insan ehtiyaclarimi 6domok ti¢iin faydal, faydali mal vo Xidmotlordon son istifads
demokdir.

Raymond Williamsin toriflorine oasaslanaraq Featherstone, "istehlak” termininin
"istehlak™ termini ilo eyni oldugunu va bunun "mohv etmok”, "xarclomoak™, "israf
etmok”, "bitirmo" kimi ifadolora ekvivalent monalarm oldugunu vurgulayir. insanlarin
yasamasi ti¢lin bir sira ehtiyaclar ddanilmalidir. Bu comiyyat boyiidiikes va doyisdikca
bu proses miirokkab davranis niimunslorini ortaya qoyur. Naticads istehlak
mogsadyonlii bir foaliyysto gevrilir. Basqa sozlo, istehlak fenomeni miiayyan bir
moqsadi reallasdirmaq tigiin davranis sistemino g¢evrilir. Miiasir kapitalizmdo inkisaf
baximindan istehlakin on vacib dovrii 1950-ci ildon sonraki onillik olaraq gostarilir.
Istehlaki comiyyatla bir ¢ix1s yolu olaraq toyin edon Baudrillard 21-ci asrdo istehlakin
miizakirasinin texniki istehlak anlayisindan, iqtisadiyyatda istifadesindon ¢ox forgli
oldugunu vurgulayir. Miallifin fikrince, bu asro giindalik istehlak xarclarinin hom
prestij xarclori kimi "istehlak" adlandirildig1 bir dovr daxildir. istehlakcilardan gida

mohsullarinin alimmasi qorarinda tasirli olan giymoat, lozzot, marka, saglamlq,



etibarliliq, keyfiyyat zomanati, mohsulla tomin olunan promosyonlar, satig yeri vo digor

sobobloro istiinliik verilmolori xahis edilmisdir. Siyahida olan elementlor se¢im

qaydalarina goro qruplasdirilmigdir. Buna gors istehlakcilarin qida mohsullar alarkan

digget etdiklori on vacib amil mohsulun saglamliq baximindan etibarli olmasidir.

Bunun ardinca keyfiyyat zomanati olan mahsul galir. (Cadval 2.3). Moahsulun saglamliq

baximindan etibarli olmasina iistiinliik verilmasi, mohsulun keyfiyyat zomanatinin olub

olmadigini gostarirse, keyfiyyat tominatina sahib olmaq se¢iminin istirakgilarin ikinci

se¢imidir: mohsulun saglamligmin rosmi gostaricisi olaraq vacib oldugunu séylomok

olar.
Cadval 2.3
istehlakgllarm qida mohsullarinin alinmasinda asas iistiinliiklari
. o Digar ]
Ustiinliik Prioritet ) ) Bos Digar | .
) Nomro | Faiz | secimlarin Umumi
daracasi ustiinliiklar o buraxilan | ustiinlik
faizi
Moahsul
I. Se¢im | saglamliq {igiin 176 | 45,71 54,29 0 209 385
tohlikasizdir
Keyfiyyato
Il. Se¢im yhyy 94 | 24,93 75,07 8 275 377
Zzomanat vermok
I11. Se¢cim | Mohsulun dadi 87 | 23,32 76,68 12 274 373
IV. Se¢im | Mahsulun dad1 94 | 26,40 73,60 29 233 356
Moahsulun
V.Secim _ _ 73| 21,60 78,40 47 218 338
glymati
VI. Secim | Satildig1 yer 135 | 42,19 57,81 65 120 320
Mohsul ilo
VII. Se¢im | tomin olunan 215 | 67,19 32,81 65 40 320

promosyonlar




Toloblor comiyyatin istehlakgilara ehtiyaclarin neco tomin ediloacayini, madoniyyat
Vo soxsiyyat torofindon formalasan ehtiyaclari miioyyonlosdiron yollardir. Ehtiyac
istehlak¢ini aktivlosdirir va harokota gotirir. Istok ehtiyacin ddonilmesini yaradir. Insan
ehtiyaci, insanin nayass ¢atigmazligi hissidir. Doymamus ehtiyaclar insanlara fizioloji
Vo psixoloji zarar vera bilacayi tigilin fordlor bu ehtiyaclar siiurlu va ya instinktiv sokilda
qarsilamaga calisirlar. Bir ehtiyac olmadiqda istehlak prosesi horokats ke¢mir. Ehtiyac
fenomeninin xtisusiyyatlori istehlak¢idan istehlakgiya, ehtiyacdan ehtiyaca, mahsuldan
mohsula gador doyisir. Istehlak¢inin demografik xiisusiyyatlori, hoyat torzi vo soxsiyyot
qurulusu onun ehtiyac va istoklarina tosir gostarir.

Genis monada ehtiyaclar miisyyon bir {islub qurmaq, sonra onu qorumagq,
miioyyan bir ¢argivada basqalari ilo qarsiligli alage, miiayyan bir soxsiyyat niimunasinag
amal etmoak, miioyyan harokatlor etmok vo miiayyan moqsadlors nail olmaqdir. Tarixi
baximdan siiratlo artan mohsuldarliq naticasinda "istoklor" “istoklor" o, "istoklor"
chtiyaclara ¢evrildi. Eynila, likks hesab olunan mallar zoruri mallara ¢evrildi vo zaruri
mallar indi standart ehtiyaclara ¢evrildi.

Kog¢, Maslow'un iyerarxik bir qurulugsdaki insan ehtiyaclarini bes kateqoriyadan
ibarat bir model olaraq izah etdiyini bildirir. Bu model insanlara hansi név ehtiyaclarin
oldugunu va bu ehtiyaclarin iyerarxik gaydada neca quruldugunu ehtiva edir. Modelo
gora bes asas ehtiyac qrupu var :

a) Fizioloji ehtiyaclar (hava, su, gida va s. kimi tomal ehtiyaclar);

b) Tohliikasizlik ehtiyaclari (insanin fiziki vo psixoloji tohdid vo tohliikalordon
gorunmasi ehtiyaclari);

c) Sosial ehtiyaclar (sosial grupa monsub olmag, sevmoak, sevmok kimi ehtiyaclar);

d) Hormat ehtiyaclar1 (taninma, niifuz, niifuz, qiymatlondirma, istiinliik, tstiinlik ilo
alagoli ehtiyaclar);

e) Oziinii hayata kegirma (on yaxsismi etmali vo ya eds bilacoyindan daha yaxsisini

etmoli).



Kogun fikrinco, bunlardan on vacibi fizioloji vo sosial ehtiyaclardir. Bu giin
psixoloji ehtiyaclar aldigimiz vo istehlak etdiyimiz mohsullarda fizioloji
momnunlugdan daha vacibdir. Bu giin insanlar dayarlor sistemins uygun bir soxsiyyat
Vo movqge avazino isara doyorlorino sahib istehlak mallar ilo soxsiyyst vo durus
yaratmaga calisirlar. Belaliklo, 6zlorini istehlak etdiklori ilo miiayyan edon insanlar
liclin istehlak vordislori, Bourdieunun dediyi kimi, vordis halina galir. Bocock,
istehlakin dar bir monada miasir istehlak¢ilarin foaliyysti olaraq gobul edilmadiyini
miidafis edir. Onun s6zlarina gora, bu fenomen ayrica va kollektiv soxsiyyat hisslorinin
simvolik vazifasini ohato edon bir prosesdir. Bu miiddatdo soxsiyyat hissi, miioyyan
geyim va ayaqqabi kimi istehlak mallarinin istifadasi miiayyon gruplarin, miigonnilorin
V2 ya futbol komandalariin tobligi do daxil olmagla musiqgi va ya idman tadbirlorinds
istirak etmoklo do yaradila bilor. Sohordoki fordin soxsiyyat hissi yaratmasi iiglin
istifado etdiyi geyim torzi digor soxslarin do basa diisiilmasi va sorh olunmalarini talob
edir. Miallifa goro, ford sonra basqalari ilo bir sira ortaq madoni dayarlora sahib ola
bilacayi godar forq eds bilar.

Baudrillard, geyri-barabar bollug mantiqi ¢argivasinds istehlakin sosial mantigini
tohlil edir. Bu baximdan, istehlak hom mona, hom do tinsiyyat prosesidir, hom do bir
ierarxiya daxilinds obyektlor / isaralor status dayarlari kimi taskil olunan sosial tasnifat
va farglondirmo prosesidir. Belalikla, miallifin tahliline géra obyektlor istifads dayori
daxilinds istehlak edilmir; miioyyan status qruplarini oks etdiron gostarici dayarlori ilo
motivasiya olunurlar. "Biz hamimiz istehlak¢iyiq" deyoan Paterson, kapitalizm
kontekstindo, istehlakin biitiin tongidlorine baxmayaraq ¢ox vacib bir hadisadir. Miiallif
giindolik hoyatda goriilon todbirlor soklinda istehlaki tohlil edir. Istehlakda
eyniyyatlorin yaradilmasi prosesina toxunan Paterson, "satin aldiginiz seydir" ifadasini
istifado edorok istehlakgi ilo omtos arasindaki olagenin vacibliyini vurgulayir. Bu
cargivada Bocock, istehlak mallarini insanlarda saxsiyyat hissi yaradan simvolik vasite
kimi ifado edir. Insanlarin soxsiyyot duygularmi aldiglart mallar vasitosi ilo

yaratdiglarin1 vurgulayaraq, soxsiyyat duygusunun yalniz miiayyan bir iqtisadi sinifa



Vo ya sosial status grupuna va ya etnik mansubiyyato monsub olmasi ils alda edildiyini
vurgulayir. Sonaye Kkapitalizminin ilk morhaloalorinds soxsiyyat duygular1 istehlak
gaydalart ilo deyil, is hoyatindaki rollarla miiayyan edildi. Miiallifin fikrinca, masalon,
bir modan isgisi, kond tesarriifati is¢isi, zavod mexaniki olmaq insanlara asas soXxsiyyat
hissi verirdi. Bu, obyektlorin deyil, moanalarin istehlak edildiyini gostarir. Yasadigimiz
miiasir dovrdos istehlakgilar, 6z soxsiyyatlorini yaratmaq ii¢lin yaradilan imiclaring
uygun goriinon moahsul vo markalarin goriinlis monalarini istehlak edirlar.
Gostaricilarin vo monalarin istehlakina galdikds, Featherstone, istehlak mallarinin
maddi bir manfoat kimi istifado doyarino uygun olaraq istehlak edilmodiyini vurgulayur.
Onun so6zlarina goro, indi istehlak indikatorlarin istehlaki kimi basa diisiilmalidir.
Featherstone ilo razilagsan Levy, insanlarin moahsullar1 yalniz funksional sabablara géra
deyil, hom do monalar {igiin istehlak etdiklorini vurgulayir. Digor torofdon miiollif
markalar1 soxsiyyat yaratmaqda istehlakgilarin simvolik sarh vasitalori kimi tasvir edir.
Bugiinkii istehlak¢ilarin mohsul vo marka miixtalifliyina gérs se¢im etmok hiiququ var.
Qorarlarn yalniz hoayat torzini deyil, soxsiyyatlorini do formalasdirir. Bu sabobdon
firmalar istehlak mallarinin moadoani, etnik vo dini doyarlora sahib olmasini tomin
edirlor. Istehlakin vo miinasibatlorin sosial-madoni sahalorinin qurulmasi naticasinds
ideya, goriintii vo monalar mal kimi istehlak olunmaga basladi. Buna gors istehlak
fenomeni, miixtalif simvollar ortaya qoyaraq, insanlarin soxsiyyatlorini istehlak
niimunalorine uygunlagdiran bir sistema g¢evrildi. Bugiinkii marketing vo istehlak¢i
seqmentasiyasinda fordilosmo fenomeni, istehlak¢i moadaniyyatinin inkisafi, istehlakgi
tolob va ehtiyaclarinin doyismasi, istehlakg¢i tahsili, galir vo molumathiligin artmast,
mohsul va xidmatlards saxolondirma vo forglondirmo amillori vo "bazar yoniimli"
ehtiyac yaranmigdir. Beloliklo, "inteqrasiya edilmis marketing", "marketinq rabita",
"mistori mamnuniyyati", "kiitlovi fordilosdirma", "soboko marketingi", "yasil
marketing"”, "Xidmat marketingi» kimi mévzular va anlayislar meydana ¢ixdi. Artiq

istehlak¢1 yontimlii idaroetmo yanasmasi olan marketinq strategiyalari istifado olunur

Vo inkisaf etdirilir. Bu strategiyalarin a95as magsadi ham talob, hom da tolob baximindan



istehlakgilart on yiiksok soviyyado momnun etmokdir. Notico etibarilo tstiinliiklor,
istifado vardislori va istehlak¢ilarin alis torzi Kimi elementlori ohato edan istehlakci
davranislar1 boyiik oshamiyyat dasiyir. Miiassisanin bazar yoniimlii olmasinin asas sarti,
istehlak daxil olmagla, istehlakdan avval vo sonra bolgadoki istehlak¢i vo istehlakgt
qruplarinin davranislarini arasdirmaq vo 6yronmokdir. Basqa s6zlo desak, avvalco
istehlak¢inin istok vo ehtiyaclarini miiayyanlosdirmak, sonra bu istehlak¢ilarin alis
davranisini stimullagdirmaq va ehtiyac vo istoklorino cavab veran an yaxsit mohsul vo
xidmat gdstormokdir. Istehlake1 davranisi istehlake1 todgigatinda osas anlayis olsa da,
marketing sobesinin on dinamik cohatidir. Istehlak¢i davramisi todqigatlarinda
istehlakdan ovvalki vo sonraki istehlakin genis spektrini ohato edon istehlak prosesi,
habels istehlakgiya tasir edon amillor arasdirilir. Bu tadgiqatlar miiayyan markalarla
moahsullarin kim torafinden satin alinmasi, hamin mohsullarin secilmasinin sababloari,
mohsulun va ya markanin niys se¢ildiyi, haradan alinmasi, 6donisin neco aparilmasi,
Mohsulun lazim oldugu zaman, alis gorarinin neca Vverilacayi vo nayin tosirli oldugu
movzulari ohato edir.

Istehlak¢1 davramis1 marketing ixtisaslarinin ayrica bir akademik sahosi olaraq
1950-ci illarin sonundan etibaran iso basladi. Boazi alimlorin basqa bir ixtisas adi ilo
adlandirilmasina ¢alisilsa da, bu giin alimlor istehlak¢1 davranigsini marketing ixtisasinin
alt fonni kimi qgobul etdilor. Istehlak¢i davranisi, bazara tosir vo istigamoet vermok
baximindan son deroco ohamiyyatli bir todgigat sahesidir. Istehlak¢i davranisi elmi
miixtalif ideyalarin olds edilmasi, istifadasi va sonradan atilmasi proseslarini ohats edan
gorar gobuletmo vahidlorini arasdirir. Istehlakg¢ilara "maddi bir diinyada" baxmaq daxili
istehlak mexanizminin acilmasidir. Insanlar istehlak¢1 olaraq aliciliq qabiliyyati
sayasinda hayatlarini formalagdirmaga vo mahsul vo xidmatlarin bollugunun yasandigi
bir bazarda segmok azadliglarindan istifads edarok varliglarint monali etmaya galisirlar.
Istehlakg1, soxsi Vo ailonin ehtiyaclar1 kimi ehtiyaclarmi, istoklorini vo ya istoklorini
6domok tiglin mal vo xidmatlor satin alan vo ya qabiliyyatina sahib olan soxsdir.

Davranis, insanin otrafi ilo qarsiligli tosir prosesidir. Bu, istehlak¢1 davranisinin osasini



tosgkil edir. Duygular, diistincolor, harokotlor insan davranisinin boyiik bir hissasini
ohato edir. Buna osaslanaraq istehlak¢i davranigini insan davranisi daxilinda tohlil
etmok diizgiin olardi. Naticado, istehlak¢1 davranisi, mahsul va Xidmatlor satin almadan
ovval va sonra istifads edilon soxsin gorarlarmi va foaliyyatlorini ohato edir. istehlakei
davranis1 motivasiyali davranis kimi dinamik bir proses toskil edir vo miixtalif
foaliyyatlori ohato edir. Miixtalif insanlar {i¢iin istehlak¢1 davranislar1 fargli ola bilor.
Istehlak¢1 davramisina ¢ox sayda daxili vo xarici amillorin garsiligh tosiri altinda
meydana golon miirokkob goarar proseslori daxildir. Buna gora istehlak¢1 davranisi sado
reaktiv davranis deyil. Bir sira xiisusiyyotlor var. Bu xiisusiyyotlor istehlakei
davranisint miixtalif foaliyyatlori ohato edon bir proses halina gatirir. Naticado,
istehlak¢1 davranisi oldugca dinamik bir prosesdir vo bu miiddotds istehlakin har bir
marhalasini shata edon foaliyyatlor miioyyan bir gaydada va iyerarxiyada bas verir.
Odabas1 vo Baris, istehlak¢r davranisinin bazar vo istehlakla olageli soxsin

davranis1 ¢orgivasindo arasdirilmali oldugunu vurguladi. Onlarin torifina  gors,
istehlak¢1 davranisi, bir insanin igtisadi mahsullar vao xidmatlor almaq vo sonra istifado
etmok gorarlarin1 6ziinde comloasdiran bir foaliyyatdir. Bu istehlakg1 faaliyyati zehni,
emosional va fiziki keyfiyyatlorlo slagalidir. Daha daqiq desak, istehlak¢1 davranisi,
istehlakgilarin vaxt, enerji vo pul kimi mahdud resurslarinin istehlak {igiin neca istifads
edildiyini vo bu davranislara hans1 amillorin tosir etdiyini arasdirir. Odabas1 vo Baris,
istehlak¢1 davranisinin on asas xiisusiyyatlorini bels ifado etdi :

- Istehlak¢1 davranist motivasiyali davranisdir;

- Istehlake¢1 davranist miirokkebdir vo vaxt baximindan forglonir;

- Istehlak¢1 davranist miixtalif rollarla mosgul olur;

- Istehlake1 davranist otraf miihit amillorindan tesirlonir;

- Istehlak¢1 davranisi forgli insanlar iigiin farglidir.

Kog istehlak¢1 davranisini miioyyan proseslorin sistemi kimi izah edir. Miiallifo

gora, istehlake1 satin almadan avval ehtiyacini dork edir. Ehtiyacin reallasmasi fizioloji,

zehni vo xarici stimullarin tasiri ilo ortaya ¢ixir. Sonra molumat toplama morholosi



baslayir. Bu miiddotdo istehlak¢i hansi mohsulun ehtiyacini 6dayacayi ilo bagh
aragdirma aparir. Olbotto ki, burada vaxt, say vo pul Xarclori kimi amillorin tosiri
unutulmamalidir. Novbati  morhalado  alternativlori - giymotlondirmays baslayan
istehlak¢1 se¢imini etdikdon sonra satinalma maorhoaloasine kegir. Satinalma gorarinda
istehlak¢1 onun ti¢lin an uygun satis noqtasine gedir vo mohsul / xidmot alir. Hor alis
istehlakgi {iglin bir 6yronma prosesidir. Cilinki miiallifin fikrinca, satinalmadan sonra
giymatlondirmo marhalasindo mohsuldan mamnunlug vo ya toossiif hissi insanin
golocak davranisina tosir edocokdir. Sadaca hagigstin goriiniisii olaraq tayin olunan
model, bir hadisanin meydana galmosi vo ya basqa sézlo hadisslor arasindaki slagoani
montiqi sokilds ortaya qoyan diisiinco sistemidir. Model obyektlor, fikir v diisiincalor,
faktlar vo hadisalor arasindaki olagoelori tomsil edir. Modellor elmi magsad deyildir.
Onlar proseslari va alagalari tahlil etmak iicilin diisiinco vasitaloridir. Bu ¢ar¢ivada
istehlak¢1 davranis modellori, istehlak¢ilarin alis foaliyyatlorini neco apardiglarini va
bu davranislarin neco meydana gealdiyini izah etmok iigiin vozifolor gétiiriir. Istehlakg1
davranis modellori, satinalma qgorarindan ovval vo sonra istehlak¢inin yaratdigi
foaliyyatlorin meydana galmosindaki doyisikliklari miiayyanlosdirmak va izah etmok
moqsadi dasiyir.

Ik istehlakct davranmis modellori 1960 ilo 1970 arasindaki dovrde Syronildi.
Istehlakc1 davranisi yeni arasdirilmaga baslamis bir akademik saho oldugundan, o
dovrda agilan modellor mohdud nazariyyalorlo istehsal edilmisdir. Niimuna olarag
1963-cii ildo hazirlanmis Howardi vo 1966-c1 ildo oxudugu Nikosiya Modellarini
gostara bilarik. Xiisusilo 1978-ci ildon sonra bu sahays artan maraq ve arasdirmalarin
artmasi ilo bir ¢ox istehlak¢1 davranis modellari istehsal edildi. Kurt Lewin torafindon
istehlak¢1 davranisini arasdirmaq baximindan Oyranilon model, digar modellarin
liderliyi baximindan an asas Vo vacib bir niimunadir. ©dobiyyatda bu model "Qara
qutu" modeli kimi taninir. Modelds davranis mexanizmi ii¢ ayri qrupda gostarilir:
Stimulus - Qara, Qutu - Cavab. Burada, stimullasdirici olaraq qabul edilon davranislara

tosir edon amillor gara qutu istehlakgilarinin xiisusiyyatlori va qarsiligli slagoalori olaraq



tayin olunur va cavab davranis rejimidir. Istehlak¢1 davranislarini aydinlasdirmag iigiin
bir sira forqli model hazirlanmigdir. Bunlar odobiyyatda dyranilon, miizakirs edilon va
vacib hesab olunan modellordir: Engell, Kollat vo Blackwel Model, Howard-Sheth
Model, Nikosiya Model, Marshallin Iqtisadi Modeli, Pavlovun Oyranmo Modeli,
Freudun Sosial-Psixoloji Modeli vo Veblen's Sosial Model.

Engell - Kollat - Blackwell modeli, James F. Engel, D.F. Kollat va R.D. 1968-ci
ildo Blackwell adli todqiqatcilar torofindon kosf edildi. Model istehlak¢ilarin psixoloji
nazariyyalori osasinda istehsal edilmisdir. Istehlak¢inin qorar gobul etmo proseslorini
aragdiran bu model, alternativlor arasinda se¢cim orarlarina xiisusi digqgat yetirmisdir.
Bu model istehlak¢i davranisimi ardicil bes morhoalods izah edir. Birinci morhalo
chtiyact dork etmok, ikinci morholo miixtolif monbalordon molumat toplamagla
alternativ tapmaq va giymatlondirmak, tigiincii marhals isa istehlak meyarlarina uygun
on uygun alternativ segmokdir. Dordiincii morhalods satinalma prosesi bas verir.
Sonuncu morhals satin alinmadan sonraki proseslarlo slagadardir.

Bu model ilk dafs 1963-cii ildo John Howard tarafindon satin alinma davranis
modeli olaraq taqdim edildi. Sonra Howard va Sheth 1969-cu ilda nazariyyani islayib
inkisaf etdirdilor. Muolliflor, ilk ndvboado, satinalma davranisim1 basa diismok ticiin
insanin davranisini yoxlamaq va giymatlondirmayin zoruriliyini vurgulayirlar. Modelo
gora xarici amillor osason istehlak¢1 davranisina tosir gostorir. Mialliflor dord tosir
amilini vurguladilar: Giris doayisonlori, Cixis doayisonlori, Hipotetik strukturlar vo
Ekzogen doyisonlor. Giris doyisanlari, liz-lizo danisma vo marketinq mesajlari, ¢ixis
doyisonlori soxsin reaktiv davraniginin moqsadino goro tohlil edilir. Giiven Vo
momnunluq hipotetik cavablarda miizakiro olunur. Ekzogen dayisonlor soxsiyyot
lizorinda davranislar1 da izah edir. Noaticoads ¢ox ohatali vo ¢atin oldugu bilinan bu
model istehlak¢r davranisi, korporativ vo sosial miihit, gqaroz, ke¢mis tocriibalor,
saxsiyyat vo marketing stimullar1 baximindan arasdirilir.

Francesco Nikosiya tarafindan agilan bu model dord xatt barabarliyini shats edan

bir sistem soklindadir: alis davranisi, siiriicii, reaksiya vo reklam. Bu dord xiisusiyyatlori



tarazliqda saxlamagqla Nikosiya istehlak¢1 davraniglarini izah etmays ¢alisdi. Modeldo
simulyasiya isullarinin istehlak¢i davranigini izah etmokdos tosirli amillor oldugu
vurgulanir. Nikosiya Modelinin digar modellordon on boyiik forqi, istehlak¢ilarin alis
davranisindan avval va sonraki proseslori comlosdirmosidir. Model riyazi tonliklora
osaslandig1 vo tam izah olunmayan anlayislar1 ehtiva etdiyi ti¢lin alimlar torafindon
tongid olunur.

Bu nozoriyya 19-cu osrin sonlarinda Alfred Marshall torofindon istehsal
edilmisdir. Nozoriyyoya gora, istehlak¢i rasionaldir vo bazar haqqinda biitiin zoruri
molumatlara malikdir. Istehlak¢1 6z ehtiyaclarini vo istoklorini on yaxsi sokilda neco
tomin edoacayini bilir. Marshallin Iqtisadi modeli istehlak¢1 davranisini giymot vo golir
baximindan arasdirir. "Marginal Utility Theory" olaraq da bilinan bu nazariyyays
osaslanan Marsall, istehlak¢ilarin davranisinda on boyiik amilin maraq oldugunu
sOyladi. Modelin istehlak¢1 davranisinin yalniz iqtisadi hesablamalar vasitoasilo tohlili
alimlor tarofindan ¢atismazliq kimi qiymatlondirildi va tongid edildi.

Model rus fizioloq Pavlovun "sortli dyronma" nozoriyyasi osasinda istehsal
edilmisdir. Pavlov modelina gora, 6yronma davranisla alageli bir prosesdir. Bu model
dord osas anlayisa osaslanir: motiv, igaro, reaksiya vo giic. Ehtiyac olaraq sayilan
impuls va motivasiya, insanin daxili stimullarin1 stimullagdirir. Psixologlar motivlari
iki grupa izah edirlar: asas motivlar (acliq, susuzluqg, soyuqluq va azab) va Gyranilan
motivlor (komok, gorxu va narazihq). Isars, motivasiya ilo cavablandirilmis cavaba
qars1 bir davranisdir. Reaksiya orqanizmin alamatlori oyatmaq reaksiyasindan ibaratdir.
Giic tocriibalorlo alageli bir anlayisdir. Kéhno tocriibalor yaxsi olarsa, novbati dofo
davranis tokrarlanacaq, yani isara yena eyni sokilda totbiq edilocokdir. Bu giin reklam
sonayesi bu modelin an ¢ox istifads edildiyi yerdir. Ciinki tokrar reklamlar mahsul vo
markalarin insanlarin zehnina qalict tosir gostarmasine sabab olur.

Freydin psixoanalitik nazariyyasi soxsiyyatin siiursuz davranisi tizorinds qurulub.
Freyd deyir ki, insan diinyaya 6z-6ziino doya bilmadiyi duygularla golir. Naticada, ii¢

soxslyyat xiisusiyyatini vurgulayir: ibtidai 6ziin, 6ziin vo yuxari 6ziinii. Freyd, insanin



davranigmnin bu ii¢ xiisusiyyat arasindaki gorginliys bagli oldugunu vurgulayir. Ibtidai
Oziinii usaqligdan boayonmoadiyi Vo insana asagidaki hoarokotlori etmoyi omr edon
duygularm biitovlilyiidiir. Ust 6ziina, vicdan kimi yuxar1 doyorlori dziindo comlogdirir
Va insana nayin uygun oldugunu va nayin oldugunu gostarir. Self yuxarida gostarilon
iki selfie arasindaki tarazligi tomin edon xiisusiyyatdir. Bu psixoloji analizo
uygunlasdirilmis modelds bilingalt1 psixoloji elementlor istehlak¢inin davranisinda on
vacib amillor hesab olunur. Modelo gora, istehlak¢r se¢imindoki forq insanlarin
psixoloji narazilig1 va ziddiyyatlori ilo alagadardir.

Veblen, 6z nazariyyasinda, insanlar1 qruplar vo subkulturalar, imumi modaniyyat
qaydalar1 vo imumiyyatlo davranis normalarina uygun harokat edon bir ictimai heyvan
olaraq tosvir etdi. Bu noazoriyyo osasinda hazirlanan modelds, istehlak¢inin alis
davranisina tosir gostoron on giiclii amillor kimi modaniyyat, submadaniyyat, sosial
sinif, moslohat grupu va ailonin tosiri gostorilmisdir. Bu elementlar sosial tosirin
miixtolif marhalalorini ohato edir va istehlak¢iya tasir etmak mogsadils ailo, tiz-iizo
qruplari, maslohat grupu, sosial grup, submadaniyyat vo modoaniyyat soklindadir.
Istehlak¢1 farqli qarisiq proseslorda gorar verir va bu amillarin tasiri altinda davranir.

Istehlakc1t davranis modellori istehlak¢l davranmismin struktur formasimni vo bu
qurulusa tasir edon amillari arasdirir. Hor bir model bu davranislarda ayr1 bir elementin
formalagdirma ohomiyyatini miidafio edir. Noticodo he¢ bir model istehlakgi
davranisini tam izah eda bilmaz. Yas, cinsiyyat, ailo vaziyyati, iqtisadi xiisusiyyatlor va
tohsil soviyyasi kimi istehlak¢i davranmiglarina tosir gostoron amillor 6n plandadir.
Istehlak¢1 davranig modelloring baxdigimizda demoqrafik amillorin shomiyyatini géro
bilorik. Toadqgigatin todgigat hissasinds bu elementlorin istehlak¢ilarin davraniglarina
tosiri aydin goriiniir. bu doyisiklik hom do yas amili ilo formalasir. Gender amili mohsul
va Xidmatlor tligiin marka se¢imlaring tosirini gostarir. Ciinki bu tistlinliiklor garar veran,
istifado edon, satin alan soxso goro doyisir. Bu monada, xiisuson do insanlarin cinsi
rollar1 va camiyyatdoki mévgelari miiayyan mahsul va xidmatlarin alinmasi gorarinda

miihiim rol oynayir. Igtisadi xiisusiyyatlor soxsin peso Vaziyyati vo golir soviyyassi ilo



formalagir. Pesokar vaziyyat fordin comiyyastdoki sosial vaziyyatini do miisyyonlosdirir.
Sosial vaziyyst hom do istehlak¢inin mohsul se¢iminda tasirli bir amildir. Galir
Soviyyasi Vo peso statusu istehlak¢i kimi davramislarina shomiyyatli dorocods tosir
gostarir, ¢linki mévcud borclar, omanat imkanlari vo borelar kimi iqtisadi xiisusiyyatlor
movcuddur. Ailo vaziyyatinin istehlak¢i davranist baximindan oshamiyyati, hansi
mohsul vo markanin garsilanacagi ilo baglidir. Masalan, subay insanlarin daha ¢ox dost
va digar istinad qruplarinin tasiri ilo bazi fordi gorarlar verdiklori miisahido edilorkan,
evli insanlarin ciitliik olaraq daha ¢ox gorar verdiklori vo ortaq ehtiyaclarina uygun
olaraq daha ¢ox satin aldiglar1 goriiliir. Fordin tohsil vaziyyati, peso Vaziyyati ilo yanasi,
saxsin comiyyatdoki movqgeyini miiayyanlosdirir vo bununla da istehlakg¢1 davranigini
formalasdirir. Toadqiqatlar gostorir ki, yliksok Saviyyadoa tohsili olan insanlar texniki
xtisusiyyatlorina gora forgli xiisusiyyatlori olan mohsullara iistiinliik verirlor. Marketing
mesajlarinin gqavranilma saviyyasinin tahsil saviyyasi ils alagali oldugu da toklif olunur.
Insanin vardislori, iislubu, hadisalors vo otrafa baxist onu fordi vo istehlak¢i kimi
digarlorindan forglondirir. Insanin 6ziinamaxsus xiisusiyyatlori mohsul distiinliiklarini
do forglondirir. Bu amilin istehlak¢1r davranist baximindan marka se¢imlarinds daha
tosirli olmasi toklif olunur.

Qavrama, otraf miihitdoki molumatlarin se¢ilmasi prosesindon tutmus, neco basa
diisiilmosi, toskili vo sorh edilmasine godor genis movzulardan ibaratdir. Bu
formalasmada motivasiya, keg¢mis tocriibolor, miinasibot Vo inanclar vo noshayot
oyronmo amillori miihiim rol oynayir. Istehlak¢i davramisi baximindan, dyroanmo
faktoru kegmis tocriibalor ilo slagadar mohsul vo markalara miinasibstds gavrayis vo
harakatlorin doyismesini ifado edir. Oyronmo tokrarlandiqgda daha siirotli olur. Bu
cargivada xiisusilo reklamlarla edilon tokrarlamalar istehlak¢ilarin mesajlarii qabul
etmays Vo hodoflonmis satis mesajina uygun harokatlori etmoys giiclii tosir gostorir.
Ciinki tokrarlarin unutmagi azaltdigi vo tolim prosesini siiratlondirdiyi bilinir. Fordi
soxslorin bir sey haqqinda bir-birini tamamlayan fikirlori, fikirlori va fikirlori

inanclarini togkil edir. Bir niimuno olaraq, bir mohsul vo ya marka imicini necs



yaratmagi gostors bilorik. Miinasibat insanlarin bir duygu, meyl, bir obyekt vo ya fikir
haqqinda qorazliliyi va qorazsizliyidir. Bir sozlo, giymotlondirmalordir.

Toloblori aradan qaldirmaq va bu ehtiyaclarin aradan qaldirilmasi ti¢lin davranis
arasindaki qarsiliqht tosirdon motivasiya yaranir. Istehlak¢i davranisi baximindan
motivasiya istehlak¢inin diisiinco vo Oyronmo prosesi ilo formalasir. Motivasiya
avVvalca ehtiyaclari ilo ortaya ¢ixir vo sonra bu ehtiyaci 6domok {i¢iin daxili vo Xarici
amillarin tasiri ila harakatlorls naticalenir. Latin s6zii olan "Movere" don motivasiya
anlayis1 motivasiya olaraq da bilinir. S6zdoki motivasiyanin monasi "tasir etmok" vo
"horokat etmok"” Kimi monalar1 dasiyir. Bu monada motivasiya, miioyyan ehtiyaci
6domok tgiin istehlak¢inin mogsadini hoyata kegirmoys osaslanan davranisdir.
Istehlak¢1 davranisinda on vacib faktlardan biri do maraq anlayisidir, bu da motivasiya
ilo alagolondirilir. Basqga s6zlo, insanin stimullara (moahsul, Xidmat, magaza, reklam,
mesaj va S.) verdiyi psixoloji reaksiyalardir. Basqa s6zlo, istehlak¢i ehtiyac duydugu
mohsulu 6z doyar miihakimalorina va fikirlarina uygun olaraq alir. Yiiksok faizli
satinalmalar, istehlake1 {i¢iin soxsi marag kasb edan va onun {i¢iin vacib olan bazi dayar
mithakimolori ilo ortaya ¢ixir. Bu dofo istehlakg alternativlori segmok ii¢iin daha ¢ox
molumat toplamaga calisir. Satinalma istehlakei tiglin az shomiyyat kasb etdikda, asagi
faizli aliglar olur. Bununla birlikds, yiliksok maraqla, istehlak¢i satin almadan avval
otrafli bir arasdirma aparir vo uzun giymotlondirmalor naticasinds satinalma
marhalasini verir.

Veblenin fikirlorino asaslanan Sosial Model, sosial-madani amillorin istehlakg1
davranisina tasirini toblig edon modellordon biridir. Veblen, insani ilk ndvboda
doguldugu va mansub oldugu comiyyat torafindon formalasmis bir sosial vo madani bir
varliq olaraq tosvir edir. Belolikls, insanlarin davranislarinda hamin comiyyatin dini,
sosial vo modoni goriislorini miisahido etmok miimkiindiir. Madoniyyst fenomeni
insanlarin bir comiyyatin {izvii olduglari {igiin alds etdiklori biitiin bacariq va vardislori
6zlindo comloagdirir. Madoni amillor do giindslik hoyatimizin vacib bir hissasi olaraq

istehlaka olan davranislarimizi formalasdirir. Istehlak¢i davranisina tosir edan sosial-



madoni amillor arasinda istinad qruplari, sosial sinif, madoniyyat vo submodaniyyat 6n
planda yer alir. ©sasan bir ailo olanda dostlarin miihiti vo ig miihiti kimi amillor
miizakira olunur. Hom gazanan, ham da istehlak edan bir ailonin istehlak morhalasindo
forqli formalar1 var. Ails iizvlarinin rolu, ailo ilo alagoli istehlak gorarlarina da tosir
gostorir. Bir ailodo moalumat toplayici, tasir edici, gorar veran, alici va istifadoagi fargli
insanlar ola bilor.

Sosial sinif hor bir comiyystdo mévcud bir hadisadir. Sosial siniflor galir manboayi,
pesa vaziyyati, tohsil soviyyasi, ailo bazasi, rifah soviyyasi kimi bir ¢ox meyarlarla
yaradilir. Sosial sinif amili istehlak¢1 davranisi baximindan miihiim yer tutur. Forgli
sosial siniflor arasinda istehlakda da forglor var. Masalon, yuxari-orta vo yuxari sinif
tizvlarinin tez-tez niifuzlu vo simvolik dayarlora sahib mohsul vo mokanlar istehlak

etdiklori miisahids edilmisdir.



11 Fasil. Azorbaycanin vo xarici 6lkslorin milli xéraklori vo matbax
mohsullarinin niimunalari vo onlarin hazirlanmasi

3.1 Miixtalif nov dondurmalarin alinmasinin texnoloji xarakteristikasi

Yumsaq dondurmalarin {imumi istehsali Kanadada 8%, Isve¢do 7%, ABS-da isa
12% toskil edir. Hazirda belo mohsullarin nisbaton boyiik miqdarda istehsali asason
Fransada, BOyiik Britaniyada, Almaniyada vo Rusiya kimi Olkolordodir. Yumsaq
dondurmalar xiisusi dondurucu aparatlarda, yoni frezerlordo (dozgahlarda) siid
zavodlarinda istehsal olunan quru vo ya konservlosdirilmis gatisiglardan istifado
edilorok hazirlanirlar ki, bu da dondurmanin hazirlanmasi isi yiingillosdirir,
sadaloasdirir vo onun keyfiyyatinin yliksalmasine tominat verir. Boazi 6lkalorde yumsaq
dondurmalarin hazirlanmasi isindo miixtolif xammal komponentlorindon vo ya siid
zavodlarmdan gonderilon xammallardan istifade olunur. Kegmis SSRi-i mokaninda
yumsaq dondurmalarin istehsali holo 1968-ci ildon baglamisdir. Hal-hazirda bu mohsul
artiq bir cox iago miiassisalorinds hazirlanir ki, bu da avtomat qurgularla tochiz olunmus
frezerlor vasitasilo hoyata kecirilir. Yumsaq dondurmalarin istehsali va tolabat
yerlorinda onlarin siiratlo satis1, soyuducu kombinatlarda va siid sonayesindo hazirlanan
buzlu (bark) dondurmalara nisbaton miiayyan iqtisadi shomiyyato malik olmalar ila
olagadardir (1 ton dondurmada orta hesabla 4000 dollara godor). Yiiksok keyfiyyatli
yumsaq dondurmalarin  oldo edilmosing, yalnmiz tam monada xammal
komponentlorindon istifado etmokls, texnoloji vo sanitar qaydalar1 osasinda
dozgahlardan (frezerlordon) diizgiin istifado etmokls nail olunur.

Holo godim zamanlarda insanlar istidon oziyyst ¢okdiklorindon, onlar 6zlorino
sorinlogdirici vasitolor axtarmaga c¢alismislar. Sirniyyat isini iso onlar hor zaman
sevmiglor. Bunlarin har ikisinin birlikde uzlagmasi iss insan hoyatinda dondurmanin
yaranmasina sabob olmusdur. Dondurmani slds etmok ii¢iin gar vo ya buza meyvo
sirolorinin, tobii vo sirinlogdirilmis digor komponentlorin gatigdirilmasi yolu ilo

hazirlanma tisulu halo ¢ox godimdon insanlara molumdur. Tarixi molumatlara goro,



Aleksandr Makedonski (bizim eradan ovval IV asrdo) Hindistana yiirlisii zamani istidon
cox oziyyat ¢okdiyino goro meyva sirasinin qarla gatigigindan istifado etmisdir. Bunun
liclin onun xiisusi qul dostolori dag basindan vo dorolordon qar1 y18ib gotirormislor.
Roma imperatoru Neronun sarayinda da (bizim eradan ovval I osrdo) xiisusi «soyuducu
masinlarlay soyudulmus (soyuducu) sorinlosdirici igkilordon miivaffoqiyyatlo istifado
etmiglor. Neronun yetisdirmasi olan filosof Senaka iso 6z homvatonlorini dondurulmus
meyva igkilorindon hadden artiq istifado etmoalorino géro mozommat etmisdir. Belo
ickilorin istifado edilmasi barado godim yunan tobibi Hippokrat da (bizim eradan ovval
IV osrds) yazmisdir.

Dondurmanin an ¢ox miiasirlosmis ndvii Avropada askar olunmaga baslamisdir ki,
bu da onlara ¢inlilordon golib ¢ixmusdir. Venetsiya soyahotgisi Marko Polo
dondurmanin reseptini Cina soyahoati zamani gatirmisdir ki, (bizim eranin XIII asrindo)
bu da Italiya sarayinda on métobor xdroklordon sayilirdi. O vaxtlar dondurmanin
resepturast moxfilosdirilmis idi vo saray asbazlari torafindon onun sirrinin yayilmamasi
liclin and igma morasimi do kegcirilirdi. Hatta bu sirri yayanlar 6liim cozasina mohkum
edilirdi. Lakin buna baxmayaraq, dondurmanin hazirlanma madoniyyati artiq XVI
asrdo bir ¢ox Avropa Olkolorine yayilmigdi. 1660-c1 ildo Fransisko Prokio Parisdo
dondurma satisin1 agmis oldu (indiys kimi o yerds kafe mévcuddur vo orada dondurma
satilir). XVIII asrin ortalarina kimi dondurma ancaq yay vaxtlarinda satilirdi. 1750-cCi
ildo onun davamgis1 Prokopio-de-Byuison, daha sonra iso digor dondurmagilar biitiin il
boyu dondurma istehsal edirdilor. Dondurmani hazirlamaq iiglin onlar artiq siid
mohsullarindan da istifado etmoya basladilar. Masolon, XVIII asrde hazirlanan

dondurmanin tipik resepturasi bels idi:

KAMA et 0,75 litr
SOKar (SAXAT0ZA) ...vvveeeeiieeeeiieee e eeee e e 370 gram
YUMUILA AF1 .eveeneiieiiieiieeeiie et 8 adad

Vanilin oo 0,02 gram



ABS-da dondurmanin ilk satisi 19 may 1777-ci ildo olmusdur. Nyu-York
qozetlorinin birindo Filipp Lensi adli bir nofor 6z kafesinin geniglonmosi vo orada
dondurma azarkeslori {i¢lin lazzimi xidmotlorin gostorilmasi barodo elan vermisdir.
1851-ci ildo amerikali C.Faseell Baltimor soharindo, daha sonra iso basqa soharlordo
dondurmanin topdan satisin1 toskil etmisdir. Lakin bu zaman dondurmalarin
soyudulmasini tomin edo bilon monbo (gar, buz) catismadi§indan (xiisuson yay
aylarinda), onlarin genis miqyasda yayilmasi imkan1 6ziins yer tapa bilmadi. 1794-cii
ilin avqust aymnda dahi bostokar L.Bethoven Vyanadan 6z moktublarinda yazirdi:
«Burada ¢ox horaratli istilor kegir. Vyana sakinlori ¢ox qorxurlar ki, bu tezlikdo
dondurma olmayacaq, ¢iinki bu qis ¢ox miilayim ke¢diyindon buz da ¢ox nadir tapilir».

XIX asrin sonlarinda soyuducu masinlarin meydana golmasi, iqlim soraitindon vo
1iqlim siltaqligindan asili olmayaraq dondurmalarin kosilmaz olaraq saxlanmasi soraiti
yarandigindan bu voziyyati do kokiindon doyisdirmis oldu. Beloliklo, dondurmanin
istehsalinin texniki bazasi yarandi ki, bu da dondurmalarin golocak intensiv inkisafina
genis miqyasda yol acmis oldu. Rusiyada vo homgcinin digar 6lkalordos dondurma
avvalca car sarayinda yaranmisdir.

«Yeni va tam asbaz kitabi»nin (fransiz dilindoen torciima) 1791-ci ildo Moskva
nosrindo «Istonilon dondurmanin detallari» adli xiisusi bir bdlmo vardi. Bu bélmado
xiisusi olaraq dondurmalarin xamadan, sokoladdan, limondan, qaragatdan, moruqdan,
portagaldan, yumurta agindan, yumurtadan, albalidan vo s. gilomeyvolordon
hazirlanmasi resepturalart verilmisdir. XIX osrdo Rusiya 6ziiniin dondurma istehsali
{iciin avadanhqlarmi yaradir. 16 noyabr 1845-ci ilds rus taciri Ivan Izlero dondurma
istehsal etmok tgiin "xiisusi masin" istifado etmok ticlin 807 patent verildi. Buna
baxmayaraq, dondurmalarin hazirlanmasi o dévrds hals do ibtidai xarakter dasiyirdi va
az miqdarda buraxilirdi. Dondurmalarin senayeds vo kigik miiassisolorde kiitlovi
istehsalina yalmiz XX osrdo baglandi. Dondurmalarin, ona oxsar olan basqa
mohsullardan forqi ondadir ki, onlar satisa avvolcadon dondan agilmamis voziyyotdo

gobul edilirlor. Sonayedo dondurmalar boylik cesiddo vo istonilon dadda buraxilir.



Dondurmalarin ¢esidi onlarin istor xarici goriiniisiing, tortibatina va payliq buraxilisina,
istorso do dad torkibino vo otir torkibino goro miixtolif ciir olur. Satisa daxil olan
dondurmalarin istonilon noévii movcud texniki sortlorin, basqa sozlo, standartlarin
tolobatina (TS) cavab vermolidir ki, buraya da onun kimyavi torkibino daxil olan
miloyyan normalarin, mikrobioloji tomizliyin, ¢oki doqigliyinin vo basqa gostoricilorin
(keyfiyyoti miioyyon edon) gdzlonilmasi sortlori daxildir. Miixtalif n6v dondurmalarin
torkibi bir-birindon respublikalararasi texniki sortloro (RATS 149/16-66) daxil olan
tolobatla forqlonirlor. Bu sortlor agagidaki kimidir:
1. Plombir dondurmalar: torkibinds siid yagi 15%-don olmayaraq, sokor 15%-don az
olmayaraq (adaton 15-17%), su 60%-don ¢ox olmayaraq;
2. Xamal1 (korali) dondurma: torkibindo siid yagit 10%-don don az olmayaraq, sokor
14%-don az olmayaraq (adoton 14-16%), su 66%-don ¢ox olmayaraq;
3. Sidli dondurma: 3,5% -don az olmayan siid yagi, 15% -don az olmayan sokor
(adoaton 15-17%), 71% -don ¢ox olmayan su;
4. Meyva-gilomeyvali dondurma: torkibinds sokar 27%-don az olmayaraq (adoton 27-
28%), su 70%-dan ¢ox olmayaraq;
5. Sarbat: torkibindos sokor 28%-don az olmayaraq, su 68%-don ¢ox olmayaraq.
Dondurmalarin tamini sortlondiron olavolor onlarin reseptlorindo  gostarilir
(elavalarin torkibindon asili olaraq miixtalif dorocods). Bunlara uygun olaraq miixtalif
olavoloro malik dondurmalarin kimyovi torkiblorino olan toloblor miivafiq olaraq
asagidaki sokildo doyisilir:
Plombir (torkibinds yag 12-15%, sokor 15-17%, su 57-62%);
Xamali dondurmalar (torkibinds yag 8-10%, sokor 14-16%, su 62-67%);
Stidli dondurmalar (tarkibinds yag 2,8-3,5%, sokor 15,5-17,5, su 67-71%).
Plombirlorin novii xamali vo siidlii dondurmalarin adlan kimi onlarin reseptino
daxil olunan olavalorin adlari ilo oalagalondirilir. Onlarin ¢oxsayl cesidlori do vardir,
masalon, krem-bryule, ¢iyslakli, sokoladli, qara qaragatli, gohvali vo s. dondurma;

xamali-qozlu, xamali-sokoladli, xamali-kismisli, siidlii-sokoladli, siidlii-qaysili vo s.



Dondurmalara daxil olan olavolorin miqdart miioyyon normada olur. Masalan,
dondurmaya daxil olan kakao tozunun migdar1 o dondurmanin gakisinin 2%-ni, sokolad
6%-ni, qoz vo badam 6-10%-ni, meyvo va gilomeyvo 1,4%-ni, miirobba vo ya cem 8-
10%-ni, krem-bryule sirasi 10%-ni, kismis iso 8%-ni togkil edir. Sorbot vo meyvo-
gilomeyvo dondurmasi miixtolif gilomeyvalorin mohsullarindan hazirlanir ki, onlarin
da adlar1 bu qatisiglarin adlar1 ilo baglidir. Modoni gilomeyvolordon hazirlanan
dondurmalarla yanasi, yabani gilomeyvalordon sar1 boyiirtkon, qus lizimii, morsin, cir
moarsin, marcani vo digor adda hazirlanan dondurmalar da istehsal olunur. Meyva va
gilomeyvaloar istor tozo, istarsa do konservlosdirilmis sokilds istifado edilir. Masalon,
qurudulmus va dondurulmus halda, piire, siro, ekstrakt, miirobba, cem vo povidlo
soklindo vo s. Hovaskar novlii dondurmalarin buraxilmasi da nozordo tutulmusdur ki,
bunlarin da istehsali ciizi miqdarda olur. 9sas név dondurmalardan forqgli olaraq,
hovaskar novlii dondurmalar 6z torkibi ilo forglonirlor. Biitiin név dondurmalarin
miixtalif ¢okilib-biikiilma novlori vardir: 50-100 qramliq kigik payli korpici-vafli
formasinda, vaflisiz-korpici, eskimo, kagiz vo vafli stokanlari, miixtolif nov pirojna
formasinda va s. 250-1000 g-l1q daha boylik paylarla qutularda tort formasinda, kekslor
formasinda, sokoladli, sokorlonmis formada vo s. kimi olurlar. Homg¢inin onlarin
formasi1 boyiik metallik banka-giliz formasinda da olub, kiitlasi 8-10 kqg-liq olur (giliz
formali1 dondurma ayri-ayr1 paylar soklinds biikiilorok tolobat yerlorindo realizo olunur).
Bozi kigik formada biikiilmiis miixtalif név dondurmalar (eskimo, «Leninqradsayagi»,
«Miskay», «borusokilli» vo s. adda) sokoladdan, kakaodan, sokordon vo yagdan
hazirlanaraq, sokoladla minalanir vo Ortiiliirlor. Minanin miqdar1 bir payda olan
dondurmanin 20%-ni toskil edir.

Azorbaycanda comi 50-60 adda dondurma buraxilir. Onlarin osas hissosi
plombirin vo xamali dondurmalarin payma diisiir. Dondurmalarin timumi migdarinin
75%-i plombir vo xamali dondurmanin, 20%-1 siidlii, 5%-i iso meyvali dondurmanin
payina diisiir. Biikiilmo va ¢okilmo ilo buraxilan miixtalif név dondur malarin satisda

pay1 iso orta hesabla 80% toskil edir. Texniki tolobatin sortlorine uygun olaraq biitiin



dondurmalar 6z qidaliq doyari soviyyasino goros, onlarin reseptino daxil olan miixtolif
név yeyinti xammaliin torkibino daxil olan qidali maddolorin miqdart nozors
alinmagqla hazirlanir. Dondurma istehsalinda daha ¢ox asagidakilar istifado olunur :
Suid va studlii mahsullar. Malumdur ki, tabii inok siidiindon miixtalif nov mohsullar
hazirlanir. Stidiin tomizlonmasi (ayrilmasi) zamani ondan xama va yagsiz siid, xamadan
150 yag hazirlanir. Yagsiz siid vo xama tokco tobii sokildo deyil, homg¢inin onlarin
qatilasmis vo konservlosdirilmis formasinda da dondurmalarin istehsali {igiin istifado
edilir. Qatilagdirilmis siidiin hazirlanmasi tigiin (oksar hallarda onun hazirlanmasi ti¢iin
ona sokor olavo olunur) onda olan suyun 85-88%-ini buxarlandirirlar; quru sid
mohsullarinda suyun miqdar1 0,5-1,0%-o godor qalir (birinci halda o, maye oldugu
halda). Biitiin sadalanmis siid mohsullarinin hamist dondurmanin hazirlanmasinda
(istehsalinda) onun asas xammal kiitlasini togkil edirlor (onlarin payina 80%-o yaxin
miqdar diislir). Bu mohsullarin monbayini yag vo ziilallar, asas hissasini vitaminlor vo
mineral duzlar, hom¢inin karbohidratlar toskil edir Stid mohsullarinin asas kimyovi

torkibi cadval 3.1 -do gostorilmigdir.

Cadval 3.1
Cesiddan asili olaraq dondurmalarin kimyavi takib gostaricilori
Tarkibi, % o
Kaloriliyi,
Dondurmalar Sakarli maddalar, o
Quru siid kk/kq
ciimladan siid yagi
Plombir : Korali 25 15 15 2400
Sokoladli 25 15 15 2500
Qohvali 25 15 15 2400
Karali 20 10 14 1900
Kaorali - sokoladli 20 10 14 1900
Karali - gohvali 20 10 14 1900




Korali - ziilalh 20 8 14 1800

Stidlii - torkibinds yagin
15 5 15 1500
miqdar1 ¢ox olan

Sudlu 13,5 3,5 15,5 1300

Sokorli maddolor. Xiisusi dondurma ndviiniin hazirlanmasinda iso qliikozadan,
baldan vo digor tobii sirin mohsullardan istifado olunur.

Sabitlogdiricilor. Bu qrup xammala miixtolif név holmosik yarada bilon maddolor
aiddir. Bu maddolor dondurma torkibino daxil edildikdo, onu halmasik quruluslu edir
va bir sira xassalor verir ki, onun keyfiyystini yaxsilagdirir. Dondurma tigiin asas
barkidicilor (qurulus yaradicilari) - jelatin, agar-aqar, aqaroid (deniz yosunlarindan
hazirlanan qati bitki holimi). Holmosik maddo olaraq, homginin yaxsi tomizlonmis
nisasta vo ola nov bugda unundan da istifads olunur.

Sidli dondurma qruplarindaki Xammal burada meyvo-gilomeyvalorlo ovoz
olunur. Ancaq timumiyyatlo, bir sira g¢esidlor {i¢iin alavo mohsullar dondurma fi¢iin
xlisusi bir lazzat vo otir veron xammal kimi istifads olunur. Biitiin miimkiin olan
meyvalorin mohsullart vo gilomeyvolor dondurmanin hazirlanmasinda tozo halda,
dondurulmus (sokorls vo yaxud sokarsiz), hom¢inin miirobba, cem, povidlo, piire, sira,
sokorlonmis meyvo vo qurudulmus vo s. halda istifado olunurlar. Cox halda
dondurmalarin hazirlanmasinda ¢iyalok, alma, orik, gavali, qara qaragat, saftali vo s. do
istifada olunur. Biitiin bu mohsullar karbohidratlar (fruktoza, qliikoza va b.), mineral
duzlar, lizvi tursular va vitaminlorlo zongindir.

Dadveron vo otirli maddslor. Miixtalif nov dondurmalarin torkibino meyvo vo
gilomeyvalardan basqa, bir sira alavalar do daxil olur ki, onlar da hazir mahsula xiisusi
dad vo otir verirlor. Bunlarin sirasina sirin badam lopasi, sokolad, kakao, gohva,
karamel, krem-bryule, vanilin, tursular (limon) v s. daxildir.

Yumurta mohsullart bazi hallarda dondurmaya yumurta (yalniz toyuq) da slave

olunur (tozo halda). Tozo halda yumurtanin saris1 vo ya ag-sari rongdo olan yumurta



tozu dondurmaya xiisusi dad verir. Dondurmalar bu sadalanan mohsullardan vo onlarin
qatisigindan hazirlana bilor. Masalan, siid yag1 dondurmaya qaymagq halinda, qatilagsmis
vo ya quru siido iso koro yagi1 halinda, sokor vo miirobbo do homginin kora yagina olavo
soklindos gatilir va istifade olunur. Dondurmalarin istehsali ii¢ilin totbiq olunan istonilon
xammal movcud standartlarin tolobatina vo texniki tolobatlara cavab vermalidir.
Bunlar1 ovaz eds bilon digor momulatlarin totbiqino yol verilmir.

Yumsaq dondurmalarin temperaturu -5:-7°C olur. Buna goro do torkibindo 50-
60% olan su miqdarca donmus halda olur. Siid yag1 ayrilmis, asan hall olunan halda
olur; onun torkibi 3,5-don 15% miqdarda doyisilir, (dondurmanin ndviindon asili
olaraq). Sid zilallar1 kazeindon, albumindon, qlobulindon vo lipoproteindon
ibaratdirlor. Yumsaq dondurmanin ¢esidinin torkibi vo kaloriliyini gostoron rogomlor
cadval 3.1 -do verilmisdir. Dondurma ii¢lin quru qarisiqlar hazirlamaq texnologiyasi
kegmis SSRI-do 1937-ci ildo hazirlanmisdir vo osason krem catismazligi olduqda
(xiisusilo qisda) dondurma hazirlayarkon istifado {ic¢lin  hazirlanmisdir. Bu
texnologiyaya uygun olaraq ilkin qatisiq pasterizo edilir vo gatilasdirilirdi, ona sokor
sirasi alava olunaraq quruducu skafda qurudulurdu. Borkidici (qurulus yaradici) maddo
olaraq jelatin vo aqar-aqar tipli birlosmalordon istifade olunurdu. Sonra ise pasterizo
olunmus qatisiq soyudulurdu vo 16-18 saat miiddstinds saxlanildigdan sonra dozgaha
verilirdi. Tolob olunan hallarda bu qatisiglardan iagso miiassisolorinde dondurmanin
hazirlanmasinda istifado etmok miimkiin olurdu. Kecmis SSRi dévriinde siid
sanayesinin {imumrespublika elmi-todqigat institutunda (URETI) vo Umumrespublika
soyuducu masinlarin elmi-tadqiqat institutunda yumsaq dondurmalarin hazirlanmasi
liclin quru qatisiglarin istehsalinin texnologiyasi otrafli islonib hazirlanmisdi ki, bizim
respublikada da o, genis totbiq olunurdu. Bu qatisiglar osasinda indi do yumsaq
dondurmalarin miixtolif novlori: siidlii, korali vo plombir (slavalorsiz va olavalorlo
birlikds), homginin onlarin yeni miixtalif novlorindon - xamali-ziilall1 vo siidlii (yiiksok
yagliliga malik) dondurmalari hazirlanir. Texnoloji va mikro-bioloji tadqiqatlar

gostormisdir ki, hazir halda olan bu qatisiglar dozgahdan (frezerden) kegirilmozdon



qabaq texnoloji emal tolob etmirlor. Quru qatisiglarin hazirlanmasinin texnoloji prosesi
asagidaki istehsal omoliyyatlarindan ibaratdir.
- Siidiin gabulu v se¢imi;
- qizdirilma, tomizlonma va soyudulma;
- gaymagin alinmasi (vo ya siidli dondurma iigiin yagsiz siidiin) vo onlarin
soyudulmast ;
- qarisiqlarin standartlara uygun secilmosi
- gatisiglarin pasterizo edilmosi,
- duzlu su mohlulunun slave edilmali (dinatrium fosfat vo ya limon tursusunun
natrium duzu);
- qarisigin qatilasdirilmast;
- qatilasmanin sonunda, qatisiga sokar sirasinin qatilmasi;
- qatilasdirilmus qatisiga holmosik sokilli kartof nisastasinin vo askorbin tursusunun
daxil edilmasi vo onun qarisdirilmast;
- gatilasdirilmis qatisigin bircinsli kiitlo halina salinmast,
- quru gatisigin soyudulmasi vo gablasdirilmasindan ibaratdir.

Istehsal prosesinin birinci morhola iizra texnologiyas: ilkin qatisigin alinmasi
(toskil edilmosi), onun yagliligina goro standartlagdirilmasi vo gablasdirilmasindan
ibaratdir. Bunun {i¢iin an vacibi quru maddonin optimal torkibini almaqgdan ibaratdir ki,
bu da onun qurulma rejimina, hissociklorinin dl¢iilori va kiitlonin qurulusuna, islatma
qabiliyyatine vo hollolma siiratine tosir edir. Tkinci morhalo - sokerin daxil edilmasi,
qatilagdirilan  vo  olavelorin  hazirlanmast  ve daxil edilmosi, qarisiglarin
bircinslogdirilmasi vo qurudulmasi. Quru qatisiglarin keyfiyysti vo fiziki-kimyavi
xassalori ilkin xammalin keyfiyyati vo texnoloji prosesin yerina yetirilma
diizgiinliiylindon asilidir. Siidiin dadi (tami1) he¢ bir qatisiga malik olmayan tomiz
olmalidir, o he¢ bir iys malik olmamalidir, rongi ag, zoif krem rongine ¢almalidir.
Tursulugu 20°T- dan artiq olmamalidir. Qaymaq va yagsiz siid tozs keyfiyyatli siiddon

alimmalidir. Qaymaq plazmasinin tursulugu 28°T-don artiq olmamali, yagsiz siidiinkii



189 20°T-don artiq olmamalidir. Siid, gostorilon tolobata cavab verdikdon sonra
markozdonqagma aparatindan kegirilorak tomizlonir. Bundan sonra siid 2-8°C-o qador
soyudularaq, istifado olunan asas xammal kimi xiisusi ayrilmis yerds saxlanilir. Yiiksok
keyfiyyotli dondurma ii¢lin ilkin gatisi§in alinmasinda ona qarisigsiz siid vo xama
gatilir, siidlii dondurma {i¢lin qarisigsiz vo yagsiz siid qatisdirilir. Tolob olunan
miqdarda gotiiriilmiis siid vo qaymagq (siid vo yagsizlasdirilmis siid siidlii dondurma
liclin) qatisdirilir vo pasterizo olunur (90-95°C-do) vo saxlanilmadan istifads olunur.
Qar15181 qurutmamigsdan qabaq o, vakuum aparatinda (susuzlasdirilir) 40-49%
quru maddoasi galana godar susuzlasdirilir. Sabitlogdirilmis mohlula sokor sirasi olava
olunur, hoam¢inin ona askorbin tursusu qatilaraq 60-70 atmosfer tozyiqds bircinsli
mohlul alinana qadar ¢alinir vo qurudulmaq ii¢lin géndarilir. Dondurma vo dondurma
liclin qaris1q istehsalinda sokor qurudulmadan avval qismon va ya tamamils alava edilir,
sonra quru qarisigin qalan hissasi toz soklindo olavo olunur. Qatisiga sokor tam
qatildigda, o daha yaxs1 qarisdirilmalidir. Stidlii dondurma iigiin qarisiga qurutmagdan
qabaq 50% miqdarda sokor daxil etmok maslohat goriiliir. Onun tamamils gatilmasi
moslohat goriilmiir, ¢linki bu halda quru sokorin migdar1 iimumi kiitlonin migdarindan
artiq oldugu ti¢iin, quru madds ¢ox gec hall olunur va naticads o gabin divarina yapisir.
Yumsaq dondurmalari hazirlanmasi tigiin asagidaki nov yarimfabrikatlardan vo
xammaldan istifado edilir:
a) igmoali sudan /QOST 2874-54/;
b) dad vo atirli maddslordon: sokolad - QOST 6534-69; | n6v miixtalif qozlar, likor -
MRTU 18/195-67, konyak - QOST 13741-68, vanilin - OST NKPP 521.



Qatiligima goéro yumsaq dondurmalar

vermoalidirlor.

codval 3.2-do gostorilmis tolobata cavab

Cadval 3.2

Gostaricilor

Xarakteristikasi

Dad va atri

Tomiz, aciq goriiniislii, dondurma
noviino xas olan xarici qatisiq dadina vo

1yind maik olmayan

Qatiliq doracasi

Kremabanzar, inca, bircinsli, biitiin kiitlo
izro heg bir kristallik buzun hiss
edilmomasi, kasiyin va barkliyin hiss

edilmomasi

Rongi

Bircinsli, verilmis dondurma ndviine no

xas olan

Fiziki-kimyoavi gostaricilorina gora qurulmus qatigiqlar va alavalorls hazirlanmis

yumsaq dondurmalar cadval 3.3-da gostorilmis tolobata cavab vermalidir.

Cadval 3.3

Olavalarlo hazirlanmis dondurmalarin fiziki-kimyavi gostaricilori

Dondurmantn névi Quru maddslarin timumi O ciimladan, gugundur
miqdar1 %-la, az olmayaraq | sokari, %-1a, az olmayaraq
Sokoladl1 60 40
Qozlu, badamli 70 30
Sokoladli-qozlu 64 36
Ciyalokli, moruqlu 65 60
Qaragath 70 65
Konyakli 35 25

Bakterioloji gostoricilorine goro qurulmus qarisiqlar vo bu osasda hazirlanan



yumsaq dondurmalar asagidaki toloblora cavab vermoalidirlor:

a) Patogen vo toksigen mikroblara malik olmamalidir;

b) Bagirsaq ¢oplorinin titri (nazikliyinin gostaricisi) 0,3-don asagi olmamalidir (li¢
niimunads va har birinds 0,1 ml skmoak sorti ilo, hor bir bagirsaq ¢opilinde bir
niimunadan artiq olmamagq sorti ilo).

¢) 1 ml qarisigdaki mikroblarin imumi miqdar1 (yumsaq dondurma iigiin) 100 mindan
artiq olmamalidir;

d) Yumsaq dondurmanin 1 ml-do olan mikroblarin iimumi miqdar1 150 mindan artiq
olmamalidir.

Yumsaq dondurmalarin hazirlandigr yerdo soyuducu kamera yoxdursa, quru
qatisiglart bagli halda qaranliq vo soyuq yerds iki aydan ¢ox saxlamaq olmaz. Yumsaq
dondurmalar {i¢iin xiisusi qarnirlor (¢orazlor) 6z torkibino gora codval 3.4-da gostarilon
talablors cavab vermalidirloar.

Cadval 3.4

Dondurmalar ti¢iin ¢arazlorin saxlanma rejimlori

Caroaz (desert) alavalori asagidaki temperatur rejimindo saxlanilir:

Adlar: Temperatura, °C
Sokolad (ovulmus va ya hissa-hiss9) +20-don artiq olmamagla
Qizardilmis miixtalif qoz slavalori +20-don artiq olmamali
Tozo dondurulmus gilomeyvalor -8 vo ondan asagi

Qarnirlar: sokoladli, qozlu, badamli, sokolad-qozlu,
konyakl, ¢iyalokli, moruqlu, gaysili (orikli), albalili, | 0, +4 soraitindo
qaragatl

Niimunslarin se¢imi voa QOST 3622-68, QOST 3624-67, QOST 3626-47, QOST
3628-47, QOST 9226-68 vo QOST 5867-69 iizro istehsal olunan yumsaq
dondurmalarin keyfiyyatinin toyini. Yumsaq dondurmalarin keyfiyyeotino texnoloji,

bakterioloji va orqanoleptik nozarati iago sistemindoa olan laboratoriyalar vo dovlst



ticarati izro sanitar-texnoloji laboratoriyalar hoyata kecirir. Bundan bagqa, bakterioloji
nozarat dovrii olaraq sanitar-epidomoloji stansiyalar torafindon (SES) yerino yetirilir.
Yumsaq dondurmalarin iaso miiossisolorindo satisa buraxilisi vafli stokanlarda,
fujerlords hayata kecirilir. Satis zamani onlarin temperaturu -5-7°C olmalidir. Yumsaq
dondurmalarin hazirlanmasi ti¢lin quru garisiglarin hazirlanmasindan alinan gatisiqgdan
istifado olunur. Borpa olunmus gatisigin torkibi QOST 4910-70-in toloblorine cavab
vermolidir (yumsaq dondurma iigiin). Quru qatisigl, ovvalco temperaturu 25 °C-don
yiiksok olmayan i¢gmoli suda holl edirlor. Holl etmozdon qabaq taranin iizorindo olan
qeydiyyat kagizi ilo tanis olmaq lazimdir. 1 kq quru qarisigin namliyi, hom¢inin quru
qatisigin miqdari ligiin tolab olunan suyun miqdar1 (1 kq dondurma hazirlamaq tigiin)
cadval 3.5-do verilmisdir. Yenidon qurulmus garisig freze masina daxil etmadon ovval,
1.0-1.5 mm diametrli bir alokdon kegir. Iso baslamazdan qabaq frezerin orzaga aid olan
hissalarini shong mohlulu ilo yaxalamaq lazimdir: 1 litr suya 10 ml-lik 1%-1i moahlul

tokiilorak, frezeri tomiz su ilo shongin iyi gedono gador yumaq lazimdir.
Frezerdon suyu tomizladikdon sonra onun yerins silindrin > hissasi qador qatisiq

miqdar1 tokiiliir, bu freze masininin markasindan asili olaraq doyisir, belo ki: EFPL-I
markaliya 5 1, Fa 2A ZOS-1 markaliya- 7 |, EF10L/2-ys 5 1 gatisiq tokiiliir. Bundan
sonra iso buraxilis desiyi baglanir. Daha sonra is9 silindrin {istiindo yerlogsmis tutuma
qatisiq doldurularaq, o miivoqgeti olaraq gapanir. Silindr garisigla dolduruldugdan

sonra qarigdirici va soyuducu qurgu iga salinir.



Codval 3.5
Miixtalif dondurmalar ii¢iin quru qatisiqlarin vo islodilon suyun

miqdar gostoricilori

Barpa olunmus
1 kg quru 1 kq
qatisiqdaki quru
qatisiga, | dondurmaya 1kq
maddslarin talob
Quru qanisiglarin talob tolob olunan | dondurmaya
olunan tarkib
vd dondurmanin olunan quru talob olunan
hissasi miqdari,
adi suyun qatisigin suyun
qatilasdiricilar
_ miqdar1 | miqdan (kq- miqdari
daxil olmagla, %-
(ka) |a)
19, az olmayaraq
Korali 35,0 1,70 0,370 0,630
Korali - zulalli 35,0 1,70 0,370 0,630
Karali - gohvali 35,0 1,70 0,370 0,630
Yagliliq doracasi
31,5 2,05 0,317 0,635
yliksok olan siidlii
Sudli 35,0 2,15 0,317 0,683

Dondurmanin ¢esidini genislondirmak ii¢iin ona xiisusi qarnirlor, gilomeyvalar vo

basqa olavolor daxil edilir. 100 gramliq kiitloys malik yumsaq dondurmanin porsiyasina

(hor payina) asagidaki miqdarda ¢arozlor olava oluna bilor:

Ovulmus (¢okilmis) vo ya hisso-hissa sokolad tozu .........ceeevveeeeciiiiniiiieeeee -10

SOKOIAA QATNITT 1ot e eae e -25
Badam (sirin), qizardilmis halda ...........cccooeieiiiii e -10
o F 1o F a0 F= U 0 USSR -25
Qoz i¢t, qizardilmis halda ..........occeviiiiiii -10
(@074 11 01§ E PSR T U U PP -25
(@0)280) Co] F:T6 la T3 5111 OSSPSR -25



Tozo ¢iyoalok vo ya tozo dondurulmus sokorsiz ¢iyolok .......ccvveviiiiiiiiiiiiiiieie, -20

CIYOLOK QATIMITT 1ttt -45
Tozo moruq va ya sokorsiz tozo dondurulmus moruq ......eeccveveeiiiieeiviiine i -20
A o U To o= T 11 o PRSP PPRRR -45
S 10 e F21 4 s U1 o PP UPUPRPTPRRPPIS -45
(@ @ e e 21y 4V o PP PP RTPRRUPIY -30
F N LT 1 o =L 0 PR RTR -40
KONYAK QAINITT ..ot e e e ae e re e e e nes -40
5150 ) USRI -10

3.2 9t va ot mohsullarinin keyfiyyatini artirmaq iiciin yeni iisullar

Istehsalcilarin vo istehlakgilarin insan qidasinda doyarli bir qida olan atin torkibi
vo qida doyeri haqqinda artan bir malumatliliq oldugu goriiliir. Oksor inkisaf etmis
Olkalordo golir soviyyasinin artmasi ilo qidali vo keyfiyyatli ot todariikiinag tolobat artir.
ot keyfiyyati iimumiyyotlo "istehlakcilar torafindon qiymaotlondirilon vo axtarilan
xiisusiyyatlorin dlgiilmasi" olaraq toyin edilo bilor. Olkomizdo keyfiyyat anlayis: ot
sonayesi l¢iin getdikco daha vacib amildir. Bu sobobdon son illordo istehlake¢1
momnuniyyatini artirmaq vo ot istehlaki, xiisuson do qurmizi otlo slagodar monfi
miilahizolori aradan gqaldirmaq {cilin hortorofli inkisaf vo inkisaf todqiqatlari
aparilmisdir. Keyfiyyot hortorofli bir konsepsiya oldugu iigiin bu arasdirmada otin
keyfiyyotini vo etibarliligini, texnoloji xlisusiyyatlorini, dadi va istehlak zdvqii
baximindan yaxsilasdirmagq ti¢ilin, heyvanin genetik xiisusiyyatlarindon boéyiimasina va
sonra masamiza c¢atana godor biitlin marhololordo (istehsal, gablasdirma, saxlama)

istifada edilocokdir.



ot keyfiyyatindoki doyisikliklor do heyvandarliq strategiyalarima moruz qalir vo
bu strategiyalarin biitiin populyasiyalarda ot keyfiyyotini yaxsilasdira bilocoyi toklif
edilir. Yaxs1 hazirlanmis bir genetik kecid programi, otin keyfiyyoti baximindan bir
genetik bir potensial tomin eds bilor, naticolorini qisa miiddot orzindo askar etmok olar.
DNA osasli texnologiyalarin bu proqramlara inteqrasiyasi ilo buna nail ola bilocoyimiz
doraconi artirmaq olar vo genomda sopolonmis minlorlo DNT marker (marker) belo bir
programin osasindadir. Umid edilir ki, genetik vo genom texnologiyalar1 karkas va ot
parcgalarin1 tosorriifat morholosindon konarda goézlonilon keyfiyyat xiisusiyyatlorino
goro ayirmagq tigiin faydali vasita olacaqdir. Bunlar har bir nov {i¢iin vo novlor arasinda
maraq  doguran  keyfiyyst  elementlorinin  prognozlasdirilmasinda  va
qiymatlondirilmasinda potensial markerlordir. Halo do inkisaf etdirilon siiratli tisullar,
bu markerlordon istifado edilmoklo, kosmo montogolorinds qorar gobuletmoa vo
1daraetmo morholslorinds istifado olunmaga vo karkas vo ya hissolorin uygun bazarlara
gondorilmosine imkan veracokdir. Bu ¢orgivods son mogsad ot istehsal1 zoncirlorindo
mohsul keyfiyyatinin idare edilmasi tigiin tasirli molekulyar vasitolor aldo etmakdir.
Genetik markerlorin kommersiya istifadesi miimkiindiir vo bu markerlor név forqi ilo
olagali doyisikliklori aradan gqaldirmaga komok eds bilor. Donuz oti istehsal
sonayesindo Halotan geni vo Napole geni kimi genetik markerlor kommersiya
baximindan keyfiyyotli markerlordir. Bu gen markerlorinin istifadoesi donuz stindoki
keyfiyyst doyisikliyini aradan qaldirmaga vo timumi keyfiyyosti yaxsilasdirmaga komak
edir. Halotan geninin donuzlarda stres sindromu ilo slagali olmasi vo heyvanlarin
kosilmozdon ovval stresso moruz qalmasi maddslor miibadilosinin artmasina vo
oliimdon sonraki pH saviyyasinin ¢ox siiratli diismasine sabob olur, bununla da solgun,
yumsaq, sizan ot (PSE: Solgun, Yumsaq, Exudativ) ot olur. Donuz populyasiyasindan
bu genin tosirini aradan qaldirmaq iiglin edilon se¢imlorin yagsiz ot torkibindo
ohomiyyatli bir doyisiklik yaratmadan donuz atinin imumi keyfiyyatini yaxsilagdirmasi
toklif olunur. Heyvan novlori, yas, cins va s. faktorlardan olava, keyfiyyot vo miqdar

baximindan heyvanin baslonmosinin olds edilocok otin gilizgiisii oldugunu sdylomok



olar. Bu sabablo bdyilimak marhaslasindas, xiisuson do heyvanlarin qidalanmasi ii¢iin
miixtolif todqiqatlar aparilmis vo ot keyfiyystini, etibarliligimi vo raf Omriini
yaxsilasdira bilocok yeni formulalar vo qidalanma strategiyalar1 hazirlanmisdir.
Antibiotiklorin vo bdylimo olavolorinin bir ¢ox Olkolords istehlakgilarin saglam vo
tohliikosiz ot todartikii tolobi ilo istifadosino qoyulan gadaga, todqgiqatcilara saglam
toyuq oti istehsali iiglin yeni strategiyalar tapmaga mocbur etdi. Molum oldugu kimi,
probiyotiklor antibiotikloro yaxs1 alternativ olaraq goriillon canli mikrob
komponentloridir vo onlarin qus oti gidasinda istifadesi heyvanlarin saglamligina va
inkisafina miisbat tosirlori ilo olagolondirilmisdir, xiisuson do yag tursusu profili vo
oksidlogdirici sabitlik kimi fiziki-kimyovi xtisusiyyatlorin miisbat sokildo doyisdirildiyi

qeyd edilmisdir. Cadval 3.6-da ev quslari li¢iin hazirlanmis probiotik mikroorqanizmlor

var.
Codval 3.6
Qus ati qidasinda istifads olunan probiyotik mikroorqanizmlar
Mikroorganizm Cins Nov
termofil, asidofil, brevis, bulgaricus, casel,
Laktobacillus fermentum, gallinarum, jensenii,
plantarum, reuteri, rhamnosus, salivarius
amilolique-facence, sereus, laxtalanma,
Bakteriya Bacillus likeniformis, megaterium, mezenterikus,
natto, polimixa, subtilis
Bifidobakterium heyvanlar, bifidium, bifidus, termofil
Enterokok fecium
Escherichia coli
Kif Aspergillus niger, oryzae
Maya Saccharomyces bulvar, cerevisiae, faecium, termofil




Qoyun ati vo onun mahsullar yiiksok qida doyari vo organoleptik xiisusiyyatloring
goro yiiksok keyfiyyetli qidalar arasinda da nozors alinir. Lakin bozon bu mohsullarin
torkibindoki yagin miqdar1 vo torkibi ilo olagodar istehlak¢inin nozorindoki monfi imico
g0oro bu ot vo ot mohsullarinin istehlaki comiyyatdo miibahisali hala goldi. Qoyun siidii
vo otinin torkibindo yiiksok miqdarda doymus yag tursulari vo asagi miqdarda ¢ox
doymus yag tursusu var vo bu xiisusiyyot iirok-damar xostaliklorino meylli olmasi ilo
alagalondirilir. Baslonma qoyun va ke¢i vo onun mohsullarinin keyfiyyastine tosir edon
osas amil oldugundan istehlak¢i toloblorini istehsalata uygunlasdirmaq tiglin yag
torkibini doyisdirmak {i¢iin qidalanma strategiyalar1 hazirlanmigdir. Lakin doymamis
yag tursularinin artmasi mahsulu oksidlogsmayo daha hassas edir, raf 6mriinii qisaldir,
tez-tez pis dad vo qoxu meydana golmosi ilo 6ziinli gdstorir vo kanserogenlor kimi
tanman birlosmalorin meydana golmasi ilo alagalondirilir. Bu magsadls, heyvanin
boslonmasinin bir hissosi kimi genis istifado olunan E vitamininin antioksidan tosiri
kimi gobul edilmir, ¢ilinki sintetik mongalidir vo omega-3 PUFA gobulunun ¢ox oldugu
hallarda bioloji olgatanligt mohduddur. Bu sabablo heyvan qidasini fenolik
komponentlorls zongin olan tobii bitki manbalari ilo alave etmok ¢ox genis bir totbiqdir.
otin keyfiyyatini yaxsilasdirmagq ti¢iin istifado olunan alavalor vo miixtslif heyvanlarin
qidalanmasinda alds olunan naticalor cadval 3.7-da verilmisdir.

Cadval 3.7

Heyvanlarin qidalanma marhslasinds istifads olunan alternativ tatbiqlar vo

onlarin tasiri

Tatbiq sahosi Giiclondirmo novii Effektiv slamatlori

Yag tursusu profilindo
doyisiklik (doymamis yag
. o tursularinin artmasi,
Toyuq ati Probiyotikler
doymus yag tursularinin
azalmasi) lipidlorin

sabitliyi




Donuz

Sintetik vo tobii D vitamini

Umumi performansda
miisbat natico, karkas
¢okisi vo Longissimus
toracis rang doyarlori, otin
antioksidan saviyyasinin

artmasi

Quzu / qoyun mohsullari

CLA (birlosdirilmis linoleik

tursusu) vo omeqa-3

Yag tursusu profilinin
doymamis soviyyasinin
artmas ilo tirok-damar
saglamligi baximindan
daha miisbat xiisusiyyatlor

qazanir.

Artan funksional

xUisusiyyaetlor, saxlama

Tabii fenolik torkib . o
Quzu _ zamani otin ronginin va
manbolori (liziim pulpa) . o
oksidlasdirici sabitliyinin
qgorunmasi
Artan boylimo
] _ performansi, sina atinin
Broyler Mannan oligosakarit (MOS)

daha yaxs1 keyfiyyoti vo
oksidlagdirici sabitlik

Miiasir mal-gara

Ferul tursusunun istifadosi

Lipid oksidlogmasina qarsi

artan sabitlik

Mal ati

D vitamini

Oliim sonras1 proteolizin
inkisafi, kosmo giicii
azalmasi, ot bohranin

artmasi




Alpaca (tikli llama / Taxil qarisig1 slavasinin

Avstraliyada kond istehsali) | hazirlanmasi

Intramiiskiiler yag vo artan
yemak keyfiyyati, saglam
bir yag tursusu profili

Canli heyvan kosmo olgunlasdiqca, stres soraitindo vo iimumi saglamliq
soraitindo, kosmo miihitinin fiziki vo gigiyenik soraitindo, kosmo omoliyyatindan sonra
tatbiq oluna bilocok kasma texnikasi va alternativ lisullar, texnikanin totbiqi bacarigi vo
siiroti 1lo bagl standartlara uygun olaraq ot xammali hesab olunur. Buraya ovvalcodon
1slomo, alternativ emal vo mohsula alternativ qablasdirma tisullar1 daxildir. Karkas dusu
xususilo soyuq saxlamadan oavval genis totbiq olunur vo zorarsizlogdirilmasini tomin
edir. Son illords dus prosesi Yaponiyada ortaya ¢ixan vo digor 6lkolords genis yayilmis
olan elektrolit suyunun (EW: elektroliz su) istifadasi ilo hoyata kegirilir. Totbiglor, ¢cox
i1stifado olunan duzun, masalon, natrium xloridin suda hall edilmasina vo bir cihazin
komayi ila enerji tochizati ilo slago qurmasina, qida proseslorinds sanitarizasiya edici
(tomizloayici) rolunu oynayir va bakteriyosidal, virucidal vo orta funqisid kimi foaliyyot
gostorir. Bununla birlikds {imumi totbiq formasi olan immersiya ilo mikrob yiikiiniin
azaldilmas1 boylik miqdarda EW istehlakina sobob oldugundan, bu texnologiyani
sonaye miqyasinda totbiq etmok iiglin istehlaki azaltmaq vo antimikrob effektivliyi
artirmaq mogsadi dasiyan islor tolob olunur. Bu ¢orgivada, elektrolit suyu cilomo
tsulunun miixtalif novlerde (bir az tursu, tursu vo osas) vo donuz oti filetosunun
birlogsmosindo mikrobioloji vo oksidlosdirici keyfiyyato tosiri arasdirildi vo kosmodo
istifado olunan suyun miqdarinin azaldilmasi vo otin mikrobioloji keyfiyystinin
yaxsilasdirilmasi faydali oldu. Alternativ ola bilocayi gonastine golindi.

Elektrikli saha totbiqi do emaldan avval otin keyfiyystini artirmaq tliglin yaxsi
alternativ bir tsul kimi gostorilo bilor. Totbiq olunan elektrik sahosi sayasindo
formalasan buz kristallarinin 6l¢iisii klassik donma prosesina nisbaton 60% azald1 vo
sizma itkisinde azalma miisahids olundu. ©tin rangins va sartliyina bu tatbiq ¢ox tosir

etmayib. Bununla birlikds, imumiyystlo, dondurma zamani qidaya daha az ziyan tomin



etdiyi va otin keyfiyyatini, eyni zamanda asagi enerji istehlakini tomin etmosi bu
texnologiyanin sanaye totbiqi sahasini genislondirir. Digor bir texnika olaraq, ultrasos
do son illordo zorarsizlosdirmo vo mikrob inaktivasiyasi ilo 6na ¢ixir, oksino, insan
qulagina nisboton daha yiiksok tezlikli sas dalgalarinin badon toxumalarina kegorok oks
olunan signallar1 bir ¢eviricinin vasitosilo esitdirmoklo, miqdarinda doyiskon olan yag
toxumasina goro tosnif edorkon. Yalniz ultrasos texnikasinin vo ya digor proses tisullar
vo ya konservasiya tiisullart ilo birlikde otin {imumi keyfiyyatini xirtildayan vo
marinasiya effektivliyini artirdig1 ifads edilir. Bundan slavo, sortlik zamani azalalorin
six bir sokilda sixilmasinin garsisini almaga yonalmis agilli uzanma (PiVac) texnikasi
asma zamani biitiin karkas vo ya miioyyan ozolo qruplarina da totbiq edilo bilor.
Texnika, mohsula forma baximindan bir forma vermoklo ustiinlikk verir vo isti
parcalanma ilo karkaslara stirtmokla atin meylliliyinds alamatdar bir inkisaf tomin edir.
Yiiksok tozyiq, sok dalgalari, ultrases, PEF (impulslu elektrik sahasi: vurgu elektrik
sahosi) vo PiVac tisullar1 imumiyyatlo ozalo qurulusunu fiziki cohatdon pislosdirmoklo
proteoliz va olgunlagsma soviyyasini yaxsilasdirir va azals ziilallarinin denatiirasyonu
vo hall olunma qabiliyyatini yaxsilagdirmaqla siirtlinmonin artmasinda rol oynayir. Otin
etibarli1 vo daha vacib istehlak edilmasi ticiin istilik prosedurlarina mshal qoymamaq
miimkiin deyil. Yemok keyfiyystini yaxsilasdiran alternativ yemok texnikasi olan asagi
temperaturlu uzun miiddotli (LTLT: Asag1 Temperatur Uzun miiddot) totbiqi son illordo
restoranlarda, yerli moatboxlords vo iago sonayesindo genis totbiq qazanmisdir. Metod,
oti izotermik olaraq uzun miiddat, saatlarla vo ya hotta gilinlorlo 60 °© C-ya yaxin vo ya
asagi olan temperaturda saxlamaga asaslanir. On populyar LTLT totbiglorindon biri, su
vide, su, buxar vo ya bir istilik miihiti ilo sous vide adlanan vakuum dolu ati bigirma
texnikasidir. Metodun raf omriinii uzatdigi, lakin istiliys davamli patogenlorin sag
qalma riski garsisinda olavo texnologiyalarin tolob oluna bilocoyi ifado edilir.
Infraqirmizi, radio tezliyi vo mikrodalgali istilogmo kimi yeni istilik texnologiyalarinin
qida mohsullarinda stiratli vo vahid istilosmani tomin etdiyi va xiisusils istehlaka hazir

ot mohsullarinda bir nov pasterizasiya effekti gostora bilocoyi vurgulanir. Oslindo,



mohsulun LAB (siid tursusu bakteriyalar1) soviyyssindo gismon bir miidafionin, son
mohsulun, qatiqmm vo miixtolif qizartma ot mohsullarinin istehsalinda saxlama
miiddatini uzatmagq t¢iin yetisdirilon stido totbiq olunan radio tezliyi ilo 58 ° C va 65 °
C saviyyasindo tomin edildiyi miisahida edildi. Ideya budur ki, totbiq addimlarina
uygunlasdirila bilor.

Istilik prosedurlarinin istehsal marhalosindo shomiyyatli bir xorc girisi yaratmasi
qida sonayesindo alternativ metodlarin inkisafina sobab olmusdur. Bundan olavo,
mikrodalgali vo ohmik istilik kimi siiratli isitmo tomin edon iisullarda belo soyutma
prosesi kifayot qodar siiratli aparila bilmadiyi ti¢lin mohsullar normal istidon daha ¢ox
moruz qala bilor. Buna gors, geyri-istilik proseslari tizorinds intensiv tadqiqatlar davam
edir. Bununla birlikds totbiq ¢atinliyi, avadanliq va istismar xarclori kimi bir sira manfi
cohatlar yliksok olsa da, sizma va hall miiddatini azaltmaq baximindan faydali olacag:
vo buna goro do ononovi iisullara alternativ olaraq istifadesinin genis yayildig
diistintiliir.

Saglam vo qida baximindan islok olan ot mohsullarinin inkisafi {iciin
istehlake¢ilarin tolabi ilo, funksional maddoslar, duz, nitrit / nitrat, azaldilmis xolesterol
vo yag va doyisdirilmis yag tursusu profilino malik mohsullarin meydana ¢ixmasina
zomin hazirlamisdir. Istehlakgilar, xiisuson do siiur soviyyalorini artirdilar vo yiiksok
miqdarda yag torkibi sababindon kolbasa, salam ot mohsullarinin istehlakini azaltmaga
yonoldildi. ©t mohsullarina bu yanasmani doyisdirmok {i¢lin qida sonayesi anonovi
mohsullarda yag miqdarinin azaldilmasi vo ya yeni formullarin hazirlanmasi tizorindo
islomaya davam edir. Bununla birlikds, etibarli va saglam ot vo ot mohsullar tabiilikla
birbasa olagoli oldugundan, funksional olavalorin istifadesi tam qane etmir vo
istehlak¢ilar movcud istehsal texnologiyalarinin torkib hissasi olan asqarlardan
narahatdirlar. Buna goro daha saglam mohsullara olan toalabatin artmasi naticosindo
tobii vo lizvi mohsullarin istehsali vo yeni mohsullarin inkisafi ii¢lin aparilan todqiqatlar
artir. Bununla birlikds saglamliq vo boylims baximindan ¢ox qiymatli maddslar olan

ot, son doraco hassas vo mikrob ¢irklonmosing asanligla korlanmig bir yemokdir va ot



sonayesinds iqtisadi itkilora sabab olmagla istehlak¢i saglamlig {iciin tohliike yaradir.
Bu c¢orgivodo, on azi, otdo antimikrobik foaliyyot tomin edilir vo istehlak¢inin
saglamlig1 vo etibarliligi, habelo tobiiliyi baximindan toloblorini 6domok liclin tobii
qoruyucu maddolordon faydalanmaq mogsadi dasiyir. Bununla birlikdo, mikrobioloji
keyfiyyot vo etibarliligin artirilmasi istigamotindo inkisaf tok basina kifayat deyil vo
otdoki kimyovi doyisikliklor nozarot altinda saxlanilir; istehlak¢i hossasliglr nozoro
alimmagla tobii ehtiyatlarla oldo etmok olduqca vacibdir. Sintetik antioksidanlarin
(moasalon, butilatlasdirilmis hidroksitoluen kimi) fenolik qurulusla istifadosi miibahisoli
hala goaldiyine gora, tobii antioksidanlarin istifadasi ilo bagli aragdirmalar aparildi ve
alternativ olavealar arasinda tabii antioksidan manbalari yer aldi. Tabii materiallardan
hazirlanan yemoli ortiiklor do gqida mohsullarinin keyfiyyatini artirmaq vo saxlama
miiddatini uzatmagq tigiin ilkin gablasdirma ti¢iin perspektivli bir totbiqdir. Xiisusila, ot
mohsullarinin ~ sothindo saxlama zamami nom itkisini mohdudlasdirmaq iigiin
antimikrobiyal vo ya antioksidan olan yemali ortiiklor istifads olunur vo inkisaf etdirilir.
Yemoli oOrtiikklordon, xiisuson do xitosandan istifade mogsadi, mohsullarin

keyfiyyatindoki rolu digor alternativ totbigetmolorlo birlikdo Cadval 3.8-do verilmisdir.

Cadval 3.8
Ot mohsullarimin funksional xiisusiyyatlorini va keyfiyyatini yaxsilasdirmaq

iicuin alternativ totbiqlor

Totbiq sahasi Tasir qiivvasi

Hissi, teksturali vo texnoloji xiisusiyyastlorin

Tabii pohriz lif monbalorinin inkisafi ilo (suyun saxlanma qabiliyyastini artirmagq,
istifadosi (sokor cugunduru, saxlama sabitliyini artirmaq, bisirmo itkisini
noxud, bugda, yulaf, limon azaltmaq), formalasma xorclorini azaltmaq vo
albedoes, soya, alma, armud, tirok-damar xastaliklori, gobizlik, xolesterol kimi

saftali, alma vo portagal liflori) | narahatliq riskini azaltan funksional xiisusiyyatlori

olda etmoak, xiisuson do azaldilmis yag istehsali ilo.




Miixtolif odviyyatlardan,
caydan vo meyvolordon olan
fenolik komponentlar, xiisuson ' L
o Raf dmriinii artirmagq, oksidlesdirici sabitliyi
antosiyanin ekstraktlari vo o .
artirmagq (tobii antioksidan xiisusiyyat)
donovar meyvolordon olan
antioksidan polifenollar (yaban

mersini, boyiirtkon vo s.)

Tobii lozzot artiricilar vo ya
adviyyatlar, koroviz suyu vo ya | Ot mohsullarini nitrit / nitrat olavalori ilo miialico
konsentrat, ispanaq, yerkokii, etmok avazina, tabii bitki manbalari ilo miialico
koroaviz, kahi vo gugundur, etmok, saglam / lizvi mohsul istehsalini, tobii
toravaz siralari vo bitki tozlart | lozzatlori vo mohsuldaki sabitliyl tomin etmak

(nitrat monbayi)

qaz kecidi vo lozzot komponentlorine qarsi maneo,
Ot mohsullarinin xitosan ila
_ . oksidlogmo vo sathdoki mikrob yiikiiniin
ortiilmasi (yemali ortiik)
azaldilmasi

Molumdur ki, yeni texnologiya ilo yemosli vo ya baorpa olunmayan gablasdirma
materiallarindan istifado olunmagqla qidalarda mikroblarin béylimosinin garsisini almaq
liclin bir polimera antimikrobiyal maddslor alavo olunur, oksigen, nom vo aroma
maddalarinin qidadan atraf miihite va ya otraf miihitdon qidaya ke¢masi artir, qidalarin
rof 6mrii 1so antimikrobik foaliyyat gostororak artir. Ancaq avvallor geyd edildiyi kimi,
ot vo mohsullarin saxlanmasinda kritik elementlor yalniz mangali mikrobioloji deyil. Ot
va ot mohsullarinda shamiyyatli miqdarda endogen E vitamini olmasina baxmayaragq,
lipid oksidlogma, oksigensiz bir miihitdo vakuum soklindo olmasina baxmayaraq davam
edo bilor. Beloliklo ot vo ot mohsullarimi otalot gazi altinda bosaltmaqgla lipid
oksidlogsmosini azaltmaq olar. Hava kegirici qablasdirma asason tozo qirmizi ot {iglin

istifads edilsa do, vakuum va doyisdirilmis atmosfer qablasdirmasi (MAP) tisullar1 daha



uzun Omri tomin edir. Bir ¢ox arasdirma vo inkisaf etdirilso do, antioksidan,
antimikrobiyal funksiyalar1 tomin etmok vo otin keyfiyyst xiisusiyyatlorini
sabitlogdirmok vo yaxsilagsdirmagq ti¢lin aktiv vo agilli qablasdirma tisullar1 bu giin genis
yayillmisdir. Nanotexnologiyada irsliloyislorin qida qablasdirmasina vo buna goro ot
qablasdirma proseslorino inteqrasiya edilocoyi gozlonilir. Bununla birlikdo,
gablasdirma texnologiyalarinda yeni axtarislar vo ot sonayesino inteqrasiya soylori
yavaglamir. Ciinki bugiinkii inkisaf etmis 6lkolords siiurlu istehlakgilar daha yiiksok
keyfiyyet, qidali doyar, funksional doyor mohsullar1 vo olavo emal vo asqarlar totbiq
etmadon raf dmriinii uzatmag talab edirlor. Aktiv va agilli gablasdirma, qablasdirilan
otin gablasdirma funksiyasini vo mohsulun raf Omriinii artirmaqda daha yiiksok
keyfiyyot vo tohliikkasizliyi tomin edocok perspektivli hollor arasindadir. Son
arasdirmalarin osas hadofi, xorclori azaltmaqla yanasi, tobii materiallardan vo sinergist
tosirlordon istifado edorak otraf miihito manfi tosirlori aradan qaldirmagla, gablasdirilan
otin keyfiyyatini vo etibarliligini artirmaq kimi ifads edilo bilor.

otin keyfiyyeotino tosir edon bir ¢ox amil var vo istehsalin hor morhalasi eyni
doracads vacibdir. Kosmo va lozzotin ideal soraitdo edildiyini forz etsok, otin emal iigiin
hazirlanmasi, mohsula vo gablasdirmaya c¢evrilmasi ilo bagli bir ¢ox arasdirmalarin
aparildigi, otin keyfiyystinin istehlak¢r toloblorine uygun olaraq yaxsilagdirilmast vo
saxlanmasinin miixtalif yollarinin oldugu goriiliir. Buna gora lazzot vo toxuma kimi
hiss xiisusiyyatlorini pozmadan daha tobii vo saglam, hotta funksional xiisusiyyastlora
malik gidali mohsul istehsalinin an etibarli vo iqtisadi tisulunu tomin etmok yollari.
Bunlarin arasinda, emal {i¢iin hazirliq adoton tosirli zorarsizlogdirmoa, hall texnikasi
daxildir. Otin miixtolif mohsullara emalinda alavolorin monfi goriiniisiino gors tobii vo
1slok bitki ekstraktlarinin, zordab tozu kimi heyvan maddslorinin va probiotik orqanizm
kimi alavalorin istifadasi 6n plana ¢ixir. Bundan olava, istilik totbiglori, doyisikliklor vo
yeni alternativ istilik texnikasi, istilik olmayan totbiqlorls ot mohsullarini istilik vo
soyutma xarclorindon gonaast edarak qida itkisini itirmadon on yiiksak keyfiyyatds alda

etmoya ¢alisilir. Tobii yemali ortliklor vo qablasdirma tisullart mohsullarin keyfiyyotini



va tohliikesizliyini maksimum vaxtda qorumaq baximindan dostoklidir vo mahsulun
istehlake ilo goriisdiiyli noqtodoki gormo gabiliyyating tosir gostorir. Bu arasdirmada
miizakiro olunan metodlarin golocokdo daha da saxolonocok vo inkisaf etdirilocoyi

gbzlonilir, lakin xiisusils genetika va torbiys elminin potensiali artiracag: diisiiniiliir.

3.3 Azarbaycanda vo inkisaf etmis olkolords qida keyfiyyotino nozarot

tacriibalori

Qida insanin ehtiyaclarinin ilk addimi olan fizioloji ehtiyaclar arasindadir. Buna
gora do, insan hayati {iclin avozedilmoaz bir shomiyyoto malikdir. Bununla birlikds, bu
monbanin movcudlugu ilo yanasi, etibarliligi da boylik oshomiyyato malikdir. Qida
tohliikosizliyini tomin etmok avvalco kond tosorriifati istehsalindan baslayir. Saho vo
tosorriifata osaslanan istehsal proseslori qida tohliikesizliyi baximindan da bir ¢ox
risklori 6zlinds comlagdirir. Bu risklori azaltmagq tigiin istehsal marhoalalorinds istifado
olunan metodlar maya doyerini artirir vo homiso effektiv olmur. Istehsal prosesindo
risklorin qarsisint almaq vo ya minimuma endirmak liciin lazimi strategiyalar toyin
edorak keyfiyyot vo qida tohliikasizliyini tomin etmok vo xorclori azaltmaq mogsadi
dastyan bir yanasmada sahodon izlomo sistemlorinin totbiqi vacibdir. Kond
tosorriifatinda texnologiyanin artmasi vo paylama texnologiyalarinin irslilomasi va
mohsullarin emal: {iclin yeni gqaydalarin totbiqi, mohsul vo qida standartlar1 beynolxalq
ticarot sistemindo 6z yerlorini tutmaga basladi. Istehlak¢1 golirlorinin vo tohsil
soviyyosinin artmasi ilo istehlakc¢ilar qida mohsullar1 haqqinda stiurlu olmaga
basladilar. Qida zancirinds va tadariik sistemindas an tasirli miiayyanedici rolu olan amil
istehlak¢idir. Bundan olavo, porakondo saticilar arasinda artan roqabot soviyyosi
todricon qida tohliikesizliyinin shamiyystini artirdi. Kond tasarriifatt mohsullar

hagqinda molumatlarin daha ohatsli vo olgatan olmasi istehlak¢ilarin davranislarinda



bozi doyisikliklora sobab olmusdur. Istehlakg¢ilarin narahatligi ¢oki, hacm vo yanls
etiketlomo kimi mohsullarin goriiniisii ilo alagoali olsa da, mikroorqanizmlar indi dosrman
qaliglar, otraf miihitin zohorloyici olavalori vo istehsali, emal tisullar1 kimi goriinmoyon
meyarlara cevrilir. Istehlak¢1 siiurunun artmasi, paorakendo satis miiossisolorini
istigamotlondirorok saglamlifa zoror vermodon qida mohsullariin istehlakg¢iya
catdirilmasi tliclin yeni togobbiislorin meydana golmosino sobob oldu. Digor torofdon,
istehsal¢ilar todariik zoncirinin ilk moarhslasindon bari istehlaker yoniimlii bir istehsal
tisulu totbiq etdilor vo mohsullarini bu sokildo porakondos satis yerlorino togdim etmoya
basladilar. Bu zoncir igorisindoki keyfiyyot elementi istehsalg1 vo istehlakei {iciin bir
cox manbalords momnunluq yaradan keyfiyyot vo qiymat iistiinliiylinii tomin edon bir
meyar olaraq toyin edilmisdir.

Kond tosarriifati mohsullarinin xarici ticarsting tosir edon son inkisaf Diinya
Ticarot Toskilatr (UTT) torafindon "heyvan va fitosanitariya" mdvzusunda beynolxalq
miigavilo oldu. Miiqavilodo beynslxalq standartlar1 qorumaq {i¢iin bozi qida
tohliikesizliyl qaydalart nozords tutulur. Saglamliq vo Fitosanitar Sazisdon (SPS)
birincisi Qida Tohliikasizliyi Nozarat néqtolorindo Tohliiko Tohlili (HACCP) oldugu
halda, digori tozo meyvo vo torovazlords totbiq olunan 'Yaxsi Kond Tasorriifati
Totbiglori (ITU)' demokdir. Beynolxalq alqi-satqr mohsullarinin miqdarinin  vo
cesidinin artmasi diinyanin biitiin 6lkalori vo bolgolari torofindon qobul edilon gida
standartlarinin qurulmasina sabob olmusdur. Qida istehsali vo paylanmasiin inkisaf
etmis soviyyosi ilo ahongdar qida standartlar1 diinyanin bolgolori arasinda ticarot
sisteminda 0z yerini tutur. Bundan slava, istehlak¢ilarin birdofalik galir saviyyalarinin
artmasi, onlarin tohsil saviyyasi, parakonds satigcilar arasinda molumatliliq va raqabot
sababindan orzaq tohliikasizliyinin shomiyysti getdikco artir. Parakondagilor, toklif
olunan mohsullarin istehlak¢ilara zararli olmadigini tomin etmok {igiin mohsul todariik
etmoyi hodofloyirlor. Miivafiq olaraq, istehsalgilar istehsalin ilk marhslosindon
istehlak¢1 yoniimlii istehsal tisulu totbiq etmoyo basladilar. Hor bir insanin saglam

yasaya vo foaliyyatlorini davam etdiro bilmaosi li¢lin hor zaman adekvat vo balansh bir



qida alds etmok hiiququ olaraq toyin olunan arzaq tohliikasizliyi; bu qidalarin tochizati,
girisi va istifadasi anlayislarini 6ziinds comlosdirir.

Qida tohliikasizliyi; etibarli orzaq istehsalini tomin etmok {i¢iin xammal todariikii
qidalarin istehsali, emal1, saxlanmasi, dasinmasi, paylanmasi vo togqdim edilmosi
morholalorindo zoruri todbirlorin goriilmosi kimi miioyyon edilir. Qida tohliikosizliyinin
baslangic noqtosi tosorriifat, son noqto iso istehlak¢idir. Buna goro qida tohliikosizliyi
istehsaldan tutmus emal, saxlama, dasinma, paylanmasi vo istehlaka toqdim olunan
qidalarin "tosorriifatdan siifroye" qodor saglam xammal todariikiiniin biitlin
maorhalalorini ohats edir. Risklor fiziki, kimyavi va bioloji cohatdon 3 qrupda arasdirilir.
Fiziki risklor; siiso kolgolor, plastik, das, torpaq, agac, metal hissolori, sag, dirnaq,
siqaret kiilii, milgak, bocok, radioaktivlik vo s. kimyovi risklor; tobii toksinlor
(mikotoksinlor), otraf miihit metallar1 (cive, qurgusun, dioksin, kadmium vs s.),
bitkilordoki tobii kimyovi maddslor (kartofdaki glikoalkoloid va s.), pestisidlor vo
baytarliq dorman qaliglari, qida slavalori. Bioloji risk mikrobioloji ¢irklonma daxilindo
bakteriya, virus vo parazitlorin yaratdigi cirklonmodon yaranir. Yemok istehlak
edildikdo heg bir qida yolu ilo xastaliys sobab olmadiqda tohliikasiz olaraq toyin olunur.
Istehlakcilarin qida istehsalgilarindan gdzlodiklori osas amil tohliikesiz qida mahsullari
istehsal etmoloridir. Tohliikosiz olmayan yemok; tullantilara, igtisadi itkilors vo miistori
itkisina sobab olur. Yemayin tohliikasizliyini tomin etmok xosboxt miistorilor vo yliksok
qazancliliq demokdir.Yemoyin etibarsiz olmasmin on vacib sobabi ¢irklonmadir.
Todqiqatlar gostorir ki, son on ilds qidalarin ¢irklonmasi {iciin alverisli sorait artmisdir.
Bunun ononovi sobablori var, mosalon insanlarin gigiyena gaydalarina ohomiyyot
vermamolori, qida emali iisullart vo yemoyin paylanmasinda vo ya miistorilorin
zovqiinda dayisikliklar.

Torkibindo parazit, virus vo ya bakteriya olan qidanin yaratdigi xostoliklor,
xtisusilo inkisaf etmomis 6lkolords saglamliq iigiin bdyiik tohliiko yaradir. Bu sobablo
gigiyenik totbigetmoalor qida istehsalinin vo emalinin biitiin morhslalari iiglin ¢ox

vacibdir. Xiisusilo inkisaf etmis 6lkolordoki miistorilor, il arzinde daha az konservant



olan genis c¢esidli tozo torovoz vo meyvalari tolob edirlor. Eyni zamanda, evdon konarda
yemok yeyon insanlarin say1r daha c¢ox, restoranlarda diizgiin hazirlanmamasi
noticosindo meydana c¢ixan xostolik riskino sobob olur. Bu giin, genetik olaraq
doyisdirilmis qidalar da artan allergiya kimi arzuolunmaz qida ilo olagali hallarin
yaranmasina sabob ola biler. Istifads olunan asqarlar vo ya konservantlar kimi kimyovi
maddolor eyni arzuolunmaz noticolor vers bilor. Biitiin bunlara slavo olaraq, ganuni
ohdaliklari, rogabati, ixracin asanligini, miistorilorin malumatliliq saviyyssini va qida
yoluxucu xostoliklorin yaratdig1 iqtisadi itkilori nozoro alaraq aidiyyoti qurumlar
torafindon toocciiblii deyil.

Qida tohliikasizliyinin shomiyysti diinya miqyasinda basa diisiilmayo baslandi.
Masalan, "qida tohliikasizliyi vo istehlakgilarin miidafiosi" Avropa Birliyindo prioritet
siyasatlordon biridir. Etibarli yemok, tosorriifatdan masaya godor alavo va tosirli qida
nozaratino yonoldilmisdir. Avropa Komissiyas1t torofindon gobul edilon Qida
Tohliikosizliyi Ag Kagiz arasdirmasi, Avropa Qida Rejimindoki inkisaflar1 gostarir.
Avropa Komissiyasi torofindon hazirlanan Ag Kagizda, Al-nin qida siyasotini insan
saglamliginin vo istehlak¢inin miidafiosinin yiiksok soviyyasini tomin etmok {i¢iin aktiv
va uygunlasdirilmis sanada ¢evirmak tokliflori var. Osas prinsip qida tohliikasizliyini
hortoraofli yanasma ilo qurmaqdir. A§ Kagizda toklif olunan biitiin todbirlor hoyata
kecirilorso, saglamligin daha yiiksok soviyyads qorunmasini tomin etmoli vo bununla
da daha koordinasiyali vo inteqrasiya olunmus arzaq tohliikasizliyini tomin etmalidir.
Bundan olava, Avropa Birliyinin 6-c1 Cor¢ive Programinin yeddi tematik sahosindon
biri do 'Qida keyfiyyati va Tohliikasizliyi' dir. Son illerds diinya ticarat hacminds qida
mohsullarinin artan payi, sirkotlor vo miistorilor movqgeyindo olan istehlak¢ilarin
tohliikosiz mohsullar {i¢lin Ustiinliiklorindon istifado etmolorino sabab oldu. Bu
sabobdon bir cox milli standartlar ortaya cixdi, bu da qarisighga sobab olur.
Istehlakgilarm toloblorini 6domok {i¢iin beynolxalq miqyasda faaliyyst gostoran
porakonds va tochizatgilar bir sira xiisusi tosarriifat sertifikatlasdirma qaydalarini totbiq

etmoya basladilar. Mogsad beynolxalq kond tosorriifati standartlarima uygunlugu,



soffafligr vo biitovlilyli tomin etmokdir. Regional togabbiis olaraq baslayan, lakin
diinyada totbiglorini artiran vo 0Oziindo bozi qaydalara sahib olan bu meyl
GLOBALGAP (EUREPGAP) totbiqidir vo tozo meyva va torovoz movzusunu ohato
edir. AB Komissiyas1; 2006-c1 ildo HACCP (Tonqidi Idarsetmo ndqtolorindo
tohliikolorin tohlili) kimi bir sira gigiyena ilo olaqgoli toloblorin totbiqi do totbiq
edilmisdir. Bu standartlara olava olaraq 2000-ci ildo beynolxalq platformada foaliyyot
gostoron porakondo satis sirkotlori; Qida tohliikasizliyi standartlar1 ilo olagoli
problemlori izloyacok Qlobal Qida Tohliikasizliyr Togobbiisii, GFSI adli bir forma
yaratdilar. GFSI; he¢ bir sertifikat vo ya akkreditasiya foaliyyoti hoyata kecirmir.
Ovozing; qiymoatlondirmo standartlarina nozarst edon iligiincli toroflorin  isloma
qabiliyyatinin artirilmasini dostoklayir.

Biitiin bu inkisaflar; artan istehlak¢i stiuru ilo, movcud standartlarin daim
yenilonmaosi va doyison sortlors uygun olaraq yenilorinin olavs edilocayi asas verir. Son
on ildo istehlakc¢ilar qida mohsullarinda yiiksok keyfiyyat, ekoloji maariflondirms vo
qiymoat-komiyyat miinasibotlorinin sabitliyi kimi movzulara maraq gostormaya
basladilar. Bu onu gostorir ki, istehlak¢ilarin miisyyon mohsullara talob strukturu
birdofalik galirlorin artmasi vo yasayis soviyyasinin artmasi il dayisir. Bu giin "satin
alian idaro¢i" adlanan alicilarin rohborlik etdiyi qida zonciri modellori 6n plana ¢ixir.
Qida zoncirindo istehsalgilarin bazara niifuz etmosino tosir edon "tarif olmayan
manealor", "istokls alagali standartlar", "ndmraloma va barkod" sistemlarinin gatirildiyi
ifado edildi. Forqli mohsullar, torpaglar vo ekosistemlor, xiisuson do kond tosorriifatt
sektoruna goldikdo, miixtalif ndv vo miixtalif 6lkslorin mévcudlugu sababindon arzaq
zoncirlori bu sektor {i¢iin daha vacibdir. Qida sektorunda inkisaf etmis 6lkolor vo say1
giindon-giling artan sliurlu istehlak¢ilar keyfiyyot vo saglamliq tominati baximindan
boyiik hossaslifa malikdirlor. Inkisaf edon texnologiyanin komayi ilo keyfiyyot
zomanati va qida tohliikasizliyi tiglin yeni sistemlar va olaqgali standartlar yaradilir.

Keyfiyyst anlayisi uzun miiddotdir ki, diinyanin giindomindadir. Burada

texnologiyaya vo istehlak¢i toloblorinin tohlili metodlarina hossashigin  artmasi



noticasindo keyfiyyato nozarat zoruri bir tomol halina goldi. Oz nozarat sistemini
qurarkon beynolxalq ticarotdo totbiq edilocok keyfiyyoto nozarot miioyyon qaydalarla
muioyyon edilmolidir. Keyfiyyoto tominat iisullar1 istehsal bdlmosinin {imumi
dizayninin va istismarinin bir hissasidir. Miiasir idareetms texnikalarina investisiya
olaraq, keyfiyyotsiz mohsullarin sayinin azaldilmasinda vo belsliklo istehsal xattinin
sonunda rodd sayinin azaldilmasinda miihiim rol oynaya bilor. Bu, daha keyfiyyatli bir
goriliniiso va istehsalgiya vo onun mohsulu {i¢iin xorclorin azalmasina sobab olur.

Inkisaf etmis oOlkolordo qida nozarati sistemlori tohlil edildikdo, hamisinda
imumiyyatls etibarli olan masolalor asagidaki kimi imumilosdirilir:

1) Inkisaf etmis dlkolords qida nozaroti miistoqil qanunla hayata kegirilir.

2) Bu mosalads asas solahiyyatlor imumiyyatls iki nazirlikda, yoni Kond Tasarriifati
va Sohiyyadas toplanir va digarlori yalniz maslohatei kimi ¢ixis eds bilar.

3)Bu o6lkolordo keyfiyyoto nozarot texnoloji todqiqat miiossisalori torafindon
dostoklonir vo sektorun miixtolif problemlorini ohato edon inzibati vahidlor
daxilindos aparilir.

Ilk Qida Qanunu 1860-c1 ildo Italiyada, 1871-ci ildo Almaniyada, 1885-ci ildo
Avstriyada, 1905-ci ildo Almaniyada qobul edildi. Sonraki illords bu 6lkslor moveud
tolobloro uygun yeni qida qanunlari hazirladilar. Avropa sistemindoki bazar ilo
keyfiyyot strategiyalarinin hoyata kegirilmosinin asas fenomeni moalumat vermak vo
tosviq etmokdir, keyfiyyats ictimai tozyiq yoxdur. Digor bir 6nomli xiisusiyyat insan
amilidir. Rogabot hom do votondaslarin, istehlak¢ilarin vo isgilorin sosial siyasot
baximindan istiinliiklorini nozars alir.

Amerika Birlogsmis Statlarinda 110 texniki vo peso birliyinin federasiyast olan
Amerika Standartlar1 Assosiasiyast bu movzuda standartlar1 tosdiglomayi 6hdosinag
gotiirtir. Ticarot Departamenti 6lgmo vo fiziki nozarst iizro milli standartlar
miioyyanlosdirmak vo inkisaf etdirmokdon masul olsa da, qida standartlar ilo slagosi
yoxdur. Bu vozifo Sohiyys, Tohsil vo Insanlara Xidmot Departamentinin Qida va

Dorman Idarasi torafindon hoyata kegirilir. ABS-da qida keyfiyyati standartlar1 Kond



Tosorriifati Departamentinin Istehlak¢1 vo Marketing Xidmoti torofindon miioyyon
edilir, totbiq olunur vo nozarst olunur. Bu xidmat 7 forqli monzilds: meyvo va torovoz,
taxil, pambiq, tiitiin, siid, heyvandarliq vo qusguluqda qida keyfiyyatinin vo kond
tosorriifatinin - standartlagdirilmasint izlomak vo yoxlamaq soalahiyystindadir. Bu
keyfiyyet standartlarindan bozilori mocburidir. Buna gors sirkoatlor texniki ekspert tolobi
ilo Kond Tosorriifati Nazirliyi ilo olago saxlaya bilorlor. Bu voziyyotds, nazirlik
texnoloji standartlar baximindan 6z qabiliyyatlorini taparsa, texniki heyoto ddonislo
tomin edir vo istehsal bu heyotin nozarsti altinda hoyata kegirilir. Buna goro sirkot
omlaki barade "Kond Tesarriifatt Nazirliyinin daimi nozarati altinda hazirlanmigdir"
yazmaq hiiququna malikdir. Bu masala sirkotin praktikada niifuzu va sertifikatin totbiqi
baximindan ¢ox vacibdir.

Ingiltorado, gida nozarati ilo bagli ilk arasdirmalar XV osrdon avval basland1 vo
miloyyan qanuni tonzimlomolor edildi. Bununla birlikdo 1860-c1 ildo timumi ganun
parlamentdon kecdi vo "Qida va oczagiliq satis ganunu" gobul edildi. Bu ganun Kond
Tosarriifati, Baliq¢iliq, Meso vo Qida Nazirliyi vo bu nazirliys bagl Qida standartlar
sObasi torofindon hazirlanmisdir, lakin komokei olaraq Kond Tosorriifatt Nazirliyi
yaninda Qida Standartlar1 Texniki vo Tosorriifat Tohliikesizliyi Idarasi yaradildi. Bu
giin Ingiltorads gida qanunvericiliyi ilo alaqali biitiin salahiyyatlor Kond Tosarriifat1 vo
Sohiyyo nazirliklerinda toplanmisdir vo "Qida vo Oczaciliq Qanunu" adi altinda imumi
bir qanun tatbiq olunur. Bu ganuna gors, qida zohorlonmasi barads bildiris macburi bir
xastalikdir vo satic1 haqqinda timumi molumat vermok mocburidir.

Fransada digor 6lkslordon bir godar forglonan xiisusi bir ganun yoxdur, lakin biitiin
solahiyyatlor Kond Taesarriifati Nazirliyina verilmisdir. Bu qurum daxilinds 'Hiylslarin
qarsisinin alinmasi va keyfiyyats nazarat xidmati' yaradildi.

1974-1975-ci ildo qiivvoyo minon Almaniyanin Qida vo Istehlak Mallari
Qanununa gors, nozarat miiddealarinin xiisusi miiddealar vera bilmasi masuliyyati
verildi. Qida nazarati boyiik yasayis markazlarinds xiisusi idaralor va bolgs miifattislori

torafindon hoyata kegirilir vo kond yerlorinds dévlat polisi tarafinden hazirlanir vo yaxsi



tolim kegmis qida miifottiglori (qida polisi) vaxtasir1 obyektlori, anbarlari, satis yerlorini
vo qarotcilorini yoxlayir. Gomriik oxsar solahiyyatlor vo vozifalorlo isloyir. Avropa
Birliyi Qida Qanunvericiliyi, Almaniyada totbiq olunan qida qanunvericiliyi vo
standartlar1 ilhamlandiraraq hazirlanmisdir. Almaniyanin qida qanununda, qida
maddolorinin torifi, emali vo satis qaydalari, saglamliq iiglin zororli olan, pozulmus,
saxta vo toglid edilmis xiisusiyyotlori gostorilmisdir vo qida nozaratinin bu mévzuda
ixtisaslasmis insanlar torofindon macburi olaraq edilmasi macburidir. Nozarat olunan
orzaq mohsullar1 qanunvericiliya uygun deyilso, totbiq edilocok cozalar pul, hobs, mal
vo miisadira kimi toyin edilir.

Sinqapurda qida nozarst sistemlorindo bozi forglor var. Nozarot sistemi Otraf
Miihit Nazirliyinin solahiyystindo vo mosuliyyatindadir. Biitiin lisenziyali qida
operatorlart vo comiyysatdo miioyyon masuliyyat dasiyirlar. Satdiglart qidalar tomiz vo
saglam olmalidir. Noqgtoli xobordarliq sisteminds xobordarliq noqgtolori mohkomoa
torafindon giinahkar bilinen ictimai saglamliga tohliiko yaradanlara verilir. 1 il vo ya
daha ¢ox miiddatdo xabardarliq ndqtasi alan lisenziyanin lisenziyasi ya 2 ilo 4 hofto
miiddotindo gétiiriiliir, ya da kegmis cinayatlorine gors lisenziyast logv edilir. Corima
ballar 2 kateqoriyaya verilir:

A) Cox agir cinayatlar: (6 bal)
- Cirkli, ¢irklonmis, uygun olmayan qidalar satmaq
- Yerds va ya cirkli yerlords yemak hazirlamaq va s.
B) Boyiik cinayatlor: (4 bal)
- Yemoklarin sohv saxlanmasi
- Cilpaq ollo bismis yemoyo toxunmaq vo s.
C) Kigik cinayatlar: (2 bal)
- Mallarin qiymat etiketi yoxdur va ya bir qiymat etiketinda satilir
- Satis arzaq moarkazindaki bir magazada edilir
Sinqapurda, Otraf Miihit Nazirliyinin nozdindoki 'Qida Nozaroti Sobosi';

supermarket va s. ayrica parakonds arzaq magazalarinin qida qanunlarina uygun olaraq



saxlama vo satig baximindan yoxlanilmasini hoyata kegiror. Kanada, Danimarka,
Irlandiya, italiya, Hollandiya, Yeni Zelandiya, Isveg, Isvecra, Tunis, Yunanistan vo
Macaristanda orzaq qanunvericiliyi vo nozarot osason kond tosorriifati nazirliklori
torofindon hazirlanir vo saxlanilir. Siibhasiz ki, bir ¢ox 6lkalarin qida tohliikasizliyi ilo
bagli forqli standartlara sahib olmasi diinya miqyasinda qida tohliikosizliyi risklorini
yaradir vo ¢asqinliq yaradir.

2002-ci ildo Kanada Baggilig Madoniyyat Surasinin iclasinda bu sahado milli gida
tohliikosizliyi strategiyasinin hazirlanmasi vo hoyata kegirilmosi gorara alindi. Bu
carcivada, sahada bir qida tohliikasizliyi talimati hazirlanaraq istehsalcilara paylandi.
Bu programi hoyata kegirmok tamamilo koniillidir. Kanada Universiteti Qida
Tohliikosizliyi Sobokasi torafindon toyin olunan sahadoki gida tohliikosizliyi sistemi
HACCP-yo osaslanir, qida ilo olagoali risklori izah edir vo bu sahodo ¢irklonmis
bakteriyalar1 azaltmagi hadofloyir. Tosorriifatlardan toplanan molumatlar tohlil edilir vo
todbirlor vo nozarot todbirlorini ohato edon strategiyalar hazirlanir. Program su
(suvarma va yuyulmada istifads olunur), alatlor (taxta qutular kimi), naqliyyat, imumi
vo is¢i gigiyenasi (2] yuma kimi) ohato edir. Istehsalgilara vo qablasdiricilara hoftado 7
giin, 24 saat xidmot goOstoron qida tohliikosizliyi koordinatoru var. Bundan olava,
programa mohsul niimunalarinin vo suyun mikrobioloji tohlili daxildir.

Azorbaycanda miinbit kond tosorriifati torpaqlart vo genis mineral ehtiyatlari, o
climladan neft, tabii qaz vo domir filizi var. Cografiya va tarix baximindan diinyanin an
vacib yerlorindon birindo yerloson Azorbaycan genis tiirk cografiyasinin vacib
6lkolorindon biridir. Kond tosorriifati sektoru Azorbaycanda iimumi UDM-in 5.8 faizina
uygun olsa da, 6lkado on ¢ox mosgullugu tomin edon sektordur vo limumi isci
qiivvesinin toxminon 40 faizi bu sektorda calisir. Bununla birlikdos, sektorda genis
islahatlar aparilsa da, kond tosorriifat1 struktur problemlori vo investisiya catismazligi
sababindan subsidiyalardan ¢ox asilidir. Bu vaziyyat naticasinde son on ildo kond
tosarriifatt istehsalinda artim yavasladi. 2000-ci ilds 12,1 faiz olan artim 2001-ci ilds

11,1 faizo, 2002-ci ildo 6.4 faizo endi vo bu tendensiya sonraki illordo do davam etdi.



Bu gostarici 2006-c1 ilds ¢ox asagi 0.9 faiz, 2007-ci ilds 4 faiz, 2008-ci ilds 6.1 faiz va
2009-cu ildo 3.5 faiz soviyyesino enmigdir. Taxil istehsali 1990-c1 illorin ortalarina
nisboton iki dofo artaraq ildo 2 milyon tona catdi. Kond tosorriifati sektorundaki
catismazliglar liziindon Azorbaycan orzaq sahasindo idxaldan asilidir. Kond tosorriifati
mohsullari, orzaq vo ickilor 6lkonin {imumi idxalinin 16 faizini toskil edir.

Azorbaycanin on boylik qida emali sirkoti olan Nabran meyvo siralori, miirobbolor
vo marinadlar istehsal edir vo mohsullarinin ¢coxunu MDB 6lkolorinoe, Almaniyaya,
Israilo vo ABS-a ixrac edir. Tiirkiyonin kapitali olan Azorsun Holding do qida
sektorunda boyiik bir bazar payina sahibdir. Siid mohsullar1 Azorbaycanda miihiim rol
oynayir va bu sahs iizra vacib sirkotlor Milk-Pro, ADC vo Taimex-dir. Azorbaycanda
istehlak olunan otin dérdds biri idxal hesabima ddanilir. Olkadoki on boyiik taxil vo ot
emal1 miiassisalarini Azet sirkoti idars edir. Azarbaycan nar va lizlim siralori va zeytun
vo qoz kimi mohsullar beynolxalq saviyyado roqabat aparir. Digar torofdon, Azorbaycan
sorablar1 xarici bazarlarda bazar paylarini artirirlar.

2009-cu ilds qlivvaya minon Dovlat Programlarindan asili olaraq Global G.A.P
kond tosoarriifati tacriibalori 2010-cu ildo Azorbaycanda foaliyyat gostoron lider sirkot
qrupu olan Azersun Holdinqds totbiq olunmaga baslandi. Regional inkisaf, masgulluq,
qida tohliikesizliyi vo otraf miihitin qorunmasi hoyata kegirilon layihonin on vacib
hodoflorindondir. Azarbaycanda ilk dofs Global G.A.P kond tosorriifati foaliyyatini
hoyata keciron Azersun Holdingin kond tosarriifati miiassisalorindon biri olan Azersun
Kond Tasarriifatt MMC (Natural Greenland MMC) 2006-c1 ildo Bilosuvar bolgasindo
yaradilib. 3400 hektar okin sahasi olan miiassisonin an vacib mogsadlorindon biri
regional inkisafin tomin edilmasi, xiisuson do Qarabag bolgosindon mocburi kockiin
diismiis ohalinin islo tomin olunmasidir. Bilosuvar bdlgasine yaxin digor kond
yerlarinds yasayan shalinin masgullugu da mévcuddur. Global G.A.P Kand Tasarriifat
Layihasi, aslinds 2009-cu ilde qiivvays minan Dovlet Proqramlar iiclin hoyata

kecirilmaya baslandi.



Natico

Bogor tarixi boyunca qida on strateji mohsul olmusdur vo qida tohliikasizliyi
dovlatlorin on vacib masalasi olmusdur. Son 40-50 ildo kond tosorriifatinda bas veran
inkisaflarla kond tosorriifatinda boyiik artimlar oldo olunsa da, bu yeni istehsal torzi
orzaqla olagoli bir cox saglamliq riskini gotirdi. Qida tohliikesizliyi hokumotin
mosuliyyatindo olub, ancaq ¢ox tosirli bir qida nozarsti sayssindo aldo edilo bilor.
Azorbaycan 50 illik soy gostordikdon sonra son bir ne¢o ildo somorali qida nozarati iigiin
uygun olan hiiquqi infrastrukturu slds etdi.

Istehlakgilar, qida mohsullar1 alarkon ilk 6nco saglamliq baximindan etibarli
olmasina, ikinci yerds keyfiyyato vo tigiincii yerdo mohsulun dadina tstiinliik verirlor.
Qida tohliikasizliyi, mohsulu istehsal zonciri boyunca bag vera bilocok bioloji, fiziki vo
kimyavi ¢irklonmadon qorumaqla istehlak¢i saglamliginin qorunmasidir. Bu tohliikolor
zoncirin istonilon hissasindo bas vero bilor. Buna goro, hor morholodo qida
tohliikesizliyinin somoraliliyinin tomin edilmosi miiassisalor li¢lin vacibdir. Eyni
zamanda, bu sistemlor istehlakc¢ilarin iistiinliik vo etimadini artirir v isgiizar imicini
yaxsilasdirir. Bu yolla, orzaq tohliikosizliyi tocriibolori, miiassisalor {i¢iin doyarli,
tokrarolunmaz, svozolunmaz va qiisursuz asas bacariq kimi inkisaf etdirildikdo davamli
rogabot Ustiinlilyii tomin edir. Osas qabiliyyot olaraq qida tohliikosizliyi yeni
miiossisolora giris liclin bir manes yaradir, ovozedici mohsulun tozyiqini azaldir vo
mohsulu istehlak¢inin goziinds forglondirmoklo miistorinin doyison ehtiyaclarina cavab
Verir.

Bu molumatlarla istehlak¢ilarin qida tohliikasizliyi movzusunda molumathiligi vo
tosir edon amillor miioyyon edildi. Bu istigamatds istehlak¢ilarin demoqrafik va iqtisadi
xiisusiyyatlori vo miiossisalorin qida tohliikasizliyi tacriibalori qida tohliikasizliyi
movzusunda molumatliliq baximindan tosirli olur. Tadgigatin noticolorino goro
istehlak¢ilarin saglam qidalanma meyli artir vo qidalarin tohliikosizliyi vo gigiyenasi ilo

yaxindan maraqlanir. Hom do aldiglar1 yemok maddslarindaki etiket moalumatlarini



oxuyur vo keyfiyyot sertifikatlarma diggot yetirirlor. Istehlak¢ilarn demografik
xilisusiyyatlorini nozors alaraq, tohsil voziyyati, yasi, cinsi vo alisveris moasuliyyoti qida
tohliikosizliyt movzusunda molumatliliq baximindan tosirli olur. Goriindiiyti kimi
qadinlar gida tohliikesizliyi hagqinda kisilordon daha ¢ox molumatlhidirlar. Buna goro is
yerlorinin alis mosuliyyati yiiksok olan qadinlar {i¢iin edocoyi tosirli qida tohliikosizliyi
strategiyalar1 istehlakcilarin secimini artiracaqdir. Eyni sokildo, tohsil voziyyeoti vo
aligveris mosuliyyoti artdiqca, qida keyfiyyatino dair sistem molumatlar1 da artir.
Istehlakcilarin qida tohliikesizliyi ilo bagli molumatliligr artdiqca, gida keyfiyyatino
tominat sistemi bildiriglori olan mohsullara {stiinliiklori artir. Eyni sokilds qida
tohliikasizliyl maariflondirms ilo qida vo miistori tohliikasizliyini prioritet toskil edon
miiossisolorin mohsullara tstiinliik vermasi miisbot olaraq artir. Etiketlomo, istehlake1
torofindon qobul edilon keyfiyyato tosir gostora bilocok molumatlar: tomin edon on
vacib vasitolordon biridir. Etiket molumatlari, istehlakgiya qida tohliikasizliyi ilo alagali
mohsulun fiziki vo kimyovi xiisusiyyatlorini xarici gostoricilora ¢evirarak keyfiyyatini
qiymatlondirmak {iciin rahathigi tomin edir. Bu sababdaon is yerlori etiket vasitasi ilo
istehlake¢ini gida tohliikasizliyi haqqinda malumatlandirma strategiyalar ilo qorarlarin
alimmasinda tasirli ola bilor. Eyni sokilds, qida tohliikasizliyi tacriibalorini markalar ilo
eynilogdirmok strategiyalar1 ilo, mohsullarinin davamli mévqgeds rogabot aparan
sirkatlorin mohsullarina stiinliik verilmasini tomin etmok imkani oldo edirlor. Buna
gora, istehlaker torofindon qobul edilon keyfiyyoti artiraraq marka sodaqotini yarada
bilorlor.

Kiitlovi informasiya vasitolorinin qida tohliikesizliyi haqqinda molumat
verilmosindo miithiim rolu var. Qida tohliikosizliyindo radio-televiziya kiitlovi
informasiya vasitalorindon an cox istehlake¢t tasirlonir. Bu sobablo, radio televiziya
programlarinda istehlakg¢ilara qida tohliikasizliyi barade molumat verilmalidir. Saglam
qidalanma vo tohliikosiz qida istehlaki haqqinda vordislori molumatlandirmaq tigiin
tosvigedici kampaniyalar vo proqramlar togkil edilmolidir. Tohsil programlari vo bu

sokilds edilon togvigat kampaniyalar ilo istehlakg¢ilar qida tohliikasizliyi ilo slageli daha



stiurlu qida istehlaki edo bilocoklor. Qida alisinda on ¢ox tosirlonmis vasitonin TV
reklamlar1 vo on az tosirlonmis vasitonin radio reklami oldugu miioyyon edildi.
Istehsalcilar televiziya reklamlarini istehlakgilarin televiziya reklamlarindan on cox
tosirlondiyini nozors alaraq tosirli, alamatdar bir sokilds hazirlamalidirlar. Bu sayads
mohsullarinin daha asan taninmasini tomin edir vo marketingini asanlasdirir. Todqiqat
istirak¢ilart on riskli istehsalin qida xammal istehsalinda oldugunu vo on gigiyenik
catismazligin noqliyyat zamani oldugunu sdylodilor. Bu sobobdon istehlakg¢ilarin
etimadini tomin etmok iiglin qida sirkotlori bu kimi mosololoro hassasliq
gostarmolidirlor. Istehlak¢ilarin ohomiyyatli bir hissasinin satis vo istehlak yerlorini
qida tohliikasizliyi baximindan orta vo daha etibarli olmadigi goriiliir. Miiassisalor qida
istehlak yerlorinda gigiyenaya diqqot yetirmolidir. Istifadocilorin bdyiik oksoriyyati
sayyar kabab va restoranlarin etibarli olmadigini diistiniir.

Istehlakgilar meyvo vo torovozdoki qaliq hormonlar vo qurmuzi otlor kimi
maddolorin insan saglamligi ticlin riskli oldugunu diistiniirlor. Chi-kvadrat tohlilino
gora, meyva va toravozin torkibindoki qaliglarin, hormonlarin, olavalerin vo
konservantlarin fikirlori istehlakgilarin yasina, cinsino vo tohsilino gora forglonmir.
Qirmuzi atin torkibindos olan qaliglarin, hormonlarin, alavalarin va konservantlarin insan
saglamlig1 baximindan tohliikasi baximindan yas, cins va tohsil baximindan heg bir forq
olmadigr miioyyon edilmisdir. Bundan olavo, qidalarin xarici goriiniisiine baxaraq
qidanin tohliikasiz olub olmadigimi basa diismoyin tosirsiz oldugu gostorilmisdir.
Istehlakgilarm gidadan qaynaqlanan xastaliklorin garsisini almaq iigiin on vacib fikri
qidan1 bol su ilo yumaqdir. Tahsil soviyyasi asagi olan insanlar qida tohliikasizliy1
movzusunda siiurlu olmalidir. Bu sobabls, tohsil soviyyasi asagi olan insanlara qida
tohliikosizliyl anlayisini dyrotmokds, vizual monbolordon daha da digqgatli olmalari
ticiin istifade etmok lazimdir. Bu insanlara qida tohliikasizliyi anlayisi 6yradile bilar ki,
qida mohsullar aldiglarina daha ¢ox diqqget yetirsinlor. Beloliklo, gida istehsal edon vo
ya emal edon miiassisalar istehsalini bu istoklora uygun edarak istehlak {i¢iin daha

saglam, etibarli, gigiyenik qidalar toklif edirlor. Qida tohliikasizliyi nozors alinmadan



gidalar alib istehlak edon insanlar miixtolif saglamliq problemlari yasayirlar. Biitiin bu
monfi tosirlorin qarsisini almaq vo saglam nosillori qorumaq {i¢iin comiyyoatdo qida
tohliikosizliyi haqqinda istehlak¢1 stiurunu yaratmaq lazimdir.

Qida olavolorinin istifadosino icazo vermo prosesindoki ilk addim miivafiq
kimyoavi maddolorin hans1 dozada (miqdarda) tosir gostorocoyini vo ya gostormomasini
mioyyon etmokdir. Basqa sozlo, "zororsizliyin hoddi" nin miioyyonlosdirilmosidir.
Organizmdoki kimyavi maddslorin vurdugu ziyana toksiklik deyilir. Zoharlonms ¢ox
yonlii bir horokot rejimidir. Biitlin miimkiin zohorli tosirlor sinagdan kegirilmali olan
kimyavi maddonin miixtalif dozalarini, o climlodon yiiksok dozalari tocriibi heyvanlara
kecirmokls arasdirilir (adoton bu mogsad liclin si¢anlar, sicovullar, qvineya donuzlari
kimi gomiricilar istifado olunur). Bir gida olavasi olaraq hazirlanmis yeni bir madds
varsa, olimizdo olan yalniz molumat toksiklik test naticaloridir. Bu dayarlors
osaslanaraq, hansi qidada hansi qida olavasi miqdarinin istifado edilo bilocoyi
miuoyyaonlosdirilir. 2010-cu ildo edilon bir arasdirmada, oksima ligandlar1 vo
komplekslarinin bazi bakteriya novlarine qarsi yiiksok soviyyada antimikrobiyal tasir
gostordiyi izah edildi. Oximes antimikrobiyal, antifungal vo antiparazitik tosir
gostordiyino goro, qida maddslorindo olavolor kimi istifado edilo bilor vo qida
maddolorinin  korlanmasinin qarsist alina bilor. Laboratoriya miihitindo aparilan
todqgiqgatlar goriinon bir pislogsmoni gostormomisdir, lakin tocriibonin elmi molumatlari
aldo edils bilmadi, ¢iinki tacriibi heyvanlar toksiklik {i¢iin sinaqdan keg¢irilo bilmadi va
notico todqiqati eksperimental olaraq gostorils bilmadi.

Bitki istehsalinda istifads edilon kimyavi maddslarin qeydiyyati qaydasinin yalniz
bitki qoruyucu dormanlar1 shato etmasi bazi problemlorin yaranmasina sabab olur.
Basqa so6zlo, yaxsi okingilik altinda istehsalgilar iiglin kitab saxlamaq 6hdoliyino
giibrolordon istifado barodo geydlor daxil edilmir. Bununla birlikdo, mohsulda vo
xilisuson da torpaqda nitrit vo ya nitrat yigimimin giibro mangali oldugu bilinir. Bu
asaslandirma, kond tosarriifatinda yaxsi kitablarin saxlanmasi 6hdsliyi daxilinds

kimyavi giibralor do daxil olmaqla yaxs1 kond tesarriifat1 tacriibalarinin geyd edilmasi



liciin faydalidir. Masalonin bu torafini yaxs1 kond tosarriifatinin qeydiyyati haqqinda
forman qanuna inteqrasiyasinin faydali olacag: diistiniiliir.

Son illards gida sirkatlorinin rogabat qabiliyyatini shomiyyatli doracads tosir edon
miistorilor effektiv rogabot strategiyalarinin hazirlanmasinda miihiim amildir.
Sonradan, miiassisolorin qaynaqlart iizorindo dayanan vo qida tohliikasizliyini osas
bacariglara ¢evirmo vo ya xorc vo fayda tohlili kimi is foaliyyetlorinin aragdirilmasi bu
todgiqatin davamu olaraq inkisaf etdirilo bilor. Bu monada qida tohliikasizliyinin

miuassisolora verdiyi Ustiinliiklori dostoklomok baximindan shomiyyatli ola bilor.
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Pesome

CebCKOXO3A1CTBEHHOE  MPOW3BOJACTBO W MPOAYKTHI IHUTAHUS  HMEIOT
CTpaTeTUYECKOE 3HAUCHHE ISl YJOBIETBOPCHUS CaMBIX OCHOBHBIX IMOTPEOHOCTEH
YyejoBeKa B MNUTaHMU. MHorue (akTopsl CBsI3aHBl C  MPOJOBOJIBCTBEHHON
0€30MMacHOCThIO U 0E30MaCHOCTHIO, TaKhe KakK OOecledeHHe MPOIOBOJILCTBHEM Ha
aJIeKBaTHOM YpPOBHE, MPOU3BOJCTBO OE30MACHBIX MUIIEBBIX MPOIYKTOB U paBHOE
pacrpeielieHue POU3BEACHHBIX MUINEBLIX MPOAYKTOB. C TOYKU 3pEHHS TUTHEHBI U
TOKCHKOJIOTHH MTPOOJIeMa «ITHUIIEBBIX JT00ABOK» CTala OJTHOW U3 OCHOBHBIX TEM HaYKU
O TUILEBBIX MPOIYKTaX, MMTAHUU U 310pOBhe. Vcroap30BaHNe MUIIEBBIX T00aBOK B
MUIIEBOW MPOMBINIICHHOCTH BO3HUKIIO M3-32 PA3IMYHBIX TEXHOJOTHIA MPOU3BOJICTBA,
CBSI3aHHBIX C PAa3BUTHEM TEXHOJOTHH M, CIel0oBaTeNbHO, pasHOOOpasHeM BKYCOB
norpeduTeneil. B ¢BA3uM ¢ 3TUM TeMa aBTOPCKON MarucTepcKod AMCCEPTAIMH OYEHBb
aKTyaJbHa ISl TPUMEHEHHS HATYypaJbHBIX YCWIMTEIICH KauyecTBa, WCIIOJIb3YEMbIX B
IPOM3BOJICTBE MPOIYKTOB MUTAaHUS B A3epOaiikane 1 IpyTruX pa3BUTHIX CTpaHaX.

JIJIss MHMPOKOTO M JIETAILHOTO OOBSICHCHUsS JAHHOW TEMBbI aBTOpP BBIOMpAET €e
MIOCJICIOBATEIbHO, COCTOSIIYIO M3 BBEICHHS, TJIaB, IMOJ3aroJIOBKOB W BBIBOJIOB. B
NepBOil IIaBe aBTOp MUIIET 00 MCTOPUM MHILIEBHIX MPOIYKTOB U JAOOABOK, CHIPHS,
1oy (hadpUKaToB, TOTOBBIX MUILNEBBIX MPOAYKTOB, IMHUIIEBBIX JOOABOK M HAYYHBIX U
TEOPETUYECKIX OCHOB UX UCIOJIB30BAHUS B TIPOU3BOJICTBE MPOIYKTOB ITUTAHHUS.

Bo BTOpO#i ri1aBe aBTOp MHUIIET O KAYECTBEHHBIX XapPaKTEPUCTHKAX MPOAYKTOB
MUTAHUS, TEXHOJIOTUM MAaCCOBOTO IUTAHMS, PA3JIUYHBIX KOHICMIHUAX W MOJEISIX
MTOBEJICHHS TTOTPEOUTEIICH.

B TpeTheii TiaBe aBTOp MUMIET O TEXHOJIOTHYSCKUX XapaKTePUCTUKAX PA3IMIHBIX
BUIOB MOPOKEHOTO, HOBBIX METOJIaX, UCTIOJIb3yEMBIX ISl YIIyUYIICHUsI KauyecTBa Msica
U MSCHBIX MPOAYKTOB, O NPAKTUKE KOHTPOJIS KAauyecTBa IMPOIYKTOB MUTAHUS B

AzepbaiipkaHe U pa3BUTHIX cTpaHax. B urore pe3ynbraT ObLI AaH.



Summary

Agricultural production and foods are strategically important in order to provide
the most basic need of human nutrition. Many factors are related to food security and
safety, such as providing food supply at an adequate level, producing safe foods, and
sharing the produced food equally. In terms of hygienic and toxicology, "Food
Additives" problem has become one of the main topics of food-nutrition and health
sciences. The use of food additives in the food industry has arisen from different
production techniques brought by developing technologies and consequently, the
diversity of consumer taste. In this regard, the topic of the author's master's dissertation
is very relevant for the application of natural quality enhancers used in food production
in Azerbaijan and other developed countries.

For a broad and detailed explanation of the given topic, it is selected sequentially
by the author, consisting of an introduction, chapters, subheadings and conclusions. In
the first chapter, the author writes about the history of food products and supplements,
raw materials, semi-finished products, ready-made food products, food additives and
the scientific and theoretical basis of their use in food production.

In the second chapter, the author writes about the quality characteristics of food
products, mass food technology, different concepts and models for consumer behavior.

In the third chapter, the author writes about the technological characteristics of
different types of ice cream, new methods used to improve the quality of meat and meat
products, food quality control practices in Azerbaijan and developed countries. In the

end, the result was given.



