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GIRIS

Moévzunun aktualhgi:Hal-hazirda, emulsiya qida mohsullari ohali arasinda
¢ox populyardir. Bununla birlikda, bu mahsullarin ¢ox hissasinin yiiksok kalorili
oldugu ortaya c¢ixmugdir. Bununla olagodar olaraq, asagi kalorili emulsiya
mohsullarinin resepturalarini inkisaf etdirmok lazimdir, bu da 6z novbasinds ananavi
olaraq istehlak olunan orqanoleptik gostaricilordon farglonmoayacakdir. Bu problemi
hall etmoyin yollarindan biri bitki emulgatorlarinin istifadosi vo bitki monsali digor
alavalor kimi taravaz, meyva vo meyva piiresi emulsiyalarinin daxil edilmasidir. Bu
clir emulsiyalar bodon torofindon asanligla amilir, piylonmanin, Xxolesterolun
yigilmasinin qarsisint alir, boadondon toksinlorin vo radionuklidlorin aradan
qaldirilmasma komok edir.Eyni zamanda, dagilmis sistemlorin fiziki kimyasinda
osas problemlardon biri do emulsiyalarin dayanigligimi vo sabitliyini artiran
maddalorin axtarigi problemidir.

Bu baximdan bitki ekstrakti, aralia kokii, biyan kokii vo eleutherococcus kokii
osasinda hazirlanmis bioloji cahatdon dayarli emulgatorlar boyiik maraq dogurur.
Bununla yanasi, saponin torkibli xammaldan ekstraktlar, emulsiya tabistinin
enerjiya gonast edon tobii mohsullarini istehsal etmak ti¢iin istifado edilmisdir.Bu
baximdan, bu bitkilordon su ekstraktlarinin xiisusiyyatlorini 6yronmok vo onlarin
osasinda emulsiya mohsullarini alda etmok mogsodouygun goriiniir.

Tadgiqatin asas magsad va vazifalari:Magistr dissertasiyasinin asas magsadi
miuxtalif tobii materiallardan gida emulgatorlar1 oldo etmok Vo onlarin asasinda
emulsiyaedici qida mohsullarinin inkisafi {i¢iin istifade imkanlarinin eksperimental
todqiqidir.Isdo asagidaki konkret vozifolori arasdirmaq nozordo tutulmusdur:

-Bitki  monsoli saponin torkibli xammalin yiiksok emulsiyaedici
xiisusiyyotlorini miioyyonlosdirilmasi;

-bitki ekstraktlarinin emulgator kimi kopiikklonma vo emulsiyaedici
xiisusiyyoatlorinin 6yranilmasi;

- bitki ekstrakti (ECM), aralia kokii (ECA), biyan kokii (EX), eleutherococcus
(ECE) koklarindon ekstraktlarin qida istifadosinin - miimkiinliiyliniin  elmi

osaslandirilmasi;



-bitki materiallarindan emulqgatorlarin istehsali texnologiyasinin islonib
hazirlanmas,

-temperaturun vo bisirmo vaxtinin ekstraktlarin hocmli mohsuldarligina va
kopiiklonma xiisusiyyatloring tasirinin dyranilmasi;

-emulsiyali asagi kalorili mahsullarin reseptlorinin islonmasi;

-saxlama zamani orqanoleptik, fiziki-kimyavi vo mikrobioloji gostaricilora
gora emulsiya mohsullarinin eksperimental niimunalorinin keyfiyyatinin tadgiqi.

Tadqgigatin obyekti va predmeti: Todqigat isinin obyekti bitki materiallari
Voyabani  bitkilorin  kokloridir.Biyan  koki, aralia koki,bitki  ekstrakti,
eleutherokokkus koklari alda edilmisdir.

Tadgiqatin informasiya bazasiva islonmasi metodlar:: Todgigat isinin
informasiya monbayi yerli va xarici miialliflorin movzu ilo bagli olan elmi asarlori,
jurnallar, magaloalor, elmi tadqiqat islori va internet resurslari togkil edir.

Eksperimental todqiqatlar asagidaki bio obyektlorlo aparilmigdir:

1. Aralia koklori biitév vo dogranmis;

2. Eleutherococcus koklori biitov va tiylidiilmiis sokildo;

3. Biyan kokii biitov vo tiytidiilmiis.

Yuxaridaki bitkilorin koklari vo gévds adoaton bitki artiq ¢igoklondikdoan sonra
payizda Vo ya yaydayigilir. Bu vaxtlar koklor vo govdos an ¢ox sayda aktiv maddadon
ibaratdir. Koklar vo gdvda avvalca torpagdan ¢ixarilir vo sonra suda yaxsi yuyulur.
Yuyulmus koklor tobii (hava, kolga, kiilok) va ya siini saraitds (xtisusi istilik qurutma
qurgularinda) qurudulur. Koklar va gévda qirildigda ve ayilmadikds qurutma tam
hesab olunur.

Mayonez hazirlamaq tgiin digar momulatlara: toravaz, meyvs, gilomeyvs,
taxil vo paxlalilarin piiresi, sismis qargidali doyisdirilmis nisasta vo digor otirli
slavalar (duz, sokar, xardal tozu, sirks va limon tursulari, quru siid, tomat pastasi) va
s. daxildir.

Tadqigatin elmi yeniliyi: Todqigat isinds asagidaki yenilikiar olds edilmisdir:

- Eksperiment olaraq bitki xammal1 olan saponinin miiqayisali tohlili asasinda

gida emulgatorlar1 vo emulsiya mohsullari almaq ti¢iin istifadoedilmisdir;



- Bitki ekstraktlarinin kdpiiklonmo vo emulsiyaedici xiisusiyyatlori ilo bagh
yeni tacriibi malumatlar slds edildi;

- Bitki saponin torkibli ekstraktlara asaslanan emulsiyali tobii mohsullarin
texnologiyasinin iglonmasi miioyyan edilmisdir;

-Emulsiyali gida mohsullarinin organoloptik xisusiyyatlori miiayyan
edilmisdir;

- Torkibinds az yagli funksional mayonez souslarinin alinmasi vo PV, inulin,
beta, gliikan, hemiselliiloza, pektinlor vo bioloji aktiv maddoalorin kompleksi olan
balanslasdirilmis yag tursusu torkibi ilo yayilmasinin texnoloji hallori elmi cohotdon
osaslandirilmigdir.

Tadqgigatin praktiki ohomiyyati:Aralia vo biyan koklorindon gida
emulgatorlar1 oldo etmok ii¢lin texnologiya hazirlanmigdir. Bitki mohsullarindan
emulgatorlara osaslanan emulsiya mohsullarinin istehsali ii¢lin texnologiyalar
hazirlanmigdir. Magistr  dissertasiyasindan alman  naticoalar, edilon
imumilosdirilmoalor, irali siiriilon tokliflor &lkodo emulsiyali mohsullarin
hazirlanmasinda, istifado vo saxlanma texnologiyasinin tokmillagdirilmasinda

istifado oluna bilor.



IFOSIL. ODOBIYYAT ICMALI

1.1. Rasional saglam qidalanma baximindan qida maddslarinin insan

organizmindaki dayari va rolu

Onkoloji, tirok vo damar xastoliklorinin diinyada ohalinin arasinda artmasi
xiisusi narahathiga sobob olur[10].Adlar1 ¢akilon xastaliklor miiayyanlosdirilmigdir
Ki, on ¢ox qida rasionundan asilidir. Misal {i¢iin, {irok vo damar xoastoliklorinds
mohsullarin torkibinds olan kanserogen xastoaliklor ti¢iin hislonmis mohsullarda olan
nitrozaminlar, xolesterin, sokar Xastaliyi ti¢iin qliikkoza, poliganali karbohidrogenlor
Vo S. asas sobob kimi gostormok olar. Bunun ilo yanasi bir ¢ox todgigatlardan
gorliniir ki, “saglam” mohsullarin gobul olunmasi deyilon qidalanmanin hesabina bu
xastaliklardan bazilorini mohdudlasdirmaq va ya qarsisini almaq olar.

Umumiyyatla, insan saglamliginin arasinda qarsiliqli olage Vo ayri-ayri gida
komponentlorinin  dyronilmoasilo olagadar yeni elmi molumatlart oldo etmok
qidalanmanin sahasinds yeni istigamotlori meydana ¢ixartmigdir. Bunlara aid
olanlardan biri pozitiv qidalanmanin konsepsiyasidir ki, bazon funksional, bazan iso
saglam qidalanma adi ilo do islonilir. 80-ci illordo Yaponiyada pozitiv gidalanma
meydana galmisdir. Bu onun naticasi idi ki, funksional mohsullar Yaponiyada ¢ox
mohsur idi. Bu mohsullar “fizioloji funksional qida mohsullar1” kimi ifadasilo do
islonilir. Demok olar ki, hamin gida moahsullarinin daxilinds insanin saglamligina
faydali olan, orqanizmdo fizioloji proseslordonn c¢oxunu yaxsilasdiran, onun
miigavimatini artiran komponentlor mévcuddur ki, organizmi uzun miiddatds aktiv
hoyat torzindo saxlayir. Genis istehlakin ohatesi ligiin bu mohsullar nazards
tutulmusdur, miintozom sokildo normal gida rasionlarinin daxilindo istifads
edilmolidir vo adi qida goriinislidir[11].

Funksional gida mohsullar1 tizro 3 osas keyfiyyati Yapon alimlori agagidaki
kimi verirlor: dad keyfiyyotini, qidaliliq doyarini vo fizioloji tasirlorini toyin edirlor.
Funksional ingrediyentlorin manbayi kimi gida mohsullarinin oksariyystine baxirlar.
Funksional mohsullar adi giindolik gida mohsullarinin miigayisaSine gora onlar

organizma heg bir zaror gotirmomoli vo saglamliq tigiin faydali olmalidir. Homin
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toloblor bu halda yalniz mohsulun ayri-ayri komponentlorino deyil, homginin do
biitov mohsullara aid olunur. Funksional mohsullar miialicavi vozifoni yerina
yetirmir vo dorman sayilmirlar. Amma organizmin qocalmagmin gargisini vo
xastaliklorin yaranma prosesinin qarsisini ala bilorlor. Miioyyan qrup adamlar {igiin
pozitiv qidalanmagi alimlor poahriz qidalanmasi vo adi gidalanma mohsullarinin
arasinda orta bir qidalanma kimi toklif edirlor. Pozitiv qidalanmanin konsepsiyasi
torkibino funksional mohsullart hazirlamaq asaslarini iglomak, realizo olunma va
istehsal daxildir. Pozitiv qidalanmanin mohsullarinda torkibdo onlara funksional
xassalar veran komponentlor mévcuddur.

Hal-hazirda bu moqsod ilo 7 miihiim noéviin funksional ingrediyentlori
(komponentlar): hall olmayan va hall olan yeyinti {izra liflor, vitaminloringrupu -A,
B, D va s., minerallasmis maddalor (domir, kalsium), antioksidantlar:C- vitamini, -
karotin, vo E -vitamini, polidoymamis yaglar (baliq yagi, bitki yaglari vo s.) faydali
bakteriyalar ii¢iin qida hesab edilon oliqosaxaridlorin vo bifidobakteriyalar,
mikroelementlor vo s. daxil olunan qrup komponentlori daha ¢ox islanilir.

Pahriz lifi torkibindo unikal kimyavi tobisto malik lingon, pektin, hall
olunmayan seliiloz olan bitki polisakkaridlori var. Onlarin funksional xiisusiyyatlori
asason moda-bagirsaq traktinin foaliyyati ilo baghidir. Hozm prosesins tosir edorak
bagirsaq xargongi Kimi xastoliklorin riskini azaldirlar. Digor miisbat tasirlori var.
Hom do doyma hissi yaradir va piylonmo ils alagoali proseslorin qarsisini alir. Bundan
olavo, mosalon, bodondo safra (safra tursusu) aradan qaldirilmasini da
stiratlondirirlor. Bunlar diabetin garsisinin alinmasi ti¢iin do faydalidir. Dislordan
bakteriyalarin ¢ixarilmasini tomin edir Vitaminlor vo antioksidanlar badonin
immunitet sistemini giiclondirir vo ringworm va beriberi kimi xastaliklorin garsisini
alir. Antioksidanlar qarisiq oldugda daha yiliksok tosir mexanizmino malikdir.
Mineralliga goldikds, hiiceyro sapinda osmotik tozyiqi tonzimlomoak, ozalo
funksiyasini (Na) yaxsilagdirmagq, sinir-azalo faaliyyatini (K) tonzimlomak, ferment
foaliyyatini (Mg) aktivlosdirmok, aterosklerozu azaltmaq, siimiik toxumasini (Ca vo
P) yaratmag, boadonin miigavimatini artirmaq ( Selen), tiroid hormonlarinin kamiyyat

tonzimlonmoasinds (Yod), gan dovraninda oksigen dasinmasinda (Doamir) vo s.
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doymamig yag tursular1 20 ildon ¢oxdur ki, todqiqatgilar torofindon oyronilir. F.
Linolen vo Linol eykozapentapoliyag tursulari vo S. bunlardan biridir. Onlar
lipoproteinlorin, xolesterolun pargalanmasinda, iltihabi proseslorin azalmasinda faal
istirak edirlor. Digor miirokkob Xxastaliklorin profilaktikasinda da miihiim rol
oynayirlar. Bifidobakteriyalar zarorli birlosmolora qgarst antioksidan tosir gostoran
faydali mikroorqanizmloardir [9].Onlar normal bir mikrofloran: tomin edon mods-
bagirsaq traktina, eloco do biitiin organizmo faydali tosir gostorir. Bunlar gan
xolesterolunu azalda bilon zoruri amin tursularimin manbayidir.

Oligosakarlar (torkibinds 2 ilo 10 aras1 monosakarlor olan) karbohidratlara
aiddir va bifidobakteriyalar {i¢iin substrat sayilirlar. Funksional maddalors asagidaki
toloblor goyulur:

-gidalanma vs saglamligdan 6trii faydali olmalidir;

-faydali olmagi elmi cohatdon asaslandirilmalidir;

- giindalikdo istifadonin dozasi gida Vo tibb miitoxassislorinin vasitasilo

asaslandirilmalidir;

-tarazlasdirilan qidalanma néqteyi nazarina gors onlar tohliikasiz olmalidir;

- toyinat metoduna va daqiq fiziki va kimyavi xiisusiyyatlora malik olmalidir;

-dorman preparatlar1 kimi istehsal edilmoli vo adi gidalar kimi gobul
olunmalidirlar.

Hal-hazirda 4 qrup qidanin mohsuluna aid: siid mohsullari, marqarin vo
spirtsiz ickilor, pahriz torkibli sohor yemayino aid olunan funksional mahsullar
istehsal edilir. [40].Miitoxassis alimlorin hesablamalarina osason 2001-ci ildo
funksional mohsullarin bazarinda onlarda miqdar 66% artmis vo 3.6 min. ton
olmusdur. Hal-hazirda diinya iizro 10 mird. dollar hacminds funksional mohsullarin
istehsali aparilir. Rusiya Federasiyasinda artiq bu mohsullarin ¢oxdan istehsali
baslanilmisdir.

Deys bilarik ki, gidalanmanin sahosinds diinya istehsalinin prosesi giindalik
gqida rasionumuzda saglamhigimizi tomin edon funksional mohsul ¢esidlorini
artirmaq hal-hazirda stiinliyo malikdir. Hazirki ekoloji voziyyst pozitiv

qidalanmanin yayilmasini tolob edir. Demok olar ki, sohiyys organlarinin vasitasilo
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saglam qidalanma togkili {lizro istehsal vo elm sahalorinds aparilan islor elo
goriilmoalidir ki, diizgiin gidalanmanin pozulmastyla bagli son illorde meydana ¢ixan
catigmazliqlar ohalinin arasindan silinib getmoyinos todricon nail olmaq miimkiin
olsun.

Gostarilonloriizra agagida verilon miithiim sartlori nazors almaq lazimdir:

- Saglam qidalanmanin todbirlori tizra osas obyekt AR-ninn vatondasidir;

- Insan saglamlig1 6lkeninmiihiim prioritetlorindondir;

- Insanin saglamhigina gida mohsullarininziyan: olmamalidir;

- Ohalinin gidalanma vaziyyati daim nozaratds saxlanilmali, xammal v gida
mohsullari ilo bagl elmi masalolor avvalcodon prognozlagdirilmalidir;

- Qidalanma insan organizminin gidalara va enerjiya, hamginin garsisinin
alinmas1 vo miialicasine olan fizioloji ehtiyaclarini 6domolidir;

- Usaglarin rasional qidalanmasi, saglamligqlari daim dovlatin  digget
morkazinds olmalidir.

Otraf miihitin pislogsmasi sabobindan gidalanma organizmin atraf miihitdon
qorunmasinda da rol oynamalidir. Bundan slava, biotexnoloji va digor innovativ
metodlardan istifado edarak funksional olaraq vacib yeni gida texnologiyalarmin va
reseptlorin hazirlanmasi xiisusilo aktual hesab edilmalidir. Fikrimizco, yerli olarag
proteinlo zongin xammal monbayi kimi yetisdirilon paxlali bitkilorin istifadasi hom
elmi, ham do praktik baximdan boyiik maraq dogurur.

Qidalanma, enerji xarclorini 6domok, badonin hiiceyralarini vo toxumalarini
yaratmaq va yenilomak va fizioloji funksiyalarimi tonzimlomok {igiin lazim olan qida
maddalorinin  badono  daxil edilmasi, hozm edilmasi, wudulmasi vo
monimsanilmasinin miirokkob bir prosesidir. Qidalanma maddslor miibadilasinin
ayrilmaz bir hissasi olarag, badon xarici miihitlo slagalondirilir. Baslonma bodano
aktiv.  vo  hodoflonon  tosir, saglamligin  qorunmasi, formalagmasi vo
mohkomlondirilmasi  vasitolorindon  biridir.  Coxsayli todqiqatlar  diizgiin
baslonmonin badonin normal boyiimasini va inkisafini tomin etdiyini, xarici miithitin
zororli tasirloring qars1 miigavimeti yaxsilagdirdigini, funksional imkanlarini inkisaf

etdirdiyini, foaliyyatinin artmasina vo Omriiniin uzadilmasma komok etdiyini
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mioyyon etdi. Buna gora diizgiin baslonmays kegid saglamligin aldo edilmasi vo
tobliginin asas sartlorindan biridir.

“Diizgiin qidalanma” anlayigini ifado etmok ticiin rasional qidalanma termini
gobul edilmisdir ki, bu da komiyyat vo keyfiyyot baximindan qida ehtiyacini
tamamilo tomin edo bilon elmi tomollor {izorinds qurulmus qidalanma demokdir.
Rasional gidalanma (lat. Ratiopalis - aglabatan), saglam bir insanin cinsi, yasi, is
xarakteri, yagayis iqlim soraiti nazors alinmagqla fizioloji cohotdon tam bir qidasidir.
Saglamligin qorunmasina, yaxsi fiziki vo zehni foaaliyyoto, badonin zorarli otraf
miihit amillorinin tosirina vo aktiv uzundomiirliiliiyo yiiksok miigavimot gostorir.
Adotlor, dini inanclar, madoniyyat soviyyasi Vvo digor amillor insanlarin
qidalanmasina miioyyon diizalislor edir.

Enerjinin qorunmasi qanunu miitloqdir, canli orqanizmdo, o ciimladan insan
bodoninin hiiceyralorinds do totbiq olunur. Buna gora normal gidalanma normal
islomayi tomin etmok Xarcina uygun olaraq enerji alisinin toxmini tarazligini tomin
edir. Bu uygunlugun pozulmasi miixtolif agrili soraitin inkisafina sabob olur.
Masalon, kalorili mozmunun azalmasi tokco karbohidratlar vo yaglarin deyil,
zilallarin da istehlakina gotirib ¢ixarir ki, bu da ozalo kiitlosinin azalmasina vo
noticads is gabiliyyatinin azalmasina vo yoluxucu xostaliklora garsi hoassasligin
artmasina sobab olur. Lakin artiq kalorili yemak daha yaygindir, yag hiiceyralorinda
subkutan yag soklindo yag vo karbohidratlarin ¢6kmasina, ¢oki artmasina va
piylonmoya saboab olur[24].

Yemok biitiin badon sistemlorinin isi, toxuma yenilonmosi ii¢lin enerji
monbayidir. Enerjinin bir hissasi hoyat1 tam istirahat voziyyatindo saxlamaq ligiin
zoruri olan asas maddalor miibadilasina kegir (badan ¢akisi 70 kq olan kisilar ti¢iin
orta hesabla 1700 kkal; qadinlar ii¢iin bu 5-10% asagidir). Yemoyin assimilyasiyasi
ticiin enerji istehlaki toxminan 200 kkal; Enerjinin toxminoan 30-40% -i insanin fiziki
Va pesa faaliyyatini tomin etmayas sarf olunur. Orta hesabla oglanlar tigiin giindalik
enerji gobulu 2700 kkal, qizlar tigiin 2400 kkal togkil edir. Belaliklo, badanin ehtiyaci

oldugu godar gida ilo almalisiniz. Bunu miiayyanlosdirmak ¢atin deyil: asas meyar
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sabit bodon ¢okisi, yaxsi saglamliq, yiiksok performans vo miioyyan minimum
pahrizda xastaliklorin olmamasi olacaqdir.

Bir ¢ox miitoxassisin fikrinca elmi va texnoloji ingilab, bir tarafdon insanlarin
isini asanlasdirdi, digar torafdon onun motor faaliyyatinin kaskin azalmasina sobab
oldu. Tobist insan boadonini canli faaliyyat iiciin formalasdirdi: bir insan mahdud
horokat gabiliyyatino nisbaton agir fiziki soylora uygunlasa bilir. Biitiin bunlar
piylonmonin yayilmasina sabab olur - gida ils boyiik bir enerji tachizat1 vo onun daha
az istehlaki olan bir enerji balanssizligi. Piylonme hallarinin getdikcs artmasi daimi
oturaq hayat torzinin tabii naticasi olmusdur. Bir sira mialliflorin gqeyd etdiyi kimi,
son vaxtlara godor enerji istehlakini artiran fiziki foaliyystin,eyni zamanda gida
gobulunu stimullasdirir, bu yalniz badon ¢akisini azaltmir, hom do artmasina sobab
olur. Gorilindiiyii kimi paradoksal olsa da, diizgiin motor rejimina riayst edan bir
adam oturaqg hayat torzi ke¢irandan daha az yemoys ehtiyac duyur.

Fiziki faaliyyat miioyyan bir optimal saviyyays, yoni normaya uygun galirsa,
hoftodo orta hesabla 20-30 km mosafodadirse, o zaman da istahimizin optimal
saviyyasi var. Beloliklo, aparilan arasdirmalara gora, toklif olunan hacmls fiziki
torbiya zamani yag kiitlosindo azalma geyds alinib vo istehlak olunan qida miqdari
doyismoyib. Asagi saviyyali bir hayat torzi artan istaha i¢arisinds enerji istehlakinin
asagl soviyyado olmasi ilo xarakterizo olunur vo istehlak edilon gidalarin enerji
dayarinin enerji xarclonmasi saviyyasindon bir godor artiq olmasi halinda artiq
¢okinin yigilmasina gatirib ¢ixarir.Belaliklo, istehlak olunan yemoyin migdar enerji
Xarclorinin artmasina nisbotsiz doracods artir. Buna goro badon torbiyasi badan
¢okisinin tonzimlonmosi ii¢lin daha ¢ox vacibdir, nainki fiziki i$ zamani enerji
xarclonmosinin artmasi, hom do sdzds istah azaltma tosirinin inkisafi. Mantiqi
natica: yemoak yiiksok kalorili olsa, uzun miiddat davam edon fiziki faaliyyato uygun
olmalidir.

Normal insan hayati tigiin ziilallarin, yaglarin vo karbohidratlarin miioyyon bir
nisbati, homginin miioyyon miqdarda qidanin mikrokomponentlari - vitaminlor va
minerallar lazimdir. Qida vo bioloji aktiv maddslorin balanssizligi badonin

vaziyyatina shamiyyatli doracads tosir gostorir. Ziilalin qida ilo kifayat gqodar gobul
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edilmamosi zamani toxunulmazliq azalir, qaraciyar vo madoalti vozinin funksiyalari
pozulur, hozm sistemi fermentlorinin istehsali azalir, badonin boylimasi va inkisafi
yavaslayir, ¢oki azalir vo hormonlarin amalo golmasi pozulur. Biitiin bunlar digor
mohsullarin hazmino tosir gostarir. Pohrizdo az yag torkibi minerallarin (kalsium,
maqgnezium) udulmasinin pislogsmoasine, miivafiq klinik tozahiirlori olan A, E vo D
vitaminlorinin ¢atismazligina, mada-bagirsaq traktinin selikli gisasinin qurulugsunun
pozulmasina vo ziilallarin udulmasinin azalmasina sobob olur. Yaglarin olmamasi
toxunulmazligr azaltmaga komok edir, morkozi sinir sisteminin funksional
pozgunluqlarina sobob olur. Pahrizds uzun miiddat karbohidrat ¢atismazlig yaglar
Vo ziilallarin miibadilesinds pozulmalara, qida ziilallar1 vo toxuma ziilallarinin
istehlakina, qanda zororli mohsullarin toplanmasina vo tursu-baz balansinin
doyismasina sabob olur. Pohriz lifindoki uzun miiddotli ¢atismazliq kolon

Xar¢angina sabab olur, aterosklerozun, xolelitiazin inkisafinda bir risk faktorudur.

1.2. Emulsiyalar, emulsiya mahsullari, emulgatorlar

Emulsiyalar. Emulsiya, basqa bir mayedos (dispersiya miihiti) paylanmis bir
mayenin (dagilmis fazanin) mikroskopik damlalarindan ibarot dagilmis bir
sistemdir. Yag i¢arisindoki su emulsiyalar1 olaraq da bilinan normal emulsiyalarda,
yag damlalari fasilosiz (dagilmig) bir marhaloni tomsil edir. ©ks emulsiyalar yagdaki
damlalardir [13].Hal-hazirda tors emulsiyalarin istifadasinin iki asas istigamati var:
karbohidrogen asasli gazma mayelarinin hazirlanmasi vo emulsiya edici maddalorin
yaradilmasi [14].

Emulsiyalar qarsiligli hall olunmayan, inco dagilmis mayelordon, on ¢ox su
Vo yagdan ibarat olan mikroheterogen sistemlordir. Emulsiyalar damlaciq soklindo
dayandirilmig bir mayenin dagilmis faza adlandigi vo dagilmis bir fazanin
paylandig1 bir mayenin dispersiya miihiti adlandirdig1 qaba dagilmis sistemlordir.

Fazalardan birinin su oldugu emulsiyalar praktik maraq dogurur vo on genis

yayilmigdir. Bu hallarda ikinci morhalo timumiyyotlo yag adlanan geyri-qiitbli vo
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ya az qiitblii bir mayedir (masalon, benzol, xloroform, kerosin, bitki, mineral yaglar).
Buna asason iki asas emulsiya novii var [42].

-suda yag dispersiyalari (M / V) - birbasa emulsiyalar;

-yagda suyun dagilmasi (W / M) - tors emulsiyalar.

Moveud ekoloji vaziyystdoemulsiyali mallarin istehsalini artirmasina tokan
veran tobii moahsullarin alinmas1 vo barpasi vasitalorine tolobat daim artir.

Emulsiyalar ot vo siid sonayesindo genis istifado olunur. Emulsiyalar,
masoalon, xirda dogranmis kolbasa qiyma, siid vo an ¢ox siid mohsullari, avvalcodon
bisirilmis emulsiyalar, ot olmayan kolbasa, qiymas konservlosdirilmis ot va s. istifado
edilir. Emulsiyalar - miixtalif ziilallarla siid vo siid mohsullarinda toplanmisdir.
Ziilallarin emulsiya xiisusiyyatlorinin kamiyyatca giymatlondirilmasinin, ziilallarin
sabitlogdirici maddoalor kimi tonzimlonmasi igiin tolob olundugu aydindir. Bu
mogsadlo  bir sira qgeyri-universal metodlardan istifadoe olunur (emulsiya
xiisusiyyatlorinin giymatlondirilmasi, ziilal konsentrasiyasinin tosiri, yag fazasinin
nisbati Vo miigayisodo istifado olunan metod vo miixtalif halledicilor torafindan
alian komiyyat naticalori, ¢linki emulsiyalar bu metoddan asili olmayaraq istehsal
olunur). Zilallarin gostaricilorinin xiisusiyyatlorini veran nisbaton genis soraitdo
sorio tosiri ICal amillorinin (x{isusan protein konsentrasiyasi) Oyranilmasinag
osaslanan emulsiya xiisusiyyatlorini miiayyanlosdirmok tiigiin yeni bir yanasmanin
hazirlanmasi. Bu istifado, sorgu vo Sonaye laboratoriyalar1 {igiin miivafiq
metodlardan istifads edir.

Emulgatorlar. Emulsiya vo digor qida sistemlorini yaratmag Vo
sabitlosdirmok ii¢lin qida mohsullarina emulgatorlar olave olunur. Yag vo su kimi
IKi Vo ya daha ¢ox kecilmoz maddoslorin emulsiyalarint amalo gatirmok vo qoruyub
saxlamaq qabiliyystino goro, emulgatorlar hazir mohsulun keyfiyyatini vo qida
sonayesinin demok olar ki, biitiin sahalorinds istehsal prosesini yaxsilasdirir.

Emulqatorlarm sathi aktiv maddslor kimi harokoti ¢ox toraflidir. Iki kecilmoz
fazanin qarsiligh paylanmasi, qida mohsulunun ardicilligi, plastik xiisusiyyatlori,
Ozliiliiyii, dolgunlugu hissindon masuldurlar. Emulqatorlar daha yaxs1 hall olunan

dispersiya miihitindo emulsiya tipini sabitlosdirirlor. Mosalon, yagdaki su tipli
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emulsiyalar ticiin HLB (hidrofilik, lipofilik balans) 3-6 olan maddslordon istifado
olunur. Yagda su emulsiyalarinin hazirlanmasi {igiin 8-18 HLB olan maddoslordon
istifado olunur[15].

On mashur qida emulqatorlari yag tursularinin mono va digliseridlari (E 471),
qliserol, yag vo lizvi tursularin esterlori (E 472), lesitinlor, fosfatidlor (E 322),
fosfatidil tursusunun ammonium duzlar1 (E 442), polisorbatlar, (E 432... E 436),
sorbitan esterlor, spenlor (E 491 ... E 496), saxaroza va yag tursusu esterlori (E 473),
natrium stearoyl laktatlar1 (E 481), kalium stearoyl laktatlar1 (E 482) va s.

Emulgqatorlarin doyoari, dagilma mayesino yayilma gabiliyyatina vo bunun
minimum miqdarina ehtiyac duyduguna goro giymatlondirilir. Bu dagilmis fazanin
biitlin sothini adsorbsiya qati ilo Ortmok {igiin kifaystdir. Emulqatorlar
giymatlondirarkon eyni zamanda vacibliyi, movcudlugu, monbalorin 6lgiisii vo
doayari do shamiyyatlidir. Olbatto ki, emulgatorlar zorarsiz olmalidir. Emulgatorlar
asanligla hidrolizo olunur va insan organizminds tobii, asanligla hazm olunan

komponentlara boliiniir: qliserin, yag tursulari, saxaroza va tizvi tursular[16].

1.3. Emulsiyalar va emulqatorlar, onlarin tabiati va fiziki-kimyavi

xiisusiyyatlori

Emulsiyalar, ki¢ik damlaciglar soklindo digarino paylanan iki doyismoz
mayedon ibarat olan ayrica par¢alanma sistemini yaradir. Tobistdo miixtalif dispers
sistemlor mévcuddur. Bunlar gayalar, torpaglar va torpaglar, duman va buludlar,
onlardan yagan yagis (yagis, qar), canli orqanizmlorin biitiin toxumalar1 va tullanti
mohsullaridir [17].

Dispersiya sistemlori iki morhalodon ibarstdir: inco boliinmiis voziyyatdo
daxili dispersiya morholosi vo xarici davamli dispersiya miihiti. Tipik olaraq,
mayonez emulsiyalarinda, morhalalordoan biri su, digari yag vo ya su ilo qarismayan
hor hansi bir iizvi maye olur. Hansi1 fazanin dagilmis (doyirmanli) voziyystdo
olmasina goro iki név emulsiya forqlonir: yag daxili faza vo tors (su-yag) olduqda,

yag xarici mithit kimi isloyir. Dagilan fazanin konsentrasiyasina goro, emulsiyalar
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seyroldilir, konsentrasiyali vo yliksok konsentrasiyalidir. Seyraldilmis emulsiyalara,
dagilmig fazanin hacm hissasinin 1% -don az oldugu sistemlor daxildir. Xiisusi
emulgatorlar olmadan sabitdirlor. Seyraldilmis emulsiyalarin sabitliyi, maye
damlaciqlarinin nisbaton kigik 6l¢iisii vo bu sistemlorin agagi konsentrasiyasi ilo izah
olunur.Konsentrasiya edilmis emulsiyalarda dagilmis fazanin hacm hissasi 1% ilo
74% arasindadir. Konsentrasiyanin artmasi toqqusma ehtimali artdigca moacmu
sabitliyin azalmasina sabab olur vo belsliklo damlalar birlosir (davamli kiitlo ilo
birlosir) . Buna goro emulsiyalarin sabitliyini artirmaq tigiin, hom hidro, hom do
oleofilik, yani ikigat hall olan maddalor kimi istifado olunan emulgatorlar slava
olunur. Bu maddalorin molekullari, hissaciklorin birlosmasinin garsisini alan vo
interfeysin soth goarginliyini azaltmagla, bu hissaciklorin 6l¢iisiinii azaldan emulsiya
fazalar1 arasindaki interfeysdo adsorbsiya toboagalori yaradir. Aktiv bir emulgatorun
olmast1 halinda yiiksok konsentrasiyali emulsiyalar hazirlamaq miimkiindiir [18].
Dagilan faza konsentrasiyasi 74% -don ¢ox olan yiiksok konsentrasiyali
emulsiyalara jel deyilir. Bunlarda diffuz faza damlalar1 ciddi sokildo deformasiya
olunur. Belo emulsiyalardaki dagilmis miihit, dagilmis fazani polihedra ayiran nazik
filmloro ¢evrilir. Jelatinlogdirilmis emulsiyalar borkiyir, formasini saxlayir,
yayilmir. Dispers sistemlorin fiziki kimyasinda osas problemlordon biri, daginiq
miihitds inca boliinmiis maddalorin uzun homojen paylanmasi ti¢iin zaruri sortlorin
mioyyonlosdirilmasi ilo olagali emulsiyalarin sabitlik problemidir. Yaranan
emulsiyalarin giictinii tomin edan sartlor vo amillorin aydinlagdirilmasi iimumi bir
emulsiya problemi yaradir. Emulsiyalarin sabitlosmasi prosesi miioyyon sortlor
daxilindo sabitlosdirici tosir gostoron bir sira amillorin daxil olmasi sobabindon
miirokkabdir. Sabit emulsiyalarin meydana golmasins tosir edon amilloro adsorbsiya
tobagolarinin kinetik sabitlosdirici tasirindo meydana golon M. Gibbs tosiri daxildir.
Bundan slava, emulsiyalardaki ikitorafli maye ¢ox yiiksok siiratlo vo yirtilma ilo 6z-
0ziino incalonir. Daha galin hissalordo udma tasiri altinda caziba Vo maye sismasi
soboabindon incaltma meydana golir. Sothi aktiv maddslor (sothi aktiv maddalor)
interfeyso adsorbsiya edir, interfeysin soth enerjisinin artiqligini azaldir. Adsorbsiya

qatinda emulgator kimi istifads olunan sathi aktiv maddslorin olmasi, maye axinlarin
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incaldilmoasine sobab olan maye axinlarinin meydana galmasi sabobindan iki 6lgiilii
tozyiq forqinin yaranmasina sabob olur. Bu tasir zoif bir sabitlik amildir va yiiksok
stabil emulsiyalarin sabitlogsmasi {igiin cavabdeh deyil [3].

Basga bir entropik amil, istilik horokati vo sothi aktiv makromolekullarin
cevik zoncirlorinin yalniz ayri-ayri hissolorinin adsorbsiyasi naticasinda gisman
dagilmis fazanin hissaciklori ilo baglanmasidir. Bu sabitlogdirmo mexanizmi agagi
konsentratli sistemlordo Vo uzun hoarokatli zancirlor olan emulgatorlari olan
sistemlords tosirli olur. Elektrostatik amilin tosiri, B.V. Deryagin, D.L. Landau, E.I.
Freeli torafindon hazirlanmis inkisaf nozariyyasine asaslanir. Bu nazariyyays gora,
dagilmis fazanin hissaciklorinin sathinds ikigat elektrik ion tobagosi meydana golir
ki, bu da elektrik enerjisi bariyerinin moévcudlugunu toyin edir, eyni yikli
hissaciklorin six molekulyar calbedici qiivvalorin harokat etdiyi yerlords bir-birina
yaxinlasmasma mane olur [17]. Bu amil baximindan emulsiya sistemlarinin,
xiisusan geyri-inogen olmayan emulgatorlar (yoani molekullar: pislosdirmays gadir
olmayan) ilo sabitlonmis olanlarin sabitliyini izah etmok homiso miimkiin olmur.
Rebinder teoremina gora, dispers sistemlarin on universal sabitlik amili, yiiksok
quruluslu ozlIiliik, elastiklik va giicli olan damlalarin sathinds qurulmus jelo banzar
tobagolorin yaranmasina qodar azalir, bu gabiglarin sathi bir dispersiya miihiti ilo
hall olunur. Sistemi sabitlosdirmoak {igiin, yiiksok ozliiliik vo giic ilo yanasi, asanligla
par¢alanmali vo tosadiifon yirtildig: toqdirds tez borpa olunmalidir. Buna goérs sabit
konsentrasiyali emulsiyalar aldo etmok tigiin, emulgatorlar hom sathi aktivliys, hom
do strukturlasdirilmis kolloid adsorbsiya tabagalorini yaratmaq gabiliyystino malik
olmalidirlar [19].

Hal-hazirda emulsiyali mosullarin davamlilig1 izah edon iki forziyyo var.
Birinci forziyys, interfeysdo mexaniki olaraq giiclii adsorbsiya tobagolori yaratmaqgla
emulsiyalarin giiciinii izah edir. Bu nozariyys oksar todqiqatcilar torafindon gobul
olunur. ikinci farziyyays gore, emulsiyalarin dayaniqligi bir ciit elektrik sahasinin
globiillorinin olmast ilo miioyyan edilir. Interfeysdo forqli xiisusiyyatlari va qurulusu

olan adsorbsiya gabiqlarmin amoalo galmasindan irsliloyir. Emulsiya mexanizmi
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dagilmis bir mithitdo dagilmis faza damlalarinin meydana golmosindan vo onlarin
sathindoaki adsorbsiya naticasinda sabitlosmasindan ibaratdir.

Emulsiyalar, daxili, xarici vo ya parenteral istifads iiciin nozords tutulmus,
qarsiliglt hall olunmayan inco dagilmis mayelardon ibarst, goriiniisii barabar olan
gida formasidir.Emulsiyalarin istiinliiklorini agsagidaki kimi géstormok olar:

- doyismoz mayelorin bir dozasoklinds toyin edilmasi gabiliyyati, onlarin
dozasiin doqiqliyi ticiin ¢ox vacibdir;

- yag parcalanmasi ilo Sarbast sothi artir, hall olunan dormanlarin daha siiratli
tosirino komok edir vo mado-bagirsaq traktinin fermentlori torofindon yaglarin
hidrolizi prosesi siiratlonir vo daha siiratli mialicovi tosir gostarir;

- emulsiyalarda miioyyan dorman maddoalorinin  mode mukozasinda
qiciglandirict tasirini azaltmaq miimkiindiir;

- yagh vo efir yaglarinin, qatranlarin, balzamlarin vo bozi dormanlarin
xosagalmaz dadi va goxusunu azaltmaq miimkiindiir;

- emulsiyalar usaq farmakoterapiyasinda qiymotli dormanlardir.

- Emulsiyalarin moanfi cohatlorina diggot edok:

- asagl miigavimat, kimi tez bir zamanda miixtolif amillorin tosiri altinda
dagilirlar;

- emulsiyalar mikroorganizmlarin inkisafi tigiin alverisli bir miihitdir;

- hazirligin nisbi miiddati (bu voziyystdo miivafiq texnoloji metodlar, praktik
tocriiba talab olunur);

- fazan1 dagilmis vaziyyatds saxlamagq tligiin emulgatorlara ehtiyac var.

- Emulsiyanindozlara boliinmasins goro tosnifati asagidaki kimidir:

- Doza olmayan (bdliinmomis): dormanlar, dori yapisqanlari, infuziyalar,
qatiglar, eliksirlor, sorbatlor;

- Hom 6lgiilmiis, hom dos 6l¢lilmamis ola bilar: tozlar, granullar, malhamlar
(pastalar, kremlor, jellor, linimentlor daxil olmagla), emulsiyalar, mohlullar,

qarisiglar, aerozollar (spreylor daxil olmaqgla);
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- Alnan (boliinmiis): briketlor, kapsulalar (spansiillor, granullar da daxil
olmagla), tabletlor (dragees, glossets, tibbi saqqiz da daxil olmagla), hoblar,
karamellor, ¢ubuglar (¢ubugqlar), géz filmlori, siipozitoriyalar, damcilar.

- Emulsiyalar iki xiisusiyyato gora tosnif edilir:

1. Dagilan fazanin va dispersiya miihitindan: suda yag (qisaldilmis M / V) va
yagdaki su (V / M). Emulsiya sistemlori, dagilmis fazadan vo dispersiya miihitindon
asil1 olaraq gostarilir.

2. Dagilan fazanin konsentrasiyasina gora: seyraldilmis (SJ1 0.1%);
konsentratlasdirilmis (0,1 SG1 <74%); yiiksok konsentrasiyali, jelli (SJ1 74%).
Konsentrasiya edilmis emulsiyalarda dagilmis fazanin torkibi 74 vt /% -o cata bilar.

Emulgatorlar dagilmis fazanin toplarinin bir-birina garigmasina mane olan vo
geyri-sabit bir emulsiyan1 nisbaton sabit bir sistema ¢evira bilon maddalordir.

Emulgatorlarin effektivliyi, dagilmis maye vera bilocayi dispersiya doracasi
Vo dagilmis fazanin biitlin sathini adsorbsiya tobagosi ilo 6rtmok tigiin kifayat olan
minimum miqgdar ilo miiayyan edilir. Emulgatorlar1 qiymatlondirarkan eyni zamanda
vacibliyi, movcudlugu, manbalarin 6lgiisii vo dayari do shamiyyatlidir. Maddoanin
doza formalarmin torkibindo emulgator kimi istifado edilmasinin vacib sorti onun
farmakoloji zororsizliyidir. Oczagiliq emulsiyalar1 {igiin emulqatorlar segorkon
onlarin sabitlosmo mexanizmini, toksiklik, pH, dorman maddslarina kimyavi
uygunlugu nozoro alinmalidir. Daxili istifado {i¢lin emulsiyalarin istehsali ii¢iin, on
cox sintetik sathi aktiv maddslorin istifadasini mohdudlasdiran xosagalmaz bir dada
malik olmayan emulgatorlar istifado etmok lazimdir. Parenteral emulsiyalar slds
etmok gilin istifado olunan emulgatorlar hemolitik xiisusiyyatloro malik
olmamalidir. Emulsiyani sabitlogdirmok ti¢iin, genis konsentrasiyalarda (0,1 - 25%)
emulsigatorlar istifado olunur. Emulsiyalarin istehsalinda istifado olunan miiasir
emulqatorlardir.

Emulgatorun tosnifati asagidaki kimidir:
1.M/v vo ya v/m tipli emulsiyalarin sabitlosmo gabiliyyatino gors,

emulqatorlar1 birinci (m/v) va ikinci (v/m) tipli emulgatorlara bolmok olar;
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2. Kimyavi tabiatino goérs, emulqatorlar ii¢ sinfo boliiniir: molekullarin difil
qurulusu olan maddalor, yiiksok molekulyar birlosmalor, geyri-tizvi maddalor.

3. Istehsal iisuluna gora, sintetik, yar1 sintetik vo tobii (heyvan, bitki vo mikrob
monsali) emulgatorlar tacrid olunur.

4. Molekulyar ¢okiya goro, emulqgatorlar da asagi molekulyar ¢okiya Vo
yiiksok molekulyar ¢okiys boliino bilor. Yiiksok molekulyar ¢okili birlogsmolors
jelatin, ziilallar, polivinil spirti, bitki vo mikrob mangali polisaxaridlor, yag sokarlori,
pektin maddslori, ultraamilopektin, dis otlori, gliserin, seliiloz téromalari va s.

5. Miioyyan parametrlorlo {igol¢iilii bir soboko yaradirlar vo struktur
mexanizmi yaradaraq emulsiyani sabitlosdirirlor. Dispersiya miihitinin hacmindaki
manea. Bu emulsifikatorlar “qatilasdiricilar” adlanir. Emulgatorlar kimi an vacib
olanlar asag1 molekulyar ¢oakili sathi aktiv maddalordir.

6. Suda ionlagsma qabiliyyatine goro, onlari {i¢ sinfo bolmok olar: ion (anod,
katod), geyri-amil vo amfolitik. Bu emulqatorlar “stabilizatorlar” adlanir.

0291, 1308, 3228, 6111 kodlar1 ilo Palsgaard-dan olan emulgatorlarin fiziki-

Kimyovi parametrlori Oyronilmisdir. Emulqgatorlarin  xtsusiyyatlori  cadvealdo
verilmisdir (Cadval 1.1).
Cadval 1.1
Emulgqatorlarin xiisusiyyatlori
Xiisisiyyoatlo | Palsgaard Palsgaard Palsgaard Palsgaard
r 0291 1308 3228 6111
Kod E 471 E 471/E322 E471/E475 E471
orima
temperaturu, 54.8 54.5 27.0 62.0
oC
o Yag Yag
Distilla Yag tursusu
Emulgatoru o tursularinin tursularinin o
o edilmis yag o o monoqliseridl
n torkibi monoqliseridlor | monoqliseridlo
tursusu- . . or
I, mono vo ri
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monoqliserid| yag tursusu
or gliseridlar,
lesitin
Yod doayari,
60 65 85 3
J2/100q
Tovsiya
0.4-0.6 0.25-0.3 0.5-1.0 0.3-1
olunan doza

1.4. Emulgatorlarin bioloji vo qidalihq dayari

Qidalanmanin doyari miiayyan qida mohsulu tizro faydali xisusiyyatlorin,
homginin insan {igliin tomol qida maddslorindo olmus fizioloji ehtiyaclarin,
organoleptik vo enerji xiisusiyyatlorini tomin etmo doracasini oks etdiran bir
anlayigdir. Sorti miqdarda istehlakini nozoro aldigdan sonra gida mohsulu iizrs
kimyavi torkiblo xarakterizo edilir.

Qidanin mohsullarmi toskil edon timumi maddoalori2 qrupa bdlmok olar:
minerallar-makro vo mikroelementlor, su, {izvi-karbohidratlar,ziilallar, qida
tursulari, fermentlar, yaglar, vitaminlar,). Onlarin daxilinds qidanin dad, qurulus, atir
Vo rangini ortaya ¢ixardan istirakg¢ibioloji va enerji doyari do daxil olmagla miioyyan
edon maddolor var [21].

Qidalanmanin dayari sadaca bioloji aktivliyi olan gida mohsullarinda torkiblo
deyil, homg¢ininmanfaatlilik vohozmls, nisbatilo do miioyyanlosdirilir. Bioloji vo
enerji doyar anlayiglarinit dar monada olan anlayislar hesab edrlor.

Qida mohsullariin bioloji dayari, asasan badonds sintez edilmayan va ya
mohdud bir migdar vo asag: siirat ilo sintezi olmayan gidalanmanin amillari tizra
mioyyonlosdirilir. Yemokds miihiim ovozedilmoz komponentlori 8-10 amin
tursulari, 3-5 ¢ox doymayan yag tursusu, imumi olaraq vitaminlor, ¢cox da
minerallar, hom do yiiksokli bioloji aktivliyi olan tabii fiziologiyaya malik maddalor

toskil edir (buraprotein, lesitin, fosfolipidlor va gliikkoprotein komplekslarini daxil
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edirlor). Qida mohsullar1 tizro bioloji doyar imumilik toskil edonanlayis hesab
olunur. O, yaglarin,ziilallarin, karbohidratlarin,mineral vo vitaminlorin bioloji
doyarilo xarakterizo edilir. Bir ziilalin bioloji doyari onun amin tursusu torkibinin
protein sintezini tomin etmokdon 6trii amin tursulari ils insan badaninin ehtiyaclari
Vo hazm etmok gabiliyyati ilo xarakteriza olunur.

Tobistds olan ziilal maddslori tizro miixtalifliys baxmayaraq, 20 amin tursusu
Insan bodoaninin qurulmasinda istirak edir, bunlardan soakkizi (valin, triptofan,
lizin,treonin, fenilalanin, metioninva basqalar1) avozolunmaz hesab edilir, ona gora
ki, insan badaninda sintezin prosesi getmir vo konar hissalordonyemoklo galmalidir.
Amin tursular1 bundan basqa,xiisusilo sistin va histidin usaq boadoaninds rolu avaz
edilmazdir.

Qidalar va sintezi olmus ziilallar tizra amin tursularinin torkib uygunlugu tizra
gostarici miixtalif qida ziilallarinin bioloji dayarini miiayyanlogdirmok vo miiqayiso
etmok {i¢iin bir sira metodlarin yaradilmasina osas olmusdur.

Bundan olavs, lesitin vo mono yag tursusu digliseridlorinin birgs istifadasi
yayilmalarin oksidlogsmo miiqavimatini artirdigi miioyyon edilmisdir. Oksidlosdirici
proseslorin dinamikasi siirotlonmis oksidlosmo zamani peroksid doyarinin doyismasi
ilo 6yronilmisdir. ©ldo olunan molumatlar1 tohlil edarkon geyd etmok lazimdir ki,
lesitin ilo yag tursusu digliseridlorinin torkibinin yayilmasma peroksid vo
hidroperoksidlorin meydana golmasino manes torotmis tosir gostorir. Yag asash
yayilmada, lesitin do daxil olmaqla, peroksidin say1 2,5 ilo 4.8 mmol godar doyisir.
Oksigen / 100 gr, lesitini olmayan niimunads iso bu ragom 7,8 mmol gador artir.
Oksigen / 100 q olave olarag, emulgatorda lesitinin olmasi onun bioloji doyarini
artirir [20].

Emulsiya mohsullarinin yerli istehsalinda asas emulsiya edonlor yumurta tozu
Vo emulsiyalarin sabitlogsmasini tamin edon xama soklinds siid tozudur. Sathi aktiv
maddolorin dagilma effekti (soth gorginliyini azaltmaq), goruyucu Oortiiyiin
formalagmasi vo sabitlogsmo kimi xiisusiyyatlorini hoyata kegirmok ii¢iin, tocriibado
oksar hallarda emulgaatorlarin daha az istehlaki ilo yiiksok stabil emulsiyalar sldo

etmoys imkan veran miixtalif emulgatorlardan istifads olunur. Belo bir emulgatorun
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klassik niimunosi yumurta sarisidir. Onun emulsiya edici tosiri lesitinlor vo
torkibindoki diger fosfatidlor, hom¢inin membran meydana gotiron lipoproteinlor
torofindon  miioyyan edilir. Protein maddolori yumurtalarin osas fiziki
xisusiyyatlorini miioyyanlosdirir: ovoalbumin - suda yaxsi protein halli,
ovoglobulin - ¢irpildiginda kopiik meydana gatirma gabiliyyati, ovomucin - nenin
sabitlogsmosi va ziilalin baglanmasi.

Tok, lesitin (fosfatid konsentrati) qida sonayesindo marqarin, sokolad vo
sirniyyat istehsal1 ti¢ilin istifado olunur, ¢iinki lesitini toskil edon yag tursularinin
yaglara yaxmligr var vo fosfor torkibli radikalin suya yaxinligi var, buna goéro
fosfatidlor sothi-aktivant - emulgator xiisusiyyatlorini oldo edirlor. Fosfatid
konsentratlar1 asason bitki yaglarindan istehsal olunur: giinobaxan vo soya. Yagdan,
fosfatidlordon, protein maddslarindon, amin tursularindan, A vo E vitaminlorindan,
karbohidratlardan vo minerallardan (K, Ca, P va s.) ibaratdir. Bununla birlikda, bir
emulgator kimi tomiz lesitinin tasirsiz oldugu vo yumurta sarisina slavs edildikdo,
emulsiya etmok gabiliyyatini shomiyyatli doracods azaldir [22].

Stiddo asas ziilal kazein 80% -o godordir. Kazein, A. L. Katalherman (1933)
torafindon emulgator olaraq tovsiys olunan ziilaldan alds edilir. Suyun tutulmasina
tohfo veran vo emulsiyaya daxil olan biitiin komponentlora qurulus effekti veron nom
siskinliyinin istiraki ilo kazeindon sonra yag ziilal konsentrati qalir. ©sas ziilallarinin
torkibindo osason albumin vo globulin var. Bugda protein konsentrati yiiksok
funksional xiisusiyyatloro malikdir vo buna gbéro mayonez asagi kalorili torkibli
mohsullarin istehsalinda yumurta souslariin tam hiiquqlu avozedicisi kimi genis
istifado olunur. Son zamanlarda bitki monsali ziilallar, asasan do soya ziilallari,
emulgator kimi genis istifado olunur. Soya 30% -don ¢ox protein, toxminon 20%
lipid, homg¢inin ohomiyyatli miqdarda lesitin, vitamin vo mineral torkiblidir.
Torkibinds soya ziilali siid ziilalina yaxindir. Soya ziilali, yem ehtiyatindan asili
olaraq agdan agiq boz rongo godor olan amorf bir tozdur. 90% tocrid edilmis soya
proteini, soya paxlalarinin ardicil islonmasi ilo alds edilon bir proteindir. Soya ziilali
yaxs1 emulqgatordur, onun yiiksok protein torkibi var(85-96%), yoni yumurta

tozundan (45%) iki dofa va siid tozundan toxminan ti¢ qat (30-35%) daha ¢ox protein
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torkibino malikdir. Ziilallar soyuq suda sisir va shamiyyatini bir migdarda saxlaya
bilor. Bir ziilali emulsiya etmoak, sabitlosdirmak vo emulsiyalar meydana gotirma
gabiliyyati vacib funksional xiisusiyyatlordondir. Sulu bir mohlulda ziilallar
termodinamik sabit bir qurulusa malikdir, ziilallar interfeyso yayilmaga meyllidir.
Soya doyisdirilmis ziilallar yiiksok temperatur vo tozyiqglora davamli olan yiiksok
stabil emulsiyalar alda etmaya imkan verir [23].

Ziilal kiitlosinin payt ilo eyni tosnifat qrupuna aid olan taxil olave
mohsullarindan vo soya unundan olan protein ununun funksional xiisusiyyatlorini
miigayisa etmoak bugda ununun soya unundan daha yiiksok Sathi aktiv xiisusiyyatlora
malik oldugunu gdstorir. Ononavi ziilal mahsullar1 - yumurta tozu va siid tozu da
unun funksional xiisusiyyatlori baximindan daha azdir. Bugda kopak ununun sathi-
aktiv xususiyyatlori osason gluten ziilallar1 vo har seydon oavval kleykovina
fraksiyasina baglidir. Buna goro do, bir sira yeni donuz oti mohsullarinin
istehsalinda, bugda emulsiyasinin alave moahsullarindan ziilal ununu, emulsiya edici
Vo kopiiklayici vasito kKimi istifado etmoak tovsiya olunur. Bitki monsali ziilallar vo
bitki mansali alavalor heyvan moahsullarini avoz etmak tigiin qida sonayesinds genis
istifado olunur. Bitki ziilallarina asaslanaraq, yag torkibi az olan yag emulsiyalari
yaratmaq miimkiindiir, ¢linki ziilallar mohlullarin artan 6zliliytini vo beloliklo asag:
kalorili mahsulun talob olunan qurulusunu tomin edir [21].

Xarici Olkolordo mayonez tipli emulsiya mohsullarinin sabitlosmasi vo
qurulmasi ti¢lin yemali bitki ziilallarindan istifads edirlor. Heyvan va bitki monsali
mohsullarin rasional birlosmasi yiiksok bioloji dayar vo asagi kalori ilo tomin edir.
Hal-hazirda bitki mongali materiallardan vo bitkilordon alinan maddoslorin gida
istehsalinda istifadosino dair bir ¢ox arasdirma aparilir ki, bu da uzun 6mrii olan yeni
asagl kalorili mohsullar yaratmaga imkan verir. MaSolon, mayonez istehsalinda
molum bir {isul mévcuddur, burada hazir mohsulun agirligr 10-25% olan bir taxil
pastas1 emulgator kimi istifads olunur, bu da sabit bir qurulus, asagi kalorili mayonez
oldo etmoys imkan verir. Bitki asashi bir emulgator - quru kartof istifado edorok
mayonez istehsali iiclin bir tsul hazirlanmigdir. Mayonezin oksidlosdirici

deqgradasiyaya qars1 miigavimatini artirmaq vo bununla da omriinii uzatmaq ti¢iin
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gilomeyva va ya yasil ¢cayin ekstraktlarindan istifads edorok mayonez istehsali ii¢lin
bir {isul hazirlanmigdir[25].

Sos pastalarinin istehsali iigiin, yerkokii vo ya cugundur piiresi bir emulgator
olaraq istifado edilir, bu toravaz torkibindoki bitki mangali maddalor - saponinlor
sothin aktiv xiisusiyyatlorindon masuldur. Dondurma, ¢irpilmis krem, qazli igkilar,
pivo Vo halva istehsalinda saponinlorin stabilizator kimi istifado edildiyi malumdur.
Onlarin gida sonayesindos istifadasi saponinlorin su ilo yiiksok sathi aktivliyi olan
giiclii kopiiklonan koloidal mohlullar meydana geatirmo gabiliyyatindan irali galir.
Aralia koki ekstraktinin halva hazirlamaq ti¢iin qida sanayesinds kopiiklayici vasito
Kimi istifads edilmasino asaslanaraqg, mayonez kimi emulsiya mohsullarinda saponin
torkibli xammalin emulqasiyaedici xiisusiyyotlorini aragsdirmaq olar. Siirfaktan
maddalor olarag, saponinlor emulsiyan1 sabitlosdirmok vo iki funksiyani yerinoa
yetirmok t¢iin eksperimental olaraq gostorilmisdir: monomolekulyar adsorbsiya

tobagolarinin meydana golmasi sabobindan emulsiyalara sabitlik tomin edirlor.

1.5. Emulsiyah siid mahsullar:

Stidiin osas gostaricilori kimyavi torkibi, safliq doroacasi, organoleptik,
biokimyavi, fiziki vo mexaniki xiisusiyyatloridir. Siidiin torkibine yilizdon ¢ox iizvi
(yag, ziilallar, karbohidratlar, fermentlor, vitaminlor, hormonlar) va geyri-iizvi (su,
mineral duzlar, pigmentlor, gazlar) maddslar daxildir.

Siid kompleks polidispers edilmis sistemdir. Stid sokori laktozas1 dagilmis bir
miihitdo (su - 85-89%) siiddo holl edilir, molekullarinin 6l¢iisii 1-1,5 nm-dir. Siid
duzlar1 kolloid hissaciklar saklinda, ziilal maddalar kolloid mohlullar taskil edir. Stid
yag1 isti voziyyotdo emulsiya, soyuq vaziyyatdos iso asqi soklindadir. Siid sudan vo
torkibindo paylanan gida maddslorindon ibarstdir - yaglar, ziilallar, karbohidratlar,

fermentlor, vitaminlor, minerallar, gazlar vo s.
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Cadval 1.2
Siidiin kimyavi torkibi

Komponentlar Orta dayar, %-ls | Kiitls pay1, %-lo
Su 87.5 85-89
Quru madda, comi 12.5 11-15
O ciimladan: siid yag: 3.8 2.9-5
Fosfolipidlar 0.04 0.03-0.05
Ziilallar, comi 3.3 2.8-3.6
O ciimladan: kazein 2.6 2.3-2.09
Zardab ziilallar1 (albunmin vJ 0.7 0.6-0.8
globulin)

Ziilal olmayan azot birlosmalari 0.05 0.02-0.08
Karbohidratlar (Laktoza) 4.7 4.5-5.0
Qalaktoza, qliikoza 0.55 0.01-0.1
Qeyri-iizvi tursu duzlar: 0.8 0.5-0.8
Qazlar, ml% 6.5 5-8

Inok siidiindoki yag kiitlosi orta hesabla 3,6-3,9% -dir. Siiddo kigik toplar
soklinds olur: soyudulmus siidds, asma soklinds va soyudulmamis emulsiyalarda.
Yag toplarimin sayi, Olglisii vo xiisusiyyotlori maldarligin cinsindon, laktasiya
dovriindan, yemdan, soraitdon, gidalanma, siid vermo, heyvan saglamligi, ilin vaxti
va digar amillordon asilidir. Yag toplarinin diametri 0,1 ilo 20 mikron arasindadir
(orta - 3-5 mikron) [7].

Qida vo kosmetika sonayesindo siid ziilallar1 miixtalif mohsullarda tobii
mohsul kimi istifada olunur. Tozs siidiin tarkibindaki ziilallar membran prosesi va
ya yagnti ilo oldo edilir. Tozo siid vo onun ziilallar1 tobii mohsul oldugundan, E
nomraloring ilo he¢ bir tomizlonms tolob olunmur, bu da 6z névbasinds “tomiz
etiketlomo” meylino uygundur. Siid ziilallar1 iki osas fraksiyadan ibaratdir: kazein
toxminan 80% va zordab proteinlari toaxminan 20%. Iki fraksiyanm fargli struktur va

funksional xiisusiyyatlori onlardan genis totbiq olunmasina imkan verir. Kazeinlor
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cox istilik doracasindadirlar, lakin pH dayarinds denatiirasyon toxminan 4.6%-dir.
Istiliyo hossas siid ziilallarina gismon 65° C-don yuxar1 olan temperaturda denatur
etmoys baslayan zordab ziilallar1 daxildir. Molumdur ki, siid osash =ziilallar
amfifilik qurulusuna goro ola emulsiya edicilordir. Ziilallarin hidrofobik vo
hidrofilik hissalori su vo yag fazasini baglaya bilor vo mosalon nozardon kegirildiyi
kimi daha detall1 fiziki modellara imkan verir. Yag damlasinin meydana galmasi vo
stid ziilallar1 torofindon sabitlosmasi sabobindon yag marhalasinin sabitlosmasing
mixtolif (mexaniki) emulsiya iisullar ilo nail olmaq miimkiindiir. Klassik rotor-
stator sistemlori, yiiksok tozyigli homogenizatorlar, ultrases metodlar1 vo Yya
membran proseslori stabil emulsiyalar istehsal etmak {igiin istifads edilo bilor.
Olavo olunmus yag fraksiyasi kifayot godor yiiksok oldugda hotta yiiksok
qaymaqli mayonez kimi emulsiyalar meydana galo bilor. Yag damlalarinin 6l¢iisii
Va naticods emulsiyanin dayaniqligi bunlardan vo kasmo nisbatlorindon asilidir. Siid
ziilallar1 yalniz emulqatorlar deyil, hom do kopiik stabilizatorlar: kimi uygun golir.
Onlardan jellosdirici maddalor kimi ds istifads edilo bilor va qat1 vo yar1 bark siidli
emulsiyalar aldo etmoys imkan verir, bunlar bozi detallarda asagida gostarilocokdir.
Belaliklo, siid yiiksak yag torkibli sabit tobii emulsiyalar tigiin mitkommal bir
osasdir. Siid emulsiyalarinin detalli fizikas1 vo molekulyar mexanizmlori hagqinda
az sey moalumdur. Bununla birlikds, bu arasdirmada asas diqgst damlaciq 6lgiisii
otrafindaki mesoskallara yonoaldilmisdir, ¢linki emulsiyalarin struktur vo dinamik
moalumatlarinin oksariyyati belo uzunluglu tarazilordo miioyyan edilir. Siid va
yiiksok bitki yagi konsentrasiyasindan (> 65%) ibarat olan emulsiyalar mayonez
kimi toxuma ilo naticalonir. Bu emulsiyalarin 6zliiliiyii, yag damlalarinin davamli su
(zordab) fazasinda harokot etmomasi Sabobindon artir. Giiclii 6zliliik artimi, yag
damlalarinin ¢ox six sokildo y1g11dig1 vo bir gqofosdo galdig “tixanma kegidi” ilo izah
olunur. Daha asagi konsentrasiyalarda sferik yag damlalarindan daha boyiik
konsentrasiyalarda sferik olmayan yag damlalarina qodor bir forma doyisikliyi
miisahido edilo bilor. Damlaciglar sonra otrafdaki hissaciklor torafindon meydana
galon bir gofasa tutulurlar. Bu qisaldilmis kegid aldo edildikda, emulsiya asagi

doracoalords “qaymagqli”,“jeleli” goriiniir. Emulsiya zamani siid ziilallar1 interfeysdo
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Vo ya yag damlalarinin sathinds adsorbsiya edir vo nazik bir tabage meydana gatirir.
Tamamilo denatiirlosdirilmis kazein vo onlarin fraksiyalar1 zordab ziilallarina
nisbaton daha ¢evik vo daha siiratli hesab olunur. Moalumdur ki, zordab ziilallar
istilosmo altinda carpaz olago yaradir. Istilik yumsaq bir sokilds totbiq edildikds,
emulsiyalar yumsaq bark maddoalor meydana gotirirlor.  Zarorli protein konsentrati
(WPC), zordab ziilalinin izolati (WPI) vo kazein kimi gatilasdirilmis siid ziilal
mohlullar1 ya tursu, dozani asanliqla miimkiin edir. Natrium kazeinat yiliksok Vo
stiratli suda holl olmasi sabobindon sonaye proseslorinds genis istifade olunur.
Natrium kazeinlori, zordab protein izolatlar1 vo ya zordab protein konsentratlar ola
sothi aktiv xiisusiyyatlorino gora asason emulsiya tigiin istifado olunur. Sonrakilarda
tozo siidiin va forqli siid protein izolatlarinin emulsiya meydana golmasindaki rolu
Va tohfalori arasdirilacaqdir. Toza siidiin emulsiya edici xiisusiyyatlorine va tocrid

olunmus kazein ziilalindan yenidon qurulmus emulsiyalara xiisusi diqqgat yetirilir.
1.6. Ziilallarin emulqa xiisusiyyatlori

Bu giin qidalarda artan protein catismazligi olavo monbaloro ehtiyaci
miioyyanlosdirir. 9sas problem, kand tosarriifati istehsalinin bir sira manfi cohatlors,
xiisuson do protein istehsal etmok gabiliyyatinin mohdud olduguna gors siini
mohsullarin istehsalidir. Yaxin 20 ilds ahalinin talobatini tam 6domok tigiin protein
istehsalmi 2-3 dofo artirmaq lazimdir. Bu sortlords yiiksok doaracali protein
xammalindan samorali istifads vo onlara protein va diger maddalor slava etmoklo
aldo edilo bilon gida mohsullarinin kimyavi torkibinin yaxsilasdirilmasi problemi
xiisusi ohamiyyat kasb edir.

Ziilal gidalarda iki osas funksiyani yerino Yyetirir: bioloji doyorini xarakterizo
edoan gidal1 Vo ya lazimi qurulusu, hamginin emal edilmis qida sistemlarinin va hazir
mohsullarin reoloji vo digor fiziki-kimyoavi xiisusiyyatlorini tomin edir. Beloliklo,
gida mohsullarinin ardicilligi, texnoloji vo digar keyfiyyatlori toyin olunur. Bir gida
mohsulunun istonilon istehlak xiisusiyyotlorini tomin edon =ziilalin struktur
funksiyalar1 yerino yetirma gabiliyyati, “ziilalin funksional xiisusiyyatlori” termini

ilo birloson genis fiziki-Kimyoavi xiisusiyyatlori ilo xarakterizo olunur,
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Yiiksok funksional xiisusiyyatloro malik olan ziilallar suda yaxs1 hoall olur,
giiclii jellor, stabil emulsiyalar vo kopiiklor omoalo gotirir, asagi funksional
xiisusiyyatlori olan ziilallar suda sismir, 6zliliik, elastik kiitlalor amalo gatirmir vo
kopiiklor vo emulsiyalar sabitlosmir. Bozi ziilallar yuxaridaki niimunslorin altina
diismiir. Moasalon, bugda kleykovinali ziilallar suda az hall olunmasina (2-5%)
baxmayarag, jellor omalo gotirir, 10-20% hall olan ziilallar vo kopoklor yiiksok yag
emulsiya edici vo kopiiklonmo xiisusiyyatlorino malikdir.

Ziilallarin yag emulsiya edici va kopiiklonma gabiliyyatlori, yag emulsiyalari
Vo kopiiklar oldo etmok figiin praktikada genis totbiq olunur. Ziilal olan biitiin név
emulsiyalar, kicik hissociklorin meydana goalmosini tomin edon garisdiricilar,
homogenizatorlarin komayi ilo bir mayenin digarine mexaniki bir sokilds dagilmasi
yolu ilo alda edilir. Ziilallarin emulsiya edici xiisusiyyatlori emulsiya gabiliyyati,
emulsiya sabitliyi va s. ilo giymotlondirilir.

Ziilallarin gel amolo gotiron xiisusiyyatlori, onlarin kolloid mohlulunun
sorbast dagilmis voziyyatdon tutarli dagilmis vaziyyato ke¢masi (bark maddalarin
xisusiyyatlorina malik sistemlorin yaranmasi ilo) gabiliyyati ilo xarakteriza olunur.
Qarsiligh ziilal molekullarinin faza sabakasinin meydana galmasi sobabindan gelin
elastik xiisusiyyatlori, minimum konsentrasiyasindan (gel noqtasindon), pH-dan,
digor zilallarin, duzlarin, polisakaridlorin varhigindan asilidir. “Universal” gel
niimunasi jelatindir.

Prosesin sabitliyini tomin etmok, keyfiyyati yaxsilasdirmaq, qida
mohsullarinin ¢esidini genislondirmak {igiin ziilallarin funksional xiisusiyyatlori
tonzimlonir ki, bu da izolyasiya, qurutma, fiziki, fiziki-kimyavi qarsiliqh tasirlorin
(ziilallarin tursu vo ya goalovi hallinds qurudulmadan avval hall edilmasi), enzimatik
Vo kimyavi maddolorin doyisdirilmasi ilo aldo edilir.

Proteinlar {i¢ asas ndv istehsal edir:

- 50% protein olan yagsiz yagli toxum,;

- protein konsentrasiyasi (ziilal 75%);

- protein izolyat1 (99% protein) [41].
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Ziilallarin emulsiya edici xiisusiyyatlorini emulsiya fazalarinin inversiya
noqtasinin  (inversiya izotermi) konsentrasiyasi asililigindan oldo edilon
xiisusiyyatlorlo giymotlondirmak tovsiya olunur. Gostarilon xiisusiyyatlor, yani
xarakterik emulsiya gabiliyysti (AB), yarimfaaliyyat konsentrasiyasi (C1 / 2) vo
emulgator PR (Pmax) olmagin konsentrasiyas1 baximindan doyismozdir. Inversiya
Izoterminin asas parametrinin xarakterik emulsiya gabiliyyati (EC) oldugu miioyyan
edilmisdir - doyari adsorbsiyanin kritik deyarins tors miitonasibdir[8].

Ziillalim funksional xiisusiyyatlorini doyisdirmok {igiin molum metodlar
enzimatik - bir protein molekulundaki amin tursusu qaliglarinin yiiklonmasinin
doyismasine osaslanan qismoan proteoliz vo kimyoavi modifikasiya tgiin
fermentlordoan istifado olunmasidir. Enzimatik modifikasiya zamani artan halletmo,
kopiiklonma vo emulsiya gabiliyyati olan peptidlori aldo etmok iigiin proteolitik
fermentlor ziilalin qismon hidrolizi tg¢ilin istifado olunur[2]. Protein hidrolizi
daracasinin artmasi ila naticads yaranan mohsullarin hall olunma gabiliyyati artir vo
avvalca emulsiya gabiliyyati vo kopiik sabitlogsdirmo gabiliyyati artir, maksimuma
catir vo sonra tez diisiir.

Zilallarin termal denatiirasiyast uzun middotdir ki, onlarin funksional
xususiyyatlorini doyisdirmok (idaro etmoak), ilk ndovbodo ziilallarin tocrid vo

tomizlonmasi zamani hall olunmalarini azaltmaq ti¢iin istifads olunur [26].
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II FOSIL. EKSPERIMENTALHISSO
2.1. Tadgigat obyekti

Tadgiqat isindo mogsad ¢ox sayda miixtalif bioloji obyektlorin segilmasini vo
Istifadasini tolob edir. Tadgigat isinin obyekti bitki materiallar1 voyabani bitkilorin
koklori idi. Biyan kokiindon aralia kokii,bitki ekstrakti, eleutherokokkus koklori oldoa
edilmisdir. Eksperimental todqiqatlar asagidaki bio obyektlorlo aparilmigdir:

1. Aralia koklori biitov vo dogranmisdir;

2. Eleutherococcus kokloari biitov va tiylidiilmiis sokildadir;

3. Biyan kokii biitov vo liytidiilmisdiir.

Yuxaridaki bitkilorin koklori vo gdvds adaton bitki artiq ¢igoklondikdan
sonra payizda vo ya gec yayda yigilir. Bu vaxtlar koklor va rizomlar on ¢ox sayda
aktiv maddodan ibaratdir. Koklar vo govdalor avvalca torpagdan ¢ixarilir vo sonra
suda yaxs1 yuyulur. Yuyulmus koklor tabii (hava, kolge, kiilok) va ya siini soraitdo
(xtisusi istilik qurutma masinlarinda) qurudulur. Koklar vo govdalor qirildigda vo
ayilmoadikds qurutma tam hesab olunur.

Mayonez hazirlamaq {igiin digor momulatlara: taravaz, meyvs, gilomeyvo,
taxil vo paxlalilarin piiresi, sismis qargidali doyisdirilmis nisasta vo digor otirli
alavalor (duz, sokar, xardal tozu, sirks vo limon tursulari, quru siid, tomat pastasi) vo
s. daxildir.

Isin osas istiqamotlori gida emulgatorlar: istehsal edon texnologiyanin
inkisafi, onlarin bioloji dayarlorinin vo foaliyyatlorinin 6yronilmosidir. 2-cisi,
emulsiya tobii mohsullarinin bio-quruculari, satis xiisusiyyatlori, tohliikosizlik
nozarati texnologiyasidir. Bundan oalave, mohsul c¢esidi vo keyfiyyati ¢ox
miixtolifdir, usaq vo VYyetkinlorin terapevtik vo profilaktik gidalanmasina
yonoldilmisdir.

1. Bitki saponin torkibli xammaldan sulu ekstraktlarin hazirlanmasi suyun
ekstrakt1 ilo 2-3 saat gqaynatmagla aparildi. Aralia kokiiniin sixligi 1,05 kq / m® olan

bir ekstrakt alds olunana godar gaynadi. Ik bulyon quruduldugdan sonra saponinin
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kokdon daha tam ¢ixarilmasi tigiin 3-4 dofo qaynadilir. Biyan koki sixligi 1120-1150
kg / md olan bir ekstrakti oldo etmok {igiin qaynadildi.

2. Bitki materiallarindan sulu mohlullarin nisbi sixligi ovvoalcodon test
ekstraktlarini siizgacdon kegirarok arecometrik tisulla miioyyan edilmisdir.

3. Fenolik glikozidlarin kamiyyat toyini tigiin 1 ml 0,25 M MagCO3 v» 0,1
ml folin mohlulu slava edildi. Soliisyonu 40 doqige saxladigdan sonra rang
intensivliyi Specol (Almaniya) -da 750 dalga uzunlugu ilo 6l¢iildi. Malumdur ki,
saponinlorlo yanasi, fenolik qlikozidlor bitki glikozidlorinin imumi sinfinin osas
komponentloridir. Bunlar saponinlor ilo ¢oko bilon vo miqdarina miidaxilo edo
bilocak qiitb birlosmoaloaridir. Bununla slagodar, todqiq olunan sulu ekstraktlardaki
fenolik birlogsmalorin  torkibini miioyyanlosdirmok lazim idi. Toyinat bu
birlosmoalorin nisbi torkibini askar etmoays imkan veran {isula asason aparilmisdir.
Ekstraktlardaki fenolik glikozidlorin  komiyyat torkibini miiayyanlosdirmak
miimkiin deyil, ¢linki hor bir bitkinin fordi fenolik glikozid niimunsalori yoxdur.

4. Kolorimetrik metodun mahiyyati, sorbast hidroksil grupuna sahib olan
Folin Denis reaktivi ilo rong komplekslari meydana gatirmasidir vo rong intensivliyi

maddonin miqdari ils birbasa miitonasibdir.

2.2. Tadgiqat metodlar:

Eksperimental tadqiqatlar asagidaki bio obyektlarls aparilmisdir:

1. Aralia koklori biitév vo dogranmas;

2. Eleutherococcus koklari biitov va tiylidiilmiis sakildo;

3. Biyan kokii biitov va iiytidiilmis.

Yuxaridaki bitkilorin koklori vo gévdo adoaton bitki artiq ¢igoklondikdon sonra
payizda Vo ya yayda yigilir. Bu vaxtlar koklor vo govdo on ¢ox sayda aktiv maddodon
ibaratdir. Koklar va gévda avvalca torpagdan ¢ixarilir Vo sonra suda yaxsi yuyulur.
Yuyulmus koklor tobii (hava, kdlga, kiilok) va ya siini soraitds (xtisusi istilik qurutma
qurgularinda) qurudulur. Koklor vo gévdo qirildigda vo ayilmadikds qurutma tam

hesab olunur.
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Mayonez hazirlamaq tigiin digar mamulatlara: torovaz, meyva, gilomeyvo,
taxil vo paxlalilarin piiresi, sismis qargidali doyisdirilmis nisasta vo digor aotirli
oalavalor (duz, sokar, xardal tozu, sirks vo limon tursulari, quru siid, tomat pastasi) vo

s. daxildir
2.3. Ziilallarim emulqa gabiliyyatinin tayini

Bitki ekstraktlarimin emulsiyaedici xiisusiyyoatlorinin tadqiqii. Saponin
torkibli xammaldan sulu ekstraktlarin kopiik stabilliyi, 1 doagigalik standart
togvigatdan sonra kopiik siitununun ilkin hiindiirliiyii ilo xarakterizo olunan kopiik
sabitliyi, 19° C-do miixtalif quru madds konsentrasiyasi ilo 18 ml ekstrakt, kopiik
glicii vo 10 doaqigo yaslanma ilo xarakterizo olunan kopiik sabitliyidir. Kopiik RT-2
mikro dograma tizarinda 3000 at / dagigods ¢irpilda.

Birbasa (m / v) konsentrat bir emulsiya oldo etmok 3000-5000 at / dagigada
mikrogrinder istifado edorok dispersiya iisulu ilo hoyata kegirildi. Emulsifikasiya
todricon 8 ml bitki mansoli emulgatora bitki yagi olave edildi.

Geri doniis noqtasi (fazanin geri ¢evrilmasi), emulsiyanin m / v-don v / m
emulsiyasina kecdiyi olavo bitki yaginin hocmi ilo toyin olundu. Emulgasiya
gabiliyyati sistemdoki emulsiya edon yagin maksimal migdarina asason hesablanir.

Emulsiyanin sabitliyi markazdongagma yolu ilo miioyyon edilmisdir. Hocmi
8 ml olan emulsiya bir sentrifuga borusuna qoyulur, hamam suyunda 5 dogige
qizdirilir, 3000 rpm-doa soyudulur. 2 doagige arzinds qizdirildigdan vo santrifiijdon
sonra emulsiyanin hiindiirliiytiniin  ilkin emulsiyanin hiindirliiytine  nisbati
hesablanir.

Agreqat sabitliyi kinetik ayri ilo tosvir edilmisdir. Bunun ii¢iin, 10 doagigalik
santrifiijdon sonra asindirilmis fazanin hocmi tapilir. Biitiin emulsiyanin (macmu
sabitlik adlanan) hocminin bir faizi ilo ordinat oxu boyunca ifads olunan hacm
doyarlorini vo absis oxu boyunca miivafiq vaxti konara qoyaraq, emulsiyanin

delaminasiya siiratini xarakterizo edon kinetik ayrilor aldo olunur.
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2.4. Emulsiyalarda yaglarin dispersliyinin tayini

Emulsiya mohsullariin fiziki-Kimyavi giymatlondirilmasi asagidaki kimi
aparilir:

-bir fenolftalein gostoricisi vo 0,1 N kaustik golovi mahlulu istifads edilorok
titrlona bilon tursulug. Nomlik - niimunani normal atmosfer tozyiqinds vo yiiksok
temperaturda sabit ¢okiya gadar qurutmagla.

- Kiil - mufle sobasinda yandirilaraq.

- Ziilal maddalari - Kjeldahl dsulu ila, giiclii sulfat tursusu ilo qizdirildigda
tizvi maddalarin CO2, H20 va NH3-5 gadoar oksidlogsmasing asaslanir.

Karbon dioksidi va su ¢ixarilir vo ammonyak hall tarkibinds saxlanilir, ¢linki
0, ¢ox miqdarda sulfat tursusu ilo reaksiya verir va torkibindo ammonium sulfat
omolo golir. Yanandan sonra artiq tursu golovi ilo zararsizlogdirilir vo ammonium
sulfat soklindo baglanmis ammonyak artiq golovi ilo yerdoyisir. Distillo zamani
Sorbast buraxilan ammonyak, titrlogdirilmis kiikiird tursusu mohlulunun artiq
hissasindo olur. Qalan sarbast tursunun artiqligi galovi ilo titrlonir vo ammiakla
olagoli tursunun miqdar1 farglo mioyyoan edilir vo test niimunosindoki azotun
miqdar1 ondan hesablanur.

Yag torkibi bir nego tisulla miioyyan edilmisdir:

- Quru galigdan protein, karbohidrat vs kiiliin migdarini ¢ixarmaqla;

- Ziilal maddalori tamamils hall olunana godor 67 °© C temperaturda hamam
suyunda qizdirilan mayonezin bir hissasi ilo sulfat tursusu vo izoamil spirti ilo
qarisdirilmigdir. Niimunani 5 dogige 1500 at stirati ilo markazlosdirarok emulsiyanin
dayanigligi, zadslonmomis emulsiyanin hacminin niimunanin hacmina nisbati

hesablanir.
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2.5. Emulsiya mahsullarimin tursulugunun miiayyan edilmasi

GOST 31761-2012 toloblorino uygun olaraq, biitiin mayonez moahsullari {igiin
tursuluq indeksi sirks tursusu baximindan 1,0% -don yiiksok olmamalidir.

Buna goroa geyd etmok lazimdir ki, bir gargivo standarti olan GOST 31761-
2012, forqli bir turs dadi olan xiisusi souslarin istehsalini istisna etmir. Bununla
birlikda, ananovi mayonez ndvlarinin praktik tursulugu timumiyyatlo 0.30-0.32%
saviyyasindadir, buna gora Roskachestvo'nun 67% yagli mayonez tgiin tursuluq
normasinin 0,5%-o endirilmasi, gostaricinin hoqigi Ssaviyyasini oks etdirir. Bu
stimullasdirict bir amildir va mayonez moahsullarinin keyfiyyastinin yaxsilasdirilmasi
Vo dad gavrayisinin yaxsilasdirilmasi ilo birbasa alageli ola bilmaz. Mohsulun
istehsalinda hansi tursunun (sirka, limon vo ya tursu qarigigi) istifado edilmosindon
asilt olmayaraq tursuluq indeksi sirko tursusuna osaslanan faiz olaraq
normallagdirilir. Biitiin bu tursular forgli bir dad profilino malikdir va tursuluq
gostaricisi homiso organoleptik qavrayisi oks etdirmir - sirko daha ¢ox tursuluq verir,
stid tursusu iso daha yumsaqdir. Bu tursularin garisigindan istifado praktikasi bu
xiisusiyyatlo alagalondirilir: eyni tursuluq doyari ilo mayonezds sirka dadi va sirks
tursusu istifado edildikdon daha tursuludur. Mayonezin orqanoleptik qavrayisi vo
tursuluq indeksinin doyari do torkibindon vo ardicilligindan asilidirMayonez
torkibindoki protein va ya sokar no godor ¢ox olsa, mayonez 0 godar galin, dadi 0

goador az olur.

2.6. Emulsiya mahsullarimin 6zliiliiyiiniin tayini

Inulin preparatlarinin az yagl mayonez emulsiyalarinin dzliililyiina tosirini

asagidaki sokildo gostormok olar.
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Sokil 2.2. inulin preparatlarimn kiitlovi hissasinin az yagh emulsiyalarin

ozliiliyiina tasiri
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Toadqiqatlar zamani inulin preparatlari olan emulsiya yaginin maye vo sabit
olmadigt malum oldu.

Pereparat Nutrim OB Ne-170-in hall olunan (beta-qliikanlar) hall olunmayan
seliiloz hemiselliiloz pahriz lifli, mayonez vo souslarin fiziki-kimyavi vo reoloji
xususiyyatlorino dair mikroelementlor tosiri arasdirildi. Yag torkibli emulsiya
sistemlorindo Nutrim OB Ne-170-in miqdar1 emulsiya yag torkibino miioyyan

miqdarda oslavs edilmisdir va tadqgiqgatin naticalori Sokil 2.2 -do verilmisdir.

36



Sakil 2.2.Nutrim OB Ne-170 dormaninin az yagh emulsiyalarin sabitliyino

tasiri
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Sokil 2.3. Nutrim OB Ne-170 dormanimin az yagh emulsiyalarin ozliiliiyiino

ozliilik Pa*c ©

tasiri
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Aparilan aragsdirmalar naticasindo, Nutrim OB Ne-170 miqdarinda emulsiya
yaginda vo buna gora onanavi yliksok kalorili mayonezlora bonzor qalin homojen vo
sabit emulsiya sistemlorinin oldo edildiyi askar edildi. Nutrim OB Ne-170iin

emulsiya yag torkibinds edorkon, souslara uygunluq xarakteristikasi ilo mohsul aldo

edilmisdir.

Olavo arasdirmalarda, torkibindo donovor mikrokristallik seliiloz olan

Vivapur MCG 591F-in mayonez vo az yaglh souslarin fiziki-kimyavi va reoloji
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xiisusiyyotlorina tasiri Oyronilmisdir. Emulsiya yag torkibindo pereparat bir
miqgdarda vo emulsiya yag torkibinds miioyyan edildi. Vivapur MCG 591F ilo biitiin
niimunoslorin - emulsiyanin  6zliliiyli  sabitliyi  idi. Emulsiya mohsullarinin
ozliiltyliniin doyismosi sokilda verilmisdir.

Sakil 2.4.Vivapurun mayonez emulsiyalarimin 6zliiliiyiina tosiri
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15% yagli mayoneza Va 5% yagli mayonezlara 2.0% Vivapur alavs edildikds,
anonavi yiiksok kalorili mayonezlors (24-32 mPa * s) xarakterik olan vahid six vo
qaymaqli emulsiyalar meydana goldiyindo pereparat 1.0% mayonez yaglarina vo
mayonezlara alava olunur. 15% yag va 2,0% emulsiya souslar {igiin xarakterikdir.
1.0-2.0% Vivapur ilo 25% yag torkibi olan emulsiyalar, ¢orak iizorinds yayilmaq
tictin istifads edilmasine imkan veran qalinliq amalo gatirir.

Tocriibalorin naticalorine gore, STATISTIKA 6 kompiiter proqramidan
istifado edorak, q oxlar ii¢ Ol¢iilii mokanda qurulmusdur, burada Y oxu hazir

mohsuldaki pohriz lifi hazirliginin kiitlovi hissasini, X oxu yag bazasmin kiitlasini,

ozliiliik emulsiya oxunu gostarir.
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Sakil 2.5.Pahriz lifi vo yaglarin mayonez emulsiya sistemlarinin 6zliilityiina

tasiri

Riyazi modellor alds edilir, onlarin kémayi ilo miisyyan migdarda toqdim
olunan pohriz lifi vo yag faizi ilo mayonez vo sous emulsiyalarinin 6zliliylini
asagidaki kimi hesablamaq miimkiindiir.

1. Beneo™ GR:

7=34,745-1,294 *X- 4,079 *Y+0,044*X? + 0,078*X*Y + 0,682*Y?
2. Beneo™ HP:

7=35,115-1,967 *X- 3,501 *Y+0,065*X? + 0,054*X*Y + 0,681*Y?
3. Beneo™ Synergy 1:

7=18,934-0,475 *X- 1,285 *Y+0,028*X? + 0,055*X*Y + 0,131*Y?
4. Nutrim OB Ne-170:

Z=0,533-0,725 *X- 8,232 *Y+0,008*X?2 + 0,823*X*Y + 1,798*Y?
5. Vivapur MCG 591F:

7=19,576-1,134 *X- 5,355 *Y+0,014*X? + 1,008*X*Y + 0,195*Y?
Y -pahriz lifinin kiitlo fraksiyasi (%);

X - yag sisteminin kiitlo fraksiyasi (%);

Z-emulsiyanin dinamik ozliiliiyii (%).

Belaliklo, az yagli mayonez vo Souslarin tarkibinds optimal miqdarda Fibrulin
XL + Beneo HP + Beneo GR+ Nutrim OBNe-170 +Vivapur MCG 591F istifadosi
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bitki yagi faizini 25-don 5-a endirmays imkan verir. Vo insan badaninin fizioloji
funksiyalarina miisbot tosir gostoron asagi kalorili torkibli fiziki-kimyavi

gostaricilori olan emulsiya yag mohsullarini aldo etmak miimkiin olur.

2.7. Organoleptik giymatlondirma

Organoleptik analiz sads va tezdir, bahali cihaz vo avadanliq talob etmir. Cay,
pendir, yag, marqarin vo digor mallar organoleptik xiisusiyyatlorino géro novlare
boliiniir. Organoleptik analiz metodunun dezavantaji mohsullarin keyfiyyatini
miiqayisa etmoyi c¢otinlogdiron subyektivlik vo keyfiyyot gostoricilorinin yazili
xarakteristikasidir. Subyektivlik orqanoleptik analizds xiisusi taSovviirlorin inkisafi
ilo nisbaton aradan galdirilir. Bir mahsulu organoleptik olaraq analiz etmoak {igiin 5-
11 xala dovat olunur.

Bu tohlil 2 yers boliiniir:

1. Birbasa standart ilo miiqayiss ti¢iin asaslanmis tohlil;

2. Bal sistemils aparilan tohlil.

Miiqayisali tohlil {izro smanan moahsulun keyfiyyati avvalcodon miiayyan
edilmis mohsulla miigayisa edilir. Adaton unun rongi miixtalifliyi sinayarkon asas
gostaricidir. Bu ¢esidin bilinon un (standart) ilo miigayiso edilmasi ilo miiayyan
edilir. Qiymatlondirmo sisteminin tahlilinds mohsulun fordi gostaricilorine miiayyan
bir xal verilir. Naticalor toplanir vo buna asaslanaraq sinanan mohsulun bu vs ya
digar ¢esido aid olmasi toklif olunur. Olkemizds reyting 10 (¢ay, sorab, konyak vo
s.) Vo 100 (pendir, piva, yag, marqarin va S.) balla, masalon, pendirlorin keyfiyyati
100 balliq skala ilo qiymotlondirildikds, dad vo qoxuya gora 45 bal, tutarliliga goro
25 bal, daxili forma tigiin 10 bal, goriiniis ti¢iin 10 bal, rang ticiin 5 bal va 5 bal verilir
qablasdirma vo etiketlomo {igiin. Tohlil zamanm1 miioyyon edilmis qiisurlarin
xarakterindon asili olaraq hesab azalir vo iimumi baldan asili olaraq pendirlar ala
(87-100 bal, o climlodon dadina va atrino goro 37 baldan az olmayan) va birinci
doracali (75 -86 xal, dad1 vo aromasi da daxil olmagla 34 baldan az olmamalidir) 75

baldan az giymatlondirilon pendir (dadina vo atirino géro 34-don az) qgeyri-standart
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hesab olunur va satisa ¢ixarilmir. Organoleptik analiz hesab sistemindo 5 vo ya daha

cox tosnifat¢ilarin igtiraki ilo aparilibsa, fordi gostoricilor iizro bal orta hesabla

hesablanir [1].Mayonez keyfiyyatinin omtoo ekspert giymotlondirmasi asagidaki

gostaricilor qruplarma goéra aparilir: orqanoleptik, fiziki-Kimyoavi, mikrobioloji.

Mayonezin keyfiyyatini giymatlondirarkon asagidaki orqanoleptik gostaricilor

mioyyon edilir: dad, qoxu, goriiniis, toxuma, rang.

Cadval 2.1
Mayonez niimunalarinin orqanoleptik xiisusiyyatlori
Ne Dad vo qoxusu Goriiniis, ardicilhq Rang
Tomiz, yumurtali, bir az Homogen, qaymaqli, tok
1 kaskin goxu, xarici goxu hava qabarciqlari, orta Stid rangi
olmayan ozlilik
Saf, turs, ac1 olmamasi, sirka Homogen, daha ¢ox
2 goxusu, xarici goxular maye tutarliligi, hava Stid rangi
olmadan qabarciqglar1 yoxdur
Saf, “zorif”, turs, ac1 Homogen, qaymaqli, tok
3 olmamasi, sirka qoxusu, hava qabarciqglari, orta Stid rangi
Xarici goxu va goxusuz ozliluk
Saf, “zorif”, bir az ifads Homogen, qaymaql, tok
4 olunan goxu va dad, aci, hava gabarciqlari, orta Stid rongi
Xarici goxu va qoxusuz ozlilik
Saf, “zorif”, “yiingiil Homogen, gaymaqli, tok
5 | tursuluq”, aciliq olmamasi, hava gabarciqglari, orta Sar1 gaymaqli
konar goxular olmadan ozliiliik
Saf, “zorif”, xos dadi, aci Homogen, qaymagh, tak
hava gabarciqlarinin
6 olmamasi, kenar goxular . Siir rongi
yoxdur olmasi, daha six bir
tutarliliq

41




Saf, dadda“ylingiil tursuluq” Formali, hava
7 | varligi, ac1 olmamasi, xarici | (abarciglar1 yoxdur, orta Sar1 gaymaqli
goxular olmadan ozliliik
Saf, xardal dadi, ac1 Homogen, qaymaqli, tok
8 olmamasi, konar qoxular hava qabarciqglari, orta Sar1 gaymaqli
yoxdur Ozliliik

2.8. Hazir emulsiyali mahsullarimin tahliikasizlik gostaricilorinin tayini

Qidalanma vaziyyati vo Azorbaycan ohalisinin saglamligi qidalanmanin
rasionallasdirilmasi, qida tohliikasizliyinin monitoringi vo hortarofli maariflondirma
isinin vacib oldugu vahid dovlat siyasati ¢orgivasinda zoruri profilaktik tadbirlorin
hoyata kegirilmasini tolob edir. Qida xammalimin vo ¢ida mohsullarinin
tohliikasizliyini tomin etmok comiyyatin saglamligini vo genofondun qorunmasini
mioyyanlosdiron miiasir comiyyatin asas vozifalarindon biridir vo buna asaslanaraq
“gida mohsullar1 vo xammalm tohliikesizliyi” moévzusu aktual vo miiasirdir.Insanin
saglamligi tigiin zararli maddalarin shamiyyatli bir hissasi gida ils insan organizmina
gira bilor. Buna goro, gida keyfiyyatino nozaratin effektivliyino géra moasuliyyatin
artiritlmasi va istehlak¢1 saglamligr tigiin tohliikasizliyinin tominat1 ilo bagl kaskin
problemlor mévcuddur. Tohliikesizlik insan saglamligina (hoyatina) zarar vurma
chtimalinin yolverilmoz bir riskin olmamasidir. Qida tohliikasizliyina zarorli
kKimyoavi maddolorin (agir metallarin, pestisidlorin, nitratlarin, kanserogenlorin),
patogen (patogen) mikroblarin vo toksinlorin olmasi tosir gostorir. Pestisidloro DDT,
xlorofos, dixlorofos vo digor kimyavi pestisidlor daxildir. Mohsul standartlari, qaliq
pestisid vo nitrat torkibi ilo zoharli mikroelementlor tizorinds nozarati tomin edir [5].

Qida tohliikesizliyi probleminin aktualligi hor il artir, ¢linki insanlarin
saglamligini toyin edon osas amillordon biri olan qgida tohliikesizliyini tomin
etmokdir. Qida tohliikasizliyi hom kaskin monfi tasirlor (gida zoharlonmasi va gida
infeksiyas1), hom do uzunmiiddotli naticolor (kanserogen, mutagen vo teratogen
tosir) baximindan istehlak edildikds insan saglamligi ti¢ilin bir tohliike yaradir. Qida

keyfiyyati vo tohliikesizliyi, insanlarin saglamliginin vo hoyat keyfiyyatinin
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pislogsmasina sobab olan global problemlordan biridir. Ardicil yiiksok keyfiyyat, tobii

Vo faydaliliq arzaq bazarinin asas torafloridir.

Cadval 2.2

Mayonez souslarinin tohliikasizlik peroksid dayari baximindan miiayina

naticalari

Tadqiq olunan obyektin adi

Gostaricli

Peroksid dayari, %

Meura Xo3siiku

TP TC 024/2011 o
Faktiki natica
normasi

Mayonez sousu-CanatHbIit

10 8.0
«XabapoBCKUii»

Mayonez sousu-CeipHblit Meura
10 13.2
XO3SMKH,

CnuBOYHO-4YE€CHOUYHBIN» MeuTa X03siKku 10 11.8
Canatnpiii» MaxeeBb 10 9.2
Mayonez SOUSU-DKOHOM TpOBaHCAJb»

10 19.3
Hexuprii
Mayonez sousu-CiuBOYHO-YE€CHOYHBIN»

10 9.0

Ticarat miiossisalorinds 6yronmo iigiin niimunslorin alimmasi ilo slagodar

asagidaki tovsiyalor verilo bilor:

e saxlama va naqliyyat soraitine nozarati giiclondirmok;

e istifado miiddoti orzindo qida mohsullarmin tohliikesizliyini tomin

etmolidir;

e Mal alarkon mayonez souslarmin keyfiyyatinin organoleptik vo fiziki-

Kimyavi qiymatlondirilmasinds peroksidin doyari vo se¢mo nozarsti baximindan

diizgiin qiymatlondirilmalidir;

e ticarot miiossisalorinds sertifikatlara uygun mohsul keyfiyyostinin davamli

monitoringini va yoxlanilmasin giiclondirmak magsadouygundur.
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III FOSIL. TEXNOLOJI-TODQIQAT HiSSO

3.1. Emulsiyali mahsullarin tarkibins daxil edilan komponentlorin secilmasi vo

hazirlanmasi

Yaglarin torkibinds az miqdarda doymus yag tursusu olan qidalar gidalanma
liclin on yaxsist hesab olunur.

-ziilallar asas vo geyri-amin tursularinin torkibinds balanslagdirilmisdir va
eyni zamanda protein liflori (lif) ilo zongindir;

- mineral torkibi miixtalif makro vo mikroelementlar dasti ilo tamsil olunur;

- karbohidratlar asanligla hozm olunan monosaxxaridlori ehtiva edir.

Qida mohsullarinin qurulusu organizm torafindon gidanin hozm olunmasinda
miithiim rol oynayir. Mayonez tipli emulsiya mohsullarinin bu kateqoriyaya aid
oldugu siibut edilmisdir.

Emulsiya mohsullarimin torkibine daxil olan xammal miixtalif xiisusiyyatloro
va torkiba malikdir (Cadval 3.1).

Cadval 3.1
Mayonez tarkibina daxil olan komponentlarin kimyavi tarkibi vo

xiisusiyyatlori

Kimyavi tarkib .
: Insan badani iigiin
Komponentl | Ziilal, | Yag, | Karbohidratl | Su, | B-
_ faydah
arin adi qr qr ar, qr gr | kar
_ xiisusiyyatlor
otin
Torkibinda pektin
var, xolesterolu vo
Balgabag 1.0 0.1 4.2 9 | 1.5 S
toksinlori bodondan
gixarir
Betanin ehtiva edir,
qan damarlarinin
Cugundur 1.5 0.1 9.1 86 | 0.01
divarlarini
giiclondirir
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Qirmiz1

yerkokii

1.3

0.1

7.2

88

9.0

Badandan
toksinlorin
cixarilmasi. Osas
amin tursularini

ehtiva edir.

Sirin bibor

1.3

5.3

92

1.0

C vitamini ila
zongindir,
torkibinda karotin,

R vitamini var.

Sarimsaq

6.5

5.2

80

Bakterisidal miihito
malikdir. Vitamin
C, efir, yag
torkiblidir

Sogan

1.4

9.1

86

9.0

Efir yaginin
torkibina gora
antibiotik miihiti

var

Ciyalok

0.8

0.4

6.3

84.5

0.03

Istahi
stimullasdirir,
hozmi yaxsilasdirir.
Diyetds tovsiya

olunur

Morugq

0.8

0.3

8.3

82

0.2

Yiiksok pahriz
doayoarlidir

Alma

0.4

0.4

9.8

87

0.03

Korpa vo pahriz
qidalarinda istifado

olunur

Lobya

21.0

0.1

3.0

14.0

Dyt

7.0

1.0

72.5

14.0
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Nisasta 1.0 0.6 85.2 13.0| -
Rafino
Torkibinda oleik,
olunmug o ]
0 99.9 0 0.1 - linoleik, linolenic
giinabaxan
tursusu var.
yagl
Lozzot veran vo
emulsiya
Stid tozu 26.0 25.0 37.5 4.0 | 0.08 . o
stabilizatoru Kimi
istifado olunur
Torkibinda
Tomat pastasi 4.8 0 19.0 70.0 | 2.0 | pektinlor vo {izvi
tursular var
Sinigrin xardalin
Xardal 25.8 30.8 5.5 6.4 - dadin1 va atirini
toyin edir

Xammalin xiisusiyyatlorini nazars alaraq, sabit emulsiya vo mayonez ii¢iin
uygun xiisusiyyatlori olan hazir moahsul alds etmok ti¢iin bu ciir islomo rejimlarini
qurmaq lazimdir. Xammalin qida doyorini daha ¢ox qoruyacaq hazirliq metodlarini
se¢cmok do vacibdir.

Moatbox hazirligindan avval bitki xammalindan doldurucular hazirlayarkon,
onlarin asagi riitubatini vo naticads son mohsulun kremli bir tutarliligini tomin edan
istilik emal tsullarmi segmok lazimdir. Suda xammalin istilik emalizamani kok
bitkilorinin qurulusu hiiceyra divarlarinin mahv olmasi, lifin (seliilozun) sismasi va
polisaxaridlordo dorin doyisikliklor sobobindon yumsalir [28]. Torovoz piiresi
(yerkokii, cugundur, bibar, balgabaq) ii¢ yolla hazirlanmisdir:

- Bisirilona godoar bisirilir, tamizlanir, azilir, homogenlosdirilir, silinir.

-Soyulmus taravazlor bisona godor tamamilo buxarda hazirlanmis, sonra
dogranmis, homogenlasdirilmisdir.

-Xam torovazlor soyulmus, dogranmis, bisona (odor hazirlanmis, sonra

dogranmis, homogenlasdirilmis va alokdan kegirilmisdir.
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Empirik olarag, emulsiyaya 70-72% nomlik torkibli torovoz piiresi olave
edilmosi, hazir mohsula maye kimi bir tutarliliq verdiyini vo shomiyyatli migdarda
(100 gr-a 50% -don ¢ox) daxil edilmasini talob edir.

Buxarlanmig buxarda hazirlanan torovaz piiresi, 60-65% 0 godar nomliya

malikdir, bu da daha az miqdarda qalinlagdiricidan istifado etmaya imkan verir.

3.1.1. Qalnlasdiricilar va stabilizatorlar

Bir sira sinaqlar naticasinds asagidaki noticolor oldo edilmisdir:

-Yag vo doldurucularin alave edilmasi mayonez tutarliliginin sabitliyino tosir
gostarmir;

- Qalinlasdiricilarin totbiqi biitiin maddalor slava edildikdon va eyni sokilda
yayildiqdan sonra bitmis emulsiyada on yaxsisidir.

Biitlin bunlar hazir mohsulun istonilon tutarliligina komok edir. Mayonezin
hazirlanmasi {igiin doldurucular vo galinlasdiricilarin seg¢imi onlarin namliyi nazars
alinmagqla aparilmigdir. Girigs komponentlorinin optimal miqdar1 gorliniisii, tutarlilig
Vo dadi ilo miiayyan edilir.

Balgabaq, sirin bibar, alma, ¢iyalok, moruq veo doniz tursusu siropundan
hazirlanmis piire, gugundur, yerkoki, diiyli, noxud vo lobya hazirlanmis piiresi ilo
miiqayisads daha ¢ox maye tutarliligina malikdir.

Bitki, meyva vo meyva piiresi, donli vo paxlali bitkilordon hazirlanan s1yiqdan
hazirlanan emulsiyanin ¢akisi ilo 10, 20, 30, 40 vo 50% togdim edoarok mayonezin
keyfiyyatini arasdira bilorik. Organoleptik olaraq, mayonez kartof piiresi agirligina
g6ra 10%, 20%, 30% toqdim edorok forgli bir kora yagi dadi vo six bir qurulusa sahib
oldugu askar edilmisdir. Emulsiyanin kiitlosino 40% vo 50% kartof piiresi alavo
etmok mohsula forgli dad verir. Mayonezin tutarliligi, dogranmis doldurma vo
galinlasdirma noviindon asilidir. Buna gora, az nomli 50% piiresi olan mayonez
homojen qaymaqh tutarliliga sahibdir. Yiksok riitubotlo eyni miqdarda piire ilo

mayonez haddindon artiq maye tutarliligina malikdir.
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Stabillogdiron maddslorin istifadosinin  moagsodouygunlugu, mayonez
reseptindoki yag miqdariin azaldilmasi vo asagi kalorili emulsiya mohsullarinin
istehsali, habelo miiasir rasional qidalanma konsepsiyasina oldugca uygun olan
yiiksok keyfiyyatin miimkiinliiyii ilo alagadardir. 67% yagdan ibarat nisasta vo digar
qatilagdirict olmayan “Provansal” mayonez istehsal olundu, ¢iinki emulsiyanin
lazimi tutarlilig1 vo sabitliyi 1,6% siid tozu ilo birlikdo on az 5% quru yumurta tozu
da daxil olmagla alds edilmisdir Naticadas, hakimlar halo do yiiksok gan xolesterolu
olan insanlara yalniz yumurtani deyil, mayonezi do pshrizdon ¢ixarmagi tovsiya
edirlor. Stabilizo edici olavalorin olmamasi yalniz yumurta mohsullarinin torkibini
deyil, mayonez mohsullarinin yag torkibini do azaltma imkaninit mohdudlasdirir.
Stabillosdiron komponentlarin texnoloji tasirinin somaraliliyi codvaldo gostarilon

molumatlarla giymatlondirils bilor [29].

Cadval 3.2
Stabillasdiran komponentlarin texnoloji tasirinin samaraliliyi
12:::1: Mayonez meydana gatiran emulsiyaedici vo Emulsiyanin
o stabilizeedici komponentlar,% sabitliyi,% Ozliiliiyiin
Yumurta | (SenseFi Ksantan | Nisasta | Qurilma | Yag/su :fi;?l[(t;vzl:)y;, (l; av;
sarisl (E 460i1) E415 E1422 mis ’ Dr=3c-1
emulsiy
a
Mayonez67% yagh
1 1.0 - - - 95 -/5 10.1
2 2.0 - - - 99 -1 16.4
3 3.0 - - - 100 -/- 28.0
4 1.0 0.25 0.03 - 100 -/- 46.7
5 1.0 - 0.03 0.5 100 -/- 45.7
Mayonez 50% yagh
6 1.0 - - - 70 -/130 0.7
7 2.0 - - - 87 -/13 1.3
8 3.0 - - - 91 -/9 1.9
9 1.0 - 0.25 11 100 -/- 24.3
10 1.0 1.1 0.1 - 100 -/- 24.3
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Stabilizator olmadan quru mayalanmis yumurta saris1 osasli mayonez
niimunslorinin istehsalinda, bir vo ya daha az 67% yag torkibli mayonez {igiin yalniz
2-3% yumurta saris1 dozasinda daha az vo ya daha gonastbaxs notica alds edilir. Bu
vaziyyatda, hatta 3% yumurta saris1 (niimuna 8) ilo 50% yagli mayonez niimunasi,
emulsiyanin qatiligi vo sabitliyi {igiin tolobloro cavab vermir. Mayonez nisastast,
SenseFi seliiloz lifi vo ksantan saqqizi, har iki seriyada 1% yumurta sarisina alavo
olaraq niimunalorin keyfiyyatini shomiyyatli doracods doyisdirir:

-emulsiyanin  Ozliliiyli vo sabitliyi artir, mohsulun yiiksok istehlak
xisusiyyatlori olds edilir;

- xarici lozzat, elastiklik, qaymaqli, yapisqanliq, zariflik vo qisa qurulus vo xos
ag1z hissini siiriigkon hiss etmir;

Bundan alava, yumurta saris1 cadvalda gostorildiyi Kimi homisa belo yiiksok
Vo sabit 6zliliyd tomin etmadiyini geyd etmok lazimdir. Son bir ne¢o ilda yigilan
yumurta mohsullarinin emulsiya edici gabiliyyati hagqinda molumatlari tohlil edarok
quru mayalanmis yumurta sarisi osasinda hazirlanan mayonez emulsiyalarinin
OzIliliiylinii artirmaq meyli tapildi. Bu, sabitlosdirici komponentlorin, xiisusan
qurutma zamam zilal fraksiyalarinin denatiirasyonunu azaltmaq, yumurta
mohsullarinin anbarda dayanigligini artirmaq, y1gilma vo yigilman azaltmaq va S.
mayonezo yumurta mohsullarinin bir hissasi vo ya birlosmolor (kompleks gida
olavalori) soklindo yaxsi daxil ola bilorlor.Buna goro boazi komponentlorin

olmadigimi tasdiqlomok miimkiin deyilso, qadaga heg bir mana vermir.

3.1.2. Emulsiyalarin orqanoleptik xiisusiyyatlorini yaxsilagdiran atirli

alavalor

Mayonez va souslarin funksional xiisusiyyatlorini formalasdirarkon onlarin
istehlak xiisusiyyatlorini doyisdirmok miimkiindiir - adi dad vo aromanin itirilmasi
Vo ya zoiflomasi. Buna gora vacib bir vazifs inkisaf etdirilmis mohsula tabii
lozzatlora banzor atirli alavalorin komayi ilo xos bir dad vo otir vermak idi. Yagda

hall olunan dadlar yag fazasinda suda hall olunur - mayonez pastasinin hazirlanmasi
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morhalasinda. Lozzot verma effektivliyi sistemds atirlorin vahid paylanmasi aldo
edilmisdir.

Mayonez va souslarin Beneo TM HP, Beneo TM GR, Beneo TM sinergiyal
hazirliglari ils tobii (gobaloklor, xardal, sarimsaq, kimyon, ¢iyalok, gqovun) fruktoza
Vo yumurta mohsulu olmayan orqanoleptik xiisusiyyatlori dad, rong, qoxu vo
tutarliliga gora qiymotlondirilmisdir.

Sakil 3.1. Az yagh atirli mayonez vo souslarin orqanoleptik gostaricilarinin

asihihq grafiki

Ne1

Dad Qoxu

Ardicilliq

Dequstasiyanin  naticalorindon sonra on yiiksok reytinglori alan asagidaki

nimunalor se¢ilib:
- Dafno dadi ilo 3% Beneo™ Synergy 1 vo 25% yagl mayonez;
— 3% Beneo ™ aromali xardal - 0.08% va siiyiid - 0.02% vo 25% yag

numunasidir.

3.1.3. Bioloji aktiv maddalar va funksional alavalar

Mayonezdon olavo istehlakgilar arasinda yayilan mohsullar da boyiik
tolobatdir. Bioloji aktiv maddalorlo funksional yayilmalarin istehsalinda texnoloji

hollorin inkisafi ilo bagli todqiqatlar Sokil 1-do gdstorilon sxema asason aparilmisdir.
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Funksional alavalarin alds edilmasi
iiciin texnoloji hallor

PNJK ailasinin balanslasdirilmis nisbati ilo yag bazasi alda
etmak iiciin bitki yaglari va yaglarin secimi o= 6 vo o = 3, 10:
1-3 barabardir. 9lavalards yag kiitlosinin miioyyanlasdirilmasi

l

kompleks bioloji aktiv maddslor olan qirmiz1 palma yag
istifada iiciin mantiqi

|

kompleks bioloji aktiv maddslor olan qirmizi1 palma yag
istifada ticiin mantiqi

|

Qirmuzi palma piylari va yaglarimi formaya salmagq iiciin
texnoloji parametrlorin vo metodlarin islonmasi

l

Qirmizi palma yaglarinin va alavalordaki yaglarin kamiyyat
tarkibinin optimallasdirilmasi

1

Jlavalorin orqanoleptik xiisusiyyatlorinin yaxsilasdirilmasi

|

Normativ va texniki sonadlorin layihalorinin hazirlanmasi

Sxem 3.1.Funksional alavalarin sxemi

Mayonez va souslarin yag torkibi yiiksok PNJK ailosi o= 3 olan oksidlosmoyo

hossasdir. Buna gors isin bu morhalasinin mogsadi mohsullarin émriinii artirmaq
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iclin mayonezloari tobii yagda hall olunan antioksidantlar vo Carotino Olein qirmizi
palma yaginda olan bioloji aktiv maddalorlo zanginlosdirmakdir.

Qurmiz1 palma yaginda insan orqanizmi iiclin optimal balanslasdirilmis
nisbatdo B-karoten E vitamini (tokoferollar va tokotrienollar soklinds) koferment
Q10 (ubixenon) fitosterollar vitamin yag tursulari (¢cox doymamis yag tursulari,
doymamis yag tursular1) i¢lin optimal balanslasdirilmis nisboto malikdir. Yag
bazasinin hazirlanmasi marhalasinds mayonez vo souslara 0,3, 0.5, 1.0, 2.0, 3.0 vo
4.0% miqdarinda oslavs edildi.

Qirmiz1 palma yaginin mayonez va souslarin pohriz lifli hazirhiglariin
xiisusiyyatlarinag tasiri 0.3% Carotino Olein olan niimunalorinds ronglor asagidaki

kimi paylanmigdir:

kremronginin 0,5% agigsarti;

1% sari;

2% parlagsari;

3-4% qaranliqoldugunugdstardi;

Sarirongboyamakiitloboyuncabarabarpaylandi.

Emulsiyalarinsabitliyi  99-100%, dad keyfiyyatlori GOST 30004.1-93
gostarilontalobloracavabverdi. Asagidaki cadvalda 0,5-4,0%
miqdarindaCarotinoOlein yagi olanmayonez va souslardabiolojiaktivmaddalarin

(Bav) torkibigostarilir.

Cadval 3.3
CarotinoOlein yag ilo mayonez va souslardabiolojiaktivmaddalarintarkibi
Funksionalmaddalar 0.5-4.0% CarotinoOlein
Karotenoidtorkibi 0.26-2.08
Tokotrienolovtarkibi (bular var 0.376-3.008
Tokoferolovtoarkibi 0.094-0.752
Koferments Q10 torkibi 0.0215-0.172
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Su ekstraktlar1 koklori 100 ° C temperaturda agiq bir gabda qaynatmagla oldo
edilmisdir. Soyudulmus ekstraktlar six toxuma gatindan siiziiliir vo sonraki islorda
istifado olunur. Refraktometrik iisulla toyin olunan gat1 maddalorin konsentrasiyasi
6,5-7,0% toskil etmisdir.Lakin alinan ekstraktlarin vizual tohlili onlarin torkibinda
gravimetrik tsulla ekstraktlarin konsentrasiyasinin miiayyanlosdirilmasini zoruri
edon ¢ox miqdarda ¢okiintii oldugunu gostordi. Refraktometrik vo gravimetrik
tisullarla toyin olunan bork maddslorin  konsentrasiyalarinin  bir-birlorindon
forglondiyi agkar edilmisdir. Beloliklo, refraktometrik tisulla tapilan araliya kokiiniin
suyu Vva biyan ekstraktinin konsentrasiyas: 7,0 vo 5,0%, gravimetrik metodla (iKi
6lgmoanin naticasi) miivafiq olaraq 5,5 + 0.1 vo 2.8+10.1-dir. Bu uygunsuzluglar,
yagin Ki, ham ¢okiintiiniin naticasi (biyan ekstrakti), hom do iki tisulun naticalori
arasindaki uygunsuzlugla izah edilo bilor, ¢ilinki aralia ekstraktinda praktik olaraq
cokiintii olmurdu.

Aralia suyu ekstraktinin praktik olaraq tist-listo diison fenolik glikozidlori (OD
= 0.050) olmadig1 askar olundu. Fenolik glikozidlor araliya ekstraktinda (OD =
0.150) movcud idi, lakin on boyiik migdar biyan ekstraktinda (OD = 0.500) tapildi.
Bu noticolor sulu ekstraktlardaki saponinlorin komiyyat torkibi ii¢lin bir tsul
se¢cmaya imkan verdi. Aralia saponinlorini yagis {isulu ilo toyin etmok miimkiindiir.
Aralia saponinlori {i¢iin yanasma lazimdir bu {isullardan istifado edorkan fenol
glikozidlori asindirilir. Bundan olava, araliya koklorinin sulu ekstraktlarinda
asagidaki miisayiotedici birlosmalor toyin olundu: lipofilik maddalor (lipidlor),

polisaxaridlor vo digor maddalor.

Cadval 3.4
ECM vo ECA-da slagali maddalarin tarkibi, %
ECM Lipidlor | Polisaxaridlor | Digarmaddalor | Cokiintii
0.3 3.7 12.2 yoxdur
ECA 0.6 4.2 - 17.5

Molumdur ki, miixtolif faydali fizioloji xiisusiyyatlorlo yanasi, bir ¢ox

saponinlor zohorlidirlor. Bununla slagodar olaraq, araliya vo biyan kdklarinin sulu
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ekstraktlarinin hemolitik aktivliyinin miiqayiseli arasdirmasini aparmaq olar.

Tipik olarag, bir “hemolitik indeks” istifada olunur, yani sonra eritrositlarin
tam hemolizi miisahids olunan 2% saponin moahlulu seyraldildi [29].Bu magsadlar
ticlin genis istifado olunan farqli bir yanasma istifado etdik: eritrosit hemolizinin
saponinlorin konsentrasiyasindan asililigi miioyyan edildi. Hemolitik foaliyyatlo
50% hemoliz alds etmok tigiin lazim olan saponinin konsentrasiyasi nazardos tutuldu.

Cadvaldon goriindiiyti kimi todqiq olunan ekstraktlarin 20-si, an zahorli
ECM-dir. Onun DC50 (caari konsentrasiyasi) - 0,38 mq / ml toskil edir. ECA-nin
toksikliyi, DC50 miivafiq olaraq -1,54 vo 3,35 mq / ml oldugundan, daha az
miqyashdir. Biyan ekstrakti yiiksok konsentrasiyalarda olsa da, hemolitik tasir
gostarmir - 70 mq / ml.

Aralia su ekstraktlarinda saponinlorin torkibini miioyyan etmok tigiin
yuxaridaki yanagmalardan istifads etdik. Birinci metodun mahiyyati saf saponin va
xam ekstraktin hemolitik faaliyyatini miigayisoa etmokdir. Bu metodun ugurlu
istifadasi {igiin tomiz saponin fraksiyalarini (saponinlar) ekstraktlardan ayirdiq. Bu
mogsadlo genis yayilmis bir yanasma - butanol ilo ekstraksiya istifads etdik, ¢linki
bu halledicinin saponinlori sulu mohlullardan asanliqla ¢ixardigr molumdur. Aralia
saponinlari butanol ils, va spirt garisigi ilo tocrid edildi (5: 1).

Saf saponinlorin vo araliya ekstraktlarinin hemolitik foaliyyati cadval -do
togdim olunur. Sokil Vvo-don goriindiiyli kimi, saponinlorin hemolitik aktivliyi
(DC50) vo aralianin xam ekstrakt1 miivafiq olaraq 0,32 va 0,38 mq / ml toskil edir.
Saponinlarin hemolitik aktivliyi (DC50) miivafiq olaraq 3.0 vo 3.35 mq / ml togkil
edir.Belslikls, bu iisulla tapilan Aralianinsulu ekstraktinda saponinlorin torkibi 75%
toskil edir.
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Cadval 3.5

Saponinlarinhemolitikfaaliyyati

ECM ECA
Hemoliz, % Hemoliz, %
Ekstraktinmiqda _| Ekstraktinmiqda i
Xamekstra | saponi Xamekstra | saponi
r1, mq / ml r1, mq / ml
kt n kt n
0.30 12.5 35.0 2.0 3.5 5.0
0.35 28.5 64.0 3.0 37.5 48.0
0.40 67.5 78.5 4.0 52.5 80.5
0.45 90.5 94.5 5.0 89.0 99.0
0.50 95.5 100 6.0 100 100

Manba:MBaunosa O.,1998: ¢.102

Sakil 3.2. Xam ekstraktlarin va saponinlorin hemolitik aktivliyinin onlarin

konsentrasiyasindan asililigi

110
100—‘
90 -]
802
70—-:

60 —

0.25 0.30 0.35 0,40 0,45 0.50 0.55
Ekstraktinkonsentrasiyasi, mg / ml
1. xam ECM;
2. saponin ECM;
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Sokil 3.3. Xam ekstraktlarin va saponinlarin hemolitik faaliyyatinin onlarin

konsentrasiyasindan asilihigi

110 4
IO()-:
90:
SO-:
70
60-1
50-
40

30

20

L/

i J 3 : 5 6 E.
Ekstraktin konsentrasiyasi, mg / ml
1. xam ECA;
2. saponin ECA;
Digar birkamiyyattayinetmometodununmahiyyati,
saponinlarinytiksokpolaritesinogora (karbohidratqaliqlarininmiqdari 5-9)

praktikolaragasetonda hall olunmadigmi vo bu holledici ilo mohluldangdkobilmasi
idi. ECM vo ECA'nin quruaglar: sterol ilo saponinlarinkompleksloarinipozmag ve
alagolilipofilikmaddslori (lipidlari) ¢ixarmagqli¢iinxloroformlaemaledildi.
Bundansonrasaponinlor  tam  80%  istimetilspirti  ilo  ¢ixarilmus o
soyudulmusmohluldanasetonlagkmiis. Qravimetrikiisulla tayin olunan saponin
torkibininbiyankokiiekstraktinda ~ 82,2%  vo  araliyaekstraktinda  76,9%

oldugunugordiik.
Belaliklo, saponinlorinbiyan Vo araliyakoklorindon sulu
ekstraktlarinosastarkibhissoasioldugunugdstordik. Torkibindon asili

olaraqonlarintorkibi: biyanekstraktinda 82,2-88.0%, araliyackstraktinda 75.0-
76.9%.
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3.2. Emulsiya mahsullarimin resepturunun va istehsal texnologiyasinin

hazirlanmasi

Eksperimentalolaraq tayin olundu:
1. ECN cp = 1.02 kg / m ®olan yag udur (fazainversiyasindqtasing godar) 1:10
2. ECAcp=1.018-1.02kqg/ m3-1:9ils;
3. EXCM cp=1.015kq/ m?3-1:19ilo.

Bunagora do, emulgator-yagstabilizatorunun optimal
miqdarinisec¢ilmasiiigiinalava islor gorilmisdir. Bu
ekstraktlarsaponinigostaronxammalosasindaemulgasiya edan
gidaslavalorioldugundan, torkibindomagbulkonsentrasiyalarolmalidir.

Istinadkitabinda

[5]. Texnolojislavalorsaidolanvahalvaistehsalindaklassikkopiikloma
ovazedicisiolanicazaverilonbiyankokiiekstraktikonsentrasiyasimovecuddur.
Miioyyonbirgokisi  1.05 g / smPolanbirECM'nin  20.0000 mq /
kgmiqdarindaistifadasinaicazaverilir. Todqiqatlarimizda, xiisusigokisi 1,02 q /
smPolanbir
ECMninemulsiyamohsullarininistehsaliiigiinemulgatorkimiistifadoedilmasinigiymo
tlondirdik. Cokisi 50% halva olan 1 kgkaramelkiitlosiii¢iin 20.000 mqolan ECM, 1
kq halva i¢in 10 q  miqdarindaistifadoolunur.  Quru  maddo
konsentrasiyasiolanekstraktlarzohorlideyil, ¢linki ECM,
mayonezhazirlamaqii¢tinemulgator 10 q / kgmigdarinda (ECM, ECA, EXM) va bu
gidaslavalorina FAO / WHO talablorinacavabverdi.

Emulsiyamohsullariinhazirlanmasiasagidakitexnolojimarhalolordonibaratdir

- Emulgatorekstraktlari, ¢irpmabigaqglarininfirlanmasiiratinds (3000 at / min)
sabitbirkopiikocirpilir;

- Bitki yagi, ¢irpanbicaqlarmidaimfirladaraq inco bir axin i¢indoemulsiya aldo
etmokiigiinortaya ¢ixan sabitkopiiyaslavoedildi;

- qatilagdirict ayr1 birqabda su va otirlislavalori ilo garigdirilds;

- gqarisigemulsiya, qatilasdiric, atirlislavalorhomogenlosdirildi.
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otir veran maddoalor Kimitogdimolunanpiire Vo
lobyapiiresisabitlosdiricixiisusiyyatloromalikdir,
bunagorareseptoalavaolunanmiqdar 40-45% -dir. Bundanslavs,
organoleptikolaragmiioyyanedilmisdirki, artiq nom lik veran
stabilizatorlariigiinyiiksok nom (80-90%) piiresidoldurucularsegilmalidir. Bu
qalinlagdiricilardiiyiiptiresi, irmik, doyisdirilmisqargidali 1nisastasidir.  Siyiq
doldurucularinmnomliyindon  asili  olaragreseptiigiin ~ tolob  olunanmiqgdar:
doyisdirilmignisasta 3-8%,irmik 1.5-3.0%, diiyii s1y181 5.0-35.0%toskiledir.

Pomidormayonezininreseptinihazirlayarkon, tomat pastasi hazir
mohsulungakisinomiixtolifmigdardadaxiledilir  vo 20% -don ¢oxgotiirsaniz,
mayonezdahamayetutarliliga vo pomidorunaciqtursu dadi ilo segildiyili¢iin optimal
miqdarmm  20%  oldugumiioyyonolunar.  Miixtalifmaddalorinbirlogsmasi  vo
doyisdirilmoasi ilo emulgatorekstraktlariosasinda 40 formul - ECM, ECA, EXM,
miixtalifdoldurucular Vo qatilasdiricilarhazirlanmigdir. Ayrica,
yaxsilasdirilmismayonezformulalarindaemulqatorekstraktinidigori il ovoz
etmokmiimkiindir (ECM ECA vo ya oksino). EKSM sirinmayonez vo
makaronhazirlamaqii¢lindahauygundur, clinkibiyankokiimayonezii¢lingirin aroma,
adimayonez "Provansal" ii¢iingeyri-adihaldir. Sirinigkioatirlislavaolanmeyvapiiresi,
goz-findig veo digor maddalorlo yaxsicaistifadoolunurve  sokorinmiqdarini
azaldabilor. Noticodo on yaxsimayonezlor “Yerkokili”, “Cugundurlu”,
“Balgabagli”, “Taravazli”, “Gorosinka”, “Fasolinka”, “Vitaminli” va s.adlanan dad1
Vo tutarliligi ilasegilir. Onlarinformulalar: cadvalds verilmisdir.

Cadval 3.6

Bitki mansali emulqgatorassaslananmayonezresepti

Mayonezresepturasinadaxiledilmismaddalarin
Komponentlarin adi sayl, 100%
Slavyanka Kandli Pomidorlu
EKM 1 1 1
Bitkiyagi 40 40 -
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Sarimsaqyagiekstrakti - - 40
Xardaltozu 0.75 0.75 0.74
Quru siid 5 5 -
Tomatpastasi - - 20
Sogan tozu - 0.5 -
Sakar 2 2 2
Duz 1.3 1.3 1.8
Sirkaturcusu, 80% 0.5 0.5 0.1
Qirmiz1 biboar - - 0.15
Modifikasiyaedilmisnisasta 3.0 2.8 2.0
Su 42.45 42.15 28.3
Cadval 3.7

Bitki mansali emulgatorassaslananmayonezresepti

Mayonezresepturasinadaxiledilmismaddalorin say,

Komponentlorin ad: 100%
Yerkokiilii Cugundurlu Balgabagh

EKM 1 1 1
Bitkiyagi - - 30
Sarmmsaqyagiekstrakti 30 35 -
Xardaltozu 0.75 0.75 0.75
Tomatpastasi - 0.5 -
Sakar 2 2 2
Duz 1.3 1.3 1.3
Sirkatursusu, 80% 0.75 0.5 0.75
Kok (piire) 40 - -
Cugundur (piire) - 35 -
Balqabaq (piire) - - 40
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Qarabibar - 0.1 -

Qirmiz1 biboar 0.05 0.05 -
Diiyii piiresi 6 5 6
Su 14.5 14.8 14.2

Cadval 3.8

Bitki mansaliemulgatorassaslananmayonezresepti

Mayonezresepturasinadaxiledilmismaddalarin
Komponentlorin ad: say1, 100%
Vitaminli Zariflik Gilameyva
Emulgator - EKCM 1 1 1
Bitkiyagi 30.0 30.0 35.0
Alma (piire) - 25 -
Malina(piire) - 10.0 -
Ciyalak(piire) - - 39.8
Halva(piire) - - -
Kok(piire) 37.2 - -
Agtikansarbat - - -
Alma cemi 2 2 2
Quru siid - 1.9 -
Sakar 14.5 16.0 15.0
Darcin 0.3 - 0.1
Limon tursusu 0.1 0.1 0.1
Vanil - - 0.5
Modifikasiyaedilmisnisasta 1.0 - -
Diiyii piiresi - 12.0 -
Manna yarmasi - - 2.0
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3.3. Emulsiya mahsullarimn istehsalimin texnoloji sxemi

Taravaz piiresi istehsalinin texnoloji sxemi asagidaki marhoalalordan ibaratdir:

Cirklanmanin aradan
qaldirilmasi

!

Qabiq va toxumun tomizlanmasi

\ 4

Tctilik emah

A 4
Soyutma

A
Parcalanma

l

Son

Meyva doldurmalarinin hazirlanmasi asagidaki kimi aparilmisdir:

1. Almalarin meyvolori toxumalar1 yumsaltmaq ti¢iin 150 ° C temperaturda
istilik emalina moruz qaldi. Piire halinda ozilmis vo bdyiik hissaciklori ¢ixarmaq
ticlin 0.8 mm bir alokdan kegirilmisdir;

2. Moruq Vo ¢iyalok toxumlar1 ¢ixarmaq lg¢iin 0,8 mm olan bir olokdon
ovuldu;

3. Doniz gilomeyvasi sokarlo 1: 2 nisbatindo 6z sirasine su slave etmadon

bisirilir, sorbat stiziliir;
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4. Emulsiya moahsullarimin hazirlanmasinda namliyi 88-90% olan meyva vo
torovaz piiresi istifads olunur;

5. Torovoz, meyva Vo gilomeyvo piiresi, hazir mohsulun g¢irklonmasini
azaltmagq tgiin siiso gablara qoyulur va 80-90 ° C-da 20-25 daqigo pasteriza olunur;

6. Ayrica, vacib bir addim, piire vo paxlakimilor istifads edildiyi ii¢lin emal
rejimlorino vo dolduruculara - qatilagdiricilarin  emulsiyaya daxil edilmosi
qaydalarmin qurulmasi idi. Noxud, diiyi, lobya vo irmik piiresi hazir moahsula
Oziinamoxsus bir dad va sabit bir tutarliliq verir [33].

Noxud va lobya piiresi hazirlamaq iki yolla aparildi:

-OWwValcadon isladilmis va hazir olana qadar suda qaynadilmig lobya vo noxud
tytdiildd, alondi vo homojenlosdirildi;

-Lobya va noxud taxillar1 un halina salindi, 1: 5 nisbatindo soyuq suya
batirildi, 5-8 saat sismoya buraxildi vo daim qarisdirilaraq bisonoa godor bisirildi,
sonra yenidon ovusduruldu;

- Biitiin danli bitkilordon vo undan hazirlanmis ptirenin nomliyi toxminan
eynidir va 64-66% toskil edir. Bununla birlikds, hazir noxud unu olmadiqda, undan
hazirlamagq ti¢iin sorf olunan vaxt va enerji, taxildan daha shamiyyatlidir.

Diiyi piiresi do iki sokildo hazirlanmisdir:

1. Diiyli gqabigindan: yuyulmus diiyii 1: 1,5 nisbatinds isti su ilo dokiiliir vo
bisons godor garisdirilmadan bisirilir va isti olanda azilir, homogenlosdirilir. Bismis
piire i¢arisinds diiyii taxillarmin olmasi vo 6lgiisii iylitmoa cihazinin gabiliyyatindan
Vo giiciindon asilidir.

2. Diiyii unundan:

- diiyli unu davamli qarisdiraraq 1: 3 nisbatinds isti su ilo domlondi. Hazir piire
icarisinda, garisdirildigdan sonra hacmlik hiss olundu;

~diiyli ununa 1: 3 nisbatindo soyuq su ilo tokiildi, 20-30 dogigo sismoyo
buraxildi, sonra gaynar hamam suyunda qarisdirilaraq 10-15 doqiqo bisirildi;

Eksperimental olaraq, hazir pastanin lazimli pasta tutarliligini tomin etmok
tclin diiyli piiresi riitubatinin 50% -don ¢ox olmamas: li¢lin hazirlanmalidir.

Yuxarida gostarilonlori bisirmokls aldo etmok olar.
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Isti suda 1: 1,5 nisbatinds aparin va ikinci tisula gora diiyii unundan va soyuq
sudan piire hazirlayin. Noxud, diiyii piiresi vo lobya piiresi hazirlamaq qaydasi hazir
mohsulun tutarliligina tosir etmir.

Semolinaikisokildohazirlanmigdir

1. su ilo domlonmis.

2. 3 birbasaemulqatorvabitkiekstrakti ilo domlonmisdir.

Emulsiyalarin hazirlanmasi ti¢lin irmik hazirlamagq tigiin ikinci tisul secildsi,
¢linki ¢irpma zamani mohkom va davamli bir képiik veran alave nomliyi aradan
qaldirir.

Doyisdirilmis nisasta li¢iin ilkin hazirliq istisna edilir, ¢iinki soyuq suda sisir,
yapisqan pastalar va jellor amolo gatira bilor [34].

Yuxarida geyd edildiyi kimi, irmik birbasa ekstraktla vurulmalidir. Belaliklo,
emulsiyan1 daxil etmadon avval, “hamam suyu buxarinda” domlonir vo bisirilir.
Sonra kopliko c¢upilir vo yalniz bundan sonra yag totbig olunur.
Doyisdirilmignisastaninhazirlanmasiqaydasiasagidakikimiaparildi:

- nisasta, biremulsiyameydana galano gadar, 3000 rpm-
doagirpilanagadoremulgatorekstraktinadaxiledilmisdir;

- cirpilmisekstraktanisastaslavoedildi, ¢irpildi, yagolavoedildi;

- nisastabismis emulsiyayadaxiledildi.

Butocriibalordonasagidaki naticalor alds edildi:

- totbiq tsulu: kopiik amals galmir;

- totbiq tsulu: pendirlitoplulugomals golir;

- totbiq tsulu: six, davamli birkdpiikmeydanagolir.

Belaliklo, nisastani pastalaratogdimetmayin 3-cii
tisulunusegmokmogsodouygundur.  Ayrica, biitinmaddslor olavo edilorsa  vo
nisastatoqdimedilorso vo asagi doraco ilo cirpilsa onyaxsi notico oldo edilor. Bu,
sonmoahsulunhissacikloarinindahayaxsi sismasine va azaldilmasinakomokedir.

Dadinhazirlanmasiasagidakikimidir:

- Xardalmayonezhazirlamadan 24 saat ovvelbirmayegabinagoyulur, 1: 2

nisbatindosoyuqsutokiiliir, hamarlananagodaryaxsigarisdirilirva tistqatyumsaldilir.
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Sonratobogo  diqgatlaistisuilo  4-6  smyiiksokliyatokiiliir, — gablarbaglanilirve
birgiinagodarsaxlanihr. istifadedon avvalsusiiziilmiisdiir.

-Sogam mayonezagoymadan avvalqurudmagva azmoklazimdir.
Mayonezreseptlorininhazirlanmasiprosesinds,
dogranmigsarimsaqgacilighissiniaradangaldirmaqigiinasagidakikimihazirlanansarim
sagyagi ekstraktiniistifadeetmokdahayaxsidir: bitkiyagi ilo
tokiilondogranmissarimsag, 60 daqigo bazongarisdirilir.

- Organoleptikolaragfarglibirsarimsagqoxusuve dadinda, 20 gbismis yag
ekstrakti, mayonezvo makaronvar.

Digaratirlialavomaddslari avvalcadanhazirlanmur.

3.4. Saxlama zamam emulsiyali mahsullarin dayamqlhq v sabitlik

xiisusiyyatlori

Saxlama zamani mayonezin dayaniqligi organoleptik, fiziki-kimyavi vo
mikrobioloji gostaricilorlo miioyyan edilmisdir. Anbarda mayonezin Gyranilmasi
ticlin miixtalif név emulqatorlar, o cimlodon nazarst niimunasi ilo 4 név mayonez
hazirlanmigdir. Tacriibali mayonezlor Provansal mayonezinin reseptino asason
hazirlanmisdir. Formulada, borabor migdarda yalniz emulgatorlar doyisdirildi, biitiin
digar komponentlor doyismaz olaraq totbiq edildi.
Asagidakikonvensiyalardanistifadoedildi:

1. K - nazarat, yumurtatozussasindahazirlananmayonez;

2. M — biyankokiiekstraktiosasindahazirlananmayonez;

3. A - araliyakokiiekstraktiosasindahazirlananmayonez;

4. C — biyankokiiekstraktiosasindamayonez.

Todgiqgatlar hom tozo hazirlanmigs, hom do yerlisoyuducuda 0-5 ° C
temperaturda vo 30 vo 60 giindonsonraotagtemperaturunda(18-23 ° C)
saxlanilanmayonezlordoaparilmigdir.Otagdakiriitubot 70 + 2%-
dir.Organoleptikgostaricilorintadqigatlarininnaticaloriagagidakicodvalda-do

verilmisdir.
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Cadval 3.9

Saxlamazamamorqanoleptikxiisusiyyoatlordadayisiklik

Prototipadlar:
Gostaricilarin
M A C
adi
Taza hazirlanmisniimunalor
Goriintisii Homojen kiitls, tok hava qabarciglari ilo

Konsistensiyasi

Qaymaqli

Dadi, qoxusu

Bir azodviyyatli, qoxu vo adviyyat, xardal vo

sirkagoxusuolanbu név mohsulaxasdir

Roangi

Kiitloboyuncasarimtilrongli ag

30 giindonsonrasaxlama

Goriintisti

Konsistensiyasi

Dadi, qoxusu

Keyfiyyatgostaricilaridoyismoayib

Roangi
60 giindonsonrasaxlama
Tok havaqabarciglari ilo
Alt pul pul tokiilmiis maye homojenkiitlo
Goriinusu )
tobagosi.
Qatixama

Konsistensiyasi

Sothdoayrilmisyagtobaqasi

Dadi, qoxusu

Bu

mohsulii¢iinxarakterikolmayan

dad

Bu novmohsulaxas, biraz

kaskin odviyyatqoxusu
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Roangi

kiitlasiboyuncabaraborolansarimtilrongli ag

Codvaldon  goriindiiyti  kimi,

bitki

emulqatorlar1 osasinda

hazirlanan

mayonezlorin organoleptik moalumatlar1 biitiin saxlama miiddati oarzinds yiiksok

olaraq qalur.

Mayonezin fiziki-kimyavi xiisusiyyatlorinds doyisiklik. Tadgigat noticasindo

fiziki-kimyavi xiisusiyyatlor ii¢lin asagidaki gostorilon codvolds alinan naticalor

verilmisdir:
Cadval 3.10
Saxlama zamam fiziki-Kimyavi parametrlords doyisiklik
Prototipadl
Gostaricinin adi
ari
Emulsiyaninsabitl
Yag - : -
| Noamliyink | Sirkobaximin Iyi,
Saxlamate | kiitlani o
| titlonisbati | dantursuluq, | toxunulmamsem | pH
mperaturu | sbati,
, %0 % ulsiyaninyaranma
%
s1
Tazd hazirlanmisniimunalor
35.0+0 97.0£2.0 4.70
K 45.0+0.5 0.63+0.04
9 +0. 2
35.0+0 98.0+2.0 4.68
M 44.6+0.5 0.60+0.05
9 +0.2
35.0+0 98.0£2.0 4.69
A 44.34+0.5 0.62+0.04
9 +0.2
35.0+0 98.0£2.0 4.69
C 44.44+0.5 0.61+£0.05
9 +0.2
30 giindansonra
t= 0-5° | 35.0+ | 45.0+0.5 0.63+0.04 4.70
K 96.0+2.0
C 0.8 47.3£0.5 0.65+0.05 +0. 2
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t=18- |35.2+ 4.69
20°C |0.8 +0. 2
t=0-5°
C 35.0+ 4.68
44.7+0.5 0.61+0.05 98.0+2.0
t=18- | 0.9 +0.2
20° C
t=0-5°
C 35.0+ 4.68
44.540.5 0.62+0.04 98.0£2.0
t=18- | 0.9 +0.2
20° C
t= 0-5°
C 35.0+ 4.68
44.6+0.5 0.62+0.05 98.0+2.0
t=18- | 0.9 +0.2
20° C
60 giindansonra
t=0-5" | 35.0« 4.69
C 0.8 48.0£0.5 0.64+0.04 +0.2
95.0£2.0
t=18- |35.2+ | 50.4+0.5 0.66+0.05 4.68
200C 0.8 +0.2
t= 0-5°
C 35.0+ 4.67
0.62+0.05 98.0+2.0
t=18- | 0.9 45.0£0.5 +0.2
20° C
t= 0-5°
4.69
C 35.0+ | 45.5+£0.5
0.63+0.04 98.0+2.0 +0.1
t=18- | 0.9
5
20° C
t=0-5" | 35.0¢ | 46.5+0.5 4.66
0.63+0.05 98.0+2.0
C 0.9 +0.2
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t=18-
20° C

Codvaldon  goriindiiyii  kimi,

Saxlama zamani

mayonezin fiziki-Kimyavi

ohamiyyatli doyisikliklora moruz qalmur.

yoxlayag. Mikrobioloji tadqiqgatlarin naticalari cadvalds togdim olunur.

parametrlori

mayonezin mikrobioloji parametrlorindo  doyisikliyi

Cadval 3.11

Saxlama zamani mikrobioloji parametrlards dayisiklik

Prototipadlar Gostaricinin adi
Patogen
mo, 0
KMA®An | koliformala | ciimladan | Maya |
Saxlamatemperatu KifkoE
M, KOE/q, r,0,1q salmonell | KOE/ )
ru
artiqdeyil | mahsulda. a, 25¢ q q
mahsulda
Tazd hazirlanmisniimunalor
2*10? - - - 10
20 | 4.68+0.
2.6%102 - -
2
10 | 4.69+0.
2.5*102 - -
2
- 4.69+0.
2.1*102 - -
2
30 giinsaxlama
60
t=0-5°C 8*10° - - 80
1.2*1
t=18-20° C 1*10° - - 02 1.6*10?
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t=0-5°C 1.4*10? - - - -

M t=18-20° C 1.1*10? - - 10 10
t=0-5°C 1.1*10? - - 20 -

A t=18-20°C | 1.3*10? - - 40 -
t=0-5°C 40 - - - -

¢ t=18-20°C | 2.5*10? - - 40 -

60 giinsaxlama

< t=0-5°C 1*10° - - 5*103 -
t=18-20° C 3*10° - - 6*10? 10

t=0-5"C 1.3*10? - - - -

M t=18-20°C | 1.6*10? - - 50 -
t=0-5°C 1.2*10? - - 40 -

A t=18-20° C 3*10? - - 70 -
t=0-5°C 1.5*10? - - 30 -

¢ t=18-20° C 3*10? - - 30 10

Codval gostorir ki, yumurta tozunda hazirlanan mayonezin nozarat
niimunalari Provansal mayonezinin saxlanma soraitine gors 30 giindon ¢ox olmayan
temperaturda O-dan 18 ° C-yo godor saxlanilir. Araliya, biyan kokii ekstraktlar
asasinda hazirlanan mayonezin mikrobioloji gostaricilori “Qida xammalinin va gida
mohsullarinin keyfiyyati vo tohliikkasizliyi tigiin gigiyenik toloblora” uygundur. 60
giin saxlandigdan sonra 0-dan 20 ° C-ya godar davam edon mayonezin eksperimental
niimunalorinin saxlanmasi, triterpen glikozidlori olan bitki ekstraktlarinin torkibindo
olmasi ilo izah edilo bilor. ©dobiyyatda triterpen glikozidlorinin antimikrobiyal vo
antioksidant foaliyyati bildirilmisdir [35].

Bundan alavo, biyan kokii ekstrakti asasinda mayonez f dmriiniin sonunda an
yaxs1 mikrobioloji gostoriciloro malikdir. Tosvir olunan todqiqatlara goro ECM
demok olar ki, tamamilo saponindon ibarstdir. Aydindir ki, saponin ekstrakti no
godar ¢ox olsa, bakteriyalara, gobaloklora va s. garsi bir o godor aktivdir. Buna goro,

saponin torkibli bitki ekstraktlarinin mayonez torkibino daxil olmasinin dmriinii
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uzada bilocoyini sdylomok olar vo ECM, ECA vo ECS mayonez ii¢iin tobii qoruyucu

maddalordir.

NOTICO VO TOKLIFLOR

Todgiqatlar naticasinda pahriz lifi va tabii bioloji cohstdon aktiv maddalor vo
emulsiya soklindo funksional yagli mohsullar istehsal edon texnologiyalar
hazirlanmisdir.

Miioyyon edilmisdir ki, az yagli mayonez torkibli PV-nin miixtalif dozalari
miixtolif moqgsadlor {igiin (mayonez souslar1 vo sendvi¢ pastalarl) emulsiya

mohsullarini alda etmoys imkan veron emulsiyanin tutarliligina tosir gostorir. Pahriz
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lifi vo yag pereparatlarinin miixtolif kiitlovi fraksiyalarinin az yagli mayonez
emulsiyalarinin 6zliiliiyiine tosirinin statistik asililigi agkar edilmisdir.

Mayonez va sous emulsiyalarinin miiayyan miqgdarda pahriz lifi vo yag torkibi
ilo ozliliyiinii hesablaya bilocoyimiz riyazi modellor aldo edilir. Qurmuzi palma
yagmin emulsiya tobistindoki yag mohsullarinda fizioloji cohotdon aktiv bir
komponent kimi istifads edilmasi ehtimali asaslandirilmisdir. Mayonez va souslarda
Carotino Oleinin kiitlovi fraksiyalarinin optimal araliqlar1 miisyyon edilmisdir.
Emulsiya funksional mahsullarin torkibindoki qirmizi palma yaglarinin dozalarinin
miixtolif istehlak xiisusiyyotlorino malik mohsullar ti¢tin forgli ronglor yaratmaga
imkan verdiyi gostorilmigdir. Todqiq edilon dissertasiya isindon asagidaki naticalor
aldo edilmisdir:

1. Yabani yetison xam maddalordan ekstraktlarin kimyavi torkibi, struktur v
reoloji xassalorina dair genis todgigatlara asason bioloji aktiv asqarlar miioyyan
edilmisdir.Alinan ekstraktlarin emulgasiyaedici tosiri bitki materiallarinda triterpen
glikozidlorinin kamiyyat torkibindon asilidir;

2. Saponin torkibli xammal osasinda hazirlanmis sulu ekstraktlarin
kopiiklonma vo emulsiya edici xiisusiyyatlori arasdirilmisdir. Emulgatorlarin an
yaxs1 xiisusiyyatlori asagidakilardir: 1.02 q / sm 3 sixlig1 vo mdhkom torkibi 7.0%
olan aralia kokii ekstrakti (ECM); Aralia Mangurian kokii (ECA), sixligi 1.018 1.020
q / sm 3 vo méhkom torkibi 6.5-7.0%, qat1 biyan kokii vo aralia kokii (EXM) qarisig
1.015 g / sm® vo torkibi 7.0% olan bir qarisiqdir. Istodiyiniz xiisusiyyatlora malik
bitki emulgatorlarinin hazirlanmasi ti¢in ~ texnologiya hazirlanmisdir. Bitki
ekstraktlarini yag emulsiyalarinin hazirlanmasinda qida emulgatorlar1 kimi istifado
etmoyin miimkiinliyii géstorilmisdir;

3. Sulu ECM, EXM, ECA vo hemolitik foaliyyatlorin kimyovi analizi askar
edilmisdir. Emulsiya mohsullarinin hazirlanmasi {igiin bitki emulqatorlarinin ECM,
EXM, ECA icazo verilon say1 miioyyan edilmisdir;

4. Mayonezin miixtalif novlori {igiin uygun qalinlagdiricilar, stabilizatorlar,
lozzatli olavoalor segilmis vo yiiksok keyfiyyotli emulsiya mohsullar alds etmok tigiin

onlarin hazirlanma tsul vo rejimlori qurulmusdur. Bitki materiallar1 osasinda
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emulsiya  mohsullarinin  istehsali  vo  formalagdirilmas:t  texnologiyalari
hazirlanmisdir;

5. Mayonezin eksperimental niimunalorinin keyfiyyati fiziki-kimyavi,
organoleptik vo mikrobioloji gostaricilora gora dyranildi vo ECA, ECM vo EXM-
nin emulsiyalar tigiin tobii goruyucu maddslor oldugu, 0-18 ° C temperaturda 2 ayliq

saxlama miiddatini tomin etdiyi miioyyon edildi.

PE3IOME
B ycnoBusiXx SKOHOMHMYECKHX W COLUHAJIbHBIX HW3MEHCHUW, pPAa3BUTHSA
WHTErpallii BHYTPEHHETO pPBhIHKA C PA3JIMYHBIMHA MPOJYKTAMU ITHATAHUS
WHOCTPAHHBIX KOMITAHWM, OJJHUM M3 OCHOBHBIX HAIPaBJICHUN Pa3BUTHS IMHILEBOMN
MPOMBIIIJIEHHOCTH SIBJISIETCS CO3/IaHME HOBBIX BHUJO0B KOHKYPEHTOCIIOCOOHBIX
MPOAYKTOB C BBICOKUM BKYCOM U JAPYTMMH BaXXHBIMH TOTPEOUTEIHCKUMHU

CBOMCTBaMHM.

72



[IpoGnema >(¢heKTUBHOrO HCHOJIB30BAHUSI THUIIEBOTO ChIPhS SBIISETCS
BaYKHOM SKOHOMUYECKOH MPOoOIEMO ISl MUIIEBOM MPOMBIIIEHHOCTH U CUCTEMBI
OOLIECTBEHHOT0 TNUTaHUs, W OJAHUM U3 pEHICHUN sBIseTcs pa3paboTka Hu
MIPUMEHEHUE PECYpPCOCOEPEraronX TEXHOIOTUN 111 KOMOMHUPOBAHHBIX MHUIEBBIX
IIPOAYKTOB.

CymiecTByeT HEXBAaTKa B CTPYKTYpE MUTAHUs HACEIICHUS, KOTOpas SIBIIAETCS
OMOJOTUYECKH TIOJIHOM, HCIOJIb3Yysl PACTUTENbHBIE MOJOYHbIE M OEIKOBBIE
OPOAYKThl (COI0), MPUHUMAsi BO BHMMAaHUE COBPEMEHHbIE Hay4Hble WACH IS
pacHIMpeHrs aCCOPTUMEHTA MUIIEBBIX MPOAYKTOB HA OCHOBE pecypcocOeperarommnx
TEXHOJOTUH,  pallMOHAIM3alMU  CTPYKTYpbl  MHUTaHUS U OOecredeHHUs
BBICOKOKAQYECTBEHHBIX U Pa3HOOOPA3HBIX MPOIYKTOB.

Cyxoe 00e3:KkUpeHHOe MOJIOKO U COEBBIN OEIOK MOTYT OBITh UCIIOJIL30BaHBI B
Ka4yeCTBE IMEPCIEKTUBHBIX 3MYJIBIaTOPOB ISl MPOU3BOJICTBA KOMOMHUPOBAHHBIX
IPOJYKTOB HOBOTO TUIIA 3MYJIBLCUOHHOU CTPYKTYpPhI C OMOJOTUYECKHU HETOIHBIMH,

HU3KOKAUIOPUHNHBIMUA CBOWCTBAMHU.

SUMMARY
In the context of economic and social changes, the development of the
integration of the domestic market with various food products of foreign companies,
one of the main directions of development of the food industry is the creation of new
types of competitive products with high taste and other important consumer

properties.
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The problem of efficient use of food raw materials is an important economic
issue for the food industry and the catering system, and one of the solutions is the
development and application of resource-saving technologies for combined foods.

There is a shortage in the nutritional structure of the population, which is
biologically complete, using plant-based milk and protein products (soy), taking into
account modern scientific ideas to expand the range of food products based on
resource-saving technologies, rationalize the nutrition structure and provide high-
quality and diverse products.

Skim milk powder and soy protein can be used as promising emulsifiers for
the production of combined products of a new type of emulsion structure with

biologically incomplete, low-calorie properties.
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