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Giris

Miiasir dovrde insan comiyyotinin qarsisinda duran oSas mosalolordon biri
ohalinin tam doyorli vo saglam qida mohsullar1 ilo tomin etmokdir. Rasional
qidalanmanin diizgiin togkili ohalinin saglamliginin an vacib amillorindon biridir.
Saglamligimiz vo yasama miiddotimiz birbasa qidadan vo onun tarkibindon (yaglarin,
zilallarin, karbohidratlarin, vitaminlorin, minerallarin miqdari) asilidir. Yemayin
hazirlanma prosesi insan hoyatinda daima 6nomli yer tutur. Miasir dovrdo qida
sirkatlorinin soylori naticosindo yemoyin hazirlanma prosesino sorf olunan vaxt bir
neco saatdan bir ne¢o doqigoyo godor azadilmisdir. Bu mogsadlo yarimfabrikatlar
istehsal olunmaga baslanilmigdir. ©t yarimfabrikatlar1 - miixtolif nov otlordon va ot
submohsullarindan hazirlanmis, kulinar emal {i¢iin bazara ¢ixarilmis mohsullardir.

Ot yarimfabrikatlarinin istehsali hazirda hom 6lkomizds, hom do Xxaricdo
perspektivli inkisaf programi olan bdyiik bir ixtisaslasmis sonayeni tomsil edir. Daxili
ot bazarinin osas tendensiyalari arasinda istehlak¢ilarin dondurulmus ot mohsullarinda
soyudulmus ot mohsullarina keg¢ididir. Soyudulmus ot yarimfabrikatlar1 seqmentinin
inkisafi boyilik sohorlordon, yarimfabrikatlarin istehsali ti¢lin soXsi emalatxanalarinin
islotdiklori zoncir magazalarindan basladi. Parakonds satis sobokalorinds toklif olunan
¢oki ilo satilan soyudulmus ot yarimfabrikatlarinin ¢esidi bu kateqoriyali mohsullara
istehlak tolobinds doyisikliklor yaratdi. Bazar istirakgilar1 qeyd edirlorki, istehlak¢ilar
daha ¢ox ¢oki ilo soyudulmus yarimfabrikatlar almaga basladilar. Biitiin bunlar
porakondo saticilarin mévqeyini giiclondirir.

Tadqiqgat moévzusunun aktualhi@i Statistik molumatlarin vo elmi-texniki
molumatlarin tohlili gostorir ki, soyudulmus ot yarimfabrikatlarin morkozlosdirilmis
istehsali qgida sonayesinin inkisafinin perspektivli, somarali saholorindan biridir.
Soyudulmus ot yarimfabrikatlarin istehsal migyasimin artirilmast omok vo maliyya
monbolorindon daha somorali istifado etmayo imkan verir vo yemoklorin keyfiyyatini

artirir.



Soyudulmus ot mohsullarinin morkazlogdirilmis istehsalinin togkilinin an vacib
vazifasi ( SanPiN 2.3.2 1324-03 asason) kulinariya mohsullariin saxlama miiddatinin
uzadilmasidir [15]. Bu hal mikroorganizmlarlo c¢irklonmomis va arzu olunan
xiisusiyyatlori olan moahsullar istehsal edon texnologiyalarin istifadesini ohato edir vo
isin aktualligini tosdigloyir.

Tadgigat movzusunun islanma daracasi. Otdon hazirlanmigs mohsullarin
istehsal1 Gigiin, ot texnologiyasinin tokmillogdirilmasi mosalalori, saxlanma gablarimin
keyfiyyat va tohliikasizliyi va s. bir ¢ox alimlarin [A. M. Smaginin, 1975, 1984; M. T.
Bomarin, 1981; A. S. Rastusnayanin, 1981; E. V. Qorsksovayanin, 1987 va s. ] elmi
islorinda 6z oksini tapmusdir.

Qeyd etmok lazimdir ki, texnoloji amillorin vo saxlama miiddstinin toyugdan
hazirlanmis kulinariya mohsullarina tosiri barado molumatlar elmi odobiyyatda
mohduddur. Bu baximdan toyuq otindon hazirlanmis kulinariya mohsullar1 i¢iin
soyutma texnologiyasinin tatbiginin magsadouygunlugunu dyranmoak elmi vo praktiki
cohotdon maraq dogurur [17, 38].

Isin moqgsad va vazifalori. Isin mogsadi soyudulmus voziyystdo
morkoazlosdirilmis istehsal {i¢iin saxlama miiddoti ¢ox olan, miixtalif név otdon
hazirlanmis kulinariya moahsullarinin texnologiyasini asaslandirmaqdir. Bu moagsads
nail olmagq ti¢iin asagidak: vazifalor qarsiya qoyulmusdur:

e miixtalif név soyudulmus ot mohsullarina istehlak talobini 6yronmoak;

e ot mohsullarinin resepturasinin torkibini asaslandirmag;

e ot mohsullarinin struktur-mexaniki xiisusiyyotlorini aragdirmag;

e ot mohsullarinin gidaliliq va bioloji doyarini miioyyanlosdirmok;

e soyudulmus atdon hazirlanmis kulinariya mahsullarinin markazlosdirilmis

istehsalinin texnoloji parametrlorini osaslandirmag;



e saxlama zamani ot mohsullarinin keyfiyyot vo tohliikesizlik gostoricilorini
oyranmak (fiziki-kimyavi, mikrobioloji, organoleptik), stdon hazirlanmis
kulinariya mohsullariin istifado miiddatini toyin etmok;

Elmi yenilik. Dissertasiya tadqgiqatinin naticalorinin elmi yeniliyi otli kulinariya
mohsullarinin markazlogdirilmis istehsali {i¢iin, soyudulmus qida texnologiyasindan
Istifadanin zaruriliyinin nozori asaslandirilmasi vo eksperimental tasdiglonmasidir.

Cokilmig ot  mohsullarinin  istehsalinda  toyuq  otinin istifadasinin
mogsadouygunlugu gostarilir. Funksional texnoloji xiisusiyyatlorin vo organoleptik
gostaricilorin - hartorafli  giymotlondirilmasi osasinda ¢okilmis ot mohsullarinin
torkibindoa xam atin migdarina gora toyuq atinin optimal migdar1 miiayyon edilmisdir;

Cokilmis ot mohsullart {igiin istehsal prosesinin (hazirliq vo regenerasiyanin
temperatur vo riitubat rejimi) texnoloji parametrlori miioyyonlosdirilmisdir;

Cokilmisg otin struktur, funksional va texnoloji xiisusiyyatlori, onlardan hazirlanan
mohsullarin  fiziki-kimyavi, mikrobioloji vo orqanoleptik gostaricilori  barado
molumatlar alinib. intensiv soyutma, saxlama, regenerasiyas1 zamani bu xiisusiyyat Vo
gostaricilordoki dayisikliklorin xiisusiyyati 6yranilmisdir.

Hazir mohsulun tohliikosizlik  gostoricilorinin - xammalin  tohliikasizlik
gostaricilorindon asililigi  tocriibi olaraq siibut edilmisdir. Mohsulun miisbot
keyfiyyotlorin tam {izo c¢ixmasi tlg¢iin xammal se¢imino, saxlanma vo istifado
qaydalarina diizgiin riayot olunmasi siibut edilmisdir.

Nazari va praktiki shomiyyati.

Isin nozori doyari todqiq olunan mohsulun xiisusiyyatlorini, habelo xarici tosirlorin
baslatdigi amillor vo proseslori nozoro alaraq, ¢okilmis otdon hazirlanmis kulinariya
mohsullarinin morkozlosdirilmis istehsali {i¢lin soyudulmus mohsullar texnologiyasinin

osaslandirilmasina elmi asasla yanagsmanin totbiq edilmosindon ibaratdir.



Toyuq vo mal oti qarisindan hazirlanmis kulinar momulatlarin ressepturasi
osaslandirilmig vo fiziki-kimyoavi vo mikrobioloji todqiqatlar asasinda tohliikasizliyi
praktiki qiymotlondirilmisdir.

Tadqgiqat metodlari.

Dissertasiya todqiqatinin metodologiyast qida istehsalina, keyfiyyatino vo
tohliikasizliyina sistematik bir yanagmanin elmi metodlarina asaslanir.

Bu problemlarin hallinds elmi tadqiqatlar iiclin imumi gobul edilmis, standart veo
inkisaf etdirilmis, sosioloji, fiziki-kimyavi, mikrobioloji, orqanoleptik va instrumental
metodlardan istifado edilmisdir.

Nasrlar. Todgiqatin naticalorine gore 2 tezis dorc edilmisdir.



FOSIL 1. ODOBIYYAT iCMALI

1.1. Soyudulmus ot mahsullar: bazarimin diinya 6lkalarinda inkisaf
dinamikasi

Son illords miiasir comiyyatin yasayis saraitinds vo onun sosial qurulusunda bas
veran doyisikliklor insan hoyatinin tempini siiratlondirdi. Getdik¢o daha ¢ox boyiik
soharlorin sakinlori supermarketlordon hazir kulinar mohsul almaga vo ya evdoan
konardan nahar etmoya meyillidirlor vo vaxta gonast etmok ti¢iin xarclorini artirmaga
hazirdirlar. Istehlakgr torafindon hazir yemok se¢imini miioyyon edon osas meyarlar
yiiksok keyfiyyat, ev yemoklorinin dadi, rahatliq vo funksionalligdir.

Hazir yemoklorin satigina baglanmagina, Klarens Berdsay torofindon islonon,
mohsullarin karton qutularda gablagdirilmasi vo siiratli dondurulma sistemi sobab
olmusdur. Qirxinct illordo Amerikanin parakonds satis magazalarinda dondurulmus
sorbalar, asas yemoklor, fransiz fri kartof, Meksika matbaxinin xoraklori, ot piroqlari,
pizzalarin satisina baglandi. Ollinci illordo kulinar emal ke¢mis dondurulmus
mohsullarin aktiv satisina baslandi1 vo bunun naticasinds gida senayesinin inkisafi ti¢tin
yeni perspektvlor acildi. «Swanson» (ABS) sirkoti 1952-ci ildo “televizor nahar1”
istehsal etdi. Bu nahara hinduska, yagl yasil noxud, portagal-yag sousunda sirin kartof
daxil idi. Daha sonra qizardilmis ciico ilo naharlar genis yayildi. “Televizor nahar1” ,
televizor ekranini xatirladan, aliiminium gablasdirmada bir nofarlik nahar porsiyasi idi.
Bu mohsul televizor izloyarkon yemok ii¢lin nozords tutulmusdu. Doxsaninci illords
“Ev yemoayinin ovozi” (HMR) adlandirilmis sonaye istigamoti istehlak¢t tolobi
sahasinda iistiinliik toskil edirdi. Amerikada tezdondurulmus nahar yemaklarinin hacmi
biitiin dondurulmus mohsullarin hacminin 50 %-ni toskil edirdi. Dondurulmus hazir
xoraklar istehlak¢1 tigiin an optimal holl tisulu idi. Parakonds satisdaki artim hazir

soyudulmus mohsul saticilar sobokasinin yaranmasina sobab oldu. Buna baxmayaraq,



soyudulmus hazir xdroklorin amerikan bazari yavas addimlarla inkisaf edirdi vo 2010-
cu ildo tam formalasdi [13]

«Business Insights» Molumatlarina asason hazir soyudulmus xoroklorin bazari
osason Boyiik Britaniyada inkisaf edib. Lakin Avropa 6lkalorinds do soyudulmus hazir
x0raklar ¢ox istifado olunur. Boyiik Britaniyada dondurulmus istehsaldan soyudulmus
istehsala todricon olan kegid soksaninci illorin ovvalinds basladi. Umumi qida bazarinin
10 %-ni soyudulmus mohsullar toskil edirdi. Artan tolabati tomin etmok igciin
kombinatlar yaradildi. Doxsaninct illore yaxin Boyilik Britaniyada soyudulmus hazir
mohsullarin istehsali, qadin is¢ilorin sayinin artmasi ilo 12-14% yiiksoldi.

Saticilar torafindon 30-40 adda soyudulmus milli Avropa xoroklori, hind xdraklori
Va italyan motbaxindon xoraklar toklif olunurdu. Har satici 6z ragiblorini dad keyfiyyati
Vo ¢esid miixtalifliyi ilo kegmoya calisirdi.

Doxsaninct illorin sonlarinda Britaniya diikanlarinda 100 adda soyudulmus hazir
mohsul satilirdi, homginin restoran va ya ev xoraklorindan farglonmoayan soyudulmus
sorbalar vo hazir salatlar.

Davamli inkisafin naticasinds 2000-ci ildo soyudulmus qida Boyiik Britaniyanin
imumi arzaq bazarinin 20-22 %-ni togkil edirdi.

Hal-hazirda Ingiltorads soyudulmus qida istehsal edon 20-don ¢ox kombinat var,
o ciimlodon diinyanin oan boyiik sobokalori sayilan “Walmart” va “Tesco”, «Marks &
Spencer’s» sobokasinds 490 adda soyudulmus xorak istehsal olunur, «Sainsburys» —
300-dan, «Tescox» 200-don ¢ox [13].

Avropa olkalorinds soyudulmus hazir yemoklorin seqmenti 30%-o yaxindir. Bu
név mohsullar ev saraitinds va ictimai gida sisteminds bisirmak tigiin amak Xarclarini
minimuma endirir. Mahz bu sabsbdon bu mohsullara boyiik tolabat var.

Qoarbi Avropa bazarinda soyudulmus mohsullarin 3 kateqoriyasi farglonir:

1)  Osas — giymat vo keyfiyyatin nisbati, saxlama miiddoti ¢ox olan;



2)  Standart — orta giymot, uzun saxlama miiddati olan mahsullar taklifin 38%-ni

toskil edir;

3) Luks — yiiksok keyfiyyatli restoran yemoklori, saxlama miiddati az olan.
Azorbaycan bazari tigiin istifadoys hazir soyudulmus yemoaklor - yeni seqgmentdir.
Boyiik miiassisalords is¢i kollektivini gida ilo tomin etmok ehtiyaci hazir yemok

fabriklorinin insasina komok etdi. Belaliklo, 1925-ci ildo SSRI-do ilk fabrik-motbox

Ivanovoda, 1927-ci ildo Nijniy Novgorodda, 1929-cu ildo Moskva vo Leningradda

oxsar obyektlor agildi, 1940-c1 ilo gadar ise, 100-o yaxin belo miiassiss artiq foaliyyot

gostarirdi. Onlardan an boyliyli giindalik 60 mino yaxim yemok istehsal edo bilirdi.

Layiholorin xiisusiyyatlorindon asas boyiik yemok otaqglar1 idi, demok olarki biitiin

mohsullarin yerindacCa satilacagi giiman edilirdi, lakin imumi buraxilis hacminds hazir

mohsullarin pay1 12 %-don ¢ox olmamisdir. Zamanla, layihalor tokmillasdirildi, yemoak
otaglarinda yer say1 azaldi, soboks tigiin mohsul artdi. Bir istehsal xottino yigilmamis
ayri-ayr1 avadanliglar, hazir mohsullarin dasinmasi vo qizdirilmasi ti¢lin xiisusi
funksional ¢onlorin olmamas1 va an asasi texniki sonadlorin olmamasi — soyudulmus ot

yarimfabrikatlarinin istehsalinin inkisafinin longitdi [41].
70-ci illardo hokiimat omok mohsuldarligini artirmaq veo ananavi texnologiyada

doyisiklilor vo qida istehsalmin toskili ilo ictimai iaso isgilorinin sayini

optimallasdirmaq ehtiyacin1 miizakirs edirdi.

Sonaye texnologiyasina sahib miiassisalorin yarimfabrikat vo kulinariya
mohsullar1 fabrikina ¢evrilacayi planlasdirilirdi. Osas farglondirici xiisusiyyatlari isa,
funksional hocmli hazir yarimfabrikatlarin vo hazlr yemoklorin xiisusi gqablarda toyinat
yerino daginma imkani idi.

Lakin, ictimai iaso miiassisalarini shato edon va 90-c1 illordo sonaye sektorunda
dovlat sektorunun aparici rolunun itirilmasine sabab olan igtisadi geyri-sabitlik, yasayis
Soviyyasinin agag1 diismosi, inflyasiya, dovloet omlakinin 6zallosdirilmoasi, soyudulmus

qida istehsalinin inkisafina vo bu seqmentin bazara girmasine mane oldu. istehlakg¢ilar



bazardan vo ya bagdan mohsullar, evdo hazirlanmis tursu vo 6z istehsal etdiklori
mohsullara tstiinliik verirdilor [41].

Zaman kegdikco hayat keyfiyyati getdikco yaxsilasdi, ohalinin golirlori artmaga
basladi, bu da stereotiplorin doyismasing, gidalanma va gida sonayesi sahasinds yeni
anlayiglarin inkisafina komok etdi. Son illordo yarimfabrikatlar vo hazir mohsullar
yalniz meqapolislords deyil, hom do kigik soharlords populyarlasda.

Soyudulmus hazir yemoklorin istehsali, bu bazarin inkisafinda qida sonayesi vo
iago Sahosindoki Azorbaycan miiossisolori {igiin genis perspektivlor agan yeni bir
kateqoriyadir.

Hazir yemoklori istehsalinda inkisaf oksor istehsalgilarin boyiik istayi oldu.
Sonaye istehsalinda resurslara qonast edon innovativ texnologiyalarin totbiqi ilo oxsar
mohsulu evds miiossisado oldugundan daha ucuz hazirlamaq geyri-miimkiin oldu.
Bununla belo, hazir yemoklorin sonayelogsmoasi tigiin zoruri sort kimi saxlama
miiddatinin artmasi adi soyuq mohsulu 2-3 giin orzindo tozo saxlaya bilon alicinmi
gorxudur. Saxlama middatinin shomiyyatli doracodo artmasina konservantlardan
istifads sabab olur.

Bununla olagadar, hazir yemok istehsal¢ilart bu seqmenti bazarda tanitmaq
problemi ilo tizlogir. Satis artimina nail olmaq {igiin sirkatlor soyudulmus qidalarin
dondurulmus vo ya uzun miiddot bisirilmis yemoklordon daha yaxsi olmasi fikrini
miuxtolif yollarla istehlak¢iya catdirmalidirlar. Ancaq bir ¢ox insan istehsalgiya
inamsizdir, buna goérs do evdo bisirmoayo davam edirlor.

Bundan olava, miitoxassislorin fikrinco, markali soyudulmus yemoklor {igiin
rogabot supermarket vo hipermarketlords kulinariya sobalorinin mohsullari torafindon
yaradilir. Soyudulmus qida seqmentinin inkisafindaki biitiin ¢otinliklora baxmayaraq,
soyudulmus arzaq bazarinin miitoXassisi Dunkan Blek (Boytlik Britaniya) hesab edir ki,
yaxin golocokdo biitlin 6lkolordo hazir soyudulmus mohsullar bazar1 davamli artim

gozlayir. Onun proqgnozlarina gora, yaxin bir ne¢o ildo 6lkomizds hazir mohsullar
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bazarinin hocmi iimumi bazari 20 %-ni tutacaq vo novbati 10 ilds bu gostarici 30 %-
o (Qodor artacaqdir. Belaliklo, 6lkomizin soyudulmus qida bazari inkisafin ilk
morhalasindadir, lakin hazir soraitdo miiasir hazir yemoklordan istifado miixtalif sosial
Vo yas qruplari insanlar tigiin zarurats ¢evrilir. Buna gora do tohliikasiz vo keyfiyyatli
mohsul istehsalina tohfo veron on yeni texnologiyalarin vo oan son texnoloji
nailiyyatlorin istifadoasi ham qgida sanayesi, hom ds iaso sahalori ii¢lin perspektivlidir.
Zamanla soyudulmus hazir mohsullar konservlosdirilmis vo ya dondurulmus

mohsullarin anavi analoglarina effektiv alternativ olacaqdir.

1.2. Soyudulmus st yarimfabrikatlarinin iimumi xarakteristikasi,

cesidlori, qidalihq dayari, texnoloji xiisusiyyotlori

Ot vo otdon hazirlanmis mohsullar giindslik qida rasionumuzda xiisusi yer tutur.
Qidanin enerji dayarini 6lgarkan ilk ndvbads gidanin tarkibinds olan heyvan monsali
mohsullarin miqdar1 hesablanir. 9t mohsullar1 {igiin an asas xammal kimi gara mal,
goyun ati, donuz oti va ev quslarinin ati istifads olunur.

Ot vo ot mohsullarinin soyudulmasi vo soyudulmus soraitdo saxlanmasi an yeni
tisuldur. Qidanin enerjiliyi va bioloji dayari, ilk névbads, onun tarkibinds olan heyvani
mongali mohsullarin, xiisusilo do ot vo ot mohsullarinin miqdarindan asilidir. Ot
yarimfabrikatlariin hazirlanmasi tigiin asas xammal Kimi ot vo ot mohsullarindan
istifads olunur.

Ot yarimfabrikatlar1 asagidaki kimi tosnifatlagdirilir (codval 1.1).

Yarimfabrikatlara homginin ot farsi, qus oti dasti vo pelmeni aid edilir.

Tobii yarimfabrikatlar asason soyudulmus atdon hazirlanir. Tabii yarimfabrikatlara

asasan iri tikali, xirda tikali, porsiyali, porsiyali bigsmis yarimfabrikatlar aiddir.
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Cadval 1.1.

ot yarimfabrikatlarimin tasnifati

Otin ndviine gora Emal tisuluna gora Toyinatina goro
Mal oti Tabii Quru xoroklar ti¢lin
Qoyun oti Urvalanmis Duru xoraklar tigiin
Camus oti Narinlasdirilmis
Donuz oti Xomir ti¢lin
Qus oti ot giymoasi

Porsiyali yarimfabrikatlar osasan on yaxsi keyfiyyatli soyudulmus otdon
hazirlanir.
Porsiyali yarimfabrikatlar asason asagidakilardan istehsal olunur:
— mal atindon — antrekot, oval-uzun formada,;
— bel va kiirak hissalarinin azalalarindan;
— langet — iki odad eyni ¢okids yagsiz pulpa tikasi;
— daxili bel azalalarindan;
— bifsteks —siimiiksiiz otdon oval formali hisso;
— yagsiz ¢anaq hissasindan;
— donuz ati vo quzu atindan kotlet;
— ¢okilmis otdan snitzel,;
— eskalop;
— dana otindan kotlet vo eskalop.
Xirda tikoli yarumfabrikatlar kirok, bel vo c¢anaq hissolorinin pulpasindan
hazirlanir. Xirda tikali yarimfabrikatlarin ¢esidinoe daxildir:
— mal atindon beftroganov;

— mal atindon qizartma;
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— mal atindon qulyas;

— kabab iiciin of;

— donuz otindon qizartma;

— donuz otindon qulyas;

— goyun atindan plov iigiin at.

— befstroganov — 3-4 sm uzunlqda unusov ot tikalori, kiitlosi 5-7 q, bel va kiirok
hissasindon kosilmis. Porsiyanin kiitlosi 125 q.

— azu kub formasindadir, 6lciisii 3-4 sm, ¢anaq, bel vo kiirok hissosindon 10-15 g
kiitla ilo.

— kabab — mal, qoyun, donuz stindon 30-40 q ot tikalori.

— qulyas — kiirok hissosinin pulpasindan 30-40 q kiitlali tikolor.

— Qizartma — ixtiyari formada kosilmis, kiirok hissosinin pulpasindan 10-15 q
kiitlali tikolor.

— raqu — bel, kiirok, boyun hissolorindon kasilmis, 30-40 q kiitloli stimiiklii ot
tikalori. Pulpa va siimiik torkibi toxmini 50 %-dir. Qoyun otindon hazirlanmis raquda
(20-30 q kiitloli) piy vo siimiik daha azdr.

— sorba ti¢lin dost — 100-200 q siimtiklii ot tikolori. 0,5 vo 1 kq kiitlo ilo gablasdirilir.

— (Qus otindon olan yarimfabrikatlar asasson ciico vo toyuq otindon hazirlanir:
tabaka {¢iin clico, liibitelski ciicalor,toyuq filesi, bulyon ii¢lin dost, sorba iiciin
dost, raqu ti¢ilin dost.

— tabaka li¢lin ciico — doyiiliir, duz, istiot,xirdalanmig sarimsaq vo xardal slavo
olunur.

— libitelski ciicolor— duz, istiot,xirdalanmig sarimsaq v xardal alavo olunur. Sira
ilo diiziiliir, daha sonra su, duz,xardal tozu vo sirko olan qaba qoyulur. 24 saatdan
cox olmayaraq orada saxlanilir.

Tabaka {i¢iin ciico, Liibitelski ciicolor ¢oki ilo satilir. Toyuq filesi, raqu va sorba

dostlori iso gablagdirilmis sokildo 250 g-dan 1000 q godar porsiyalarla satilir [18].
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Iri tikali at yarimfabrikatlar osason ictimai iaso miiossisolori iigiin biitiin ot
novlorindon istehsal olunur. Qeyri-standart kiitlosi olan iri tikoli yarimfabrikatlarin
porakonds satigina icazo verilir.

Xomirda olan yarimfabrikatlari, o9zolo toxumasini doydiikdon sonra soyudulmus
Vo ya orinmis atdon hazirlayirlar. Ot suyunun sizmasinin qargisimi almagq {igiin otin bir
hissasi su ilo qarigdirilmis yumurta kiitlosi ilo nomlondirilir, vo ¢orok qirintisi qatilir.
Bu yarimfabrikatlarin porsiya kiitlasi 125 qramdir.

Xamirda olan yarimfabrikatlar. Xomirds olan yarimfabrikatlara misal kimi ot
cubuglari, manti, pelmeni, diisbara, xangali géstarmok olar.Digor yarimfabrikatlar kimi
pelmenininda onanavi vo yeni ¢esidlori var. Hom yiiksok hom asagi golirlori olan
miistorilor {igiin miixtalif név pelmenilar istehsal olunur.

Pelmeninin qiyms otinin torkibino mal vo donuz oti, sogan, qara vo ya lyiidiilmiis
ag istiot daxildir. Xomirin hazirlanmasi ti¢iin ola név (bazon I név) undan vo yumurta
mohsullarindan istifads edirlor (Codval 1.2).

Pelmenilorin resepturasi (yarimfabrikat)

Cadval 1.2.
Pelmeni xomirinin resepti
Bugda unu 700 700
Yumurta 1-2 60
Su 260 260
Duz 15 15
Cixas: --- 1000
Nomlik, % 39

Un xomiryogurma masinina tokiiliir, 30-35°C isidilmis su, yumurta, duz slava
olunur, qarigdirilir. Hazir xomirs elastiklik vermok ticiin 30-40 doqiqe saxlanir vo

bundan sonra pelmeninin hazirlanmasi tigiin istifado olunur.
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Cadval 1.3.

Pelmeni ¢esidlori (yarimfabrikat)

Xammalin vo “Moskva” Mal vo donuz | Donuz oti vo | Otli pelmenilor
yarimfabrikatin pelmenilari otindon taza kolomdon
adi pelmenilor pelmenilor

Brutto | Netto | Brutto | Netto | Brutto | Netto | Brutto | Netto
Pelmeni tigiin - 370 - 450 - 450 - 450
Xomir
Mal (kotlet oti) 312 229 271 200 - - 573 420
Donuz (kotlet oti) | 309 263 271 231 382 326 - -
Vo yaxud qoyun - - - - - - 600 429
(kotlet oti)
Tozo kolom - - - - 219 175 - -
Sogan 56 47 49 41 49 41 49 41
Duz 8 8 8 8 8 8 8 8
Uyﬁdﬁlmﬁs qara 0,6 0,6 0,3 0,3 0,4 0,4 0,2 0,2
istiot
Sokor 1 1 0,5 0,5 - - 0,5 0,5
Su 110 110 100 100 60 60 100 100
Qiymonin kiitlosi - 650 - 570 - 570 - 570
Melanj vo ya 21 21 21 21 21 21 21 |21
yumurta (iizori
uclin)
CIXIS: - 1000 - 1000 - 1000 - 1000

Qiymo {i¢iin kotlet oti vo sogan ot masininda xirdalanir, duz, sokar istiot, soyuq su

olavo olunur, daha sonra qarigdirilir.
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Donuz ati va kalom ila olan pelmenilar ti¢iin xirdalanmis donuz ati ilo sogana xirda
dogranmis kolom, duz, istiot va su alava olunur.

Hazir xomir 1,5-2 mm qalinliginda qat formasinda agilir. Acilmis qatin konaria
yumurta vurulur. Agilmig xomirin ortasina sira soklindo 3-4 sm ara ilo yumru formada
7-8 q kiitlali qiyme qoyulur. Daha sonra xomirin qiraglar: birazca qaldirilib qiymanin
istii ortiiliir. Daha sonra xiisusi ucu iti formayla kosilir. 1 adadin kiitlosi 12-13 ¢
olmalidir. Qiymo vurulmamis xomir galiglar1 tokrar yogrulma {i¢lin ayrilir. Forma
verilmis pelmenilari {izorine un sopilmis taxta gablara bir sira soklinde diiziiliir. Va
gqaynadilmaya godor 0°C-don asagi temperaturda saxlanilir.

Otli cubugqlar silindr va ya diizbucaqli formasinda 10 sm uzunlugunda olur.

Mant1 — 6zbak moatboxinin yemoayidir. Onlar pelmenidon 6l¢ii cohotdon boyiik
olurlar. Onlar1 suda qaynatmurlar xiisusi gabda —manti-kaskanda buxar ilo bisirirlor.

Xangal — pelmenilors bonzayir, Zaqafqaziya matbaxinin yemayidir. Xongal romb
vo kvadrat soklindo olur. Mant1 vo xongol liciin ot pelmeniyo nisboton daha boyiik
Ol¢clido x1rdalanir. Qiyma atinin torkibindo ¢ox miqdarda sogan olur.

Ravioli — yarimsar, diizbucaq, kvadrat formalarinda olur. Ravioli qiymasinda

g6balok vo pendir olur [22].

Diisbora - Azorbaycan motboxinin milli xdroklorindon biridir. ©sason qoyun
otindon bisirilir. Diisboroni hazirlamaq tli¢iin siimiiklordon bulyon bisirilir, qoyun atinin
yumsaq hissasino sogan va adviyyatlar gatilmaqla qiymo hazirlanir. Mayasiz bark
yogrulmus xomir 1 mm qalinhiginda yayilir vo kicik kvadratlar soklindo dogranilir.
Kvadratlarin ortasina toxminon 2-3 qram qiymo qoyulur. Kvadratlar ya ortadan, ya da
tickiinc qatlanir, kiinclori geriyo dartilir. Diisbora bulyonda 5 doqige miiddstindo
bigirilir. Diisboroni elo xirda hazirlayirlar ki, bir qasiga 4-5 odod diisboro yerlossin.
Ustiina kesnis vo ya quru nana sopilir. Siifroys verilon zaman iso yanma sarimsaqla

sirko qoyulur.
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Cokilmis ot yarimfabrikatlari. Onlar1 ot giymasindon va resepturaya uygun
olaraq digor komponentlordon hazirlayirlar. ©Ononovi ¢okilmis otdon yarimfabrikatlar
cesidino asagidakilar daxildir:

- Ev kotletlori

- Moskva kotletlori
- Kiyev kotletlori

- Romsteks

- Bifsteks

Onlarin istehsalinda asas xammal mal vo donuz ati, 2-ci nov damarli mal ati, yagl
damarli donuz oti say1lir. Iqtisadi krizis illorindo ¢okilmis ot yarimfabrikatlarmin ¢esidi
daha ucuz xammallarin istifadesi ilo genislondi. Masolon, qus oti, soya ziilal
preparatlari, osason toxumali soya unu, torovoz, donli bitkilor. Kotletlorin resepturasi
kotlet otindon ibaratdir: moskva kotletlori — mal oti, kiyev kotletlori- donuz oti, ev
kotletlori — yar1 mal oti va yar1 yagli donuz otindon. Biitiin kotletlorin torkibino daxildir
(%):

- Bugda unundan ¢orok — 13-14

- Sogan —1-3
- Su-20

- Suxari—4

- Duz

- Istiot

- Yumurta melanj1 (kiyev kotletlori).

Romsteksdo ¢orok avazing soya ziilal istifade olunur. Bifsteksdo - kotlet oti 80 %
mal atindondir, kolbasa yagi — 12%, su -7,4%, duz, istiot. Kotletlords xam atin 10 %-ni
soya konsentrat1 vo ya teksturat ilo, 20 %-ni qus oti ilo ovoz etmoyo icazo verilir.
Cokilmis ot yarimfabrikatlar1 soyudulmus veoziyyotdo (0-6 °C) vo dondurulmus

voziyyotdo ( -10 °C-don ¢ox olmayaraq) buraxilir.
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Ot qiymasi. Ot qiymasinin anonavi ¢esidlori:
- Mal atindon
- Donuz otindon
- Qoyun aotindon
- Ev qiymosi
- Xiisusi atli-taravazli.

Ot qiymosinin istehsali {iglin 1 dofodon ¢ox donurulmus ot, okiiz oti, saralma
olamatlori olan donuz otindon istifado etmoyo icazo verilmir. Ot qiymasi liclin osas
xammal: mal otindon kotlet oti vo ya 2-ci ndv damarh mal oti, yaglh donuz oti.

Qiymo istehsalinda yeni istigamat onlara duz, sogan, su, adviyyat vo ¢éroyin alavo
edilmosidir.

Ot yarimfabrikatlarinin keyfiyyatine dair toloblor: Yarimfabrikatlarin keyfiyyatini
xarici goriiniisii, konsistensiyasi, dadi, qoxusuna gora qiymetlondirirlor. Olgmo iisullar
ilo nomin, ¢éroyin vo duzun miqdarini miioyyonlosdirirlor.

Yarimfabrikatlarin ~ tozoliyini, otin  tozoliyi kimi  miioyyonlogdirirlor.
Yarimfabrikatlarin sothi zoror gérmomis, formasi — deformasiya olmamis mohsula
uygun olmalidir. Kobud baglayic1 toxumalar, qigirdaglara icazo verilmir. Doyiilmiis
otdon hazirlanmis kotletlords siimiiyiin uzunlugu 8 sm-i kegmomolidir. Raquda 20 %-
don ¢ox stimiik olmamalidir, piy is9 - 15 %-don cox; ev iisulu raquda stimiik 10 %-don
¢ox, piy — 15 %-don ¢ox olmamalidir. Kabab {i¢iin ot vo plov {igiin otdo piy 15 %-don
cox olmamalidir, sorba dostindo iso 50 %-o qodor siimiik olmasina icazo verilir.
Eskalopda donuz piyinin gqalinlig1 1 sm-don ¢ox olmamalidir.

Dondurulmus pelmenilor diiz formada yarimsar soklinds olmalidirlar.

Tabii yarimfabrikatlarin qoxusu yaxsi keyfiyyatli oto uygun olmalidir.

Cokilmis ot yarimfabrikatlarinin qoxusu kulinar emaldan sonra xos, orta duzlu,
sogan istiot qarisig1 dadi ilo olmalidir. Konsistensiyasi dagilmayan va sirali olmalidir.

Corok vo korlanmis piy dadina icazo verilmir[18].
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Qaynadilmis pelmenilor xos qoxu vo dada malik olmalidirlar. Pelmeninin qiyma

oti sirali olmalidir.

Mal ati, donuz ati va qus atinin kimyavi torkiblori asason heyvanlarin piyindon va

anatomik hissalorindan asili olaraq dayisir.

Mal atinin ziilal torkibi 18,6-20 %, toyuq otinds 18,2-21,2 %, donuz stinds— 11,7-
17 %, toskil edir.

Mal atinds 9,8-16 %, toyuq stinds 8,2-18,4 donuz otinin yag torkibi — 8,4-49,3 %,
% toskil edir.

Miiqayiss etdikdo, toyuq stinin gidaliliq doyari, mal ati vo donuz otindan farglanir.
Ondaki birlagdirici toxuma torkibi diger heyvanlarin otlorindon azdir vo 8 %-don ¢ox
deyil. Ovozolunmayan amintursularin catismazlhigi yoxdur. Vitamin vo mineral
torkiblori oxsardir. Toyuq atinin lipidlarinds insan badoninds sintez olunmayan poli
doymamis yag tursular1 ¢coxdur. Bu sababdon onlar insan gidas: ii¢iin avoz olunmaz

maddo sayulirlar (codval 1.4).

Cadval 1.4.
Yaglarin Kimyavi torkibi
100 g-da kiitlo pay1
. Yagl
Gostarici agiat
Dana oti Toyuq ati Donuz oti

Yag, % 99,6 99,7 99,6
Doymamis yag 60, 3 (48,3-72,5) 25,0 (20,0-30,0) 44,4 (35,5-53,3)
tursulari, %
Poli doymamis yag 5,4 (4,3-6,5) 15,3 (14,2-22) 10,5 (3,4-17,1)
tursulari, %
Xolesterin, mg % 110 95 100
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Polidoymamis yag tursularinin asas bioloji rolu hiiceyro membranlarinin struktur-
funksional togkilindon ibaratdir. Bundan slavo onlar hormonlarin sintezi vo immunitetin
dostoklonmasino komok edir. Onlarin ¢atismamazligi noticasindo daxili vo xarici
xosagolmoz faktorlara qarsi dayaniqliq azalir [25].

Ot yarimfabrikatlarinin keyfiyyati onun xarici goriiniisii, qoxusu, dadi ilo
giymatlondirilir.

Tazo dondurulmug at soyudulmus oto nisboton daha parlaq ¢alarli olmaqla normal
rongli sotho malik olur. Dogranmis yerlorin Sothi buz kristallarinin olmasi sobabindan
¢ohrayi-boz rongds olur, barmagla vs ya iti bigagla toxunulan yerds a¢iq-qirmizi rongds
loka amoala galir. Konsistensiyasi sart, doyacladikds aydin sas ¢ixarir.

Mal piyinin rongi - ag rongdan agiq-sar1 rangadok doayisir, donuz va goyun piyinin
rongi iso - ag rongdadir. Dondurulmus otin qoxusu olmur. Donun agilmasi zamani
moveud oto xas (lakin yetiskin otin otrino xarakterik olmayan) goxu amolo galmoya
baslayir. ©zolo toxumasmin ig¢arisindoki qoxunu miioyyanlosdirmoak {igiin siimiiya
dogru bigagm qizdirilmus tiyasi yeridilir. Vatorlor méhkom, boz-sar1 ¢alarli ag rongo
malik olur. Dondurulmus atin bulyonu bulaniq, bol boz-sar1 ¢alarli ag rongs malik olur.
Dondurulmus atin bulonu bulamq, bol boz-sar1 kopiiklii vo soyudulmus atin bulyonuna
xas atro malik olmur.

Tazo soyudulmus at - mal ati, qoyun ati, donuz ati solgun-¢ohray1 rongdon tutmus
solgun-qirmizi rangadok qurumus nazik ist tobogoys malik olmalidir. Tozo Kasilmis
otin sothi azca nom olmali, amma yapisgan olmamalidir. Hor ndv ot 6z{linomaxsus rongo
malik olmalidir. Otin suyu soffaf olmalidir.

Konsistensiyasi elastik, yoni otin {istiino allo basildigdan sonra amolo golon ¢uxur
dorhal yox olmalidr.

Qoxu - atin 6ziine Maxsus olmali, iylonma alamati olmamalidir. Otin qoxusunu
comdayin sathing, kasilmis yerlara, siimiiklardaki azalslorin qalmis yerlarina nazaran

miiayyanlosdirilir, ¢iinki bu yerlards iylonma daha tez bas verir.
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Mal piyi sort oldugundan onu azdikda qirilib tokiiliir, ag va sar1 rongds olur; goyun
piyi Kifayat godor bark va ag rongds olur.

Piyin qoxusu qaxsimamis vo acilasmamisdir. ilik elastik, sar1 rongli, qiriq yerlarda
parlaq rongli olur, borusokilli siimiiklorin biitiin boslugunu oksiksiz olaraq doldurur.
Votorlor hamar, mohkom, elastik olur. Oynaqlarin sothi hamar, parlaq olur.
Oynaglararasi sinoval maye soffaf olur. Soyudulmus otin qaynadilmasindan alinan ot
suyu soffaf, atirli va tizarino ¢oxlu yag yigilmis vaziyyatds olur [34].

Soyudulmus yarimfabrikatlar1 0-dan 6 °C-a gadar soyuducu kameralarda saxlanir.

Icra miiddoti:

- Tobii porsiyali va donuz atindan iri tikalilor — 36 s;

- Tobii xirda tikoli — 18 s;

- Cokilmis ot yarimfabrikatlar1 vo soyudulmus ot qiymosi — 12 s;
- Dondurulmus qiymo - 16 s;

- Pelmeni va basqa dondurulmus yarimfabrikatlar — 24 s;

- 0 °C-don asag1 temperaturda iso (magazine daxil oldugdan sonra) — 72 s.

1.3.  Soyudulmus at yarimfabrikatlarimin markazlosmis istehsalinda bas
veran problemlar, perspektivli texnologiyalar, yararhliq miiddatinin

uzadilmasi tisullar:

Ot mohsullarinin moarkazlosdirilmis istehsali bizo boyiik amok Xarclori talob edoan
bir ¢ox texnoloji omoliyyatlart mexaniklogsdirmayo, avadanliglardan somorali istifads
etmoya, istehsalin dagigliyino uygun olmaga vo amayin toskili soviyyasini artirmaga
imkan verir. Soyudulmus mohsullarin istehsali rahat vo gonastgil bir halldir, sabit
tolabat1 olan iaso miiassisalorine yemok hazirlamaq ft¢iin genis imkanlar agir.
Kulinariya moahsullarinin markazlosmis istehsalinin inkisafi ilo miirokkab texnoloji

proseslori tomin etmok {igiin miiasir avadanliglar tomin olunur, lakin istehsal olunan
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soyudulmus mohsullarin keyfiyyatinin, tohliikesizliyinin qorunmasi vo Ssaxlama
miiddatinin uzadilmasi problemlori aktual olaraq galir.

Mikroorganizmlorin inkisafi baximindan potensial tohliikali ¢okilmis ot
mohsullar1 sayilir. Bu da onun istehsal texnologiyasinin xiisusiyyatlori ilo izah olunur.
Ot c¢okildikds asagidaki proseslor bas verir:

- 9zl liflori biitdvliyiini itirir;

- mexaniki mahv olur;

- ot hissaciklarinin sathi artir;

- otin miofibriller vo sarkoplazmatik ziilallart meydana galir;
- ziilal sismoasi baslayir;

- subaglayir;

- giymo atinin viskoplastik qurulusunu meydana galir.

Yaranan sistem mikroorganizmlorin inkisafi {igiin olverisli bir miihitdir, bu
sobobdon giymo otinin hazirlanmasi {iglin temperatur rejimino Vo istehsalin
gigiyenasina riayat etmok xiisusilo vacibdir. Hazir mohsullarin saxlama miiddatinin
uzadilmasi ila bir sira risklor yaranir. Bu risklor xiisusi texnoloji proseslarin izlonmasini
tolob edir. Umiimdiinya Sohiyyo Toskilatinin verdiyi molumata osason, sonaye
baximdan inkisaf etmis Olkolordo soxsi gigiyena qaydalarna omoal olunmasina
baxmayarag, ohalinin 30 % -i gida monsali yoluxucu xastaliklordon oziyyat ¢okir.
Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, E. coli 0157
mikroorganizmlarinin sobab oldugu xastaliklorin sayinin artma tendensiyasi miisahido
olunur. Oksor hallarda gida zohorlonmasi keyfiyyatsiz heyvan monsali mohsullarin
Istifadasi ilo alagalondirilir: atin, baligin, siidiin, konservlarin.

Mikroorganizmlarin inkisafina tasir edon bir nega asas amil var:

e miihitin pH-1
e suyun aktivliyi

e temperatur
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e oksigens maruz galma
e is18In tosiri
e mohsulun kimyavi torkibi.

Mikroorganizmlorin ¢oxu pH = 7 soraitinds aktiv ¢oxalirlar. pH (< 3,7) olan
miihitdo yalniz siid tursusu bakteriyalar1 vo bazi nov mayalar inkisaf edo bilir. Ot vo
quslara ziyan veran osas bakteriyalar ticiin minimum pH 5-9 yaxindir. Minimumdan
asagl olan pH doayarlorinds bazi mikroorganizmlor tez mohv olur, digorlori isa ¢ox
yasaya bilir. Suyun aktivliyi mohsuldaki suyun miqdarint mohdud olmayan formada
xarakterizo edir vo ¢oxalma mogsad ilo mikroorganizmlar tarafindan istifads edils bilor.
Bu doyarin asagi diismasi namin azalmasi (quruluq), duz va ya sokarin alave olunmasi
ilo tomin edilir vo mikroorganizmlarin goxalma intensivliyino shomiyyatli daracado
tosir gostorir. Zororli mikrofloranin inkisafi vo yasamasi otraf miihitin istiliyindon
tosirlonir. Mikroorganizmlorin inkisafi tigiin optimal temperatur lazimdir. Psixrofillor
iclin optimal temperatur 15don -8 °C godor, mezofillor ti¢iin 25-don 29 °C godor,
termofillor {igiin 40-dan 80 °C-ya godor sayilir. Minimum temperaturdan asagi olan
soraitdo mikroorganizmlor biokimyovi aktivliyi azaldir vo maksimumdan yuxari
anabiotik voziyyats kegirlor — mikroblarin boyiimasi dayanir. Oksigen vo isi1gin tosiri
mohsuldaki proseslori siiratlondirir [1].

Cokilmis otin torkibino daxil olan bir ¢ox gqida olavalori, konservantlar,
adviyyatlar, hazir mohsullarin keyfiyyatinin sanitar-gigiyenik gostaricilorine tosir edir.
Qida mohsullarmin tohliikasizliyina keyfiyyatino dair siiratlo artan taloblor hazir mohsul
istehsali sahosinds innovativ hall Gisullarina ehtiyac duyur.

Elmi todqiqatlarin vo praktiki islorin tohlili kulinariya mohsullarinin
dondurulmasmi keyfiyyatinin, gidalanma doyarinin vo lozzstinin uzunmiiddotli
gorumasi ii¢lin qabaqcil va perspektivli bir tisul hesab etmoys imkan verir. Mahsullarin

konservlasdirilmosinin bu tisulu gida sonayesindo uzun middstdir istifado olunur va
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daim tokmillosdirilir. Miiasir mohsul dondurma sistemlori yiiksok mohsuldarliq ilo
xarakteriza olunur vo moahsulun siiratli dondurulmasini tomin edir.

Hazir yemok istehsalinda intensiv (sok) dondurma texnologiyasi genis totbiq
olunur. Soyudulmus mohsullarin istehsali ii¢lin texnoloji prosesin asas morhalalori
asagidakilardir:

e xammalin hazirlanmasi;

e yarimfabrikatlarin hazirlanmasi;

e termiki emal;

e gablagdirma;

e mohsulun daxilindakilari -18 °C qadar dondurma;
e markalama;

e asag temperaturlu kamerada saxlanma (-18 °C);
e dasinma,

e istehlakciya satis.

4 saatdan ¢ox olmayan miiddat arzinds mohsulun igarisindaki temperaturu 70 °C
don -18 °C-ya gadoar endirmoak, intensiv dondurma adlanur.

Mohsul intensiv  dondurucu bir kabineto — blast-freezer (blastfrizer)
yerlosdirildikdo, kameradaki temperatur koskin -40 °C enir vo mohsulun igarisindaki
temperatur -18 °C gatana qodar bu soviyyados saxlanilir. Miioyyan edilmis parametrlora
catdiqdan sonra blast-freezer asag1 temperaturlu skafin isloma rejimins kegir. Yiikson
donma stirati hiiceyro membranlarini biitévliikdon qoruyaraq -1 °C-don -5 °C-o godor
olan temperaturda mohsulun toxumalarinda kristal buzun stiratli meydana goalmasini
tomin edir.

Dondurucu temperaturda biitiin fermentativ reaksiyalar yavaglayir, oksar
mikroorganizmlor foaliyystini dayandirir, buna goro mohsulun istifado miiddoti osason

mohsulun torkibindoki biokimyavi doyisikliklordon asilidir.
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Sonayeds miixtolif ¢esiddo soyudulmus yarimfabrikat istehsal olunur, halbuki
onlarin istehsalinin artim tendensiyasi 1 ilo 5-7% toskil edir. Bu grup mohsullara
tolabat1 miioyyanlosdirarkan asas {istiinliiklor bisirmaya sarf olunan minimum vaxt va
soy, orijinal xiisusiyyatlorinin tohliikasizliyi (95%), uzun istifado miiddoti, rahat
qablasdirma vo boliisdiirmasidir.

Mohsulun istifado miiddotinin uzadilmasinin {imumi isullarina vakuum
qablasdirma daxildir, mohsulun ig¢arisinds polimer baryerli materiallardan hazirlanmis
paketo vo ya konteyners yerlosdirilorok vakum gablagsdirma masininin kamerasina
yerlosdirilir vo bundan sonra havanin 99%-i ¢ixarilir, sonra isa paketin agiq birlogsmoalori
mohiirlonir. Oksigenin ¢ixarilmast:

1) aerob mikroorganizmlarin béyiimasina manea toradir;

2) oksidlosdirici zararin siiratini azaldir;

3) mohulun qorunmasina komok edir.

Vakuum gablasdirma moahsulun istifade miiddatini bir ne¢o dofo artirir, saxlama
zamani ¢oki itkisini aradan qaldirir vo totbiq zamani istehlak xiisusiyyatlorini artirir.
Texnologiyanin ¢atismayan cohotlorine  hazir soyudulmus yarimfabrikatlarin
qablasdirilmasinda istifadosini mohdudlasdiran bir az nom itkisi vo mohsulun miimkiin
deformasiyasini aid etmok olar.

Doyisdirilmis qaz miihitindon istifado edorok, kulinariya mohsullarinin
qablasdirilmasi istehsalginin imkanlarii shamiyyatli doracads genislondirir: vakuum
qablasdirilmasinin monfi cohotlorini aradan qaldirir, istifado miiddatini oshomiyyatli
dorocodo artirir vo satig cografiyasini genislondirir. Qaz qarisiginin istifadosi aerob
mikroorganizmlorin  ¢oxalmasini  minimuma endirir, mohsulun ilkin dad
xiisusiyyotlorini miioyyon miiddat qoruyur vo paket vasitosi ilo oksigenin daxil olmasini
tonzimlayir.

Ictimai iago miiossisalori vo kulinariya magazalar1 iiciin ohomiyyatli migdarda

mohsul soyudulmus bir formada istehsal olunur. Konservlosdirilmis qidalar sisteminin
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bir hissasi olarag, asag1 miisbot temperaturda saxlanmasi istifado olunur, bu da onlarin
tohliikasizliyini bir ne¢o saatdan bir nega aya godar tomin edir.

Soyuducu anbarlarda saxlanmanin magsadi moahsulda bas veran biokimyavi vo
fizioloji doyisikliklori minimuma endirmokdir. Xammalin ilkin vaziyyati, soyutma
texnologiyas1 va sanitar gorait saxlama miiddatina hall edici tosir gostarir.

Ot yavas vo tez soyudula bilor. Yavas soyudulma zamani kamerada temperatur -2
Vo -3°C, havanin nisbi riitubati 95-98%, carayanetmo siirati 0,1-0,3 m/san-ya catdirilir.
Soyudulmanin sonunda kameranin temperaturu -1- 0°C, havanin riitubati 90-92%-o
enir. Bu soraitdo garamal vo donuz yarimcomdoklori 24-36 saata, qoyun vo kegi
comdoklori iso 14-18 saata 0-4°C-o kimi soyuyur. Soyudulmus atin xarici sathinds quru
parda amalo galir ki, bu da stdon suyun buxarlanmasinin qarsisini almagqla, xarici sathdo
mikroorganizmlorin inkisafin1 longidir va atin daxilina kegmosino mane olur. Otin tez
soyudulmas1 zamani yavas soyudulmadan forgli olarag kamerada temperatur -3 va -5
°C-a, havanin nisbi riitubati 95%-o, Coroyanetmo siirati 2-3 m/san-ys catdirilir. Tez
soyudulma dohliz formali kameralarda hoyata Kegirilir. Bu soraitdo garamal vao donuz
yartmcomdoklorinin soyudulma miiddsti 10-14 saat, qoyun vo kegi coamdaklorinki isa
6-7 saat toskil edir. Otin soyudulmasinin basqa variantlar1 da moévcuddur.

Asag1 miisbat temperaturda saxlanma mikroorganizmloarin ¢oxalmasini langidir,
lakin bir ¢ox patogen mikroorqanizm hoyat gabiliyyatini saxlayir. Bu zaman hall edici
amillor termiki emal, pH daracasi vo suyun aktivliyi sayilir.

Vakuumlu, idara olunan vo doyisdirilmis gqaz miihitindo gablasdirma ilo yanasi
soyuducu anbarin Somoraliliyinin artirilmast da olave vasitolorlo tomin edilo bilor —
antiseptiklor, goruyucu vasitalor vo s.

Hazir kulinariya mohsullart istehsalgilart miixtolif olavolor vo konservantlardan
istifado edorok saxlama miiddotini artirmaga c¢alisirlar. Qoruyucu xiisusiyyatlora malik
preparatlarin foaliyysti organizmlorin hoyati tiglin monfi sorait yaratmaga (tursuluq

tonzimlayicilori) vo mikrob hiiceyrasino (konservantlar) monfi tosir gostorir. Qeyd
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etmok lazimdir ki, qoruyucu xiisusiyyatloro malik hor bir madds, miioyyan
mikroorqanizm qruplarina qarsi tosirli ola bilor. Bundan slave, tobii mohsullara artan
istehlak¢1 maragr siini qoruyucu maddalorin minimal istifadasini zoruri edir. ©nonavi
konservantlara alternativ tabii antimikrob birlosmoalordir:

- bitki monsoli yaglar

- taninlor

- flavonoidlar

- hazir mohsullarda biokimyoavi, mikrobioloji vo fiziki-kimyavi proseslori

doyisdira bilon alkaloidlor.

Soyudulmus kulinariya mohsullarinin  xiisusiyyatlorini stabillosdirmok {igiin
pasterizasiya istifado olunur. Uzun miiddat saxlanilan soyudulmus pasterizo edilmis
mohsullar — gablarda hazirlanmis vo ya uzun miiddot (42 giinadok) soyudula bilon
pasterizasiya Vo konservlosdirmoni birlosdiron mohsullardir. Onlarin istifado
miiddatinin artirilmasi soyutma soaraitinde boytimoys gadir olan yoluxucu vo spora
omalo gotiran patogenlarin mohv edilmasi ilo hayata kegirilir. Qisa istifado miiddati
olan mohsullar ti¢iin (10-14 giin) patogen mikroorganizmlarin (Salmonella vo Listeria)
say1 an az1 106 dofo azaldilmalidir ki, bu da onlarin istilik emal ilo aldo edilir. Uzun
istifado miiddoti olan mohsullarin tohliikosizliyi, asagi temperaturda inkisaf edon
Clostridium botulinum stammlarin1 azaltmaq tgiin 10 dagige 90 °C temperaturda
pasterizasiya ilo tomin edilir. “Sous-vide” (qablasdirmada emal) texnologiyasinin
istifadosi saxlama temperaturu soraitindo hazir kulinariya mohsullarinin istifado
miiddatini alt1 hoftoys godor uzatmaga imkan verir. Bunun ii¢iin pasterizo edilmis
mohsullar germetik sokildo baglanir vo asagi temperaturda (55 - 65 °C) istiliklo emal
olunur, sonra 0 — 3 °C-o godar siirotlo soyudulur. Istilik emali, 3 °C-don asag1
temperaturda mohsullarin mikrobioloji stabilliyi ii¢lin kifayat olmalidir. Bu tisul ilk
dofo 1799-cu ildo Benjamin Thompson torofindon tosvir edilmisdir. 60-c1 illorin

ortalarinda hazir yemoklorin saxlanmasi yollar1 iizro ¢aligan amerikan vo fransiz
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miitoxassislor torafindon yenidon kosf edildi vo 1974-cii ildo “Troisgros” fransiz
restoraninin agbazi Corc Pralyus torofindon istehsalata togdim edildi. Texnologiyanin
osas Ustiinlilyii miilayim istilik emali naticasindo mohsullarin orijinal dadi, otri vo
faydali xiisusiyyatlorinin qorunub saxlanmasidir. Bu iisul bir sira Avropa o6lkalorinin
ictimai iaso obyektlorindoa, asason Framsa vo Isvegdoki yemok restoranlarinda totbigini
tapdi.

Isve¢ vo Amerika alimlori torafindon hayata kegirilon konservantlardan istifado
etmodon soyudulmus hazir mohsullarin istifado miiddstini uzatmaq ii¢lin bir sira
tocriibalorin naticasi, CapKold («Controlled Atmospheric Packaging Kept Coldy)
texnologiyasinin inkisafi oldu. ABS miitoxassislori bu texnologiyani sanaye
miqyasinda totbiq etdilor vo 1971-ci ildo W.R.Grace CapKold-u 6z ticarat markasi
olaraq patentlosdirdi. CapKold sistemi pasterizasiya temperaturunda gida mohsulunu
bisirmok ii¢lin buxar koynoyi vo bir vakuum altinda domlonmis, buzlu su ilo
doldurulmus baraban ilo soyudulan vo orta temperaturda soyuducu kameralarda
saxlanilan hazir mohsullarin qablasdirmaya 6tiiriilmasi {igiin nasosdan ibaratdir.

Intensiv (sok) soyutma, 1,5 saatdan ¢ox olmayan bir miiddotdo mohsulun
icarisinda temperaturun 70 °C-don +3 °C-2 godor azalmasini tomsil edir. Mohsullarin
belo soyudulmasi {igiin intensiv soyutma kabinetlori — blast chillers istifads olunur.
Soyutmanin ilkin marhalosinds blast chillers islomo kamerasinda temperatur -25 °C-
dir, yemak 10 °C-don soyuduqda otagdaki temperatur tadricon 0 °C-ya godor artmaga
baslayir, bu miiddat arzindo mahsulun ig¢arisindaki temperatur 3 °C-dan ¢atir va qurgu
normal soyutma rejiminoe kegir. Intensiv soyutma mohsullarin sanitar tohliikasizliyini
artiran on olverisli temperatur araligini (+65 °C -don +10 °C-o qQodor) vo
mikroorganizmlorin inkisaf etmasinin garsisini tez bir zamanda alir.

Diinya tocriibasindo soyudulmus hazir yemoklor klinikalarda, moktoblorda

reabilitasiya markazlorinds, yaslilar evindo, iasa islorinds, ekstremal saraitda, homginin
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boyiik ziyafot moclislorinds, geco isgilorinds, tomir-tikinti qruplarinda 6ziinii yaxsi
torafdon stibut etdi.

Matbox-fabriklorinds, gida emali zavodlarinda va digar markazlosdirilmis istehsal
miiossisalorinds soyudulmus gida texnologiyasinin totbiqi binalardan somorsli istifado
etmoys, xammal itkisini 12-15 % azaltmaga, omok mohsuldarligini artirmaga,
proseslori optimallagsdirmaga, “insan amili” sobabindon sahvlori minimuma endirmayos
Vo istehlakgilart keyfiyyatli, olverisli vo tohliikasiz moahsullar ilo tomin etmays imkan

veracokdir.
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FOSIL II. TODQIQATIN OBYEKTLORI VO METODLARI

2.1. Tacriibanin strukturu va taskili, 6yranma obyektlari

Isin nozori va tacriibi hissalori bir-biri ilo alageli bir neco marhalo daxil olmagla,

isin struktur-montigi sxemina uygun olaraq aparilmigdir (codval 2.1.).

Birinci marholods tadgigat mévzusunda elmi adobiyyat malumatlarmin tohlili

aparildi, soyudulmus otlordon hazirlanan ¢okilmis kulinariya mohsullarina istehlakg1

tolabat1 aragdirilmis, soyudulmus ¢gokilmis ot mohsullarinin markazlogdirilmis istehsali

ticlin soyudulmus yemok texnologiyasindan istifadonin mogsadouygunlugu nozori

cohotdon siibut edilmisdir.

Cadval 2.1.

Tadgiqatin struktur-mantiqi sxemi

I MORHOLO

Tadqiq olunan problem {izra elmi, texniki va patent adabiyyatinin tahlili, toyuq
otindon hazirlanmis ¢okilmis kulinariya mohsullarmin istehlakg1 tolabatinin

marketing arasdirmasi, tadqigatin magsad Vo masalalorini miiayyanlosdirmok

II MORHOLO

Toyuq stindon hazirlanmis, ¢okilmis mahsullarin tarkibinin asaslandirilmasi

Ot xammalinin kimyavi torkibi (ssas qida maddslori, amin tursusu v yag
tursusu torkibi) tizra tohlili

Ot maddalarinin reseptlorinin nisbatinin segilmasi

[II MORHOLO

Soyudulmus otdon hazirlanmis kulinariya mohsullarinin  moarkazlosdirilmis
istehsalinin texnoloji parametrlorinin asaslandirilmasi

Cakilmis ot mohsullarmin hazirlanmasi vo regenerasiyasi li¢lin temperatur
Vo ritubat soraiti

IV MORHOLO

Cokilmis otdon hazirlanmis kulinariya mohsullarmin  keyfiyyatinin
giymotlondirilmasi va saxlama miiddatinin toyin edilmasi

Cokilmis ot mohsullarinin fiziki-kimyavi xiisusiyyatlori

Yag torkibi Aktiv tursuluq

Mikrobioloji va orqanoleptik gostaricilor
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Ikinci moarhalods ot xammallariin (soyudulmus mal ati vo soyudulmus toyuq
budlarinin) kimyavi tarkibi, hom¢inin amin tursular1 va yag tursularinin torkibi ilo tohlil
edildi. Orqanoleptik  gostoricilorin  todqiqatlart  osasinda  reseptlorin  torkibi
osaslandirilmisdi.

Ucgtincii morholods soyudulmus ¢okilmis ot mohsullarindan (mal oti vo toyugq
budlarinin) yarimfabrikatlarin ressepturasi vo texnoloji sxemi islonib hazirlanmis vo
eksperimental olaraq asaslandirilmisdir.

Dordiincii moarhalods intensiv soyutmanin qiymo edilmis ot mohsullarinin
funksional va texnoloji xiisusiyyatloring, keyfiyyat va tohliikasizlik gostoricilorine tasiri
Oyronilmisdir. Todqiq olunan niimunslorin saxlama miiddati, organoleptik, fiziki-
Kimyavi Vo mikrobioloji gostaricilorinin kompleks tohlili metodu ilo qurulmusdur.

Ot xammalinin va onlardan hazirlanan moahsullarin kimyavi torkibi, amin tursusu
Va yagtursusu torkibi, mikrobioloji gostaricilorinin 6yronilmosi Azekolab” sirkatininin
vo AMEA-nin miivafiq inStitutlarinin laboratoriyalarinda aparilmigdar.

Todgiq olunan parametrlor yarimfabrikat mohsullarda 0, 24, 48, 72 saat
saxlandiqdan sonra tozo hazirlanmis soyudulmus vo vo borpa olunan mohsullarda
miioyyon edilmisdir. Bundan alavs 36 saat saxlandigdan sonra soyudulmus mohsullarda
peroksid va tursu adadlori alavs olaraq tapilda.

Dissertasiya isinin todgiqgat obyektlori asagidakilardir:

o respondentlorin anketlori (marketing todgiqatlarinda);
o ot xammal: toyuq budlar1 dori ilo (I nov);
o ¢okilmis ot mohsulu toyuq sti olmadan (yoxlama) va toyuq oti ilo
(yarimfabrikatlar vo kulinar moahsullar);
Tadqgiqat obyekti olaraq soyudulmus ¢okilmis otdon 4 resept ilizro kulinariya

mohsulunun hazirlanmasi asas gotiiriildii. Ot torkibi mal oti idi (codval 2.2).
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Cakilmis at mahsullarinin 3sas resepturasi (yoxlama)

Cadval 2.2.

1 porsiya tiglin xammal vo mahsul israfi, q
Xammalin vo mahsulun e . 2. Cokilmis otdon .
ads 1. Ddyiilmiis ot (inco) Kotlet 3. Kiiftolor
Brutto Netto Brutto Netto Brutto Netto
1 2 3 6 7 8 9
Mal otinin ¢iyin hissasi,
dondurulmus - - 90,78 86,00 21,80 20,25
Qaymagq, 11% yaglihq 10.00 10.00 i i i i
ilo ’ ’
Dogranmis tazo sogan 10,00/ 20,00/
11,90 2 3,60 3,00 23,80 2
5,00 10,00
Bugda ¢orayi, ola nov 900 900 i i i i
Toyuq yumurtast 0,08 od 300 | 0,10 od 400 |- i
7,30/
Diiyii - - - - 7,30 3
16,00
Muskat gozu 010 010 i i i i
Qara lyiddlmds istiot | g 9 0,10 0,10 0,10 0,14 0,14
Qmrmiz1 tiytidiilmiis i i 0.05 005 i i
istiot ' '
Xorok duzu 0,80 0,80 0,80 0,80 0,70 0,70
femoli su - - - - 6,00 6,00
Ag suxari 6,00 6,00 4,00 4,00 : :
Bugda unu,
ola nov 3,00 3,00
Giinabaxan yag1 5,00 5,00 4,00 4,00 5,30 5,30
Natica: - 85,00 - 75,00 - 60,00
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Cokilmis ot mohsullarinin niimuna modellari bu resepts asasan ot xammali avazina

toyuq atinin miixtalif dozalar1 daxil edilmakls hazirlanmisdir. Kontrol ii¢iin ¢okilmis ot

mohsullar1 doyisdirilmadoan istifads edilmisdir (0%).
Toyuq ati resepts 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100 % migdarda ot xammali

oavazino otin  ¢akisine olava

edilmisdi. Istehsalin texnoloji parametrlarinin

osaslandirilmasi, ¢okilmis ot mohsullarinin  keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi  vo

saxlama miiddatinin miiayyan edilmoasi, se¢ilmis optimal nisbato géro hazirlanmigdir.

Cokilmis ot mohsullarinin istehsali ti¢iin istifado olunan alave xammal codval

2.3-do gostorilmisdir.

Cadval 2.3.

Coakilmis at mahsullarimin hazirlanmasi iigiin istifads olunan alave xammal

Xammalin adi

Normativ sanadlosmo

Qaymaq 11%

TS 9222-010-05300037-97

Muskat gozu

QOST 29048-91

Qara lyiidiilmiis istiot

QOST 29050-91

Qirmiz1 iiyldiilmiis istiot

QOST 29053-91

Bugda unu ola nov

QOST R 52189-2003

Suxari QOST 28402-89
Bugda ¢orayi QOST 27842-88
Xorak duzu QOST R 51574-2000
Toyuq yumurtasi QOST R52121-2003
Tozo sogan QOST 1723-86

Diiyt QOST T 6292-93
Iemoli su SanPiN 2.1.4.1074-01

Gilinobaxan yagi

QOST 52465-2005

Cokilmis ot mohsullarinin yarimfabrikatlarinin xammalinin  Syranilmesinda

timumi gobul edilmis va orijinal todgqigat metodlarindan istifado olunmusdur. QOST
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26668-85 vo QOST 2666985 osason niimunalor eyni partiyadan olan
yarimfabrikatlardan gotliriilmiisdiir.

Ziilalin kiitlo pay1 Keldal tisulu ilo QOST 25011 asason tapilmisdir.

Kiiliin kiitlo pay1 QOST 31727 asason miioyyan olunmusdu.

Ziilallarin amin tursusu torkibi xromotoqrafiya {isulu ilo amin tursusu analizatoru
AAA-339-dan istifads edilmakls tapilmigdir.

Yaglarin yagtursusu torkibi maye-qaz xromotoqrafiya tsulu ilo miioyyan
edilmisdir.

Suda hall olan vitaminlorin miqdar1 kapilyar elektrofarez metodu ilo
oyronilmisdir. Mineral maddalorin miqdar1 iso spektrofotometriya tisulu ilo MQA-915
MD Oyronilmisdir.

Nomliliyin migdar1 QOST P 51479-99 osason miioyyon edilmisdir. Hazir
mohsullarin  ¢okisi ¢oki iisulu ilo toyin olunmusdur. Coki itkisi termiki emaldan/
saxlanmadan avval va sonra ¢aki itkisine gora miioyyon edilmisdir.

Yarimfabrikatlarin vo kulinar mohsullarin tursulugu Eutech PC 700 laboratoriya
cthazi ilo miioyyon edilmisdir.

Dequstasiya tigtin ¢okilmis otli kulinariya mohsullariin keyfiyyatins dair taloblor
hazirlanmisdir (cadval 2.4).

Cokilmis ot mohsullarinin organoleptik giymatlondirilmasinin aparilmasi
qaydalarma osason, dequstatorlar torofindon ovvalco niimunslorin  gériiniisiini
mioyyonlosdirirlor: mohsulun diizgiin formasi, sathinin vaziyyati, konsistensiya,
siralilik, rong, qoxu, dad. Keyfiyyot gostoricilorinin fordi giymotlondirilmalori
dequstasiya siyahilarina daxil edilmis, riyazi vo statistic islonmisdir. Umumi keyfiyyot

bal1 iki onluq yerlorin doqiqliyi ilo arifmetik orta hesablanir.
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Cadval 2.4.

Cokilmis atli kulinariya mahsullarimin keyfiyyatina dair talablor

Xisusiyyatlor

. Niimuno 1 Niimunas 2 Niimuns 3
Keyfiyyat
gostoricilori Cakilmis atdan
Déyiilmiis ot (inco) kotlot Kiiftalor
Oval diiz itiuclu | Sar formals,
) forma, galinlig — | mahsulun sathi
Dairovi diiz forma, qalinlig— 1,5 sm, 1,5 sm, uzunlugq 9 | deformasiyasiz,

Xarici goriiniis

diametr — 7 sm

sm, eni 5sm

bosluqsuz vo
catsiz, yumsaq

gabiq ilo
Sathi diiz,deformasiyasiz,qirigsiz, boslugsuz, ¢atsiz, agiq-
gohvayi rong qabiq ilo
Inca, yumsaq, olavesiz Inca, yumsagq, Inca, yumsagq,
Konsistensiya olavasiz diiyli vo sogan
olavasi ila
Siralilik Cox sirali

Kasilma zamani
rangi

Resepturaya daxil olan komponentlors xas agiq-boz rang

Qoxu Xos, quizardilmus ot iyi ilo, resepturaya daxil olan komponentlors xas
Qizardilmus ot dadi,¢orak dadi olmayan, resepturaya daxil olan komponentlora
Dad xas, goadarinca duzlu vs aci

2.2. Tadqiqat metodlari

Toyug stindon olan ¢okilmis kulinariya mohsullarina olan istehlak tolabatinin

marketinq aragdirmasi sosioloji sorgu metodu ilo aparilmigdir. Molumatlarin

toplanmas1 zamani misllif torafindon asas toloblors uygun tortib edilmis anket istifado

olunmusdur. Sorgu moshur restoranlarin birinin miistorilori arasinda soxsi slagalor

vasitosi ilo aparilmisdir.
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Ziilahn kiitlo pay1 Kyeldal tisulu ilo QOST 25011-81 uygun hesablanmuisdir [4].
Kiiliin kiitlo pay1 QOST 31727-2012 [5].

Ziilallarin amintursu torkibi ion miibadilasi xromotaqrafiyasi tisulu ilo AAA-339
amin tursu analizatorunun istifadasi ilo miioyyan olunmusdur.

Suda holl olan vitaminlorin torkibi — kapilyar elektroforez tisulu ilo, mineral
elementlorin torkibi iso atom-absorbsiya spektrofotometriya tisulu ila.

Enerji dayari vo insanin sutka orzindo yemok ehtiyacini vo enerjisini 6domoa
daracasi hesab yolu ils tapilirdi [33].

Yarimfabrikatlarin vo hazir mohsullarin nomliliyi vo nom ¢okma gabiliyyatlori
Q.Qrau va R. Xamm metodu ilo miiayyan olunurdu [17].

Xammalda, yarimfabrikatlarda, vo hazir mahsullarda yagin kiitlo Sokslet iisulu ilo
tapilmisdir.

Yag saxlama gbiliyyati (YSQ) (%-lo) hazir mohsulda olan yagin migdarinimn
yarimfabrikatda olan yaginmiqdarina nisbati ilo miioyyon olunmus vo asagidaki

diisturla hesablanmigdir:

YSQZXhaz*M haz / Xy‘f*My'f

Burada, Xhaz— hazir mohsulda olan yagin miqdari, %-lo

M haz —hazir mohsulun ¢akisi, g-la

Xyf.- yarimfabrikatda olan yagin miqdari, %-lo

Myt - yarimfabrikatin ¢okisi, g-la

Cokilmis kulinariya mohsullarinin organoleptik qiymatlondirilmasi saxlama
dinamikasinda (0, 24, 48, 72 s) QOST 9959-91 [34] uygun olaraq 9 balliq skala ilo
aparilmigdir. Bu skalaya asason Cokilmis otli kulinariya mohsullarina 6 gostorici lizro
giymat verilmigdir:

- Xarici goriiniis

- kosikdaki rang
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- goxu
- dad
- konsistensiya
- giralilik.
1-4 — mohsulun keyfiyyatinin monfi gostaricilori, 5-9 — miisbat gostariciloridir.
Bakterioloji gostaricilor QOST 10444.15-94 [3] uygun aparilir; QOST 10444.12-
88 [37] ( maya vo kif goboaloklorinin miioyyanlosdirilmoasi); QOST R 50480-93 (
Salmonella bakteriyalarinin agkarlanmasi vo mioyyon edilmasi metodu); QOST
10444.2-94 [2] ( Staphylococcus aureus askarlanmasi vo miioyyon edilmosi ); QOST
R 51921-02 [9] ( Listeria monocytogenes bakteriyalariin askarlanmasi vo miioyyan
edilmosi).
Noticolorin statistik iglonmasi MS Excel, Statistica 6.0, SPSS Statistics 17.0
kompyuter proqramlari ilo aparilmisdir.
Dayisikliklarin giymotlondirilmasi tigiin geyri-parametrik analiz tsullar1 istifado

edilmisdir.
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FOSIL III EKSPERIMENTAL TODQIQATLARIN NOTICOLORI VO
TOHLILI
3.1. Soyudulmus at yarimfabrikatlarina istehlake talabinin marketing
tadqiqatlar:

Marketing todqiqatlart — miioyyon mallara vo ya Xxidmoatloro miinasibatdo
istehlakg¢ilarin ehtiyaclari, habelo problems miimkiin reaksiya barads etibarli molumat
alda etmak {igiin miivafiq vo daqiq molumatlarin, onlarin toplanmasi, iglonmasi, tohlili
Vo giymatlondirilmoasinin sistematik sokildo miioyyanlosdirilmasidir,

Marketing todqiqgatlart miiassisonin molumat ehtiyaclarint 6domok vo mohsullarin
effektiv tosviqi mogsadi ilo malumatll gorarlar gobul etmak tigiin etibarli vasitadir.

Toadgiqatin moaqsadi Baki sohori iizro soyudulmus ot yarimfabrikatlarina olan
istehlak¢1 tolabatini Gyronmokdir.

3.1.-3.3 sokillordo sorgunun sosial-demoqrafik xiisusiyyatlori (sorguda istirak
edonlorin, yaslar1 va tahsillori) 6z oksini tapmusdir.

Sorguda istirak edonlorin 56,75 %-i kisi, 43,25 %- qadindir. Respondentlorin asas
hissasi (89,5 %) {i¢ yas qrupu ilo tomsil olunur: 26 yasdan 35 yasa qodor, 18-25 yas
arasinda, 36 yasdan 45 yasa qodor (sokil 3.1).
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Sakil 3.1. Respondentlarin yas qruplar iizra bolgiisii, yas.
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Sakil 3.2. Respondentlarin tohsil saviyyasi

Respondentlorin tohsil saviyyasinin aragdirilmas1 zamani miiayyan olunmusdur ki,
iaso miiossisalorindon daha gox tolobalor, daha sonra iso ali tohsilli insanlar istifado
edirlar (sokil 3.2.).

Sosial-demoqrafik  xiisusiyyatlordon sonra respondentlor torofindon iaso
obyektlarina ziyaratlorin tezliyi arasdirildiqda, respondentlorin 66,25%-i hoftads bir
dofa vo ya daha ¢ox iaso obyektloring bas ¢okdiklori agkar edilmisdir (sokil 3.3).
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Sakil 3.3. Respondentlar tarafindon iasa obyektlarina ziyaratlorin tezliyi
Bundan slavo, sorgu anketinds respondent qidalanmada hansi ot nviine {istiinlitkk

verdiyini segmoali idi. Sorguda istirak edanlorin 43.25%-nin toyuq otins tistiinliik verdiyi

miioyyan olunmusdur (sokil 3.4.).

A

= toyugati = qoyunati = malati = donuzati

Sakil 3.4. Fargli ot novlarinds olan mahsullara istehlake talobi
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Bundan sonra iagso miiassalorina goalon respodentlorin qida rasionlarinda toyuq

otindon istifads tezliyi analiz edilmisdir (sokil 3.5).

Heg vaxt
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I 115
0 10 20 30 40 50 60

Respodentllarinsayi, %

Sakil 3.5. Respodentlarin toyuq atindan istifads tezliyi

Sakil 3.5-don do goriindiiyii kimi respodentlorin yarisindan ¢oxu haftads bir nego
dofo 6z qida rasionunda toyuq otindoan istifado edirlor. Balo ki, 6z gidasinda toyuq
otindon tez-tez istifado edonlorin say1 68.25% toskil etmisdir. Umumiyyatlo toyuq oti

istiafada etmoyanlor comi 0.5% olmusdur.

3.2. Soyudulmus ot yarimfabrikatlarinin resepturasinin ssaslandirilmasi
3.2.1. 9t xammahnin tarkibinin kimyavi analizi

Hazir mohsulun istehlak xiisusiyyatlori asason xammalin kimyovi torkibino vo
xiisusiyyatlorina baglidir. Resepturalarda istifads olunan ot xammalinin kimyovi torkibi

cadval 3.1-do verilmisdir.
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Cadval 3.1.

Resepturalarda istifads olunan at xammalimin kimyavi tarkibi

Gostaricinin adi

Toyuq budlar1

Mal otinin ¢iyin hissasi

Gostaricilar, g/100 g xammal

Nomlik 64,31+1,15 64,51+1,05
Ziilal 15,18+0,63 14,04+0,42
Yag 22,32+1,58 5,05+0,56
Kiil 0,85+0,05 1,02+0,05
Mineral maddslor, mg/100 g xammal
Natrium (Na) 75,05 £5,43 68,01+4,85
Kalium (K) 230,17422,42 315,24421,14
Kalsium (Ca) 20,08+1,56 9,17+0,75
Magnezium (Mg) 20,42+1,72 22,56+1,78
Fosfor (P) 157,9614,12 185,13£16,18
Damir (Fe) 1,58+0,10 2,42+0,20
Vitaminlor, mg/100 g xammal
Tiamin (B1) 0,07+0,01 0,08+0,01
Riboflavin (By) 0,16+0,01 0,17+0,02
Niasin (B3) 6,32+0,42 4,58+0,35
Piridoksin (Bs) 0,63+0,09 0,38+0,05
Fol tursusu (Bo) 0,003+0,0005 0,007+0,0006
Sianokobalamin (Bi2) 0,001+0,0001 0,003+0,0001

Cadval 3.1-in molumatlarina asason toyuq budunda ziilalin kiitlo pay1 mal otindon
daha ytiksokdir. Toyuq budunun yag torkibi mal oti ilo miiqayisodos 4,4 dofo coxdur. Ot

xammalinin mineral torkibi yiiksok miqgdarda fosfor vo domir, asagi miqdarda kalsium
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Vo gonastboxs migdarda diger minerallarin oldugunu gostorir. Toyuq budlar1t mal ati
Ilo miigayisodo iki qat ¢ox kalsium, biraz daha ¢ox natrium ehtiva edir. Domir vo kalium
onlarda daha azdir. Mal atinin vitamin torkibi 0,001 ilo 3,77 % arasinda dayisir. Toyuq
budlarinda yagda hoall olan vitaminlardon A, D, D3 E vo K vitamini, suda hall olan
vitaminlardon isa B1, By, B3, B4, Bs, Bs, Bg Vo B12 vitaminlori olur. yiiksokdir. Bs, Bs Vo
B2 vitaminlorinin torkibi olduqca yiiksokdir.

Qida istehsalinda istifado olunan xammal tokcos ziilal torkibinds deyil, ham da
keyfiyyat torkibinds do forglonir. Heyvan monsali ziilallarin oksariyyati tamdir, lakin
xammal ndviindon asili olaraq ziilal komponenti hazir mahsulun struktur vo mexaniki
xisusiyyatlorini vo texnoloji parametrlorini toyin edon miioyyan bir amin tursusu
torkibina va funksional xiisusiyyatlora malikdir [13, 33].

[stifado olunan ot xammalinm amin tursusu torkibi coedval 3.2-do verilmisdir.
Coadval molumatlarinin analizi gostarir ki, biitiin név ot xammallariin amintursu tarkibi
zongindir va FAO/UST tolobloring cavab verir.

Toyuq budlarinda yiiksok migdarda avoz olunmayan amintursularinin oldugunu
geyd etmok lazimdir - 42,74q/100q ziilalda. Bu gostarici mal otindon 1,3 % c¢oxdur.
Toyuqg otindo nikotin tursusunun biosintezino Sabob olan triptofanin migdar1 mal
otindon daha azdi. Pantoten tursusunun biosintezindo baslangic materiallardan olan
valinin torkibi daha asagidir. Bunula barabar, bu amin tursularin torkibi etalondan daha
boyiikdiir. Azot miibadilasinds miihiim rol oynayan arginin vo asparagin tursusunun,
sokor miibadilosinds istirak edon alaninin, insan bodoninds kollagen meydana
golmosindon cavabdeh olan prolinin vo beynin metabolik proseslorindo osas rol

oynayan qlisinin daha yiiksok miqdar1 geyd edilmisdir.
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Cadval 3.2.

Ot xammalinin amin tursusu tarkibi

Amin tursusunun adi Toyuq budlar Mal otinin ¢iyin hissosi
1 2 3
OVaz olunmayan amin tursulari, q/100q ziilal
Izoleysin 4,4240,19 4,49+0,21
Leysin 7,98+0,25 7,90+0,25
Lizin 8,77+0,34 8,32+0,35
Metionin+Sistein 3,76+0,17 3,68+0,18
Fenilalanin + Tirozin 7,33+0,32 7,26+0,37
Treonin 4,45+0,23 4,37+0,25
Triptofan 1,02+0,10 1,12+0,11
Valin 5,01+£0,30 5,10+0,31
Yekun: 42,74 42,24
OVoz olunan amin tursulari, q/100 q ziilal

Arginin 7,00+0,35 6,32+0,32
Histidin 2,81+0,13 3,42+0,15
Alanin 6,14+0,26 6,03+0,24
Asparagin tursusu 9,41+0,45 9,14+0,42
Qlutamin tursusu 15,56+0,55 15,02+0,52
Qlisin 6,08+0,25 5,45+0,24
Prolin 4,68+0,22 4,42+0,21
Serin 4,09+0,18 3,82+0,18
Yekun: 55,78 53,62

Ozolo toxumasi yaglarinin yag tursusu torkibi otin gida doyarliliyinin shomiyyatli

bir gostoricisidir. Ot xammalinin miigayisali aragdirmasinin naticalori gostordi ki, toyuq

budlarinin yaglarinin yag tursusu torkibi doymus yag tursularinin asagi saviyyasino

gora mal atindan farglonir (codval 3.3.).
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Lipidlarin yag tursusu tarkibi

Cadval 3.3.

Toyuq budlari

Mal stinin ¢iyin hissasi

Yag tursular
Torkib, %

Doymus 30,30+0,32 41,21+0,38
Yag C4:0 0,01+0,01
Kapril C8:0 0,01+0,01
Kapron C10:0 0,02+0,01
Laurin C12:0 0,05+0,01
Miristin C14:0 0,62+0,23 3,51+0,27
Pentadekan C15:0 0,07+0,02
Palmitin C16:0 23,52+0,29 26,04+0,35
Margarin C17:0 0,13+0,05
Stearin C18:0 5,69+0,15 11,66+0,12
Araxin C20:0 0,07+0,03
Begen C22:0 0,09+0,03
Lignoserin C24:0 0,01+0,01
Mono doymamis 46,49+0,42 55,11+0,48
Miristolein Cl4:1 0,22+0,07
Palmitolein Cl6:1 6,56+0,16 5,59+0,14
Margarolein Cl17:1 0,09+0,01
Olein C18:1 39,06+0,35 49,52+0,41
Eykozen tursusu C20:1 0,52+0,17
Polidoymamus 23,22+0,25 3,67+0,10
Linol C18:2 20,74+0,19 2,88+0,12
Linol C18:2 n-6 20,60+0,19
Alfa-linol C18:2 n-3 0,14+0,05
Linolen Cl18:3 1,09+0,25

0,32+0,07
Alfa-linolen Cl18:3n-3 0,96+0,20
Qamma-linolen C18:3 n-6 0,12+0,04
Oktatedekatriyen Cl8:4 0,02+0,01
Eylozatriyen C20:3 0,23+0,07
n-6-eykozatriyen C20:3 n-6 0,23+0,07
Araxidon C20:4 0,70+0,25 0,48+0,15
n-3 -eykozapentoyen C20:5n-3 0,03+0,01
n-3-dokozaheksayen C22:6 n-3 0,05+0,01
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Ot xammalindaki doymus yag tursulari asason palmitin, stearin vo miristin
tursularidir. Toyuq budlarinda mono doymamis yag tursulari1 mal otindon azdir.
Monodoymamis yag tursularinin asas niimayandasi olein tursusudur. Ot xammallarinin
yaglarinin yag tursusu torkibini miiqayisa edarak, geyd etmoak lazimdir ki, toyuq budlari
yaglarinda daha ¢ox yag tursusu var va polidoymamis yag tursularinin nisbati mal oti
yaglarina nisbaton daha ¢oxdur. Bu toyuq ayaqlarinin yag komponentinin yiiksok
bioloji doyarini gostorir. Polidoymamis yag tursular1 arasinda linol tursusu istiinliik
toskil edir, bu da badonin metabolik proseslorinds miihiim rol oyanyir. Polidoymamis
yag tursulart bir ¢ox proseslorin tonzimlonmosinds istirak edir, lakin insan
organizminds sintez olunmur, buna gors do qidanin avozolunmaz komponentidir.

Ot xammallarunin amin tursusu vo yag tursusu torkibi toyuq otinin mal oti
mohsullarinin istehsalinda tam ovozedici kimi istifado edilmasinin miimkiinliiyiinu
gostarir. Bununla birlikda, reaktivliyi artirmis, atmosfer oksigeni ilo asanliqla oksidlogo
bilon, ikigat rabits olan hissasina hidrogen baglayaraq doymus tursulara gevrilo bilon
vo bununlada hazir mohsulun saxlama miiddotine tosir edon polidoymamis yag

tursularinin daha yiliksok miqdarini nozors almaq lazimdir.

3.2.2. 9t maddalarinin resepturalarimin nisbatinin se¢ilmasi

Funksional va texnoloji gostaricilor ot xammalinin keyfiyyatini oks etdirir, hazir
mohsulun texnoloji vs istehlak xiisusiyyatlorini toamin edorok emal vo saxlama zamani
davranigini miioyyonlosdirir. Termiki emal zamani fiziki-kKimyovi vo kolloid-kimyavi
doyisikliklor bas verir, bunun naticasinds giymao otinds su vo yag parcalar kiitlovi itki
soklinda ayrilir. Qiymonin torkibinds galan nom vo yag migdari onun su tutma vo yag
saxlama qgabiliyyatlorini xarakterizo edir. Cokilmis ot mohsullarinin suyun baglanmasi
Vo saxlanmasi qabiliyyoti hazir mohsullarin  orqanoleptik  xiisusiyyatloting
(konsistensiya, siralilik) qurulusa, mohsuldarliga vo saxlama miiddatindos shamiyyatli

doracado tosir gostorir.
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Ot cokildikda, azalo liflorindom azad edildikdo miyofibrillar ziilallar1 aktin vo
miyozin hall olur va giymo otinin maye fazasinda yiiksok 06zliikklii konsentrat alda
olunur. Termiki emal zamani ziilallar laxtalanir vo qiymsa ot mohsullarinin tarkibindaki
komponentlari nisboton méhkom baglayir.

Cokilmis otin yaxsi struktur aldo etmasi ligiin ato ag ¢orak, diiyii alava olunur.
Corak su saxlayan bir komponent kimi istifado olunur vo eyni zamanda ¢okilmis atin
lazimi tutarlilig1 vo digor xiisusiyyatlorini tomin edir. Kulinar emal zaman1 ot suyunu
baglayir, hacmi artir, hazir mahsul sirali vo sulu olur. Diiyii ¢okilmis otin qurulusuna
ohomiyyatli doracods tosir etmir, bununla birlikdo hazir mohsulun lozzatini
yaxsilasdiraraq qizdirildigi zaman ot suyunu saxlayir.

Molumdur ki, toyuq oti daha az davamli bir qurulus yaradir, ondan hazirlanan
mohsullarin rangi parlaq deyil, dadi vo otri mal atino nisbaton daha az forglidir. Buna
gora ot maddalarinin nisbatini segarkon resepturada toyuq stinin miqdarinin artirilmasi
ilo qgiymanin reoloji parametrlorinin yiiksaldilmasine vo onlardan hazirlanan
mohsullarin yiiksak organoleptik xiisusiyyatlora malik olmasina nail olunurdu. Bundan
alave, toyuq atinin torkibinds nom baglayici va su tutma gabiliyystindon asili olaraq,
cokilmis ot mohsullariin kiitlo itkisi Oyronilmisdir.

Model niimunalorinds toyuq otinin torkibi otin ¢okisi il 10 ilo 100 % arasinda
doyisdi, toyuq oti olmayan resepturalar yoxlama {igiin (kontrol ii¢iin) asas gotiiriildii
(0%).

Bitkilorodo mal otinin toyuq oti ilo ovaz edilmasinin mohsullarin organoleptik
xususiyyatlorina timumi qiymatlondirilmasina shamiyyatli doracads tasir gostarmadi.

Goriinlis va rong baximindan koasilmis hissada forglor askar edilmodi. Model
niimunalarinds toyuq otininn kiitlo pay1 artdigca (atin kiitlosindon 40 %) konsistensiyasi
daha yumsaq va inco olurdu, amma 80-100 % oldugda mohsullarda toyuq otino xas
goxu Vo dad olur, doyiilmiis otin niimuno modellorinds (bitkilords) odviyyatlardan

istifado noticasindo toyuq otinin dadi vo qoxusu daha az hiss olunurdu. Bu
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resepturalardaki orqanoleptik gostaricilora gora istehlak¢ilarin dad stiinliiklarindan
asili olarag, mal atinin toyuq ati ilo 100 % doyisdirilmoasines icaza verils bilor.

Cokilmis otdon hazirlanan kotletdo mal atinin toyuq oti ilo avaz edilmasi biitiin
organoleptik xiisusiyyatlora tosir etdi. Niimuna modellarinin torkibinds toyuq atinin
kiitlosinin artmasi ilo mohsullar daha solgun rong aldi (70-100% ovozdo),
konsistensiyasi daha yumsaq vo inca oldu, siralilik artdi, kasildikda rongi daha parlaq
oldu. Mal atini toyuq ati ilo 80-100 % ovaz etdikds iso, toyuq otina xas qoxu va rang
alindi. ©On yaxs1 orqanoleptik gostaricilor 40 %-don 60 %-o godar oavoz edilmis toyuq
ati torkibli mahsullara aiddir.

Kiiftalordo mal otinin toyuq oti ilo avoz edilmosi analoji sokildo mohsulun
orqanolpetik xiisusiyyatlorine tosir etdi. Dequstatorlar torafindon on yiiksok giymati 30-
40 % toyuq oti ilo avoz edilmis mohsullar ald:.

Reoloji vo orqganoleptik gostaricilorin comina goro, torkibindaki toyuq atinin
torkibi miioyyon edilmisdir.

1) Inco ddyiilmiis ot — 60-100 %;

2) Cokilmis otdon kotlet — 40-60 %;

3) Kiifto - 30-40 %.

Cokilmis ot mohsullarinin su tutma gabiliyyati vo kiitlo itirmo arasdirmalari
gostordiki, resepturada toyuq otinin kiitlo faizinin artmasi ilo, (100 %-o godar) sus
tutma gabiliyyati yoxlama ilo miiqayisado orta hesabla 3,23+0,45 % azaldi, ¢oki itkisi
Iso 3,05+0,35 artd1.

Inco doyiilmiis ot ticiin kiitls itkisi (100 %) — 2,6+0,25 %, Cokilmis otdon kotlet
Vo kiifts tigiin isa 1,9+0,22, 1,0+0,20 taskil edir. Zararlorin miqdari 3 %-dan ¢ox deyil,
buda norma ¢oarg¢ivasinds sayilir.

laso miiossisalorinds hazirlanan mohsullarin tarkibinde mal otinin toyuq oti ilo
ovaz edilmasi noticosindo onlarin maya doyorlori asagi diisiir, bu da 6z novbasindo

onlarin satis qiymotlorinin daha ucuz olmasina tosir edir, mistarilorin aliciliq
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gabiliyyatini vo mohsulun satisim1 artirir. Nozars alsag ki, monim isimdo resepturalar
hazirlanarkon mal ati toyuq ati ilo avaz edildi, buda moahsullarin maya dayarlarini 38,5
%, 37,6 % vo 18,6% azaltmaga imkan verdi.
Belaliklo do aparilan todgiqgatlar naticasinds ot xammalindan hazirlanan

mohsullarda toyuq stinin optimal miqgdar1 asagidaki kimidir:

- Inca doyiilmiis ot (bitki ) — 1009%;

- Cokilmis oatdon hazirlannmus kotlet — 60 %;

- Kiifts - 40 %.

3.3. Cakilmis ot mahsullarimn gidalihq dayarinin giymatlandirilmasi

Qidaliliq doyari — insanin enerjiyo Vo osas qida maddolorino olan fizioloji
chtiyaclarimi1 tomin edon qida mohsullarinin xiisusiyyatlorinin comidir. Kulinariya
mohsullarinin qidaliliq deyari insan qidasinin kimyavi torkibi va ayrica komponentlori
ilo miiayyan olunur.

Osas gida maddslorinin (ziilallar, yaglar, karbohidratlar) tarkibi vo todqig olunan
Cokilmis ot mohsullarinin enerji doyati barads cofval 3.4-da molumat verilmisdir.

Torkibinds toyuq ati olan Cakilmis ot mohsullarmin imumi kimyavi tarkibini vo
osas qida maddalorinin kamiyyat torkibinin nisbatinin balanshi gidalanma formuluna
uygunlugunu giymatlondirarak, geyd etmok lazimdir ki, biitiin mohsullarda ziilal vo yag
torkibi yiiksakdir, tadgiq olunan mohsullarda bu gida maddslarinin nisbati 1-5 yaxindir.
Bu nisbat bir insanin ham plastik hom dos enerji ehtiyaclarini maksimum doracads tomin
etmoak ti¢ilin optimaldir.

Qidaliliq doyarinin tadqgiqatinin naticalori gostordiki, torkibinds toyuq oti olan inco
doyiilmiis otin torkibindo yag yoxlama niimunslorindon 4,78 % azdir, buna uygun
olarag Cokilmis atdon hazirlanan kotletds 9,77 % coxdur, kiiftads iss doyisiklik yoxdur.

Zilallarin va karbohidratlarin tarkibina gors - heg bir forq tapilmadi.
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Cadval 3.4.

Cakilmis at mohsullarimin asas qgida va enerji dayari

Toarkib, %
Niimunonin ad1 Enerji doyari, kkal
Ziilallar Yaglar Karbohidratlar
Torkibinds toyuq ati olmayan ¢okilmis ot mohsullar1 (yoxlama)

; I, I 14,52+0,43 21,40+0,64 10,26+0,25 291,72
1.Inca doyiilmiis ot (bitki) (12,35) (18,19) (8.72) (247.96)
2.Cokilmis otdon kotlet 16,05+0,45 5,524+0,17 3,13+0,09 126,40

(12,04) (4,14) (2,39) (94,80)
3 Kiifto 11,28 £0,29 10,98+0,33 12,69+0,35 197,70
' (6,77) (6,59) (7,67) (116,82)
Tarkibinds toyuq ati olan ¢akilmis ot mohsullari
; ot - 15,23+0,41 16,62+0,50 10,31+0,27 251,71
1. Inco doyiilmiis ot (bitki) (12,95) (14,13) (8.76) (213.95)
3. Cokilmis otdon kotlet 16,74+0,43 15.29+0,43 3,18%0,08 217,29
(12,56) (11,47) (2,39) (162,97)
. 11,49+0,27 11,37+0,34 12,78+0,32 199,42
4.Kiifto
(6,89) (6,82) (7,67) (119,65)

Qeyd: Qidalarn tarkibi va enerji dayari 100 gr mohsul {igiin hesablanib. Mortarizodoki saylar hazir
yemoays aiddir.

Resepturalara toyuq stinin totbiqi ziilal vo yag nisbati an alverisli nisbatdo

Cokilmis ot mohsullar1 alds etmoys imkan verdi.

Enerji doyarliliyino gora inca doyiilmiis ot yiiksok, kotlet vo kiiftalor iso orta enerji

doayarliliyino malik mohsullardir.

Bir insan 100 gr Cakilmis ot mahsulu istehlak edarkan ziilal (28,86 %-2 gadar) va

yag (28,15 %-o godor) ehtiyaclarini kifayat qodor yiiksok dorocads tomin edir (codval

3.5).
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Yetkin bir insanin torkibinda toyuq ati olan Cakilmis ot mahsullarinin

istifadasinda tamal gida va enerjiya olna giindalik talabatim 6doma daracasi

Yetkin insanin giindslik tolabatini 6dome daracasi, %

Giindolik ehtiyac
1.Inco doyiilmiis ot 2.Cokilmis atdon kotlet 3 Kiifto
1 2 3 4
Zilallar
13,02-23,43 14,31-25,75 9,82-17,68
Kisilor 65-117 q
(11,07-19,92) (10,73-19,31) (5,89-10,61)
17,51-26,26 19,24-28,86 13,21-19,81
Qadimlar 58-87 4 (14,88-22,32) (14,43-21,65) (7,93-11,89)
Yaglar
10,79-23,74 9,93-21,84 7,38-16,24
Kisilor 70-154 q
(9,17- 20,18) (7,45-16,38) (4,43-9,74)
16,29-27,70 14,99-25,48 11,15-18,95
Qadinlar 60-102 q
(13,85-23,55) (11,24-19,11) (6,69-11,37)
Enerji doyari
5,99-11,99 5,17-10,35 4,75-9,49
. 2100-4200
Kisilor
kkal (5,09-10,19) (3,87-7,76) (2,85-5,69)
8,25-13,98 7,12-12,07 6,54-11,08
1800-3050
Qadinlar
kkal (7,01-11,88) (5,34-9,05) (3,92-6,65)

Mineral torkibin verilanlari torkibinds ot olan biitiin ¢akilmis ot mohsullarimin
torkibindo domirin (1,7-don 2,5 mg/100 qr), fosforun (101,0-dan 191,2/100 qr) ve
natriumun (196,4-don 214,9/100 qr) faizlorinin ¢ox oldugunu gostarir (cadval 3.6).
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Cokilmis at mohsullarimin mineral tarkibi

Cadval 3.6.

] I Na, % [ K | % [Cal %]|Mg| %P, % | Fe,| %
Niimunanin mq mq mq mg mg mg
adi 1300! 2500! 1000* 400" 800" 10 — 181
inco 2] 208,9 264,8 30,6 23,8 110,3 17 [,
Sotimis| | £25.5 161] {oc 106] [0 311 L] 60| 1 138) o 19417
ot 31177,6| 13,7/ 225,1| 9,0 | 26,0| 2,6| 20,2| 5,1| 93,8 | 11,7| 1,4 | 7,8-14
Cokilmis | 2| 204.9 242,5 21,4 24,2 191,2 2,5 ]
o 46 158 o35 7 | Lo's| 21 6| 8L i11a] 239 1o q| 14725
kotlet  |3|153,7| 11,8/ 181,9| 7,3 | 16,2| 1,6| 18,2| 4,6| 143,4| 17,9 1,9 | 11,916
2(214,9 2640 22,8 24,8 101,0 1.8
Kiifts 129.4 16,5 6.1 10,6 0.5 2,3 107 6,1 71 12,6 0.1 10 -18
3/128,9| 9,9 | 158,4| 6,3 | 13,7| 1,5| 14,9/ 3,7| 60,6 | 7,6 | 1,2 | 6,1-11

Qeyd: ! — giindoalik tolabat, mq; 2 — 100 gr mohsul ii¢iin;  — yemoayin ¢ixisimni

nozoro alaraq

Molumdur ki, ot va ot mohsullar1 insan organizminds hozm sistemins, tonoffiis

yoluna, sinir sisteminog, iirok damar foaliyystino tosir edon amin tursular1 vo yag

tursularinin metabolizmasinda, qan amolo golmasinds vo bir sira vacib funksiyalar

yerina yetiron B grupu vitaminlarinin an vacib moanbayidir. Cakilmis ot mohsullarinin

vitamin torkibinin aldo edilmis doyarlori bu grupun vitaminlorinin onlarin torkibinds

yiiksok oldugunu tasdiglayir (cadval 3.7).

Belaliklo do cadval 3.7-don goriindiiyii kimi yemok zamani 100 qr ¢okilmis otdon

hazirlanmis kotlet qobul etdikds B12 vitamining olan giindslik tolabatin 100 %-i, inca
Cokilmis ot gobul etdikds 67 %-i, kiifta qobul etdikds isa - 33 %-i 6doanilir.
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Cadval 3.7.

Cakilmis at mohsullarimin tarkibinds B qrupu vitaminlari

B, % | B, % | Bs, % Bs, % % %

By, mq B12, mq

Niimunonin adi1|__M9 mq mq mq
1,51 1,81 201 21 0,41 0,0031

_ 2| 0,09 018 6.52 044 0,009 0,002
Inco 0,01 | 22| 40,02 | 190 0.4 [ 328 10,07 | %20 | 20,001 | 23| +0.0002 | %©7
doyulmiis ot '317) 0e [ 53] 015 | 83 | 554 | 27.7| 037 | 185 0,008 | 20| 0002 | 66,7

2| 0,08 0.19 510 048 0,009 0,003
Cokilmis 40,01 53 +0,02 10.6 +0,4 25,5 +0,09 24,0 +0,001 2,3 +0,0002 100
otdon kotlet 317 s 40| 014 | 7.8 | 383 | 19.2| 036 | 18.0| 0,007 | 1.8| 0,002 |66.7

2| 014 011 212 0.26 0,012 0,001
Kiifts 0,02 | 232001 | %% | 402108 004 [ 130 20002 | 2 |<0.0001 | 333
3 008 | 53| 007 | 39 |127| 64| 016 | 80 | 0007 | 05| 0,001 |333

Qeyd: ! — giindolik talabat, mq; 2 — 100 gr mohsul {igiin; 3 — yemoyin ¢ixism1 nozere alaraq

Yagin keyfiyyati yag tursularinin struktur xiisusiyyatlori va onlarm bir-birlorine
olan nisbatlari ilo miiayyan edilir. Adi gidalanma rasionunda an yaxs1 nisbat asagidaki
kimidir:

-  Doymus yag tursular1 — 30 %;
-  Doymamis yag tursular1 — 70 %.

Cokilmis ot mohsullarinin kimyavi torkibini toyin etmokls yanasir, onlarin bioloji
doyari do dyranilmisdir. Bioloji doyar qida ziilalinin keyfiyyat torkibini xarakterizo edir
vo FAO/UST secilmis etalon ziilalma nisboton ovez olunmayan amin tursularin
balansini oks etdirir. Ziilalda olan amintursularin optimal torkibi onlarin monimsanma
doaracasini miiayyanlosdirir. Tadqiq olunan ¢okilmis ot mohsullarimin ziilal tarkibinds
biitiin avoz olunmayan amin tursular1 var. Biitiin niimunsalords lizinin, triptofanin

yuksok miqdarina rast golinmisdir. Cokilmis ot mohsullarinda olan amin tursularinin
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ideal ziilal skalas1 ilo miiqayisali xarakteristikasi onlarin bioloji dayarliliyini tam oks

etdirir.

Cadval 3.8.

OVaz olunmayan amin tursularin tarkibi (q /100q ziilal) vo ¢okilmis at

Mahsullarinin amin tursusu skoru (%0o)

Niimuns 1 Niimuns 2 Niimuns 3
' Cokilmis atdan
Inco doytilmiis ot hazirlanmig kotlet Kiifto
Etalon
OVvoz olunmayan
amin tursularin adlar1 FAO/
oSt UST
Amin tursusu | o Amin tursusu| o Amin tursusu| |
torkibi & torkibi % torkibi %
. 5,57 6,27 6,27
Valin 5,0 0,18 111,42 £0.20 125,40 019 125,30
. ) 4,74 5,03 5,13
[zoleysin 4,0 022 118,52 1023 125,84 10,23 128,25
, 8,58 9,34 9,15
Leysin 7,0 011 122,54 011 133,45 10,09 130,73
.. 9,62 10,51 9,67
Lizin 55 10,32 174,97 0.3 191,05 10,30 175,86
Metionin+sistin 4,26 4,61 4,39
3,5 018 121,84 10,19 131,64 10,15 125,43
. 5,15 5,44 5,20
Treonin 4,0 021 128,65 0.2 136,01 021 129,99
_ 1,85 1,75 1,64
Triptofan 1,0 0,09 185,42 10,07 174,83 10,06 163,92
Fenilalanin+tirozin 8,50 9,19 9,15
6,0 10,25 141,75 0,27 153,17 10,25 152,54
Amin tursularinin 36,0 48,28 52,14 50,60
comi
Qida ziilalinin bioloji 73.28 78.97 83 80

dayari, %
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3.4. Soyudulmus at mahsullari istehsalinin texnoloji parametrlarinin
dsaslandirilmasi

Uzadilmis istifado miiddoti olan mohsullarin texnologiyasi yiiksok organoleptik
xiisusiyyatlora sahib olmaga vo miioyyan bir istifado miiddati tigiin zomanatli mahsul
tohliikasizliyini tamin etmaya imkan veran texnoloji parametr va rejimlorin istifadasing
osaslanmalidir. Kifayat godor olmayan isitmo vo ya soyutma temperaturu
mikroorganizmlorin inkisafina sobab ola bilor vo bu da mohsulun vaxtindan avval
korlanmasina sobab ola bilor. Bu sobobdon istehsalin texnoloji parametrlorinin se¢imi
elmi cohatdon asaslandirilmalidir.

Cokilmis ot yarimfabrikatlarinin istehsali {liglin texnoloji proseso asagidaki
omoliyyatlar daxildir:

e Giris zaman1 yoxlama, xammal vo materiallarin qabulu;

e Qida alavalarinin, adviyyatlarin vo materiallarin hazirlanmast,
e Ot xammalinin hazirlanmasi;

e Ot xammalinin dogranmasi,

e Qiymonin hazirlanmast,

e Yarimfabrikatlara forma verilmasi.

Termiki emal hazir mohsulun keyfiyyatino shomiyyatli doracods tosir gostorir.
Istilik {isulu, temperatur vo nomlik sortlori, hazirliq miiddoti yalniz orqanoleptik
xususiyyatlora deyil, mohsullarin sanitar tohliikasizliyins do tosir gostorir.

Hal-hazirda ictimai iaso miiassisalori tigiin ¢ox sayda istilik avadanlig: istehsal
olunur, istehsalgi, texniki Vo istismar xiisusiyyotlori, o climlodon prosesin
parametrlorini programlasdirmaga, verilon vo sabit keyfiyystdo mohsul aldo etmoys
Imkan veron buxar cihazlari ilo forglonir.

Kulinariya mohsullarinin istehsali ii¢iin texnoloji rejimlorin se¢imi avadanliglarin

texniki vo ekspluatasiya imkanlarindan asilidir.
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Is kamerasinin yiikloma doracasi, temperatur, namlik, bisirmo miiddoti, istifado
olunan gablarin novii vo dlgiisii, icindoki yarimfabrikatlarin say1 da buxar apparatinda
bigirilon kulinariya mohsullarinin keyfiyyatina tosir gostorir. Praktik tocriiba gostorir ki,
istehsalg1 torofindon yemok {igiin hazirlanan proqramlar homiso yerli xammal iigiin
uygun olmur.

Cokilmis ot mohsullarinin hazirlanma rejimi segilorkon buxar konveksiya
apparatinin istehsalgis1 Self Cooking Center (SCC) 61 E torofindon tévsiyya olunan
rejim osas gotiiriildii, bu qrup mohsullar i¢ilin: “Buxar, konveksiya, is¢i kamerada
temperatur 180°C, namlik 40 %, hazirlanma miiddati 10-14 daq”.

Bu rejimds bismis Cokilmis ot mohsullar1 kifayat godar siraliliya malik deyildi,
six bir toxuma, qurudulmus vo qeyri-borabor bir sotho sahib idi. Goriinlis vo
konsistensiyadaki bu qiisurlar mohsulu satis {i¢iin yararsiz hala gotirir, goriiniisiin calb
ediciliyi istehlake1 tarafindon moahsul segarkon miioyyan edici bir gostaricidir.

Cadval 3.9.

Cokilmis at mohsullarimin termiki emal rejimlorinin xiisusiyyatlori

(tanzimlanan namlik va sabit temperatur ila)

Termiki emalin rejimi Isci kamerada | Isci kamerada | Mohsulun Termiki
temperatur, °C | nomlik, % moarkazinda emalin  vaxti,
temperatur, °C | dog
Buxar konveksiya (yas vo | 180 40 90°C - 1,2 vo 3- | 10-14
quru istiliyin birlogsmasi) 50 cii  nimunalor
60 ugtin
70
80
90

Rational Self Cooking Center(SCC) 61 E buxar konveksiya apparatinin texniki
imkanlar1 is¢i kamerada nomliyi tonzimlomoys imkan verir. “Qurudulmus sathin”
qiisurunu aradan qaldirmaq tigiin riitubat 40 ilo 90 % arasinda doyismok olur (har 10 %
ticlin). Cokilmis ot mohsullarinin termiki emal rejimlorinin xiisusiyyatlori codveal 3.9-da

verilib.
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Buxar konveksiyasi apparatinda bisirma rejimi mohsullarin orqanoleptik
xiisusiyyoatlorino  ohomiyyatli dorocado tosir gostorir, bu sobsbdon mohsullarin
organoleptik giymatlondirilmasi texnoloji parametrlorin miiayyanlosdirilmasinds hall
edici gostoricidir. Buxar konveksiyasi apparatinin is kamerasindaki nomlikdon asili
olaraqg, kosikdoki rong, goxu (atir) vo dad kimi gostoricilor doyismodi; goriiniisi,
konsistensiyas1 vo siraliliyi ilo baglh doyisiklik goriilmadi.

Xarici goriiniis. Buxar konveksiyas1 apparatinin is¢i kamerasinda 40 % noamlik
olan zaman, mohsullarin sathi geyri-barabar qurudulmus, yiingiil bir deformasiya ils,
kosik Vo cat olmadan, aciq-gohvayi qabiq ilo olur. Is kamerasinda nomliyin 80 %-o
godor artmasi ilo mohsullarin goriiniisii yaxsilasir, sothi diizlosir. 90 % nomlikdo
Cokilmis ot mohsullarinin xarici goriiniisii pislogir, sothi solgun rong alir.

Konsistensiya. Buxar konveksiyasi apparatinin is¢i kamerasinda namlik 40-50 %
araliginda olarkon Cokilmis ot mohsullarinin konsistensiyasi six vo Kifayat godor inco
olmur. Is kamerasinda namlik 90 %-o godar yiiksaldikds daha inco olur, sixlig1 azalr,
lakin Cakilmis ot mohsullarina olan keyfiyyat taloblarina cavab vermir.

Cokilmis ot mohsullarinin siraliliyi 80 %-o qodor artdi, 80-90 % nomlikda
mohsullarin siraliliyindon forq gériilmadi.

Coakilmis ot mohsullar ti¢iin keyfiyyat talablorine uygun miioyyan edilmis goriiniis
Vo konsistensiyaya nail olmaq ticlin buxar konveksiyasi apparatinin is kamerasinda
optimal temperatur se¢ilmisdir.

Buxar konveksiyasi apparatinin kamerasinda vo emal edilmis yarimfabrikatin
morkozindoki hava arasindaki temperatur forginin minimuma endirilmasi, daha ¢ox
siralilik vo “incolik™ ilo kulinariya mohsullar1 oldo etmayo imkan verir.

Bundan olave, bisirms istiliyinin azalmasi ziilallarin todricon denaturasiyasi vo
laxtalanmas1 sobobindon diiz bir sothin (deformasiyasiz) yaranmasina komok edir. Bu
sobabdan rejim segarkon bu fargi minimuma endirmoys calisdilar, temperatur 180 °C
ilo 150 °C arasinda dayisdi (har 5°C igiin).
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Cokilmis ot mohsullarinin termiki emalinin rejimlorinin xiisusiyyatlori cadval

3.10-da gostorilmisdir.

Cadval 3.10.
Cokilmis at mohsullarimin termiki emalinin rejimlarinin xiisusiyyatlari
Termiki emalin rejimi | Is kamerasinda| Is kamerasinda | Mahsulun Termiki emalin
temperatur, °C | nomlik, % morkazindaki vaxti, dag
temperatur,
°C
180
Buxar  konveksiyasi| 175 90°C -1 wvo 3
apparati 170 niimunalor tgiin;
e 14-1
(yas vo quru istiliyin| 165 80 85°C — 2-ci niimuna 8
birlosmasi) 160 ugtin;
155

Kulinar mohsulun hazir olmasinin osas meyar1 orqanoleptiki gostoricilor vo
mohsulun morkazindoki temperaturdu: Coakilmis atdon hazirlanan Kotlet {igiin 85 °C,
bitki vo kiiftalor ti¢iin iso 90°C .

Mohsulun organoleptik giymatlondirilmasi gostardi ki, kasyin rangi, qoxu va dadi
buxar konveksiya apparatinin is¢i kamerasindaki temperaturdan asili deyil vo doyismir.

Temperaturun asag1 diismasi mohsullarin xarici goriiniisiine, konsistensiyasina vo
siraliliyino tosir etdi. 165-155°C temperatur araliginda mohsullarin sothi diiz oldu,
deformasiya yox idi, lakin 155°C temperaturda mohsulun rongi solgunlasdi. Buxar
konveksiya apparatinin is¢i kamerasinda temperaturun asagi dissmasi ilo mohsullarin
konsistensiyasi daha az qalin va daha ¢ox inca oldu, mohsullarin siraliliyi artdi. 160°C
temperaturda hazirlanmis mohsullar an yaxsi orqanoleptik xiisusiyyotlora malik idi.

Yuxarida sadalananlardan malum olur ki, Cakilmis ot mohsullarinin hazirlanmasi
ticlin optimal rejim: “Buxar, konveksiya, is¢i kamerada temperatur 160°C, namlik 80
%”.

Termiki emaldan sonra siiratli sSoyutma hazir mohsulun daha az girklonmasini

tomin edir, tohliikkali mikroorganizmlarin siiratli inkisafi tigiin alverisli olan 65-10 °C
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tempraturda moahsulun saxinma miiddatini qisaldir [15, 39, 42]. Buna goro do hazir
oldugdan sonra, ¢okilmis ot mohsullar1 (temperaturu 70-80°C) intensiv bir soyutma
skafina yerlosdirildi vo mahsulun markazidoki temperatur 3°C olana godar soyuduldu.
Cokilmis ot mohsullarinin orta soyutma miiddati 40-50 doqige toskil etdi. Sonra
mohsullar 4+2°C temperaturda soyudulma kamerasina gondorildi.

Cokilmis ot mohsullarinin istehsalinin texnoloji sxemini asagidaki kimi gostors

bilarik.

Sxem 1. Cakilmis at mahsullarinin istehsalimin texnoloji sxemi

Hazirlanmis ot xammali

Toyuq ayaqlar1 dari ilo (I Donuz ayaqlari Stimiiksiiz mal oti
név) y . L
(darisiz va piysiz) Ciyin hissosi
v \ 4
Xirdalama
" A
Olavo mohsullarin Qiymonin hazirlanmasi
hazirlanmast > (No1-No4 resepturalar)

'

Forma verilmasi

f

Urvalama

— \

Nel, No2, N4 Buxar konveksiyasi
apparatinda termiki emal

Ne3 yarimfabrikatlar

A\ 4

yarimfabrikatlar
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Mohsulun markazinda Rejim: buxar, konveksiya, Mohsulun moarkazinda
temperatur 90 °C nomlik 80 %, is temperatur 85 °C
kamerasinda temperatur

v

Temperatur 4+2 Dasinma < Dasinma saat1 3 saatdan
l ¢ox olmayaraq
Kamerada temperatur Soyuducu kamerada
) saxlamasi

Regenerasiya

Istehlakgiya satis

3.5. Cokilmis ot mahsullarimin keyfiyyatinin giymatlandirilmasi vo saxlama
miiddatinin tayin edilmasi

Cokilmis ot mohsullarinin istehsali vo saxlanmasi prosesinda, torkib hissasi vo
otraf miihit amillorinin torkibindan, komiyyat nisbotindon asili olaraq kimyavi
doyisikliklor bas verir. Bu doyisikliklor hazir mahsulun keyfiyyatina zarar gatirs bilar,
saxlama miiddatini azaldir vo bir qayda olaraq lipidlorin fermentativ vo oksidlosdirici
reaksiyalari ilo olagalondirilir. Aydindir ki, ¢ox migdarda nom, yag va iizvi tursular
elaca do, termiki emala moruz qalmis mahsullar kimyavi doayisikliklora daha hossasdir.
Bu sobabdan ¢okilmis ot niimunalorinds saxlanma zamani fiziki-kimyavi parametrlorin
dinamikas1 tohlil edilmisdir. Yag torkibi, tursu va peroksid sayi, aktiv tursulug, bark
maddolorin kiitlovi pay1 vo mohsullarin kiitls itkisi miioyyon edilmisdir.

ot lipidlari kimyavi olaraq mohsulun digor komponentlori ilo hidrogen, kovalent
vo ion birlosmolori ilo baglanir, mexaniki olaraq saxlanilir, Mohsulun saxlanmasi
prosesinds, dagilma vo mohsulun tamamilo yox olmasina godar on erkon vo dorin

doyisiklikloro moruz galirlar.
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Yaglarin  doyigsmosinin  xiisusiyyat Vo dorocasi mohsullarin  saxlanma
temperaturundan, sabitliyindan, oksigendon qorunmasindan, istifads olunan xammalin
ilkin vaziyyatindon vo kimyoavi torkibindon, saxlama miiddati, bisirmo Vo qizdirma
rejimindon, homginin yaglarla kimyovi qarsiliqli tosir edo bilocok maddalarin
movecudlugundan asilidir.

Ot mohsullarmin  termiki emali lipidlordo hidrolitik vo oksidlogdirici
doyisikliklorlo miisayiot olunur, sonraki saxlama zamani mohsulun keyfiyyatino
ohamiyyatli doracads tosir gostarir.

Trigliseridlorin hidrolitik pargalanmasi naticasindo mohsullar saxlandiqda yag
tursularinin saymnin artmasi ilo ifado olunan sorbast yag tursulariin toplanmasi
miisahido olunur. Amma bu fakt mohsulun orqanoleptik xiisusiyyatlorino tasir
gOstormir, ¢linki yiiksok molekulyar ¢okili tursularin dadi vo qoxusu yoxdur. Toyuq
yaginda asagi molekulyar agirhiqhi yag tursularinin olmasi xosagolmaz bir goxu va
xiisusi bir lazzat veran, kaskin sokilda pislosan organoleptik xiisusiyyatlora malik olan
kapron vs yag tursularimin meydana galmosi ilo miisayist oluna bilor,

Hazir mohsul yaglarinin hidrolitik pozulmasina nomlik, mikrofloranin toxumu,
ziilalin tam olmamasi1 sobab olur.

Asagi temperaturda (toxminon 0°C ), hidroliz daracasi shamiyyatsizdir. Yaglarin
hidrolitik parcalanmasi artan temperaturla, homg¢inin ziilal kimi miisayiat edici
maddolorin istiraki ilo siratlonir. Sorbost yag tursularinin yigilmasi, daha dorin
doyisikliklorin bas verdiyi oksidlosdirici proseslarin inkisafini stimullagdirir.

Bu proseslor oksigenlo qarsiligl alagoys osaslanir vo yaga zorar verir.

Sakil 3.6-da soyudulmus, Cokilmis ot mohsullarinin saxlama zamani yag torkibi
gostorilir. Miioyyan edilmisdir ki, biitiin soyudulmus niimunalords yag torkibi 72 saata

godar doyisilmoz qalir, doyarlords ciddi doyisiklik yoxdur.
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Yenilonmis biitiin niimunoslordo yag torkibi 48 saat saxlamaga qodor doyismir,
sonra bir godar azalir: 1 ilo 1+0,15 %; 2-ci mahsulda 1,25+0,25 %; 3-cii mahsulda taza
hazirlanmis niimunslorlo miiqayisads 1,5+0,2 % (sokil 3.7).

Bu, sistem komponentlorinin tokrar istiliyo moruz qaldigda yag saxlamaq
gabiliyyatinin azalmasi sabobindon mexaniki olaraq tutulmus vo sorulmus yaglarin
arimasi ilo izah edilo bilor. Bu sobabls, an ¢ox yag itkisi, diiyli olan 3-cii niimunads
misahido olunur. Kleysterizo olunmus nisastanin yaslanmasi sabobindon saxlama

zamani, yag saxlamaq qabiliyyati shomiyyatli doracads azalir.

YH 0 24 48 72

Saxlama miuddati, saat
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Qeyd: YH — yeni hazirlanmus mohsul

Sokil 3.6 Soyudulmus ¢okilmis otin saxlama zamani torkibinds olan yag, %
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Sakil 3.7. Regenerasiya olunmus ¢okilmis ot mohsullarinda saxlama zamani olan

yag torkibi, %

Cokilmis ot mohsullarinin saxlama miiddoti oksidlosmo proseslorinin inkisaf
daracasi ilo miioyyan edilir, buna gors yaglarin oksidlosma va hidrolizin intensivliyini,
yarimfabrikat mohsullarinin peroksid vo tursu sayimi hazir ¢okilmis ot mohsullarin 0,
24, 36, 48 va 72 saat saxlandiqdan sonra doyarlori yag miqdarina baghdir.

Birincil oksidlosma mohsullar1 peroksidlardir, daha sonra ikincil mohsullara —
aldehidlor, ketonlar, tursulara ¢evrilirlor.

Molumdur ki, aktiv tursuluq (ph) gostoricisi ¢okilmis otin texnoloji
xiisusiyyatlorine vo hazir mohsullarin Kkeyfiyyatino, xiisusilo do nom baglama
gabiliyyatino, hazir mohsulun ¢iximina, kiitlo itkisina, konsistensiyaya, homginin
saxlanma zamani mikroorqanizmlarin inkisafina qarst davamliliga ohomiyyatli
doracodo tosir gostorir; ot xammalinin emal {igiin uygunlugunu miioyyonlosdirir vo
patogen mikrofloranin inkisafini vo nov torkibini prognozlasdirmaga imkan verir [21,

24, 25, 27]
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Patogen bakteriyalarin oksariyyati ti¢iin an alverisli pH diapazonu 6,8-7,4 hesab
olunur ki, bu da bu miihits uygunlasmis bakteriyalarin inkisafina tosir gostorir [111,
179]. Tursulugun artmasi1 va ya galovi miihito kegid mikroorganizmlarin aktivliklarinin
azalmasina gotirib ¢ixarir. Turs mithitde mikroorganizmlor lazimi hiiceyradaxili balansi
saxlanmagq tigiin olavo enerji sorf etdiklorina goérs hiiceyralorin coxalmasi yavastyir vo
ya dayanir [15].

Bozi patogen mikroorganizm novlori turs miihito davamliliq xiisusiyyating
malikdirlor, maya va ya kif gébaloklorinin ayri-ayri novlari isa pH dayarlari 2,0 va daha
asagl oldan miihitds belo inkisaf eds bilirlor. pH- 4,5-don asag1 oldugda mikrofloranin
boylimasinin ahomiyyatli mohdudlasma miisahido olunur. Cakilmis ot mohsullarinda
bu gostoricinin asagi diismosi zamani dad Xiisusiyyatlorini doyismasini izlomok
miimkiin olmur. Lakin, ot mohsullarinin pH gostaricilori onlarin saxlama miiddatini
prognozlasdirmaga imkan verir. Ot giymasinin pH gostaricisi yiiksok oldugda hazir
mohsul mikrobioloji ¢irklonmoys gars1 kifayat godor davamliliga malik olmayacaq
[98]. Cakilmis ot mohsullarin keyfiyyatini sabitlosdirmok ti¢iin 6,3 pH gostorici olan
otdon istifado etmok moslohoatdir [27]. 7,0-don yuxar1 pH gostaricisi olan ot xammali
korlanmis hesab olunur [25].

Miiayyan edilmisdir ki, tadqiq olunan niimunslorin saxlanmasi va onlarin sonraki
regenerasiyasi zamani pH-nin Kigik doyisikliklori bas vermisdir, bu da bas veran fiziki-
Kimyavi proseslor naticasinds bas veran turs vo galovi doyismolor ilo izah edilo bilor
[28, 31].

pH-1n doyismasine ot xammalinin azalolorinin anatomik qurulusu vo mohsulun
tokibindoki geyri ot komponentlorinin kiitlo pay1 da tesir gostorir. pH-in yiiksalmasi
hidrogen olagslorinin par¢alanmasi vo alavo miisbat yiiklorin azad edilmosi naticosindo
bas verir. Qeyri-ot, nigasta torkibli komponentlor, suyu birlosdirir ki, bu da galoviliyin
artmasina gotirib ¢ixarir. pH-1n azalma istigamatindo doyismosi mohsulda tursularin

yigilmasi ilo baghdir [18, 31].
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Saxlama zamani pH doyismalarino baxmayarag, biitiin tadqiq olunan niimunalor
tigin bu gostorici  5,12-6,74 intervalinda olmusdur. Bu araligda neytrofil
mikroorganizmloarin (pH 5,5-7,5) boylimasi Vo ¢oxalmasi1 miimkiindiir. Lakin, pH-1n bu
giymatlari E. coli (artim optimum ph 7,2-7,5 olduqgda ), Staphilocococcus aureus (artim
optimum pH 7,0-7,5 olduqda), Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens (artim optimum ph 7,2-7, oldugda) kimi patogen mikroorganizmlorin

inkisafi ligiin overigli deyil [28, 38].

3.6. Cokilmis ot mahsullarimin mikrobioloji keyfiyyat gostaricilorinin
oyranilmasi

Bildiyimiz kimi heg bir gida mohsulu keyfiyyatini uzun miiddat doyismoz saxlaya
bilmoz. Saxlama zamani saxlama miiddatini qisalda bilon kimyavi vo biokimyoavi
doyisikliklor bas verir. Sonaye sterilizasiyasinin olmamasi halinda aksar mohsullarda
zamanla ¢oxalan vo mohsulun korlanmasina sabab olan mikroorganizmlar galir.

Mohsullarin mikrobioloji korlanmas1 miixtalif formalarda ola bilor va har zaman
organoleptik xiisusiyyatlords doyisiklik miisahido olunmaya bilar [15, 39, 42, 43]. ©n
stiratli xarab olma mikroorganizmlor tgiin yaxsi qidali miihit olan ziilali mahsullarda
bas verir. Yemoyin soyudulmasi bir ¢ox bakteriyanin hayat foaliyyatini yavasidir, lakin
bazilori bu sortlor altinda yasama qabiliyyatlorini saxlayirlar. Cokilmis ot mohsullariin
istifado miiddatinin asas mohdudlasdirici amili onlarin mikqoorganizmlarlo timumi
cirklonmo  soviyyasidir.  Mikrobioloji  doyisikliklorin ~ komiyyat  baximdan
giymatlondirmosi, mohsulun tohliikosiz qalacagi miiddatin davamligi barado molumat
verir [38]/

Todqiq edilon yarimfabrikatlarin mikrobioloji gdstaricilori yol verilon norma
daxilindo olmusdur [39, 40]. Lakin biitiin yarimfabrikat niimunalorinds Kiflor agkar
edilmisdir (codval 3.11). Yarimfabrikat mohsullarinda kiflorin olmasi istehsal

prosesinin har hansi bir hissasindon, o ctimlodon xammaldan, adviyyatdan, komokgi

65



materialdan gaynaglana bilor, ¢iinki kif sporalar1 ortaf miihitin demok olar ki, hor
yerindo olur, ancaq yalniz qidali miihit vo nom olduqda inkisaf edirlor. Kif
gobaloklorina on ¢ox un vo digor taxil mohsullarinda rast golinir. Mohsullarin
hazirlanmasinda istifado edilmis odviyyatlar da kif gébaloklorinin sporlari ilo yoluxa
bilarlor. M6vsiimi amil, nagliyyat vo saxlama soraiti do onlarin sanitar vaziyyatindoakKi

doyisikliklorda 6z oksini tapir [30].

Cadval 3.11.
Ot yarimfabrikatlarimin mikrobioloji gostaricilori
SanPiN Niimunonin adi
2.3.2. 1078- 1 3 1
PRI 0luTRTC -
Gostaricinin ad1 021/2011 izt fnco Cokilmis otdon kotlet
norma doyiilmiis Kiifto
ot
*106 _

MAFANMM, KOGV /| 1¥10° -dan gox | _ oo e <L510?
q olmayaraq
BCQB (koliformalar) igf;lggovle?i-l(rjr?ir Askarlanmadi
Salmonella 25 q-d.a \cazo Askarlanmadi

verilmir
Listeria 25 q_d.a \cazo Askarlanmadi

verilmir
Kiflor, KOV/ q 500-don gox 200 100 <100

olmayaraq

Kif sporlar1 ilo miimkiin yoluxma monboalorinin tohlili, resepto daxil olan
xammalin yarimfabrikat mohsullarmin hamisinin kiflonma monbayi ola bilocayini
toxmin etmoyo imkan verdi: muskat qozu, tiylidiilmiis qara istiot, iiyiidiilmiis qirmizi
istiot, bugda unu, suxari vo bugda ¢orayi. Mikrobioloji tadgigatlar noticasinds biitiin
todqiqg olunan bitki monsali xammalm igorisinds kifin oldugu askar edildi. Uyiidiilmiis
qirmizi istiotda vo urvalanma tigiin olan suxarilordo kif goboloklorinin siiratli inkigafi
askarlandi. Qalan xammallarda kaloniya omoalo gotiron vahidlirinin say1r norma
hodlorini kegmomisdir (SanPiN 2.3.2 1078-01). Bitki monsali xammallarda kiflorin
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olmasi Cokilmis ot yarimfabrikatlarinda mévcudlugunu izah edir. Malumdur ki, termiki

emal zamani kiflorin bir ¢ox novii asanliqla mahv olur, bu sabobdan insan organizmi

ticlin tohliika yaratmir vo hazir moahsula tasir edi bilmir. Codval 3.12-do saxlama zamani

Cokilmis ot mohsullarinin iimumi mikrob say1 barado moalumatlar tagdim olunur.

Cadval 3.12.
Saxlama zamam Cakilmis ot mohsullarinin iimumi mikrob say1
Saxlama miuiddati, saat
Nimunonin YH 24 48 72
nomrssl SM RM SM RM SM RM SM RM
MAFANMM, KOGV / q
1 <1,5%10% | 1,5%10% | <1,5%10%| <1,5%10%| <2*10?| <1,5%10%| <1,5*10%| <1,5*10?| <1,5*10°
2 3*102 7*102 9*102 3*10%2 | 8*10% | 6*10% | <1*10' | 3*10? 3*102
3 4%102 8*10% | 3,5*%10% | 4*10% | 1*10% | 1,5%10% | <1,5*10%| 1,5%10% | <1,5*10°

SanPiN 2.3.2. 1078-01 u TR TS 021/2011 iizro norma: MAFANMM, KOGV / q —1*10° ¢ox olmayaraq

Qeyd: YH — yeni hazirlanmis mahsul, SM — soyudulmus mahsul, RM — regenerasiya edilmis mahsul

Tocriiba ilo 72 saat saxlandiqdan sonra soyudulmus vo regenerasiya edilmis ot
mohsullarinin iimumi mikrob say1 (MAFANMM,) miioyyan edilmis SanPiN 2.3.2. dan
¢cox olmamusdir.

Soyudulmus 1-ci niimunado mikrob say1 72 saat arzindo doyismoz galdi, sonra
azalma geydo alindi. 2-ci nlimunads iimumi mikrob sayinin doyismasi bels oldu: yeni
hazirlanmigs mohsul soyuduldugdan sonra iimumi mikrob say1 2,3 dofs artdi, 24 saatdan
sonra ise baslangic soviyyasino godor azaldi, 48 saat sonra iso yens 2 dofo ¢oxaldi, 72
saat sonta iso yenidon baslangic soviyyasino godor azaldi. Yeni hazirlanmis 3-cii

niimuns soyuduldugdan sonra imumi mikrob sayinin 2 dofo artimi geyds alindi, sonra
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baslangic saviyyasino godor azalma, 48 saat sonra ise 2,7 dofo azalma geydo alinds,
bundan sonra artim miisahido olunmadi.

Regenerasiya olunmus mohsullarda {imiiumi mikrob saymin doyismosi xaotik
xarakter dasiyirdi. 2-ci nlimunads regenerasiyasindan sonra koloniya amolo gatiran
vahid 3 dofo artdi, sonra 48 saata qodor siiratlo azaldi, 72 saata yaxin iso yenidon
artmaga basladi. 1-ci niimunonin regenerasiyasindan sonra koloniya amolo gotiron
vahid avvalki saviyyads qalirdi, 3-cii nlimunalirds isa azalirdi.

Qeyd etmok lazimdir ki, soyudulmus vo regenerasiya olunmus niimunalorda
gqanuna uygun sokildo artim agkarlanmadi. Bozi saxlama noqtolorinds
mikroorganizmloarin hayati proseslori shomiyyatli azaldildi vo bakteriyalar mahv oldu.
Digarlorinds tok-tok bakteriyalarin inkisafi miisahids edilirdi.

Soyudulmus vo regenerasiya olunmus ¢okilmis ot mohsullarinin biitiin saxlanma
dovriinda digar mikroorganizmlara: BCQB, patogan mikroorqanizmlars, o climladan
salmonellalara, stafilokokklara, listeriyalara rast golinmodi. Bu iso mohsulun SanPiN
2.3.2. 1078-01 taloblarine tam cavab verdiyini gostarir.

Cokilmis ot mohsullarinin  keyfiyyati vo tohliikasizliyinin  mikrobioloji
gostaricilorinin  comina osaslanaraq, organoleptik vo fiziki-kimyavi tadqigatlarin
miivafiq naticalori ilo mohsulun istifado miiddatinin 48 saata godor (temperatur 44+2°C)
artimini prognozlasdirmaq miimkiindiir.

SanPiN 2.3.2.1324-03 osason ¢okilmis qus otindon hazirlanan mohsullarinin

saxlama middoti (4+£2°C) temperaturda 12 saatdir, bu O&yronilon niimunalorin

miiddatindon 4 dofo daha azdir [153].
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3.7. Cokilmis ot kulinariya mahsullarinin orqanoleptik qiymotlandirilmasi

Mohsul keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi miixtalif gdstoaricilorin  comi ilo
xarakteriza olunur ki, bunlar arasinda da orqanoleptik xiisusiyyatlor asas hesab olunur
Vo mohsulun realizasiyasinda halledici rol oynayir.

Forgli insanlarin duygulariin doayiskonliyino gora subyektivliya baxmayarag,
elmi oasasl diizgiin tortib edilmis bal sistemindan istifads edorok aparilan organoleptik
analiz gida mohsulunun keyfiyyati haqqinda kifayat godor etibarli, obyektiv molumat
aldo etmayoa imkan verir [19, 26, 33, 34, 40].

Organoleptik giymotlondirmonin kegirilmasindo magsad soyudulmus yemok
texnologiyasindan istifado edorok hazirlanmig ti¢ adda ot mohsulunun regenerasiya
olunmus niimunalorinin, 0, 24, 48, 72 saat soyuducuda saxlama miiddatindon sonra tazs
hazirlanmis niimunalorlo miiqayiso edilmasi vo digar keyfiyyat vo tohliikkasizlik
gostaricilorinin - (mikrobioloji, fiziki vo kimyoavi) aragdirmalarin1 nozoro alarag,
Coakilmis ot mohsullarinin istifade miiddatini toyin etmakdir.

Regenerasiya olunmus mohsullar 0, 24, vo 48 saat saxlanildigdan sonra tozo
hazirlanmis Cokilmis ot mohsullarindan forgqlonmomis, toloblors uygun olan xarici
gOrlinlisti, konsistensiyasin1  vo digor keyfiyyot gostoricilorini  saxlamis  va
dequstatorlardan yiiksok bal almisdirlar.

Regenerasiya olunmus niimunoalordo 72 saatdan sonra miioyyan keyfiyyot
doyiskanliklori miisahido edilmisdir. 3-cii mahsulun xarici goriiniisii (kiiftonin) tozo
hazirlanmis mohsuldan forqlonmisdir: urvasi nomlonmis, bazi yerlords moahsuldan
qopmusdu. 1 va 2-cii mohsullar iss xarici goriintislorini (bitki vo kotlet) oldugu kimi
saxlamisdir, bu homin mohsullarin hazirlanmasinda urva kimi suxaridon istifados
edilmosi ilo izah olunur. 3-cii mohsulun sathinin rongi urvanin nomlonmasi naticasindo
solgunlasmis, 1 va 2-ci niimunalarin ranginds doyisiklik miisahido olunmamaisdir.

Biitiin niimunalorin konsistensiyasi daha az girali olmusdur. Kasikdaki rong va qoxu —
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tozo hazirlanmis mahsullara xas olmusdur. Dadi isa ¢akilmis ot mohsullarinin har birina
uygun olmusdur.

0, 24, 48, 72 saathiq soyuducu anbarda saxlandigdan sonra {i¢c nov ¢okilmis ot
mohsulunun tozo hazirlanmig vo regenerasiya olunmus niimunalorin orgamoleptik
giymatlondirilmasi 48 saat saxlama miiddatine godor regenerasiya olunmus
niimunalarin toza hazirlanmig ¢okilmis ot mohsullarindan forglonmadiyini, ola goériiniis
vo dadi oldugunu gostormisdir. Digar keyfiyyat gostoricilori do yeni hazirlanmis bir
mohsul {iglin xarakterik olaraq qalmugdir. 72 saat saxlandiqdan sonra regenerasiya
olunmus niimunalordo tozo mohsula xas xiisusiyyatlordo doyisikliklor miisahido
edilmis, goriiniis va rong calb ediciliyi itirmis, mohsullar1 ragabato davamsiz va satis
liglin yararsiz hala gotiron ki¢ik qlisurlar agkar edilmisdir. Aparilan tadqiqatlarin tohlili,
istifado miiddati 48 saata godor (4+2°C temperaturda) olan, soyudulma texnologiyasi
ilo hazirlanan toyuqlu kulinar momulatlarin markoazlosdirilmis istehsalinin toskilinin

mimikiinliyini gostarir.
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NOTIiCO

Qida sonayesinin asas vozifasi — mohsullarin keyfiyyatini vo tohliikasizliyini tomin
etmokdir. Soyudulmus qida mohsullar1 — gida sonayesi va ictimai iago miassisalorinin
inkisafi ti¢lin perspektivli bir istigamoatdir. On son texnoloji naaliyyatlordon, miiasir
metod vo texnologiyalardan istifado bu masaloni hall etmoays kéomok edir vo miiasir
insanin  giindalik qida rasionunda osas yer tutan Cokilmis ot mohsullarin
morkazlosdirilmis istehsali iigiin vacib sort olan konservantlardan istifado etmodon

mohsullarin istifado miiddstini uzatmaga imkan verir.
Aparilan todqigatlardan asagidaki naticalori ¢ixarmaq olar:

1. Cokilmis toyuq oti mohsullarina istehlakgi tolabati Gyranilmis, istehlakgilarin
43,25 %-nin toyuqdan hazirlanmis yemoklora {istiinliik verdiklori miiayyan
edilmis, 44,75 %-inin se¢imi Cokilmis mohsullar olmusdur. Sorguda istirak
edanlarin 67,5 %-i isa qarisdirilmis qiyma otli kulinariya mohsullarindan istifads
eds bilocakloring bildirmisdilar;

2. Cokilmis toyuq otli mohsullarin ressept torkibi asaslandirilmisdir. Organoleptik
Vo funksional texnoloji gostaricilora asasan resepturalarda toyuq stinin optimal
Vo maksimum miimkiin torkibi miioyyan edilmis: inco doyiilmiis ot ti¢tin — 100
%, kotlet ti¢tin — 60 %, kiifto tigiin — 40 % olmusdur. Bu da mohsullarin maya
doyarini azaltmaga imkan vermisdir.

3. Soyudulmus ¢okilmis ot mohsullarinin moarkazlosdirilmis istehsalinin texnoloji
parametrlori osaslandirilmisdir. Rational Self Cooking buxar konveksiya
apparatinda optimal temperatur vo riitubat soraiti miioyyon edilmisdir.

4. Saxlama zamani ¢okilmis ot mohsullarinin funksional vo texnoloji xiisusiyyatlori,
keyfiyyot gostoricilori  todqiq olunmus, biitin regenerasiya olunmus
niimunalords 72 saat saxlandigdan sonra funksional va texnoloji xiisusiyyatlorin

azaldigr miioyyon edilmisdir. Cokilmis ot mohsullarimin asagr miisbot
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temperaturda saxlanildiqgdan 48 saat arzindo yiiksok istehlak xiisusiyyatlorino
malik oldugu miisyyon edilmisdir.

. Mohsullarin tohliikasizliyini xarakterizo edon mikrobioloji todqiqatlar aparilmas,
yarimfabrikatlarda MAFANMM, BCQB, Salmonella, Listeria, kif gobaloklori
aragdirtlmig, biitiin YF niimunalorinds az miqdarda Kiflor tapimmisdir. Kiflonma
monbayi bitki moansali adviyyalar oldugu miioyyon olunmusdur. Termiki emal
zamanit Kiflor mohv olduguna vo insan orqanizmi {g¢iin he¢ bir tohliiko
yaratmadigina goéro mohsullar mikrobioloji cohotdon tohliikesiz hesab

olunmusdur.
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Dissertasiyada istifada olunan gisaldilms sézlarin izahi
BAO- bioloji aktiv alavalor
BCQB -bagirsaq ¢opii qrupu bakteriyalari
UST-Umumdiinya Sahiyys Taskilati
SBX — su birlosdirma xiisusiyyati;
SSX — su saxlama xiisusiyyati;
YSX — yag saxlama xiisusiyyati;
MAFANMM — Mezofil aerob vs fakultativ anaerob mikroorganizmlorin miqdart;
UMO- {imumi mikrob adadi:
KOGV—koloniya amala gotiron vahid;
MUK — metodiki gaydalar;
HACCP — Tohliikalorin Analizi vo Kritik Nozarot Nogtolori (Hazard Analysis and
Critical Control Points)
YH — yeni hazirlanmis mohsul,
SM — soyudulmus mohsul,
RM — regenerasiya edilmis mohsul
YF- Yarim fabrikatlar;
pH — hidrogen ionu gostaricisi;
SanPiN — sanitar gaydalar vo normalar;

FAO — Qida va Kand tesarriifat: toskilat: (Food and Agriculture Organization).

77



XULASO

“Soyudulmus ot yarimfabrikatlarinin resepturasinin vo texnoloji sxeminin iglonib
hazirlanmas1” adli dissertasiya isindo miixtalif nov ot xammali qarisigindan (toyuq vo
mal oti) hazirlanmig kulinariya mohsullarinin  morkozlosdirilmis istehsali tigiin
soyudulma texnologiyasi asaslandirilmisdir. Bu mogsadlo miixtalif név soyudulmus ot
mohsullarina istehlak tolobi 6yranilmis, orqanoleptik vo funksional gostaricilora asasan
ot mohsullar1 qarisigindan hazirlanmis mohsullarin resepturasit osaslandirilmus,
mohsullarin bioloji doayorliliyi va qidaliigi miioyyan edilmis, bu mohsullarin
markozlogdirilmis istehsalinin texnoloji parametrlori Oyronilmis, mohsullarin
tohliikasizliyini xarakterizo edon mikrobioloji todqiqatlar aparilmisdir.

Todgiqatlar noticasindo resepturalarda toyuq otinin optimal vo maksimum
mimkiin torkibi miioyyon edilmis, dogranmis ot mohsullarinin soyudulmasi iigiin
optimal temperatur vo riitubat soraiti miioyyan edilmis, ot mohsullarinin asagi miisbot
temperaturda saxlanildiqda 48 saat orzindo yiiksok istehlak xiisusiyyatlorino malik

oldugu miioyyon edilmisdir.
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PE3IOME

B nuccepranmonnoit pabore “PazpaboTka peuentypbl U TEXHOJOTMYECKOU
CXEMbl OXJIAXKJEHHBIX MSCHBIX MOIy(paOpukaToB” 0OOCHOBAHA TEXHOJIOTHUS
OXJIAXKJICHUA JIJIS1 HEHTPATM30BAHHOTO MPOU3BOJICTBA KYJIMHAPHBIX U3IEIHUIA U3 CMECU
Pa3IMYHBIX BUIOB MSCHOTO CBHIPBS (KYpHUIBI U TOBSAWHBEI). C 3TOW LENbIO H3yuYeH
MOTPEOUTETHCKUN CIPOC HAa PA3IUYHBIC BHUIBI OXJIAXKICHHBIX MSICHBIX MPOIYKTOB,
o0OCHOBaHa pelenTypa NpOAYKTOB M3 CMECH MACHOTO ChIpbS Ha OCHOBE
OpraHoOJENTUYECKUX U (PYHKIIMOHAJIBHBIX MTOKa3aTeNel, onpeaeeHbl Onoiornyeckas

INCHHOCTb M NHUTATCIBHOCTb IIPOAYKTOB, HU3YUCHBI TCXHOJIOTUYCCKHC I1apaMCTPhbI

LEHTPAIN30BAHHOIO MIPOMU3BOJICTBA 3TUX IIPOJIYKTOB, IIPOBEAECHBI
MUKpPOOHOJIOTHYECKHE UCCIIEI0BaHN, XapaKTepU3YHOyIIUe 0€e30MacHOCTb
IPOTYKIIMH.

B pesynbraTe uccnegoBaHuil ObLIT OMpeNeNieH ONTUMANbHBIA M MaKCUMAaJIbHO
BO3MOXKHBI COCTaB KypUMHOIO MsCa B pPELENTax, OIPEAEICHbl ONTUMAabHbIE
TEMIIEPATYPbI YCIOBHS BIIAYKHOCTHU JUJI OXJIAXICHUS HAPE3aHHBIX MACHBIX IIPOYKTOB,
YCTAHOBJIEHO, 4YTO MSICHBIE HPOAYKTHI 00Jaat0T BBICOKUMHU MOTPEOUTEIBCKUMU
CBOICTBaMU B TeuyeHHE 48 4YacoB INpPHU XPaHCHMM IPU HU3KOH IIOJOKHUTEIBHOMN

TEMIIeparType.
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SUMMARY

The dissertation work on the “Development of the recipe and technological scheme
of chilled semi-finished products” is based on the technology of cooling for the
centralized production of culinary products made from a mixture of different types of
meat raw materials (chicken and beef). For this purpose, consumer demand for various
types of chilled meat products was studied, recipes for meat products based on
organoleptic and functional indicators were substantiated, biological value and
nutritional value of products were determined, technological parameters of centralized
production of these products were studied, microbiological studies characterizing the

safety of the products were investigated.

As a result of the research, the optimal and maximum possible composition of
chicken meat was determined in the recipes, the optimal temperature and humidity
conditions for cooling chopped meat products were determined, it was found that meat
products had high consumption properties within 48 hours when stored at low positive

temperatures.
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