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GIRIS

Qida tohliikesizliyi, gidalanma vo orzaq tohliikesizliyi masalalori bir-birina
baglidir. Tohliikkali yemoklor kdrpa Vo gonc usaqlarla yanasi yaslilara vo XaSto
insanlara da manfi tosir gostarir. Qida vasitasi ilo yaranan xastaliklor igtisadi inkisafa
mane olur, ¢linki onlar saglamliq sistemlarina tozyiq gostarir vo milli igtisadiyyata,
turizmo homginin do ticaroto zoror verir. Hokumotlor, qida istehsalgilart vo
istehlakcilar arasinda yaranan omokdashqlar orzaq tohliikesizliyinin inkisafina

bilavasito komak edir.

Bir gayda olarag, gidalanma xastaliklori ¢irklonmis su va ya gida vasitasilo badona
daxil olan bakteriyalar, viruslar vo ya kimyavi maddalorin sobab oldugu
zoharlonmolordir. Kimyavi maddalor koskin zohorlonmoys vo ya Xorgong kimi

xroniki xastoliklora sobab ola bilor.

Tohliikesiz arzaq movcudlugu milli igtisadiyyatin, ticaratin vo turizmin inkisafina
yardim edir, arzaq vo gidalanma tohliikasizliyina komok edir vo davamli inkisafin

asas amillorindan biridir.

Ohalinin saymin ¢oxalmasi ilo arzaq tolobatinin artmasi, bu tolobatin 6danilmasi
tictin mohsul vo heyvandarliq sahalorinds sonaye istehsalinin intensivliyi vo hacminin
artmasi1 ilo miisahido olunur Ki, bu da arzag tohliikasizliyi baximindan yeni imkanlarla
yanasi homginin yeni tohliikkolor do yaradir. Son on il orzindo qlobal ticaratin
xususiyyatlori ilo miqyasi tez-tez artdigca, hor bir gitods gidalanma xastaliyinin ciddi

epizodlar1 geyd olunmusdur.

Qida zoharlonmasinin har hansi bir marhalasinds qida ¢irklonmasi miimkiindiir va
tohliikasizliyin tomin edilmasi ligiin osas mosuliyyat orzaq istehsalgilaridir. Buna
baxmayaraq, bir ¢ox hallarda, gidalanma xastaliklorini shato edan hadisalor evds
hazirlanan yemok zamani, qida miiassisolorindo vo bazarlarda istifado qaydalarina
omal edilmamasi naticasinds yaranir. Biitiin qida sonayesi is¢ilori vo istehlakg¢ilar: 6z
saglamligin1 vo ohalinin saglamligini qoruyarkon osas gigiyena soraitini miisahido

etmokdas 6z rolunu basa diismiir. [25, 46]



Hor hanst mohsul aldigimiz zaman istehsalgilara, istehsal tarixine, saxlama
middatina, mohsulun qida doyarini oks etdiron siid mohsullarinin goriiniisiing,

qoxusuna, qablasdirmasina digqqat yetirmoak lazimdir.

Movzunun aktuallhi@i: Siid vo siid mohsullar1 insan badoning ziilal veran gida
mohsullarindan biridir. Giiniimiizdo magazalarin roflorinds siid mohsullarinin genis
¢esidini, hom xammal, hom do hazir mohsul soklindo gora bilorsiniz. Aydindir ki,
onlarin tarkibinds insan badani {igiin ¢ox vacib elementlor mévcuddur. Buna gors do
stid vo siid mohsullarinin keyfiyyati vo tohliikasizliyi an yiiksok soviyyado olmalidir.
Yiksok keyfiyyotli siid mohsullarina nail olmaq ig¢ilin, qida tohliikasizliyi
miitoxassislorinin  ¢oxu kond tesorriifat1 istehsalgilart ilo six omokdashq edir,
tonzimloyici qurumlar vo satilan mohsullarin keyfiyyati vo tohliikesizliyi {igiin

mosuliyyat dasiyirlar.

Stid osasli funksional kasmik momulatlar1 bir ¢ox xiisusiyyatlorina goro siiddon
tstlin sayilir. Siiddon forgli olarag bu mohsullar torkibindaki gidali komponentlorin

organizm tarafindon daha asan manimsanilmasini tomin edir.

Stid osasli funksional kosmik momulatlarin1 oldo etmok {igiin bioloji qida
alavalorindon basqga hom do miixtalif bitki monsali tobii qatqilardan da istifado etmoak

mumkundir.

Tadgiqatin obyekti va predmeti: Todqigatimizin predmeti turs siid mohsullarinin
novii olan kasmik momulatlar1 olmusdur. Todqiqat zamani tayin edilon obyekt iso
meyva Vo gilomeyvalorin emali mohsullarinin asasinda hazirlanan funksional osasl

kosmik momulat1 olmusdur.

Tadqgiqatin maqgsadi: Aparilan todqgigatin 9sas mogsadi meyva vo gilomeyvanin
emal mohsullar1 ilo zonginlosdirilmis kosmik momulatlarinin insan saglamligina
faydalart vo homin mohsullarin keyfiyyot gdostoricilori ilo yanasi tohliikosizlik

gostaricilorinin do toyin olunmasidir.

Toadgigatin informasiya bazasi vo islonmo metodikasi: Dissertasiya isinin

hazirlanmasinda torkibindo bir sira normativ texniki sonadlorinds oldugu,



Azorbaycan, Ingilis va Rus dillori olmagla 46 adda odabiyyatdan istifads edilmisdir.
Metodika funksional osasli kosmik momulatinin keyfiyyot Vo tohliikosizlik

gostaricilorinin toyin olunmasina asasan aparilmisdir.

Tadgiqatin elmi yeniliyi: Kosmik istehsalinda tobii meyva vo gilomeyvanin
emalindan alds edilmis zoanginlosdiricilorin tatbigi elmi cohatdon asaslandirilmisdir.
Istifado edilon xammalin keyfiyyot vo komiyyot gostoricilorinin, eloco do istor
xammalin istorss do hazir mohsulun saxlanma soraitinin kosmik momulatinin

keyfiyyat gostariciloring tosiri siibut edilmisdir.

Tadgiqatin tacriibi shomiyyati: Todgigatlar asasinda alinmis naticalora uygun
olarag kasmik momulatlarinin hazirlanmasinda meyva Vo gilomeyvalorin emali
mohsullarinin istifadesinin magsadouygunlugu dyronilmisdir. Tatbiq edilon gatqilarin
novlarine uygun olaraq kosmik momulatlarmin saxlanma zamani bas veran

doyisikliklor asasinda onlarin maksimum saxlanma miiddatlori toyin olunmusdur.



I FOSIL. ODOBIYYAT iCMALI

1.1. Siid va siid mahsullarinin qidalanmada rolu

Stid mohsullar1 da ¢orok Kimi godim zamanlardan insanlarin qidalanmasinda genis
istifado edilirdi. Osrlor avval balka do eramizdan avval 6000-8000 ci illordo gadim
insanlar heyvanlarin névlarindon asili olaraq 6zlorinin istehlak eds bilocayi siid ilo
tomin etmoyi 6yronmisdir. Bunlara aid olan inok, qoyun, camus, kegi vo S. Kimi
heyvanlar indiyano kimi insanlar {igiin siid istehsal etmok gabiliyyatino malikdir.
Pendir kimi fermentlosdirilmis mohsullar iss sonradan tssadiif noticosindo askar
edilmisdir. Lakin karo yagi, dondurma vo basqa siid mohsullart kimi pendirlorin do
istehsali kegmis zamanlara dayanir. Miiasir zamanda elm vo texnikanin inkigafi
naticasinds onanoavi siid mohsullarindan farqli olaraq yeni funksional siid mohsullari

istehsal edilmays baslanilmisdir. [1]

Tozo siidiin dadi xos vo sirintahar, rongi sarimtil-ag almaqgla 6ziinomaxsus bir
qoxusu vardir. Siid 100,2°C temperaturda qaynayir, 0,54°C -0,58°C temperatur
araliginda iso donur. Sid vo siid mohsullar1 insanin qidalanmasinda miihiim
ohomiyyato malikdir. Siid 6z gidaliliq deyarine gora har hansisa bir mahsulu avoz eds
bilor lakin siid vo siid mohsullarini avaz eds bilon moahsul yoxdur. Siid insanin ilk
aylarinda qobul etdiyi yegano qidadir. Yashh vo zoiflomis insanlar tclin siid
ovozedilmaz qidadir. Siid vo siid mohsullarinin bir ¢ox xastaliklorin: garaciyar,
agciyal vo mado bagirsaq xostoliklorinin  miialicosinds vo profilaktikasinda
ohamiyyatli rolu vardir. Siidiin torkibi insanin giindalik qidalanmasi tigiin lazim olan
balanslagdirilmis nisboatdo gida maddslori vo organizm tarofindon asan monimsanilon
zilallar, yaglar vo karbohidratlardan ibarotdir. Bunlardan oslave siidiin torkibindo
maddalor miibadilsaini tomin etmok {i¢lin ferment, vitamin, mineral vo basqa
maddolor vardir. Qidalanmamizda qidali maddslorlo zongin olan siid mohsullarini

tamamilo aradan galdirsaq saglamligimiza monfi tosir gostors bilor. [1, 13, 40]



Ononavi qidalanmada siid mohsullarindan istifado diinyanin miixtolif 6lkalorindo
forqlidir. Tropik oOlkalor simal bolgalorine ( asason Avropa vo Simali Amerika)
nisbaton 6z qidalanmasinda siiddon daha az istifado edirlor. Finlandiya, Norveg vo
Isvegdo (Skandinaviya o&lkolori) Fransa, Almaniya, Italiya vo Yunanistan ilo

miiqayisodo pendirlorin istehlaki istiinliik toskil edir. [40]

Stid vo siid mohsullarinin an doyarli komponenti ziilallardir. Ziilallarin
parcalanmasindan omoalo golon amintursular: orqanizmdo miixtolif funksiyalar1 yerino
yetirmok tigiin istifado edilir. Elo amintursular vardir ki, onlar insan organizmi
torofindon miixtalif proseslor naticasindo amolo golir. Lakin organizmin sintez edo
bilmadiyi amintursulari da vardir ki, onlar yalniz qidalanma zamani orqanizmo daxil

olur va bunlar avazedilmoz amintursular: adlandirilir.

Tosarriifat heyvanlarindan, torkibindon vo xiisusiyyatlorindon asili olaraq qida

mohsullar1 yem, texniki mohsullar, tibbi preparatlar vs s. istehsali ti¢iin istifado edilir.

Stid va siid mohsullari insan qidasinda bioloji va enerji doyari baximindan istifado
edilon tarkibina yiiksok daracali ziilallar, yaglar, karbihidratlar, vitaminlor, mineral va
ekstraktiv maddalor olan qida monbayidir. Siid vo siid mohsullarinin torkibi vo
xisusiyyatlori heyvanlarin névlarindan, cinsindon, yasindan, boyiudiiyli soraitden,
gidalanmadan hamginin mikroorqanizmlarin, oksigenin vo digar amillorin tasiri
altinda toxumalarda bas veron doyisikliklordon, hazirlanma texnologiyasindan,

istehsal zamanu istifads olunan gatqilardan va s. asilidir.

Stidiin qidaliliq doyari ziilalin, yagin, vacib amintursularinin, polidoymamis yag
tursularinin, B qrupu vitaminlorinin, mikro vo makroelementlorin miqdarimnin

nisbatindon homginin siidiin organoleptiki xiisusiyyotlorindon asilidur.

Sudiin keyfiyyati su-ziilal, yag-ziilal vo su-yag nisbati ilo do xarakterizo olunur. Su-
yag nisboti arasinda tors olago movcuddur. Suyun miqdari no godor ¢ox olarsa
yaglihig bir o godor az olur vo ya oksino yaghiligin ¢ox olmasi suyun nisbatinin
azhigina gotirib ¢ixarir. Yaglarin bioloji doyerliliyi onlarin torkibindo olan
polidoymamis yag tursularinin olmasi ilo miioyyan edilir. Bu yag tursular1 insan

organizmindas sintez oluna bilmir. [13, 38, 39]



Siid yaginda kifayat qodor polidoymamis yag tursular1 yoxdur. Siid yagiin bioloji
doyarliliyinin yiiksok olmas1 torkibindoa fosfolipidlor vo vitaminlorin olmasi ilo
olagodardir. Siid yaginin arimo temperaturu digor yaglara nisbotdo daha asagi (27-
34°C) oldugundan digor yaglarla miiqayisado organizm torofindon daha asan

monimsanilir.

Stid yag1 moalum qidalarin torkibindoki yaglar arasinda demok olar ki, an giymatli
yag novidir. Stid yagi xiisusi atro vo asan hozm olunmaqla yanasi torkibinds 60 dan
cox mixtolif yag tursusundan ibarotdir. Siid yagi Olciisii 0,5 mkm olan yag
globullarindan ibaratdir. Siidiin torkibindoki yagin xiisusiyyatlori ondan hazirlanan

stid mohsullarinin qidaliliq doyarini do artirmaqda boyiik rolu vardir. [13, 14, 38]

Stidiin goxusu Vo dadi ektraktlarin miqdarindan vo torkibindon, ugucu
komponentlorin  mévcudlugundan vo istilik miibadilosi zamani bas veran

doyisikliklordon asilidir.

Bodonin siimiik toxumasinin mdhkomlonmasi, gan, beyin foaliyyati vo s. Kimi
proseslorin ehtiyac duydugu kalsium vo fosfor kimi elementlor siidiin torkibindo
yiikksok miqdarda mdvcuddur. Bu elementlor siidiin torkibinds yiiksok hazm olma
formasinda olmaqla yanasi hom do balanslasdirilmis nisbatlords oldugundan
organizm torofindon daha rahat monimsonilir. Insanin kalsiuma olan giindalik

tolabatinin 80 % i stid mahsullar1 tarafindan 6danilo bilir.
Stidiin torkibindo demok olar ki, biitiin vitaminlor var. Organizmin B vitaminina

olan giindalik tolabatinin 42-50 %-i siid mohsullar1 hesabina 6danilir. Homginin

insanin qidalanmasinda A vitaminin asas manbayi koro yagidir.
Stidiin torkibini asagidakilar iizro qruplasdirmaq olar:

e 87,5-88,7 araliginda su;

o 2,4%-5,5% siid yagi;

e %, hissosi kazein olmaqla 3,25% ziilal,

e 4,6% laktoza;

e 0,65% mineral maddslor ( Ca, Mg, K, P, Fe, Na, Zn, Cl va s.);



o 0,18% tursular ( oksalat, sitrat, asetat vo s.);
e peroksidaza, katalaza, lipaza, fosfotaza va s. fermentlori;
e oksigen vs azot qazi;

e A, D, C, riboflavin, tiamin va s. vitaminlari.

Stid mohsullarinin xiisusiyyatlorini vo organizmo tasirlorini bilmak {i¢iin onun
tokco torkibini yox hom do fiziki qurulusunu da bilmok lazimdir. Siid asason maye
halinda olan mohsuldur. Buna baxmayaraq siidiin torkibindo bir sira meyvo-

torovazdon daha az su vardir. [29, 31, 38]

Mikroskop altinda siido baxdiqda 5x 6lgiido boyiitdiikde bulaniq sokilli bir maye
miisahida olunur. 500x nishatds yaxinlasdirdiqda iss sferik yag damlalarin1 miisahido
etmok miimkiindiir. 50.000x nisbatdo miisahido edildikds iso artiq kazein mitsellori

goriinacokdir.

Stidiin torkibindaki kazein siid ziilallarinin 80% ni togkil edir. Kazein asason a-S1
Vo 0-S2, B kazein, k kazein olaraq fraksiyalara ayrilir. Biitiin kazeinlorin forglondirici

xiisusiyyatlori ph-n 4,6 saviyyasindon asagida hall olmasidir.

Fermentlor siiddo kimyavi reaksiyalarin katalizini vo bu ciir reaksiyalarin siiratini
artiran bir qrup ziilallardir. Fermentlorin tasiri ¢ox spesifikdir. Siiddo hom endogen

hom do ekzogen fermentlor vardir. [40]

Stid vo siid mohsullar1 xostoliklorin mialicasi ilo yanasi homginin zahorlonma

hallar1 bas verdikdo ds istifado edilir.

Stid mohsullarindan biri olan qatiq torkibindo 3,2% yagliligi olan, laktik tursu
bakteriyalarmin kulturasindan istifado edilorok hazirlanmis tursudulmus siid
mohsuludur. O patogen mikroblarin inkisafina maneo torotmok qabiliyystino

malikdir.

Asidofil vo digor asidofil igkilori hazirlamaq t¢iin istifado edilon acidophilus
bacillus laktik tursu bakteriyalarinin névlarindan biridir. O homginin bakterisid

xassoyo malikdir.
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Digar bir siid mohsulu névii olan kumus tozo maye siidiindon hazirlanmis yiiksok
qidali vo mialicovi siid ickisidir. O oason miialicovi xiisusiyyotino goro genis
yayilmigdir vo insan organizmins giiclii vo ¢oxyonlii tosir bagislayir. Kumus agciyaf,
boyrak, tlirok-damar, metobolitik pozgunluglar, vitamin ¢atigsmamazligi, sinir sistemi
Vo bir ¢ox xastaliklorin miialicasi ti¢iin istifads olunur. [13, 29]

Kasmik istehsalinda istifados edilon siid keyfiyyat talablorino cavab vermoslidir va
siid tozo olmalidir. Kosmik mohsullari, yagsiz siiddon istehsal olunan, 18% yagliliga
malik vo ya 9% yagliliga malik va s. novlords istehsal edir.

Stid mohsullariin  hor hansisa yemoya daxil edilmasi onun keyfiyyatini
ohomiyyatli doracads doyisir vo digor komponentlorin daha yaxst manimsanilmasini

tomin edir.
Stid sonayesi torafindon asagidaki igmoli siid novlari istehsal olunur:

e normallasdirilmus, torkibinds 3.2% yag olan siid;

e qurudulmus siiddon biitdv sokildo vo ya gismon istehsal olunan 3,2% yaglhliga
malik olan yenidon qurulmus siid;

e (aymaq Vo sonraki homogenlosma ilo alds edilon, 6% yagliliga malik olan siid;

e 0% yagliliga malik olan, bigmis, homogenlogdirilmis, yiiksok temperatur
rejimina uzun miiddot maruz qalmis siid;

e C vitamini (askorbin tursusu) ilo zonginlosdirilmis siid;

e siiddoki yag1 ayirmaqla alds edilon yagsiz siid (qaymaq)

Bu siid novlori miixtolif xiisusiyyatloro malik olub, miixtalif mogsadlor {igiin

insanlar torafindon organizma gobul edilir. [1, 34]

Ev soraitindo siidiin saxlanmasinin an alverisli tsulu soyuducudan istifada
etmokdir. Siidiin temperaturu no Qodor asagi olarsa torkibindoki mikrobioloji

cevrilmoalar bir o godar longiyacak.
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1.2. Siid va siid mohsullarimin tahliikasizliyi

Qida mohsullarinin keyfiyyoti vo tohliikasizliyi yalniz qida ilo olagodar olan
miirokkob anlayislardir. Keyfiyyat vo tohliikosizlik arasindaki olago miirokkabdir vo
mohsulun tohliikesiz olmasi onun keyfiyyotli olmasimni gostormir. Bu anlayislarin
miirokkobliyi onlar1 ayrica idaro etmok zoruratini meydana g¢ixartdi. Umumiyyatlo

keyfiyyatin idaros edilmosi asagidaki iki hissoya ayrilir:

o Keyfiyyato nozarot

o Keyfiyyatin tomin edilmasi

Keyfiyyato nozarat hor hansisa miiassisanin: istor kigik, istor orta, istarsa do boyiik
miiassisalorin vacib bir hissasidir. Keyfiyyato nazarat siid mohsullarinin istehsalinin

ilkin marhalasindan baglayib biitiin marhalalorinds tamin edilmalidir.

Keyfiyyatin  tomin edilmoasi dedikdo iso keyfiyyatin yoxlanilmasin1  vo
proseduralarini vaxtli vaxtinda hayata kegirmok vo mohsulun keyfiyyotini asag: sala

bilocok hor hansisa uygunsuzlugu yerindaca hall etmok basa diisiiliir. [42, 46]

Miiasir dovrds magazalarda hom xammal kimi ham do hazir mohsul soklinds genis
cesidli siid mohsullarint géra bilorik. Malumdur ki, bu gidalar insan orqanizmi ti¢iin
cox vacib bir elementlori 6ziindo oks etdirir. Buna goro siid vo siid mohsullarinin
keyfiyyati vo tohliikasizliyi oan yiiksok Saviyyado olmalidir. Son dovrlor do satisa
togdim olunan siid vo siid mohsullarinin yiiksok keyfiyystino nail olmaq tigiin gida
tohliikasizliyi sahasindo c¢alisan bir ¢ox miitoxassis kond tosorriifati qurumlari,
tonzimlayici organlar vo satilan mohsulun keyfiyyatino vo tohliikesizliyino cavabdeh

olan digar soxslor ¢ox ciddi ¢alisirlar. [25]

Stid sonayesi gida mohsullar1 sonayesinin boyiikk bir hissosini ohato edir. Sid
oldugca giymotli gida mohsuludur vo insanin qidasinda ohomiyyati boyiikdiir. Siid
mohsullar1 bioloji torkibino goro tez xarab olan mohsullara aiddir. Siid bir sira
mikroorganizmlorin bdyiimasi Vo inkisafi ligiin alverisli miihito sahibdir. Bir ¢ox
bakteriya novii siidiin torkibindo olan qidali maddslorlo boslonir inkisaf edir vo

noticads siidiin keyfiyyati pislosir vo xarab olur. Patogen mikroorganizmlarin
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yaratdigi toksinlor insan orqanizmi {igiin ciddi tohliikadir. Dasinma, saxlanma, emal
Vo s. kimi sortlora diizgiin omal etmodikds siid mohsullarinin torkibinds insanin

saglamligina moanfi tosir edacak bir sira doyisikliklor bas vera bilar.

Onu da geyd etmok olar ki, bir ¢ox xarici dlkalorda, xiisuson do Avropa 6lkalorinds
stid vo siid mohsullariin tam tohliikasizliyini tomin etmok {i¢iin bir sira proqramlar
Vo keyfiyyat idaroetmo sistemlori hazirlanmigdir vo indinin 6ziindo do bu sistemlor
ugurla faaliyyst gostorir. Bir ¢ox dlkalords istehsal prosesindon istehlakgiya qodor
"Ag kitab" adlanan bir tohliikesizlik programi moévcuddur. Bu proqram osason
metodoloji yanasmalar1 tonzimloyarok siid mohsullarinin tohliikesizliyin yiiz faiz
tomin edilmosino imkan verir. Bu programin faaliyyati asagidaki prinsipa uygun

olaraqg hoyata kegirilir:

Qida tohliikasizliyi sisteminin asas vazifalori asagidakilardir:

e istehlak¢ilarin saglamlig1 va tohliikasizliyini qorumag;

e alicilarin gablasdirma vo mohsul barssindo hagigate uygun olmayan
molumatlardan qorunmast;

e cyni zamanda istehlak¢ilarin siid mohsullarina vo tozo siido inamini tomin
etmoak;

e siiddo xarici keyfiyyatsiz elementlorin olmamasi;

¢ siid mohsullarinda qida olavalorinin tohliikosizliyi (agor varsa). [21, 25, 27]

Stid mohsullar satis bazarina ya birbasa yerli tosorriifatlardan ya da xaricdon galo
bilor. Buna goro do hom vyerli, hom do idxal olunan siid vo siid mohsullarinin
tohliikasizliyinin  tomin olunmasi ii¢lin  xiisusi xidmotlor olmalidir. Xiisusi
laboratoriyalarda mohsul niimunslorino diggoatlo nozarot edilmali vo siid satisini

hoyata kegiron mokanlarda vo ya  fabriklordo miitomadi olaraq yoxlamalar
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aparilmalidir. Heyvanlarin baytarliq torofindon yoxlama zamani heyvanin iimumi
vaziyyati ilo yanasi ham¢inin onlarda yoluxucu xastaliklorin (trixenelloz, finnoz) olub

olmamagini da yoxlamaq lazimdir.

Xammal, yarimfabrikatlar vo hazir siid mohsullar1 ii¢lin tohliikesizlik gostaricilori
miivafiq idaroetma sistemlori, sanitariya-gigiyena standartlar1 vo qaydalarina miivafiq
olaraq ciddi sokildo tonzimlonmoalidir. Siid mohsullarinin miixtolif yarimndvlari vo
novlori tciin onlarin torkibinds olan radionuklidlor, nitrosaminlar, pestisidlor,
antibiotiklor va digar zoharli elementlor ti¢iin tohliikali vo zorarli maddalorin olma

doaracasini miioyyan edan vahid standartlar mévcuddur.

Heyvanlar fermalara miixtolif nogliyyat vasitolori ilo c¢atdirilir. Bu zaman
gondarilmazdon 10-14 giin ovvalcadan biitiin heyvanlar baytarliq miiayinalorindon
kegmoli, miivafiq peyvandlori vo diognostik testlori aparilmalidir. Yiiklonmadon
owal xosto heyvanlar miioyyonlosdirilmali vo saglam heyvanlarin yanindan
konarlasdirilmalidir. Bunlardan sonra salahiyyatli baytarliq organlar1 torafindon
baytarliq sertifikati, yol sanodlori verilir. Yolda mal gara xastaliyino siipho olarsa

balodgi bu barads miitlog an yaxin baytarliq montagesine bildirmalidir. [25]

Siid va siid mohsullarinin texnologiyasinda an vacib masalalordan biri xammal va
hazir mohsullarin mikrobioloji sabitliyi vo sanitariya gigiyenik tohliikasizliyidir.
Yiksok ziilal vo nomlik torkibino gors siid mikrofloranin inkisafi ti¢iin olverisli bir

muhitdir vo mohsulun xarab olmasina sobab olur.

Mikroorganizmlorin ferment sistemlori torofindon katalizlosdirilmis =ziilallarin,
polipeptidlorin, amin tursularinin vo siidiin digor komponentlorinin pargalanmasi
mohsulun bioloji doyorinin azalmasina, orqanoleptik xiisusiyyatlorinin shomiyyatli
doaracada pislosmasine sabab olur. Eyni zamanda mohsulda zsharli maddalarin amala
golmosi vo miioyyon ndv mikroorqanizmlorin istehsal etdiyi toksinlorin qobul
edilmosinas yol agir. Buna gora do gidalanmada mikrobioloji korlanmaya moruz galan

sud va siid mohsullarin istifada etmak tahlikalidir.

14



Mikrobioloji proseslorin inkisafinin intensivliyi vo xarakteristikas1 mohsullarin
torkibindon vo xiisusiyyoatlorindon, temperaturdan, nisbi riitubatdon, saxlama miiddoti

Va saraitindan, ph dayari va s. kimi xarici amillarin tasirindon asilidir.

Mikrobioloji proseslarin inkisafinin intensivliyi asason sidiin ilkin mikrobioloji
cirklonmasindon asilidir. Siid vo digor siid mohsullarina mikroorganizmlorin

yoluxmasi endogen vo ekzogen yolla bas verir.

Heyvanlarin mikroorganizmloro yoluxmasi siid vo siid mohsullarinin endogen
yoluxmasina aiddir. Organ vo toxumalarin ¢irklonmasi ¢ox vaxt yorgunlug, uzun
miiddot davam edon aclig, baslonma rejiminin pozulmasi naticasinds saglam
heyvanlarin badoninin miigavimatinin zsiflomasi ilo alagodardir. Bu amillarin tasiri
naticaindo mikrorganizmlor bagirsaqdan qan dovranina va limfa sistemin vasitasilo
heyvanlarin orqan vo toxumalarina daxil olmasina sorait yaradir. Bunun naticasindo
xasto heyvandan sagilan siid mikrobioloji cohatdon tomiz olmur. Organizmin
mikroorganizmlar torafindon ¢irklonmasi heyvanlarin mexaniki zodslonmosi zamani

da bas vers bilor.

Mikroorganizmlorin  ekzogen yolla yoluxmasi texnoloji emalin biitiin
morhalolorinds bas vera bilor. Buna sobob sagim zamani istifado edilon alatlor,

avadanliglar, is¢ilorin ollori va paltarlari, sonaye yerlorindoki hava ola bilar. [27, 42]

Yeni sagilmis siidiin torkibindo heyvanin yunundan, sagicinin oalindon vo s.
sobobdon yoluxmus mikroorganizmlor vardir. Sagimdan sonra otrafin 20-40°C
temperaturunda siidiin torkibindoki mikroorganizmlor siiratlo inkisaf etmoys baslayir

Vo naticads siid keyfiyyati pislosir.

Bakteriyalarin bdyiimo faktoru 5°C do 1,05-0, 0°C do iso 1,0-o0 barabor olur.
Bakteriyalarin inkisafi ii¢iin kritik temperatur hoddi iso 10°C-dir. Bu zaman
bakteriyalarin boyiimo faktoru 1,80-o borabor olur. Bu faktor 15°C-do artiq 10,0-a
godor yiiksolir. Buna goro tozo sagilmis xam siid dorhal 5°C vo ondan asag:
temperatur hoddino godor soyudulmali vo emal edilono godor homin hararatdo

saxlanilmalidir. Belaliklo bu iisulla bakteriyalarin inkisafini langitmoklo xam siidda
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bas vero bilocok proseslorin qarsisin1 almaqla saxlanma miiddstini uzatmaq
miimkiindiir. [39, 44]

Tozo sagilmig siidiin ~ mikroflorasinin on ¢ox yayilmis ndvlorina saprofit,
mikrokoklar, E. Coli, maya vas siid tursusu bakteriyalar1 vo s. aiddir. Siiddo gostarilon
mikroorganizmlora salmonella vo digor patogen mikroorganizmlari do aid etmok olar.
Bu mikroorganizmlorin istehsal etdiyi fermentlor ziilallarin, polipeptidlorin
hidrolizini va sorbast amin tursularinin sonraki ¢evrilmasini kataliz edir. Onlarin
meydana golmasi xosagolmoz bir goxu meydana golmasino tosir edir.
Dekarboksillosma noticasinds karbon gazi vo aminlor amoalo galir, onlarin bazilori (

masalon lizindon amola golon kadaverin) zohorli xiisusiyyatloro malikdir.

Zororli mikrofloranin fermentlori olan triftofan va tirozinin zorarsizlosdirilmosi vo
dekarboksillosdirilmasi, zohorli maddalor olan vo siidiin goxusuna monfi tosir
gostoron ammonyak vo karbon gazi, fenol, skatol vo indol amalo golmasina sabob
olur. [2, 37]

Tohliikasiz vo keyfiyyatli stid istehsalg¢ilarin osas moqsadidir. Siid mohsullarmin
tohliikasizliyine istehsalin ilkin morhalasindon baslayaraq biitiin marhoalolords hoatta
istehlak edildikdon sonra da nozarot etmok vacibdir. Hor hansi siid veo sid
mohsullarinin keyfiyyati vo tohliikasizliyi ilo bagli istifadoys yararsiz oldugu, fiziki,
Kimyovi, mikrobioloji ¢irklonms askar edilorso onun istifadosini dayandirmaq
lazimdir. Saxlanma zamani temperatur soraitino diizgiin riayat edilmadikds patogen
mikroorganizmlorin inkisafinin stiratlondirilmasine sorait yaradir. Qida mohsullarinin
cirklonmasi osason dord faktorun istiraki ilo bas verir. Bunlara fiziki, kimyavi,
mikrobioloji vo allergen faktorlar aiddir. Bu faktorlarin hor hansisa birinin mohsulda
olmas1 gigiyenik vo tohliikasizlik gaydalarina diizglin riayoat olunmadigina dolalot

edir.
Fiziki tohliikaloro osason asagidakilar aiddir:

e siiso qiriglari vo xirda metal hissociklori;

e avadanliglarin hissalori;

16



e konserv va folgalarin metallik hissaciklori;

e Dirdofalik istifads edilon gablagdirma materiallar1 vo onlarin hissalori;
e sag vo tik;

e dirnaq;

e geyimlorin saplar1 va tifdiklori.
Bu nov ¢irklandiricilor siid mohsullarinda daha ¢ox askar edilmisdir.

Stid mohsullarinin istehsali ilo masgul olan miiassisalords istifads edilon kimyavi
maddalor siid mohsullarinin kimyavi ¢irklanmasina sabob ola bilor. Siid mohsullarinin

keyfiyyatino moanfi tosir edon kimyavi preparatlara asagidakilar aiddir:

e yuyucu vasitalor;
e nisasta;

e sokor;

e torovoz yaglari;

e hidrogen peroksid va s.

Kimyavi ¢irklondiricilor bunlardan basqa istehsal prosesi zamani yaranan

maddalorlo vo mahsullara bilavasito gatilan alavalorlo do xarakterizo oluna bilor:

e pestisidlor;

e ranglayicilar;

e antibiotik galiqlari;

e hormonlar;

e agir metallar;

e mikotoksinlar;

e (ida olavalori vo konservantlar;

e gablasdirma materiallarinin siidiin torkibino kegmasi.

Mikrobioloji tohliikalor siid sonayesinds tohliikalilik baximindan boylik narahatliliq
dogurur vo siid mohsullarinda daha gox rast galinan ¢irklonma ndviidiir. Bu ciir

cirklonmo otraf miihitdon vo yaxud heyvanlarin 6zlorindon do ola bilor. Siid vo siid

mohsullarinda Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
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aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Clostridium  botulinum,
Mycobacterium bovis, Brucella abortus vo s. kimi mikroorganizmlor ola bilor. Bu
mikroorganizmlorin inkisafi vo bdylimasi asason temperatur rejimina diizgiin riayot
edilmadikds, dasmma vo saxlanma zamani gigiyenik qaydalara diizgin omol
edilmodikds siiratlo artir. Xam siiddo bakteriyalarin yaranmasinin asas moanbayi

asagidakilardir:

e saxlanma anbarinin miihiti;

e saxlanma miiddatine vo soraitinin pozulmast;
e cirkli avadanlgq;

e mohsulun tomasda oldugu sathlor;

e heyvanlarin xastaliklori.

Allergenlor insan organizminin allergiyaya reaksiya verdiyi maddolordir. Siid
mohsullarinda olan allergenloro aS1-kazein va laktozani misal gostormok olar. [42,
46]

1.3. Siid ssasinda funksional toyinath qida mahsullarimin texnologiyasinin nazari

Jsalar

Siid sanayesinin hazirki inkisaf dovriinde ham anonavi siid mohsullarinin istehsal
texnologiyasin1 genislondirmoak, hom do yeni funksional toyinath siid mohsullariin
istehsal1 lizra bir sira islor hayata kegirilir. Funksional siid mohsullar1 miiasir zamanda
insanin saglam qidalanmasinin asasini togkil edir. Funksional mohsullar biitovliikdo
Insan organizmins Vo ya ayri-ayri orqanlarina faydali tosir gostorir vo 6ziindo {i¢ osas

komponenti birlosdirir: dad, fizioloji tasir va qidaliliq doyari.

Yeni nov siid mohsullarinin istehsalinda bir sira bitki xammallarindan istifado
edilir. Son zamanlar zancafil, kiinciit vo basqa bitki moansali xammallardan istifads
etmoklo yeni texnologiyaya malik funksional toyinathi siid mohsullar istehsal etmok

Uclin bir swa islor aparilmisdir. Bu qatqilarin siid mohsullarinin  istehsal
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texnologiyasinda istifado edilmosi onlarin torkibindo minerallarin olmasi va insan
organizmina profilaktik vo miialicovi tasiri naticosinds funksional qidalarin gidaliliq
doyorini yiiksaldir. Funksional mohsullarin istehsali insan orqanizmino yalniz enerji
Vo qidali maddslorlo tomin etmok mogsadi dasimir. Onlar homginin organizma
profilaktik vo miialicovi tosiri ilo xarakterizo olunur. Funskional gidalar insan
orqanizmi li¢iin faydali elementlori 6zlindo birlogdirir. Miitoxassislor yaxin golocokdo
insanlarm tobii maddoalorlo zanginlosdirilmis, torkibinds siini gatqi vo konservant
olmayan yiiksok keyfiyyotli ~ funksional qidalara Ustiinlik  veracoklorini
prognozlasdirirlar. Bu cilir mohsullarin yaradilmasinda osas mogsad ohalinin

tolobatlarin1 garsilamaqla yanasi onlar1 saglam qida ilo tomin etmokdan ibaratdir. [1,
10, 16, 37]

Funkional siid mohsullar1 torkibinds olan yiiksok fizioloji xiisusiyyotloro malik
maddalor sobabindon saglamligi qoruyan vo yaxsilagsdiran gidalanma vasitasi Kimi
xastaliklarin inkisaf riskini azaldan vo ohalinin biitiin yas qruplar1 torafindon istifado

edilon gida mohsullaridir.

Funksional siid mohsullarinin istehsali mikrobioloji proseslora oasaslanan
biotexnologiya ilo olagadar bilikloro osaslanir. Siid mohsullarinin istehsali ilo

olagodoar olaraq asagidaki biotexnologiya sahalori inkisaf etmisdir:

e yeni texnologiyalardan istifado edorok siid tursusu bakteriyalarinin
kulturlarindan hazirlanan fermentlosdirilmis siid mohsullarinin istehsal
texnolgiyasinin tokmillogdirilmasi;

e yeni ndv mikroorqanizmlor, probiotik mikroorganizmlor vo bioloji aktiv
maddolor ifraz edon mikroorganizmlordon istifado edorok yeni nosil siid

mohsullarinin istehsali.

Probiyotiklori omoalo gotiron mikroorganizmlor patogen vo toksik xarakter
dagimirlar. Hozm sistemi boyunca harokot edoarok, bagirsaq mikroflorasina miivaqqati

miisbat tosir gostorir, torkibini vo metabolik foaliyyatini yaxsilasdirirlar. [28, 37]

Zordab pendir, kosmik vo bozi siid mohsullariin istehsali zamani1 yerdo galan

ikinci doracoali xammaldir. Tomiz zordab xarakterik dada vo iys malik olub, yasilimtil
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rongs malik mayedir. Ondan bir ¢ox siid mohsullarinin istehsalinda istifado edirlor.
Zordabda olan ziilallarin yiiksok miqdar1 ondan istifado etmoklo hazirlanan
mohsullarin qidaliliq doyerini yliksaltmoys imkan verir. Ziilallar orqanizmdo tomir
funksiyasini yerino yetirir. Saglam hoyat torzi kecirtmok {igiin giindoslik gidalanmada
ziilal torkibli mohsullardan istifado etmok zoruridir. ©ks halda gqidalanmada ziilalin
olmamas1 gidalanma balansina vo insan saglamligina monfi tosir gostormoklo

naticaloanir. [20, 30]

Stid mohsullarina funksional xiisusiyyatlor vermak ticiin asagidaki maddoalordon

istifada edilir:

e pohriz liflori;

e vitaminlor;

e polidoymamis yag tursulari;
e antioksidantlar;

e minerallar;

e prebiotiklor;

e probiotiklar.

Pahriz liflari moda vo kicik bagirsaqda hall edilo bilmayan, bitkilorin hiiceyra va
toxuma divarlarim1 omolo gotiron sellilloza, pektin, lignin vo s. maddalor
kompleksidir. Onlarin ¢atigsmamazligi naticasinde moda-bagirsaq traktinin faaliyyati
pozulmasi ilo yanasi hom do diabet, kolik va bagirsaq xorgongi kimi xastaliklorin do
inkisaf etmoasina sabob ola bilor. Pahriz liflori organizmds gidalarin asanligla hozm

olunmasi va zararli maddslorin organizmdon xaric olunmasi tigiin lazimdir. [10, 34]

Vitaminlor vo multivitamin premikslori normal maddslor miibadilasini, organizmin
boylimasi Vo inkisafini tomin edon, organizmin Xastaliklordon vo monfi ekoloji
amillordon qorunmasini hayata kegiron, insanin hayati funksiyalarini yerino yetirmosi
{icin lazim olan ovezedilmoz maddslordir. Insanmn vitaminloro olan tslabatinin

qarsilanmasiin etibarli yolu A, C, B karotin vo s. vitaminlorini ixtisaslagdirilmig
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qidalarin torkibins insanlarin fizioloji tolabatlarina uygun olaraq daxil edilmasidir.
[36]

Flavonoidlor koraviz, agcaqayin, cay agact vo S. bitkilorin torkibinds zongindir vo
hamin bitkilorin torkibinds onun migdar1 0,5% ilo 30% arasinda doyisir. Demok olar
ki, biitiin flavonoidlor antioksidant xiisusiyyatlora malikdirlor. Bunun da sabobi
sarbast radikallar1 gobul etmoklo oslagalidir. Flavonoid birlosmoalori gan damarlarini

miigavimatini artirir vo organizmds karbohidrat-lipid miibadilasini normallasdirir.

Stimiik toxumasinin formalasmasinda boyiik rolu olan kalsium sid vo sid
mohsullarinin avozedilmaz komponentidir. Buna géro do miiasir problemlordon biri

torkibi makroelementlorlo zonginlosdirilmis siid mohsullarinin yaradilmasidir.

Organizmds yod c¢atigsmamazliginin omalo golmasinds osas sobablordon biri do
qidalarin torkibinds yodun miqdarinin az olmsidir. Yodla zonginlosdirilmis, miioyyan
Kimyovi torkibo malik olan kiitlovi gida mohsullarinin istehsalina da digqgat son
zamanlar artirilmigdir. Mohsullarin yodla zanginlosdirilmasi texnologiyasinda geyri
tizvi yod birlosmolorinin istifadoasinin ¢atinliyi ondan ibaratdir ki, saxlama vo emal

zamani mahv olma ehtimali oldugundan onlarin doaqiq dozasini tayin etmok ¢atindir.

Hal hazirda hom qida sonayesindo hom do tibb sahasindo probiyotiklor (
bifidobakteriyalar) vo prebiotiklor ( faydali bioloji aktiv maddslor) qarisigindan
istifado etmoklo yeni funksional toyinatli siid mohsullarinin istehsali genis viisat
almigdir. Probiotiklorin miialicovi xiisusiyyati prebiotiklorin kémoayi ilo artirilir vo
insan organizminin faydali mikroflorasini sitimullagdirir. Onlarin bu xiisusiyyati
simbiotik siid mohsullarmin funksionalligimni artirir. Probiotik termini antibiotik
terminin oksini ifado edir. Belo ki, antibiotiklor organizmdoki mikrofloranin mohv
edilmosini hoyata kegirirso probiotiklor organizmdoki mikrob balansini borpa edir.
[37, 43, 45]

Turs siid mohsullarinin istehsalinda probiotiklorin istifado edilmasins artan maraq
onlarin orqanizmds qoruyucu funksiya rolunu hoyata kegirmoasindon asilidir. Bagirsaq

mikrofloras1 organizmdo bir sira funksiyalar1 yerino Yyetirir. Hoyat foaliyystindo
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mikroflora K vitamini, bir sira B vitaminlori, fermentlor vo digor bioloji aktiv

birlosmoalori sintez etmoak gabiliyystino malikdir.

Insan orqanizmino on bdyiik miisbot tosir bifidobakteriyalar vo laktobakteriyalar
torofindon  hoyata kegirilir. Saglam yetkin insanin bagirsaginda bagirsaq
mikroflorasinin torkibinds bifidobakteriyalarin nisbati 60%, gonc usaqlarda iso 90%-
don ibarotdir. Olverigsiz amillorin tosiri naticasindo  bifidobakteriyalar vo
laktobakteriyalarin sayr azalir vo Insan organizmino monfi tosir gdstoron
mikrofloranin miqdar1 artir. Todqiqat¢ilar miioyan etmigdir ki, orqanizmda
mikrofloranin normal torkibinin doyisilmasi organizmds bas veran bir sira xastaliklor
naticosinds bas verir. Bifidobakteriyalar faydali mikrofloranin istiinliikk toskil edon
niimayandaloridir, buna gora do bifidobakteriyalar olan siid mohsullarinin inkisafina
Vo istehsalina digget artmagda davam edir. Fermentasiya edilmis siid mohsullariin
biotexnologiyasinda bifidobakteriyalarin baslangic kulturas1 kimi istifadosi siid
mohsullarinin bioloji dayarinin yiiksaldilmasinds boyiik noaaliyyatlora yol agmisdir.
[37, 39, 43]

Hazirda bifidobakteriyalarin insanin saglamliginin qorunmasinda oynadigi rol

boyiikdiir va organizms verdiyi miisbot tasirlor asagidakilardir:

e vitamin sintezini giiclondirir;

e patogen xarakterli bakteriyalarin qarsisini alir;

e yoluxucu bagirsaq xastaliklorinin garsisinin alinmasi vo miialicasini hoyata
kecirir;

e bagirsaq xar¢angi hiiceyralorinin boylimasine manes toradir;

e immun prosesloarini aktivlosdirir;

e bagirsagin funksiyasini aktivlesdirir;

o allergik xostoliklorin qargisini alir va S.

Fermentlosdirilmis siid asasl ickilar funksional siid mohsullarinin istehsali tigiin
texnoloji cohotdon inkisaf etmis mohsuldur. Ciinki onlarda yeni funksional

maddolorin tatbiqi ¢otin deyil. [28]
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Elmi vo sonays institutlar1 insanlarin hayat vo stress soraitinin yaxsilasdirilmasi
tigiin zoruri olan, yeni miialicovi xiisusiyyotloro malik simbiotik biomohsullarin
yaradilmas1 lizro genismiqyash islor aparir. Mezofil laktokoklarin, termofil
streptokoklarin, kefir mayalarinin, bifidobakteriyalarin vo s. bakteriyalarin ilkin
kulturalarindan istifados edorak fermentlosdirilmis siid ickilari, xama, kasmik va duzlu

mohsullar {igiin yeni istehsal texnologiyalari islonib hazirlanmigdir.

Miiasir dovrda insanlar zonginlosdirilmis torkibli mohsullarin istehlakina agiqdir.
Kegirilmis sorgularda istirak edon insanlardan hor ikinci istehlak¢r mohsullarin
cesidinin  kifayot qodor genis olmadigini  vurgulayir. Bu giin istehlakgilar
zonginlosdirilmis simbiotik qidalar haqqinda genis molumatlara malikdir. Bununla
yanast onu da geyd etmok lazimdir ki, simbiotik siid mohsullarinin istehsali son
daracoda mohduddur va 6lkads faaliyyat gostaran bir ¢ox siid miiassisalari torafindon
monimsanilo bilmir. Yalmz boyiik sirkotlor rogabst soraitinin genislondirilmasi
moqsadi ilo istehsalgilara simbiotik siid mohsullarinin ¢esidini genislondirmok tigiin

imkanlar verir.

Moshur rus alimi Megnikov qocalmanin bir sabobinin insan organizminds
bagirsaqlardaki mikrifloranin pargalanma naticasinds ifraz etdiyi zorarli maddalorin
olmasi ilo izah edirdi. Alim bu prosesin fermentlosdirilmis siid mohsullarmin istifados

edilmoasi ilo zaiflodilmasini va ya tamamils aradan qaldirilmasi ganastine golmisdir.

Turs stid mohsullar siidiin tursudulmasi ilo alinan mohsullar ( gatiq, asidofilli siid

Vo S.) Vo fermentlosdirilmis stidlii igkilor olmaqla iki yers ayrilir.

Bir ¢ox siid mohsullarinin istehsali tiglin miixtalif mikroorganizmlorin kulturlar
tolob edilir. Asidofil siidiiniin hazirlanmas: {igiin yalniz acidophilus bacillusun tomiz
kulturalarindan istifado olunur, gatiq Ugiin iso laktik streptokok vo laktik tursu
bacillusunun saf kulturlarindan istifado olunur. Kulturalar maye vo quru formada
hazirlanir. Maye kulturlar soyuq soraitdo 10-14 giin, quru kulturlar iso 2 ay vo daha
cox miiddotdo yararliliq halin1 qoruya bilir. [13, 37]

Kosmik mohsullar1 yliksok qidaliliq doyarine vo miialicovi xiisusiyyato malik olub
yiiksok ziilal torkibli fermentlosdirilmis siid mohsuludur. insan bodoni ziilallar1 qida
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vasitasi 1lo gabul ederak amintursularina qador parcalayir vo 0ziine lazim olan ziilal
molekullarin1 6z torofindon sintez edir. Mohz kosmik mohsullart bels ziilallarin
zonginliyi baximindan insanin qida rasionunda vacib qida mohsullarindan biri hesab
olunur. O ziilallarla yanagi siimiik toxumasinin va dislorin méhkomliyini tomin edan
kalsium va beyin, lirok vo morkozi sinir sisteminin normal iglomosini tomin edon

fosfor kimi mineral elementlorlo zongindir. [29]

Funksional toyinatli siid mohsullarinin istehsalinda zordab =ziilallarin istifadosi
yiiksok qidaliliq vo bioloji doyerlilik, emal vo istifado cohotdon rahatliligi baximindan
biitiin diinya 6lkalorinin siid sonayesindo aparici yeri tutur vo bu masalolora diggot

ildon ilo artmagda davam edir.

Qadim dovrlords siidiin saxlanilmasi iiclin heyvanlarin qarinlarindan da gab kimi
istifado edilirdi.  Siid qursaq fermentinin tosirindon mayalanaraq kosmik kimi
mohsullar alinirdi. Bu iisulla oaldo edilon kosmik hagqinda bir ¢ox alimin: Aristotel,
Hipokrat vo s. kimi dovriinlin taninmiglarinin osarlorindo molumatlar vardir. Siidiin
fermentlosdirilmosi ilo bagli bir ¢ox molumatlar eramizin I osrindo yasamis Roma
yazigisi, aqronom vo filosof olan Lucius Columellanin osorlorindo genis ohato

olunmusdur. [35]
Kaosmik istehsalinda asagidaki siid novlorindon istifados edilir:
e Tobii siid
e Normallasdirilmis siid

e Rekombinasiya edilmis siid

e Qarisiglarindan
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Sokil 1. Kasmik istehsah iigiin istifado edilon masinin texnoloji sxemi.

Kosmik istehsal1 asagidaki morhololor {izro hoyata kegirilir.
I morholoys siidiin fermentlogdirilmoyo hazirlanmasidir. Bura asagidakilar aiddir:

e xammalin gobulu vo hazirlanmasi;
e silidiin qizdirilmasi va seperasiyast;
¢ silidiin normallagdirilmasi vo garisigin hazirlanmast;

e garisigin pasterizasiya olunmasi vo soyudulmasi.

Std vo digor xammal novlori todartiikgiilorin sertifikasiya sonadlori osasinda vo
miuossisonin laboratoriyasi torofindon miioyyon edilmis keyfiyyot gostoricilori
osasinda qobul edilir. Siid morkozdongagma tomizloyicilorindo mexaniki ¢irklordon
tomizlonir vo siiziiliir. Daha sonra ya birbasa emal {iciin gotiiriiliir ya da 4+2°C
temperatura qodor soyudularaq emal {i¢lin istifado edilonadok ¢onlordo saxlanilmaqa
gondorilir. Emal edilmomisdon gabagq siid 4°C temperaturda 12 saat orzindo saxlanila
bilor. Kosmik istehsalinda yag-su, yag-ziilal nisbatinin standart kiitlo paymi tomin

etmok ti¢iin siid normallagdirilmalidir.

Kosmik hazirlanmasi iiglin ilk 6nco 1-ci tanka olavo edilmis siid daha sonra

balanslasdirilmis sokildo 2-ci tanka kegir, sonra 3-cii hissodo geyd olunmus nasos
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vasitosi ilo pasterizasiya vo soyutma qurgusu olan 5-ci hissoya gondarilir vo burada
35-40°C dorocoyo qodor quzidirilaraq seperator-tonzimloyici olan 4-cii hissoya
gondorilir. Stid ayricilar ti¢lin nozords tutulmus texniki qaydalara riayat edilmak sorti
ilo ayrilir vo bu zaman optimal temperatur hoddi 45°C, tursuluq iso 21°T gétiiriiliir.
Artan tursulugun garsisinin alinmasi tigiin iso ayrilma zamani alinan mohsullar emal

edilmoli vo ya dorhal pasterizo edilmoli vo soyudulmalidir.

Buradan siid torkibindoki mikroorqanizmlordon tomizlonmok {i¢lin yenidon
pasterizasiya ii¢iin qurguya daxil olaraq burada 78-80°C temperaturda pasterizasiya
olunur. Pasterizasiya temperaturu ilkin xammalin fiziki-kimyavi gdsariciloring tosir
gostarir va bu da 6z ndvbasinds hazir mahsulun keyfiyystino vo mohsuldarligina tosir
edir. Bu sobobdon pasterizasiya temperaturuna nozarot etmok osasdir.
Pasterizasiyadan sonra qarisiq fermentlosmo temperaturuna qodor soyudulur vo ogor
qgarisiq emal prosesino birbasa getmozso 6°C-do 6 satdan ¢ox olmayaraq ¢onlordo
saxlanilir. Daha sonra emal {i¢lin hazirlandigda garisiq mayalanma temperaturuna

godor qizdirilir.
II morhaloya iso qarigigin mayalanmasi aiddir.

Pasterizo edilmis siid soyutma qurgusunda mayalanma temperaturuna qodor
soyudulur (bu temperatur isti mévsiimlords 28-30°C, soyuq mévsiimlordo iso 30-32°C
temperatur araligini togkil edir). Burdan siid mayalanma iigiin 6-c1 hissoya Otiiriiliir.
Kosmik istehsali {igiin asason mezofil siid tursu streptekoklarnin saf kulturalarindan
istifado edilir vo siidiin torkibino 1-5% araliginda olava edilir. Bundan sonra onun
yetismo miiddoti 6-8 saat araligini togkil edir. Mayalanma prosesinin siirotli getmosi
ticiin siid 10-cu hissoyo Otiiriiliir vo burada siido 2,5% qodor mezofil
streptekoklarindan  hazirlanan  ilkin  kultura vo 2,5% qgodor termofil
streptekoklarindan hazirlanan ilkin kultura olavo edilir. Bu proses isti movsiimlordo
35°C temperaturda, soyuq movsiimlordo 38°C temperaturada hoyata kegirilir. Bu
tisulla stidiin mayalanma prosesi 4-4,5 saat araliginda bas verir. Yetismonin sonunda
dolomonin hazirlanmasi onun tursuluguna géro miioyyon edilir. Yagli vo orta yagh

kosmik {iciin bu tursuluq 58-60°T, az yagh kosmik iigiin iso 66-70°T toskil edir.
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Alman dolomo 7-ci hissoya 6tiiriiliir vo burada 6z kiitlosinin tosiri altinda 16°C
temperaturda 1 saat orzinds sixilir. Tursulugun ytiksalmasinin garsisini almaq ti¢iin 3-
6°C temperaturlu yerds preslonmo hoyata kegirilmolidir vo proses basa catdiqdan
sonra 8°C-don ¢ox olmayan temperaturda sorinlomak {i¢iin kosmik momular1 miixtolif
dizaynli soyuducular olan 8-ci hissoya 6tiirtilmalidir. Hazir mohsul ¢ixis hissasi olan
9 dan boyiik vo kigik Ol¢iilii perqament, karton, plastik vo s. kimi gablagsdirmalar

soklinda cixir. [1, 14, 41, 44]

Biitiin siid mohsullarinin tohliikesizliyinin tetqiqi zamani onlarin torkibindoki
patogen mikroorganizmlorin toyini xilisusi yer tutur. Siid vo siid mohsullarinda
patagen mikroorganizmlorin askarlanmasi ohalinin epidemioloji problemlarinin
yiiksok daracosini gostorir. Siid vo siid mohsullarinin mikroorganizmlora yoluxmasi
miixtolif yollarla bag vers bilor. Bunlara mohsulun emali zamani istifado masin vo
avadanliqlar, heyvanlarin saxlanildig1 yer vo s. kimi faktorlar aiddir. Son dovrlor
texnologiyanin inkisafi noticosindo avadanliglarin tokmillogdirilmoasi ilo bu kimi

risklorin qarsini xeyli dorocodo almaga nail olunmusdur.

Moalumdur ki, zororli maddslorin 60-80% 1 insan organizmins gobul etdiyi qida
vasitosi ilo daxil olur. Kimyavi va bioloji maddolor hom canli orqanizmlor torofindon
hom do hava, su, torpaq, emal prosesi zamani hoyata kecon biitiin morhololor boyunca
zoncirvari sokildo qida mohsullarina yigilir. Son dovrlor sonayenin tokmillosdirilmasi
naticosindo bozi yeni texnologiyalarin totbiqi noticosindo qida mohsullar1 agir

metallarla zonginlosir vo bu da 6z ndvbesinds insan organizmindo manfi fasadlara yol

acir. [21, 42]

1.4. Bioloji gida alavalarinin va ingridiyentlarin istifadosinin miiasir aspektlari

Azorbaycan Respublikasinda qida olavalorinin gigiyenik prinsiplorini gdstoron vo

Istifadasina nozarat olunan asas normativ sonad asagidakidir:

e AZS CODEX STAN 192-2014 “Qida slavalori”
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Bioloji qida olavalorinin istifadosi miitlog olmasa da bunlar olmadan gida
mohsullarinin ¢esid miixtalifliyi daha az olardi vo xammaldan gida mohsullarinin
istehsali prosesi daha ¢ox vaxt vo Xorc tolob edordi. Mohsullarin istehsalinda qida
olavalarinin istifadasi problemi bu giin do xiisusilo aktualdir. Ogor onlar olmasaydilar
mohsullarin ¢esidinin azlig1 ilo barabar hom do bir gox mohsul o godar do calbedici

olmazd..

UST (Umumdiinya Sahiyys Toskilat:) torifino gora, gida alavalori tobii birlosmalor
vo Kimyavi maddalordir Ki, onlar oksar hallarda bir basa qobul edilmirlor. Onlardan
miixtalif mogsadlor liglin miioyyan miqdarda gida mohsullarina alave edilorok istifado
olunur. Bioloji qgida alavalori istehsal proseslorindo texnoloji mogsadlor {igiin, o
climlodon mohsullara arzuolunan orqanoleptik xiisusiyyatlor vermok vo saxlama
miiddotini uzatmag vo ya saxlama ig¢ilin keyfiyyat vo tohliikosizliyi tomin etmok

moqsadi ilo gida mohsullarina xiisusi olaraq olave edilirlor. [21]

Bioloji gida slavalori gidani vitamin, mineral, pahriz lifi va s. ilo zonginlogdirmok
ticlin, qida ilo birbasa yeyilmok va ya gida mohsullarin daxil edilmasi tigiin nazards
tutulmus tobii Vo ya eyni doracads olan tobii bioloji aktiv maddalorin torkib hissasidir.
Bioloji qida olavalori bitki vo ya mineral monsoali, homg¢inin kimyovi vo Yya
biotexnoloji tisullarla olds edilo bilor. Qida slavalori dormanlardan forgli olaraq tobii
Vo ya oxsar maddalordan ibarat oldugu {igiin daxili organlarin vo badan sistemlarinin
isini fizioloji normalar daxilinds optimallasdirir. Qida slavalori vo ya biokorrektorlar
ohalinin miixtalif tobagolorinin pohrizinds getdikca yayilmaqdadir. Ustalik bu
olavalar bir ¢ox iqtisadi inkisaf etmis Olkalords genis istifads olunur. Pahriz xassali
gida olavalorinin istifadosinin osas soboblorindon biri miiasir dévrde bir insanin
keyfiyyatli qidalanma qurulusunun shomiyyatli dorocods pozulmasidir. Pohriz xassali
gida olavalori, dormanlardan sonra ikinci sirada olan yerini siirotlo doldurur. Bundan
olava, gida olavalari istehsal edanlarin toxminan 20% -i dorman istehsalgilaridir. [15,
35]

Yiksok inkisaf etmis sonaye saholori olan insanlar saglam hoyat torzino

meyillidirlor. Insanlar onlarm saglamhigini toamin edoan har seys agiqdirlar. Bununla
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olagodar olarag, gida senayesi saglamligi yaxsilasdirmaga yonalmis bir sira yeni

keyfiyyatlora malik moahsul istehsalin1 hayata kegirmaya ¢aligir.

Miiasir dovrds insan saglamligi ilo qidalanma qurulusu arasindaki alageya boyiik
digget yetirilir. Buna nail olmaq {igiin doyma vasitasi ilo yanasi hom do organizmi
enerji monbayi ilo tomin etmok gabiliyyatino malik qidalarin istehsalini artigmagi
hoyata ke¢irmok lazimdir. Homginin miixtalif monfi otraf miihit tosirlorina qarsi

immun sisteminin artmasina da komok edir. [15, 19]

Miiasir soraitdo qida istehlakini artirmaqla optimal va istehlak standartlarina uygun
pahriz xassali gida oalavalor hazirlamaq basoriyyat ii¢lin ¢ox ¢atindir. Miitoxassislorin
ohamiyyatli bir hissasi bu moasalonin hallinds tobii maddslardan: vitamin va vitamina
banzar maddolor, minerallar, yag tursular1 Vo amin tursulari, digor faydali vo zaruri

gida maddalarin istifadasini maslohot goriir.

Qida olavalori mohsulun neco oldo edildiyindon asili olmayaraq, keyfiyyot
problemlarinin hall olunmasi istigamatinds, mohsullarin orqanoleptik xiisusiyyatlorini
yaxsilagdirmaga, saxlama miiddotini uzatmagla yanas1t onlarin ¢esidini do
genislondirmays komok edir. ©Olavo olaraq onlardan istifado texnoloji proseslori

stiratlondirir vo asanlasdirir. [19, 22, 25]

Olkomizds vo digor 6lkolords toplanmis qida olavalori hagqinda molumatlar,
vitaminlor, minerallar, pahriz liflori vo digor zoruri maddslorin gatismazligi ilo
anemiya, hipo vo avitaminoz, usaqlarda raxit kimi xostaliklora sobab olacagini bir
daha tasdigloyir. Eyni zamanda, gidamizin asas hissasinds daha ¢ox heyvan piylari va
karbohidratlar var ki, bu da fiziki horokatsizlik ilo birlikdo piylonmo va iirok-damar

sistemi, azalo-siimiik sistemi va digor Xastaliklorin artmasina sabab olur.

XX asrdo bas veran ingilabla olagodar olaraq insanin sutkaliq enerji tolobati 2500
kkal saviyyasina godar enmisdir. Bu miqdarda enerji az sayda qidaya uygundur ki, bu

da insanin fizioloji ehtiyaclarini tam 6dayo bilmir.

Qida alavalari 19-cu asrin sonundan mdvcud olsa da, ancaq toxminan 20 il avval

¢ox intensiv inkisaf etmoya baslamisdir. Amerika Birlogsmis Statlar1 qida alavalarinin
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on boyiik istehlakgis1 vo istehsalgisidir. Avropa iso qlobal hacmin 30%-ni istehsal
edir vo an boyiik ikinci istehsalgidir. Avropalilarin 65% -don ¢oxu daim qida
olavalorindan istifads edirlor. Diinya bazarinin tagribon 18% -ni Yaponiya istehsal
etmasino baxmayaraq istehlakda birinci yeri yaponlar tutur. Buna soabob o6lko

ohalisinin 90% -don ¢oxu qida alavalorindan istifads edir.

Pahriz xassali qida slavalori ilk dofo 1994-cii ildo Rusiyada ortaya ¢ixdi. O vaxtdan
dormanlar kimi yox, ayri bir qrup soklindo geydo alindilar. Onlarin faal sokilds toblig
edilmasi iso 1998-ci ilds oldu. Homin qatqilar asasinda hazirlanan bu qrup moahsullar
Insan organizminin qgidalanma voziyystinin diizoldilmasinds istirak edon on

perspektivli gruplardan birins ¢evrildi. [19]

Yerli vo diinya tocriibasi gostorir Ki, pahrizi optimallasdirmagin on siiratli rolu
xiisusi hazirlanmis bioloji aktiv qida alavalarindan istifado etmokdir. Miixtalif ¢esidli

qida gruplarinin yaranmasi tisiin bu maddalor anonavi gidalarin torkibine alave edilir.

Qida sonayesindo istifado edilon olavalor vo maddslorin ¢oxunun Rusiyadan
gotirildiyini vurgulamaq olar. Istehsal edilon gida olavalori vo maddolor sahosinda
xarici Olkolordon xeyli doracods geri qalirig. Rus istehsalgilar1 kond tosorriifati
mohsullar1 ilo yanasi miiayyan nov alavalor vo maddolor do istehsal edirlor. Biitiin
bunlara baxmayaraq daha miirokkob maddalors galdikds biitdvliikdo Rusiya sanayesi
ticlin do xarakterik olan ¢oxsayli problemlori gora bilorik. Halbuki Almanlarin uzun
middatli tocriibalori ilo yiliksok ixtisasli miitoxassislor vo an yeni texnologiyalarla
tochiz olunmus giiclii laboratoriyalar1 bu mohsullar1 istehsal etmok tigiin ola imkana

sahibdirlar.

Miiasir dovrdo tibb elmi gida olavalorinin effektivliyini vo insan saglamligina

miisbat tasirini siibut etmisdir. [15, 19, 35]

Hal hazirda qida olavolorinin qida istehsalgilart torofindon istifadesinin genis

yayilmasinin daha bir nego Sobabi var:
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- (ida mohsullarinin (asason tez xarab olan mohsullar daxil olmagla) uzun
mosafolors daginmasi zamani totbiq olunan miiasir tisullar, onlarin keyfiyyatini vo

saxlama miiddatini artiran alavalora gorokli oldugunu géstormisdir;

- gida mohsullarimi1 dadi homginin calbedici goriiniisii, ucuz qiymati, istifado

rahatlig1 ilo alagodar miiasir istehsalgilarin digqatini cal etmisdir;

- qidalarin tarkibini tanzimlayan gida slavalarinin istifadasi ilo alagadar gidalanma
elminin miiasir toloblorino cavab veron (az kalorili gidalar vo s.) yeni ndvlarin

yaradilmast;

- onanoavi gida mohsullarinin istehsal texnologiyasinin tokmillosdirilmasi ilo yanasi

yeni arzaq mohsullarinin yaradilmasi.

Miiasir dovrdo istehsalgilar mohsullarin dad vo otrini istehsalin samoraliliyini
artiran vo proseslorin gedisini sadologdiron xiisusi hazirlanmis qarisiglar vasitasilo
oldos edirlor. Hazir mohsullarin keyfiyyatino zomanat vermaklo yanagi hom do istifado
ligiin daha olveriglidir. Mohsullarin istehsalinda onlardan istifads istonilon texnoloji
effekt oldo etmoys komok edir vo hazir mohsulun organoleptik xiisusiyyatlorini do
formalasdirir. Kompleks alavalorin tarkibindoki komponentlorin dozasi lazimi miqdar
nozors almmagqla hesablanir. Ogor istehsal zamani1 mohsulda miirokkob qarisiglardan
istifado edilibso miitlog torkibindoki maddoalor vo alavalor haqqinda molumatlar

mohsulun tizorindoki etiketdsa gostarilmalidir. [15, 35, 38]

Bioloji gida slavalori tokco gida sonayesi miiassisalorinds deyil, hom do aczaciliq
Vo biotexnoloji sonaye miiassisalorinds istehsal edilo bilor. Bioloji gida slavalori
miixtolif formalarda istehsal edilo bilor: tozlar, tabletlor, ekstraktlar, balzamlar, quru

Vo maye konsentratlari, sarbatlor va s.

Bioloji gida olavolori arasinda ii¢ osas komponent ayird edilir: nutrisevtiklor,

paraformasevtiklor, eubiotiklor.

1. Nutrisevtiklor kimyavi maddslor qrupuna daxil olub, istehsal olunan gidanin

qurulusunu optimallasdirmaq maqgsadi ils istifads olunan slavalardir.
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2. Paraformasevtiklor profilaktiki moqgsadlor tigiin istifado olunmagqla yanasi

homginin makroorqanizmani da lazimi qaydada qoruyur.

3. Eubiotiklor mods-bagirsaq mikroflorasinin  qurulugunu vo  foaliyyatini

optimallasdirmaq gabiliyyatina malik pahriz xassali gida slavaloridir. [11]
Istifada magsadina goro do alavalor ii¢ qrupa boliiniir:

e Bodonin pataloji funksional soraitinds yag, ziilal, karbohidrat, vitamin eloca do
digor maddalor miibadilasi novlari pozuldugda gida va bioloji maddslorin ehtiyat
monbayi Kimi;

e Hom miistoqil olarag ham do miixtalif funksional vaziyyatlordo borpaedici,
sidikqovucu, sakitlosdirici, organ va sistemlorin funksiyalarini yaxsilasdirmaq vo ya
normallasdirmag;

e Miixtolif xostoliklorin garsisinin alinmasinda, modo-bagirsaq traktinin vo

mikroflorasinin normallagdirilmasi ii¢iin sorbentlor vo s. [11]

Rosmi tosnifata goro (qida olavalorinin g¢esidlorinin  segmentlosdirilmasi  %-lo

asagidaki kimidir:

=

Biitovliikdo badons tasir edoan gida slavalori 27,01%
Reproduktiv funksiyaya toasir edon gida slavalori 23,59%

Hozm sisteminds faaliyyat gostoron gida alavalori 19,29%
Morkazi sinir sistemina tosir gostaran gida slavalori 7,48%
Ariqlamaq va bagirsag traktini tomizloyan gida slavalori 6,24%
Urok damar sistemini qorumagq iigiin gida oalavalori 4,92%

Hiss organlarina tosir gostoran gida oslavaloari 3,50 %

Dori problemini aradan qaldirmaq ii¢iin qida olavalori 2,90%

© 0 N o 0o kB w D

Stimiik xastaliklorinds istifads olunan gida slavalori 2,60%

10.Immunitet sisteminin faaliyyatini dosdokloyan vasitalor 2,43%
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M Bitovlikda badana tasir edan gida
alavalari

B Reproduktiv funksiyaya tasir edan
gida alavalari

B Hazm sisteminda faaliyyat gostaran
gida alavaleri

B Markazi sinir sistemina tasir
gostaran gida alavalari

B Ariglamaq va bagirsag traktini
tomizlayan gida alavalari

m Urak damar sistemini gorumag tigiin
gida alavalari

 Hiss organlarina tasir gbstaran gida
alavalari

m Dari probleminiaradan qaldirmaq
Uglin gida slavalari

Sumik xastaliklarinda istifada
olunan gida alavalari

® immunitet sisteminin faaliyyatini
dasdaklayan vasitalar

Qrafik 1. Rasmi tasnifata gora gida alavalorinin ¢esidlarinin segmentlosdirilmasi %-la

Bu vasitalorin gabul edilmasinds asas mogsad badonds vitamin vo miixtalif mineral
elementlorin gatismamazlhigint 6domok, bununla da saglamhigi giiclondirmak va
organizmin foaliyyatini yaxsilasdirmaqla boadondoki stress va yorgunlugu aradan
qaldirmaqdir. [4, 15]

Cesid miixtolifliyi daim genislonon qida olavalori gida mohsullarinda miixtalif
funksiyalar1 hoyata kegirir. Olavalorin istifadosino yalniz onlarin tohliikasizliyini
yoxladigdan sonra icazo vermok mimkiindir. Qida olavalorindon istifado risk
saviyyasini Vo insanin saglamligina tosir edacok monfi xassalori artirmamals,
homginin do mohsullarin qidalilig doyarini do azaltmamasina digqgat Yyetirmok

lazimdir (bazi pahriz moahsullari istisna olmagla). [15]

Bioloji gida olavalorinin keyfiyyati onlarin istehsalinda istifado olunan xammalin

torkibi vo xiisusiyyatlorindon asili olaraq onlara asagidaki taloblor qoyulur:
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¢ Qida olavalari spesifikasiyaya uygun olaraq 6ziinde miioyyan miqdarda biitiin
komponentlari ehtiva etmalidir;

e Qida olavalori miioyyon edilmis texnoloji prosedurlara uygun olaraq
hazirlanmalidir;

e Qida olavalorinin istifado olundugu mohsulun biotibbi tohliikesizlik tohlili
aparilmalidir;

¢ Qida alavalori taloblora uygun olaraq qablasdirilmali va etiketlonmolidir;

e Qida olavalari tolob olunan saxlanma soraitine vo miiddatine uygun olaraq
saxlanmalidir. Saxlanma miiddati onun keyfiyystinin qorunmasinin tomin edir. [2, 23,
26]

Qida mohsullarina bir sira xiisusiyyotlor vermok figiin tokca bioloji qgida
alavalarindan yox ham dos ingridiyentlordon do istifads edilir. Qeyd etmoak lazimdir ki,
gidalara olavo edilon bu ingridiyentlor onlarin orqganoleptiki xiisusiyyatlorini
pislosdirmomolidir. Siid asasli mohsullarin istehsali zamani onlara inqgridiyent kimi
alma tozu, alma piiresi, yumurta tozu, portagal qabigindan alinmis toz, meyvas siralori

va meyvalarin digar emal mohsullar: va s. istifados edilir.

Stid mohsullarinin istehsalinda alma tozundan asason kasmik vo yogurt kimi
Momulatlarin hazirlanmasinda istifado edilir. Alma tozunun 6ziinomoxsus tursa sirin
dadi ondan istifado edilmoklo hazirlanan momulata geyri adi tam verir. Alma
tozundan olave siid yarimfabrikatlar1 hazirlamaq {igiin alma pirsindon do istifado
edilir. Alma piresini iki tsulla almaq miimkiindiir. Birincisi tozo almalardan
hazirlanmig piire soklindo, ikincisi iso alma tozuna miioyyon miqdarda su olave
etmoklo oldo edilon alma piiresi. Ikinci iisulla oldo edilmis alma piiresi yeni

almalardan hazirlanmis piiredon ¢ox da farglonmir.

Stid osasli yarimfabrikatlarin hazirlanmasinda istifado edilon meyvo emali
mohsullar1 onlara olava edilon meyvanin emal mohsullarinin xiisusiyyatlari ilo

zonginlogdirmayo komok edir. [10, 38]
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1.5. Siid asash mohsullarin istehsalinda qida liflarinin istifadasi iiciin mévcud

texnologiyalarin tahlili

Miixtolif név xammal ¢esidlorinin arasinda zordab xiisusi shomiyyato malikdir.

Son zamanlar aparilan todgigatlar naticasindo 6lkomizdo zordab xammalina digqot

artmigdir. Unikal torkib vo forqli xiisusiyyatlorino gors zordab vacib qida xammalidir

Vo yiiksok qidali, bioloji doyarli miixtalif ¢esidli qida mohsullarinin alds olunmasinda

boyiik ohomiyyoto malikdir. Zordab xammalinda olan ziilallar yiiksok aktivliys

malikdir.

Elm vo texnikanin inkisafi asasinda insan organizmino Vo saglamligina tasir edon

amillor Gyronilir. Bunlar arasinda hoyat torzi vo diizgiin gidalanma miihiim rol

oynayir. Miiasir istehsal vo gida mohsullarinin istehlaki saglam qidalanma prinsipino

uygun olmalidir. Bu bir torofdon istehlak¢inin saglamliginin qaygisina galmagq, digor

torofdon iso gqidalanma elminin inkisafi ilo olagodardir.

Zordabda olan ziilallar funksional aktivliya malikdirlor. (Cadval 1.1.) [38]

Siid zordabinda olan ziilallarin funsional aktivliyinin tasdiqi

Cadval 1.1.
Ziilahn adi Konsentrasiyasi q/1 Funksiyasi
Immunogqolobulinlar, . o .
A M. G 0,7 Immunitet giiclondirici
Laktozanin sintezinds istirak edir, torkibinda
o laktalbumin 1,2 Ca ¢oxluq toskil edir vo Xargan aleyhina
stimulyatordur.
Qlikomakropeptid 1.2 Antivirus xiisusiyyota r_nallk, bifidogen tasira
malik.
Torkibinda A vitamini var, yag tursularini
B laktoqlobulin 1,3 alagalondirir, antioksidant xiisusiyyato
malikdir.
Laktoperoksidaza 0,03 Antimikrob tasir
Lizosim 0,0004 Antimikrob tasir
L aktoferrin 0.1 Antimikrob tasir, antikansoregen tasir,

immunitet giiclondirici, prebiotik tosir va s.
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Cadval 1.2. — do siid monsali peptidlorin bazi tosirlorini xarakterizo edan

molumatlar gostorilmisdir. [38]

Siid moansali bioloji aktiv peptidlar

Cadval 1.2.

Peptid

Ziilal salofi

Funksiyasi

o laktorfin

o laktalbumin

antioksidant xiisusiyyato

malikdir
Kazomorfinlar a va B kazein Morfin tasiri
Laktorferroksin Laktoferrin Morfin tasiri
B laktorfin B laktoglobulin Morfin tasiri
Laktoferrisin Laktoferrin Antimikrob tasir
Kazokininlar a vo B kazein Hipotenziv tosir
Immunopeptidlar a vo B kazein Immunostimulyator

Fosfopeptidlar

a vo B kazein

Ton das1yici

Kazoplatelinlar

k kazein, transferrin

Antitrombotik tasir

K kazein Morfin tosiri

Kazoksin

Stid zordabinda da siiddo oldugu kimi 100 mindon c¢ox holl olunmus, kalloid
soklinds molekulyar quruluslar askar edilmisdir. [18, 32, 33, 34, 38,]

Hor il siid moahsullariin istehsali zamani tonlarla zardab oldos edilir. Diinyanin bir
cox inkisaf etmis Olkalorinds siid sonayesinds zordab ehtiyatlarinin 60-90%-o qodori
emal edilir. Bizim 6lkods iSo zardab xammallarinda istifado gostoricisi ¢ox asagidir.
Olkomizdo zordabdan istifads edilorak istehsal olunan osas mohsullara zardab tozu,
stid sokari va zardab ehtiyatlarinin 80%-ni toskil edon igkilardir. [17, 33, 34]

Zordab asasli igkilor funksional qidalanmanin texnoloji mohsuludur, ¢linki onlarda
miixtolif funksional maddalorin totbiqi ¢ox da ¢otin deyil. Qida liflori ilo
zonginlogdirilmis zordabli ickilor onkoloji, iirok damar, modo-bagirsaq vo miixtolif

nov xastaliklorin garsisini almaq iiciin istifads edilo bilor. [3, 18]

Olkamizds istehsal olunan zardab asasli mohsullar ¢cox olsa da gida lifi olan zardab
osasli mohsullarin istehsali kifayot godor deyildir. Mayalanmis siid mohsullari,
asidofil mayalanmus siidlii i¢kilar, gida liflori asasinda hazirlanan fermentlosdirilmis

stidlii igkilor bunlara misaldir. Qida liflari asasinda hazirlanan turs siid mohsullar: ilk
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dofo Rusiyada istehsal edilmisdir vo bu mohsullarin misilsiz oldugu séylonilo bilor.
Modo-bagirsaq xastaliklorinds bu ickilorin kliniki tadqigatlar1 zaman1 modo-bagirsaq
traktinin funksional voziyyatinds homg¢inin 6z bifidobakteriyalarinin vo laktofloranin

artiminda, ganda xolesterolun azalmasina ohamiyyatli sokildo tosir gostorir. [18]

Zordab osasl siid mohsullarinin istehsalinda bitki komponentlorin istifado etmok
onlarin xarici gorlinliglinti, iyini, dadmi yaxsilagdirir. Mohsullara miixtalif dad
calarlart vermok ti¢lin meyvo, gilomeyva Vo torovoz emali mohsullarindan istifado
etmoklo yanas1 hom do sirinlosdiricilordon do istifads edilir. Siralor vo ekstraktlar siid
zordabr osasinda hazirlanan momulatlarinin xiisusiyyatlorini yaxsilagdirir, onlari
makro vo mikro elementlarls, vitaminlarls, hazm olunan karbohidrat vo ziilallarla
zonginlosdirir.  Polisaxaridlorin  totbigi  mohsullarin ~ struktur  vo  mexaniki
xisusiyyatlorino miisbat tosir gostorir. Bu bioloji aktiv polimerlor bakterisid vo

antioksidant tosir géstarmaklo ickilorin saxlanma miiddatini artirmaga sobab olur.

Oldo edilon siid zordabindan istifado edorok terapevtik vo proilaktik mogsadlor
ticlin konsentrat vo sirin desertlorin istehsalinda homg¢inin mikroelementlarlo alavo

zonginlosdirilmis mohsul istehsalinda bir istiqgamat inkisaf etdirilir. [33, 34]

Meyvo- gilomeyvs asasinda hazirlanmus kisel usaqglarin, horbgilorin, idmangilarin,
giindoalik fiziki harokotdo olan insanlarin poahriz, profilaktik vo tibbi ehtiyaclarini
qarsilamaga yonalmisdir. Meyva-gilomeyva kiseli balanslasdirilmis sokildo qidaliliq
Vo vitamin torkibino malikdir ki, bu da hayati funksiya dasiyan badon sistemlarinin

isino miisbat tosir gostarir vo normallasdirir.

Qida lifi vo zordaba osason hazirlanan mohsullar ti¢ilin xiisusiy texnologiyaya malik
avadanliq tolob etmodiyindo boylik kapital qoyulusu olmadan zordabdan istifado
etmoyi asanlasdirir. Stid zordabmin ucuzlugu vo oldo olunmasinin asanligi
miiossisolora mohsul ¢esidlorini geniglondirmays, gida liflori ilo zordab asash igkilor
liclin yeni tenologiyalar yaratmaga, siid xammalina qonast etmoklo vo tullantisiz

istehsal texnologiyasi togkil etmoklo monfost olds etmoya imkan verir. [17, 32]

Olkamizdo ikinci daracoli siid xammallarinin sonayeds istifadesinin bdyiik
tocriibasine baxmayaraq zordab xammalinin znatamam sonaye emali problemi
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movcuddur. Bu problem daha ¢ox turs zordabin emalinda 6ziinii gostorir. Turs zordab
texnoloji amaliyyatlara vo qurudulmaga zoaif moruz qalir deya mohsul keyfiyyatsiz
aliir vo naticads qida istehsalinda istifadoys yararsiz olur. Qida lifinin, vitaminlorin
olava monbayi olan zardab xammalim1 bitki xammali ilo birlosdirmok moagsadi ilo
totbiq edilon texnologiyalarin inkisafi ¢ox vacibdir. Toqdim edilon molumatlar: tohlil
edorkon zordab osasli mohsullar {igiin yeni texnologiyalarin yaradilmasi tigiin olavo

stid xammalinin hartorafli sonaye emalinin zaruri oldugunu diisiinmok lazimdir:

e Bioloji cohotdon gida mohsullariin ehtiyatlarini artirmag;

e Hazirlanan siidiin vahid kiitlosinin emalinda olavs ticari mohsullarin satilmasi
Vo istehsal doyarinin asagi salinmasi yolu ilo siid emali miioassisalorinin iqtisadi
gostaricilorinin yaxsilagdirilmast;

e Siid komponentlorinin otraf miihitin ¢irklonmosinin gqarsisin1 almaq vo

istehsalin ekoloji madoniyyatini artirmag.
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HiSSO

Dissertasiya isinin eksperimental hissasindo yiiksok kalorili mahsul olan, istehsali
zaman1 Azarbaycanda becarilon balgabagdan vo miixtalif meyva siralorindan istifado
olunan funksional siid mohsulu olan kosmik yarimfabrikatinin texnologiyasi vo
reseptlorinin  tokmillogdirilmasi ilo olagodar totqigatin aparilmasi tgiin gorokli

metodlar toqdim olunmusdur.

2.1. Tadgigat obyekti

Turs siid mohsullarini ndvii olan kasmik momulatlar1 yiiksok doyorli ziilal manbayi
olub, insan organizmi torafindon asan monimsanilir. Miitoxassislorin toyin etdiyi
miialico kurslarinda istifado etdiklori ilk mohsullardan biri kosmikdir. Piylanms,
garaciyar, hazm vo gan dovrani ilo bagh miialicolords asas gida rolunu oynayir. Bu
xiisusiyyat kasmik mohsullarinin an vacib qgidalardan biri oldugunu goéstarir va istor
saglam istorso do Xosto insanlar ii¢lin ¢ox faydalidir. Bir ¢ox qida mohsulu Kimi
kosmik momulatlar1 da bir ne¢o néva boliiniir:

e vyagh

e azyagh

e yagsiz

e meyVva-gilomeyvali

e mothox vas.
Kasmik mohsullar1 adaton 2 iisuldan istifado edilorok hazirlanir:
1 ci iisul mahsulun tursu tisulu vasitasilo hazirlanmast,

2 ci Usul iso mohsulun tursu-qursaq fermentinin komayi ilo hazirlanmasi.

Itehsali zamam torkibindoki zordabla birlikdo yaglilin da miioyyan hissasi
ayrildigindan tursu tsulundan istifado edorok osason yagsiz kosmik momulati

hazirlayirlar.
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Totgigat obyekti kimi ohalinin istonilon yas qrupunun qidalanmada istifado
etdiklori siid asasli funksional mohsul olan, balgabaq asasinda hazirlanan, alma, gara

qaragat, albali giralori asasinda hazirlanan kasmik momulatlar1 gétiiriilmiisdiir.

Stiid osasinda hazirlanmig funksional siid mohsulu olan kosmiyin istehsalinda
resepturada bir sira xammallar istifado edilmisdir. Insan organizmine verdiyi bir sira
faydali xiisusiyyatloro malik oldugundan vo saglam qida hazirlamaq ig¢iin qgida

olavasi kimi balgabaq piiresindan istifado etmok mogsadouygun gotiiriilmiisdiir.

2.2. Tadqiqat metodlar:

Insanlarin saglam gidalanmasi, hayat faaliyyatinin vo gidalanma zamani yaranan
problemlar ilo slagodar elmi molumatlar vo tocriibolor miixtalif yerli vo Xxarici
miolliflorin elmi islorindon vo odobiyyatlarindan timumilosdirilmisdir. Tatgigat
zamani zardab asasinda vo pahriz liflori asasinda hazirlanmis hazirlanmis funksional
toyinath kasmik momulat1 haqqinda tacriibalor aparilmisdir. ©hali tarafindon istehlak
olunan bu mahsullarin orqanizmo faydalar1 vo saglamliga tosirini 6yranmak moqsadi

ilo tohlillor aparilmisdir.

Totqigat zamani1 kasmik momulatlarinin ilkin qiymatlondirilmasi va tohliikasizliyi
ticlin bir sira metodlardan istifado olunmusdur. Bunlara orqanoleptiki, fiziki-Kimyavi,

mikrobioloji analiz metodlar1 aiddir.

Kosmik momulatinin keyfiyyat vo tohliikasizlik gostoricilorini toyin etmoayimizds
0sas moagsad onun insanlarin gidalanmasinda orqanizma tosirini dyronmok vo dovlot

standartlarinin taloblorina uygunlugunu yoxlamaqdir.

2.2.1.Kasmik momulatlarimin tohliikasizliyinin tadqiqi

Kosmik  mohsullart  onlarin  keyfiyyatlorino  monfi  tosir  gdstoracok
mikroorganizmlor tigiin yaxsi qidali miihito malikdir. Buna goro do onlarin istehsali
zamani istifado edilon siid ilk 6nco pasterizo olunmalidir vo daha sonra koasmiyin

40



hazirlanmasinda istifado oOlunan mikrofloranin tomiz kulturlarindan istifado
edilmolidir. Siid vo yagsiz siid garisig1 80°C temperatura godor qizidirilmali vo sonra
mayalanma temperaturuna goder soyudulmalidir. Isti movsiimlarda bu temperatur 25-

28°C, soyuq movsiimlordo iso 32-34°C temperatur araliginda doyisir.

Kasmik momulatlart uzunmiiddstli saxlanma tgiin olverigsiz gidadir. Bu zaman
tursu bakteriyalarinin sayi siiratlo ¢oxalir, xiisusi ilo yiiksok temperaturda saxlanilan
zaman tursulugu kaskin siiratdo artir. Koasmiyin torkibindoaki tursuluq artmasin deys 0
6-8°C temperatur rejimindo saxlanilmalidir. Mohsulun korlanmadan saxlanilma

middatini artirmaq ti¢lin agz1 kip baglanan siiso gablardan da istifads edils bilor.

Uzun miiddot saxlanilmasi {igiin kosmik momulatlarinin dondururaraq saxlamaq
moslohatlidir. Bu zaman onu tarkibindaki qgidali maddslor 6z keyfiyyatini goruyub
saxlayir. Istifade edilmozdan ovval onu otaq temperaturunda saxlayaraq donunu aga
Vo istifado edilo bilor. Bu miiddat arzindo onun torkibindoki inkisafi longimis vo

dayanmig mikroorganizmlorin aktivlogsmosi miimkiin deyildir. [14, 41]

Onanovi texnologiyalar1 tokmillogdirarok siid asasli mohsullarin yeni névlarini
inkisaf etdirorkon mohsullarin qidaliliq doayarini, keyfiyyot gostoricilorini, maya
doyarino tosir edocok xammal oldugu zaman istehsal zamani hansi xammaldan
istifado edilocoyini diistinmok ilo yanasi istehlak¢ilarin tolabatini qarsilayan

mohsullar istehsal etmok lazimdir.

Stid vo kasmik momulatlariin fiziki-kKimyavi, mikrobioloji gostaricilarinin tatqiqi
laboratoriya soraitindo aparilir. Ev soraitinds bu analizlorin aparilmasi olmur, ¢iinki
bu analizlorin aparilmasi ii¢lin xiisusi reagentlor, avadanliglar vo laboratoriya biliyi
tolob olunur. Ev soraitinds asason organoleptiki gostoricilorin toyini aparilir. Totgiqgat
obyektinin toyininds istifado edilon bu gostaricilor Kosmiyin iyini, dadini, xarici

goriinlisiinii, konsistensiyasini, rongini miisahido etmoklo toyin edilir.

Organoleptiki gastaricilarin tayini.
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Organoleptiki gostaricilori tayin etmak tigiin 5 balliq qiymatlondirmadan istifado
edildi. 5 bal- ola keyfiyyatli, 4 bal — yaxs1, 3 bal — qonastboxs, 2 bal — keyfiyyatsiz (
qiisurlu moahsul), 1 bal — ¢ox pis. [5]

Todgigat asasinda alinan naticalor hagqinda malumatlar Dissertasiya isinin I11

faslinda genis sokilds togdim olunmusdur.
Fiziki-kimyavi géastaricilarin tayini.

Kaosmik momulatinda yagin nisbatini toyin etmok ii¢lin tursu metodundan istifado

edildi. Totqiqat zamani asagidakilar istifado edilmisdir:

e sentrufuga;

e su hamamu;

e su hamamu iigiin istilik cihazi;

e pipetka 3-1-5, 7-1-10, 6-1-10;

e stativ

e siiso formada olan yagolgonlar va onlarin baglanmasi {igiin rezin tixaclar;
o distillo edilmis su;

e izoamil spirti;

e sulfat tursusu.

Metod siid vo siid mohsullarindan yagliligin konsentratlagdirilmis sulfat tursusu vo
izoamil spirtinin istiraki  ilo ayrilmasina osaslanir. Yaglihigi toyin etmok {igiin
holledici olaraq konsentratlasdirilmis sulfat tursusundan istifado olunmusdur. Yagin
tocrid edilmosi ti¢lin garisin tizorina izoamil spirti olave edildi va yagolgonlor tixaca
borkidildi. Sentrufugadan kegirilmozdon ovval garisigin yaxsi holl olmasi ii¢iin
yaxsica qarigdirildi vo su hamaminda 4-5 dogiqo orzinds saxlanildi. Qarigigin miqdari
borunun skalasinda 4-5 mm olan hissoys tonzimlonildi. Qarisig1 sentrufugadan
kecirtdikdon sonra borunun bir hissasindo soffaf yag tobogosini miisahido etmok

miimkiin olmusdur.

Yagin miqdar1 2.1 disturundan istifados edilmoklo hesablanmisdir:
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(m1 —m2) — (m3 — m4)
X =
m0

.100%  /2.1/

burada x — yagliligin miqdari, %-lo;

m1 — kolbanin qarisiq ilo birlikdo kiitlasi, g-la;

m2 — bos kolbanin kiitlasi, g-1a;

m3 — kolbanin tacriibadon sonra galan qaliqla birlikda kiitlasi, g-la,

m4 — tocriibadon sonra bos kolbanin kiitlasi, g-la; m0 — tocriilba niimunasinin
kiitlasi, g-la. [6]
Kosmik momulatinin pH-1 fenolftalein olava edilmoklo titrometrik tisulla tayin

olunmusdur. Totqigat zamani asagidakilar istifado edilmisdir:

e kolba 1-100-2, 1-1000-2;

e 50°C temperatur rejiminds sabit galan quruducu skaf:
e su hamamu;

e 0-100°C temparatur araligia malik termometr;

e pipetka 2-2-1, 2-2-5, 2-2-20;

e cini kasa;

e sliso ¢ubuglar;

e stativ;

e 10 g hacminds 70% spirt mohlulu fenolftalein;

o distillo edilmis su.

Metodun mahiyyati mohsulun torkibindoki tursularin fenolftalein istiraki ilo
natrium hidroksid (NaOH) mohlulu ilo zororsizlosdirilmasine osaslanir. 20 q
miqdarinda kosmiyi gaba yerlosdirib onu xirda hissalore boldiik vo iizorina 32-40°C
temperaturda 50ml su olave olundu. Daha sonra 3 damci fenolftalein olavo edib
qarisdirdiq vo 1 dogige boyunca itmoyoan zoif ¢ohrayr rong alinana godor 0,1 n Na

golovisi ilo titrlodik. Daha sonra ph 6lgoni mohlula daxil edib gostoricilor geyd
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olundu. Tacriibo oasasinda alinan noticolor Dissertasiya isinin III faslindo qeyd

olunmusdur. [8]

Kasmik momulatinin namliyinin toyini ti¢lin niimunani sobada qurutmagla tayin

edildi. Totqiqat zaman1 asagidaki cihaz, reaktiv vo avadanliglardan istifado edildi:

e 105°C temperaturda sabit qalan quruducu skaf;
e olok;

e eksikator;

e byliks;

e 10 sm-lik pipetka;

e sliso ¢ubuglar;

e icmolisu;

e Olciisi 1,0-1,5 mm olan alok.

[Ik 6nco qum desiklorinin diametri 1,0-1,5 mm olan slokdon kegirildikdon sonra
icmoli su ilo asil1 hissaciklordon yuyuldu. Uzarina 1:1 nisbatindo xlorid tursusu alava
edildikdon sonra g¢ubuqla qarisdirilib 10 saat saxlanildi. Sonra xlorid tursusunu
bosaldib qumu distillo edilmis su ilo yudugdan sonra quruduldu. Qatisigdan 20-30 ¢
gotiiriib ¢ubugqla siiso biiksa yerlosdirdik vo 30-40 dagigo orzinds 102°C temperaturlu
soboda qurulmaga qoyuldu. Qarisiq sobadan ¢ixarildigdan sonra 40 dagige
miiddatinds soyudulmaga qoyulduqdan sonra siiso biiksiin gqapagini agib igarisine 5 q
kosmik olavo edildi. Qarisig1 siiso gubugla bircinsli kiitlo alinana qodor yaxsica
qarisdirtb 2 saat miiddatinde 102°C temperaturlu sobada agzi acgiq vaziyyotdo
quruduruqg. Sobadan ¢ixardiqdan sonra agzini baglayib 40 dogigo soyumaga qoyuldu

Vo sonra ¢akisi ¢akildi.

Quru maddonin miqdar1 2.2 diisturuna asason hesablanmisdir:

a
Xq :m 100% /22/
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burada x,— quru maddonin miqdari, %-I1o;

a - qurutmadan sonra gabin mahsul va qum ila birlikds kiitlasi, g-la;
b — gabin qum ila birlikds kiitlssi, g-1a;

¢ — qurutmadan avval gabin qum vo mahsulla birlikds kiitlasi, g-la.

Nomliyin miqdari iss 2.3 diisturuna asasen hesablanmisdir:

xp =100 — x, /2.3/

burada x;, mohsuldaki nomliyin miqdari, %-ls;
Xq— quru maddonin miqdari, %-lo. [7]

Totqiqat obyekti olaraq secilmis kosmik momulatlarmin  fiziki-Kimyavi
gostaricilorinin toyini tglin ilk dnco Mohsulu gablasdirmadan azad etdikdon sonra
niimuna U¢lin azca hissasi gotiriiliir. Analizlor gostorilon adobiyyata uygun olaraq
hoyata kegirilmisdir. Kosmik momulatlarmin fiziki-kimyoavi analizlori zamani onun
nomliyi, pH-1 vo yaglhilig1 toyin edildi. Totgigat asasinda oldo olunan naticalor

Dissertasiya isinin I1I faslinds geyd olunmusdur.
Mikrobioloji gostaricilarin tayini.
Kosmik momulatinin mikrobioloji analizinin tatbigindos moagsad onun tarkibinds

olan mikroorganizmlorin miqdarint  vo organizme monfi tosir gdstoracok

mikroorganizmloarin olub-olmamasini 6yronmokdoan ibaratdir.

Totqiqat zamani asagidakilar istifads edilmisdir:

o sterilizo edilmis bigaq;
J sterilizator;

o quruducu skaf;

o distillo edilmis su;

o bioloji is1q mikroskopu;
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o qidalandirict miihitlords pH Saviyyasini 6lgmak {igiin potensiometrik

analizator,
J laborator tarazisi;
o temperatur hoddi 25-55°C olan maye termostat;
o 160°C temperatur hoddini sabit saxlayan quruducu skaf
o bakteriya kaloniyalarin1 saymagq tigiin cihaz;

o pipetka 1-2-1;

J 50,100,200,500 ml hacmli kolbalar;
o petri fincanlari;

J mikrobioloji agar.

Nimuns tdgiin totgiqat obyektindon 15-20 g kosmik steril bigaq vasitasi ilo
gotirildi. Gotirilmiis niimuna steril tixacla baglanan steril siiso gaba yerlosdirildi.
Niimunoni goétiirmazdon ovval st tobagosi tomizlonir. Mikrobioloji analiz ii¢iin
ayrilmis niimuna ilk 6nco 1-2%-li xlor tursusu mohlulu ilo birlikdo 15 doagige
qaynadilir vo sonra distillo edilmis suda yuyulur. Yuyulmus vo qurudulmus gablar
sobada 175°C temperaturda 1 saat miiddotinda sterilizasiya edildi. Homginin petri
fincanlar1 vo pipetlor do sterilizasiya edildikdon sonra pipetin arxasina pampiq
tixandi. Bunlardan sonra qidali miihit hazirlamaq t¢tin igmoali su 30 doqige
middatinds qaynadildigdan sonra otaq temperaturunda soyumaga qoyuldu.
Torkibindaki xlor birlosmalorinin pargalanmasi {igiin 24 saat arzinds isiqda saxlanilir.
Bundan sonra suyun tursulugu yoxlanildi vo norma haddinds yani 6,8 ph hoddinds

oldugu miisahida olundu.

Kolbaya mezofil aerob vo fakultativ anerob mikroorganizmlorin miqdarini
mioyyon etmok Tligiin lazimi miqdarda quru qidalandirict mihit gatilir, iizorine
1000sm?® hacminda i¢moli sudan hazirladigimiz su olave edilib qarisdirildi. Qarisiq
tam hall olana godar qizdirildi. Qabda ¢okiintii olduguna géra mohlul siiziildi va ph
doyari toyin edildi. Notico normaya uygun olaraq ph 7,1 oldu. Miihit kolbaya
tokiilorak 15 dagice miiddotinds 121°C temperaturda sterilizo edildi.
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Niimuno aseptik soraitdo sterilo edilmis qablarda aparilir. Analizdon ovval
qarigdirict cihaz olan homogenizatorda yaxsica qarigdirilir vo homogenlosdirilir.
Nimunas streil edilmis petri fincanina qoyulur va streil hava axim verilorak agzi

baglanilir.
Tacriiboni apararkon asagidaki sortloro omol etmok lazimdir.
e Temperatur rejimi 20+5 °C
e Nisbi riitubat 30-80% aralig1
e Atmosfer tozyiqi 84-106 kPa aralig1

Bu metodla 30°C temperatur soraitindo 72 saata bdyiiyon mezofil aerob vo

fakultativ anerob mikroorganizmlorin migdarini tayin etmak olur.

Yetison kulturalarin say1 4-10 dofo boyiidiicii sliso ilo garanliq soraitds sayildi vo
geyd olundu. Kulturalar1 sayarkon saygacdan istifado etmok moaslohatdir. Mezofil
aerob vo fakultativ anaerob mikroorganizmlorin say1 arifmetik orta vo ya 6lgiilmiis

orta doyar kimi hesablanir. [9]

Tacriiba naticasinds tatgigat obyektinds insan organizmino manfi tosir gostoracok

mikroorganizmlors rastlanmamusdir. Naticalor 11 fasilds 6z oksini tapmusdir.
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III FOSIL. TEXNOLOJI-TODQIQAT HiSSO

Dissertasiya isinin bu faslindo mahsullarin snanavi texnologiyasini va resepturasini
tokmillogdiroarok siid osasli mohsullarin  pohriz liflori ilo yeni c¢esidlorinin
yaradilmasina elmi vo tocrilbi yanasmalar toqdim olunmusdur. Pohriz xarakterli
profilaktik gidalanma mohsullarinin gesidlorini yaratmaq ti¢lin bir sira xammallar
se¢dik: meyva siralori, meyvo piiresi, zordab, gilomeyva siralori, sirinlogdiricilor (tobii
sirinlogdiricilor vo fruktoza). Miiasir tosnifata asason zordab yagsiz xam siido aiddir
olamagla qidali vo bioloji ohomiyyato malikdir. O homginin 6ziinomoxsus

xiisusiyyatlora vo kimyavi torkibo malikdir. [10, 12, 17, 18, 34, 38]

3.1. Siid 3sasinda funksional toyinath qida mahsullarinin texnologiyasinin

islonmasi va tohliikasizliyinin tadqiqi

Meyva vo gilomeyvo xammali bir torofdon tobii bioloji aktiv maddolorin monboyi
olmaqla digor torofdon hazir mohsula yiiksok istehlak keyfiyyotlori vermok
gabiliyyatino malikdir. Sirolorin hazirlanmasinda meyvo vo gilomeyvo xammallar1 (

alma, qara garagat, albali, balgabaq) Azorbaycanda genis yayilmisdir.

Siralorin  hazirlanmasinin texnologiyas1 istehsalin asagidaki morhololorini oks

etdirir.

Daxil olan xammali ilk 6nco xarici goriinilisii yoxlanilir vo mexaniki gatisiglari
(tlik, torpaq, peyin, yarpaq va s.), pestisidlori vo mikroorqanizmlori tomizlomoak ii¢iin
yuyulmaga gondorilir. Meyvo vo gilomeyva sanitar toloblora cavab veron icmali su
altnda yuyulur va yaxalanildigdan sonra zodolonmis vo yetismomis meyvalor istehsal

xottindon konarlasdirilir. Sonra sironin ayrilmasi ticlin xammallar ozilir.

Albali gilomeyvasi toxumlar1 da xirdalanana qodor ozilir. Proses zamani nozarot
etmok lazimdir ki, toxumlar lotli hissonin nisbotine goro 15% 1 kegmomalidir.

Yetigsmis qaragat gilomeyvasinin 9zilmoys ehtiyaci yoxdur. Siro ¢iximinmi artirmag,
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sixilmani asanlasdirmaq, hiiceyra toxumasinin keciriciliyini artirmaq, fermentlori
aktivlogdirmoni, rong maddslorinin Istli hissadon siroys tam kegmasini tomin etmok
lclin balgabaq gabig1 soyulmus vo toxumlart xirdalanmis voziyystds olmalidir.
Sixilma zamam alma va albali 70-72°C daracoyo, balqabaq iso 55-70°C daracoyo
qgadar quzdirilmalidir. Onu da geyd etmok lazimdir ki, sixilma darhal giiclii tozyiq
totbiq etmok yolu ilo aparilmamalidir. Bu zaman Iotin igorisindoki kanallar sixilacaq

Vo siro ¢iximinin azalmasina sabab olacaqdir.

Oldo edilmis siro tirkibindoki konar cisimlordan tamizlonmok {i¢iin desiklarinin
diametri 0,75 mm olan alokdoan siiziiliir. Hazir sironi 4-6°C doracaya godor soyudub 6

saat saxlayiriq.

Meyvolordon forqli olaraq onlarin  siralorinde  sokor Vvo {izvi tursularin
konsentrasiyas1 daha yiiksokdir. Siralorin torkibindoki polisaxaridlor ( selliiloza,
hemiselliiloza, pektin vo S. ) moda-bagirsagin foaliyyatini situmullasdirir, zaharli
maddolorin, metabolik mohsullarin, radionuklidlorin, agir metallarin vo xolesterolun

badondon ayrilmasina komok edir.

Codval 3.1. — do tocriibalor asasinda toyin edilmis meyva siralorinin kimyavi

torkibi qeyd olunmusdur.

Meyva siralarinin kimyavi tarkibi

Cadval 3.1.
Gostarici Albah sirasi Alma sirasi Balqabaq sirasi Qarzi;]:;;agat
Hall olan bark
maddalarin kiitlo 15,04£2,5 15,5£2,3 18,0+£2,4 16,2+2,5
pay1, %-13
Kiil maddalorinin 0,3+0,1 0,6+0,2 0,4+0,2 0,5+0,1
kiitls pay1, %-1s
Titrlonmis
tursularn kiitlo
o 8,5+0,5 8,0+0,5 0,4+0,1 10,5+0,3
pay1, %-13 (alma
tursusu)
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Vitaminlar, mg-la / 100g-da
B karotin 0,05+0,02 0,15+0,03 0,2+0,2 0,05+0,01
B2 0,02+0,01 0,015+0,003 0,03+0,05 0,015+0,003
PP 0,13+0,05 0,29+0,04 0,23+0,05 0,15+0,02
B1 0,012+0,003 0,012+0,002 0 0,015+0,005
C 7,0+0,3 3,5+0,2 1,21+0,05 85,5+0,5
Mineral maddalar, mg-la / 100g-da
Ca 17,34£0,5 10,5+0,2 20,0+0,3 40,5+0,5
Na 10,2+0,5 4,240,3 12,0+0,1 16,2+0,5
K 250,5+0,5 120,5+0,5 170,0+0,5 133,5+0,6
Fe 0,3+0,1 0,6+0,1 0,9+0,2 0
Mg 6,1+0,2 7,5+0,3 10,0+0,3 35,5+0,5
P 18,304 18,5+0,3 19,00,5 20,5+0,5
Albali  sirosi igtahami artirir, heyvan yaglari vo ziilallarin  hazmini

sitimullagdirmagla yanasi maddolor miibadilosini yaxsilasdirir vo sokarli diabetin

miialicasinin va qarsisinin alinmasi ti¢iin tovsiyya olunur.

Qara qaragaq sirasi profilaktik vo miialicovi mogsadlor {igiin faydalidir, asasan sis
xastaliklori, bagirsaq xastoliklori, modo xorast kimi xastaliklorin miialicosi {igiin
tovsiyya olunur. Kosmik momulatlarinda onun istifadesi bir ¢ox yoluxucu

xastaliklarin garsisinin alinmasinda profilaktik rol oynayir.

Alma sirosi artiq ¢okisi olan insanlarin pahriz zamani gidalanmasi {i¢lin faydalidir.
O hazm sistemi organlarinin isini tonzimlayir. Kosmik momulatlarinda alma sirasinin
faydali xiisusiyyoti onun torkibindoki pektin, tanin vo bakterisid xassoys malik olan
tizvi tursularin olmasi ilo izah edilir. Siralorin bakterisid tasiro malik olmasi asasan
meyva Vo toravazlorin torkibinds olan fitonsidlordon qaynaqlanir. Buna goro do alma

sirasinin istifado edilmasi bagirsaq mikroflorasinin normallasdirilmasina komok edir.

Funksional kosmik momulatlarinin hazirlanmasinda istifado edilon balgabaq
sirasinin pH doyorinin neytral olamas1 modo bagirsaq xastaliklorindon oziyyat ¢okon

insanlar iiclin alma,qara qaragat, albali siralori kimi miisbat xiisusiyyatlora malikdir.
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3.1.1. Meyva siralorinin yeni nov kasmik mahsullarimin keyfiyyatina vo

qidalihq doyarina tasirinin 0yranilmasi

Urok-damar xostoliklori olan insanlar ii¢iin pohriz qidalanmasinda meyvo sirolori
asasinda hazirlanmis kasmik momulatlarinin istifadasi xiisusi diggate layiqdir. Meyva
sirolori  lirok-damar xostoliyi, yiiksok tozyiq, ateroskreloz kimi xastslikiorin
miialicasinda pohrizo daxil edilmasinin sababi tokibinds kifayot qador kalium olan
siralordoki natriumun miqdarinin az olmast va digor mikro vo makroelementlorin:
magnezium, kalsium, fosfor, domir vo s.-nin olamasidir. Siralorin itirok-damar
xastaliklorinds faydali tesiri hipolipidemik vo hipotenziv tasir gdstormoklo yanasi
antitrombogen tosiro do malikdir. Qan dovraninin ¢atismamazligi olan xastolordo bu
kosmik momulatlarinin gobulu son metabolik mohsullarin aradan qaldirilmasina
komok edir vo sidikqovucu tosir verir. Bu voziyyatlordo kaliumun yalniz sidikqovucu
tosiri Oziinii gostorir. Meyva siralorinin  sidikqovucu tosiri tokco tirok-damar
xostoliklorindon oziyyat ¢okon insanlarin miialicosindo deyil, hom do bodondo

mayenin tutulmasi ilo miisayiot olunan piylonmo vo digor hallarin miialicosindo do

istifado edilir. [24, 36]

Kosmik momulatlarinin  hazirlanmasinda sokor ovozino torkibindo  tobii
sirinlogdiricilor olan meyvo va gilomeyvo sirolorindon istifado edilmosi diabet vo
piylonmo problemi olan xostolor iiclin asagi kalorili pohriz qidalarinin vacib
hissasidir. Siralorin torkibindoki pahriz liflori karbohidratlarin udulmasini longitmoklo

sokarli diabet xastolorinds siralorin hipoqglikemik tosirini tomin edir.

Olava olaraq onu da geyd etmok istordim ki, vitaminlor, minerallar, pahriz liflori vo
bir cox bioloji aktiv maddolorin monbayi olan meyveo siralori rasional vo terapevtik
qidalanmanin ovozsiz torkib hissolorine cevrilmolidir. Ustolik xos dad vo otir
keyfiyyotlorino malik olan meyvo girolorindon  kosmik  momulatlarinin
hazirlanmasinda istifado edilmasi onlarin orqanoleptiki gdstoricilorini vo keyfiyyatli

xiisusiyyotlorini do yaxsilasdirmaga komok edir. [24, 36]
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3.1.2. Meyva siralorinin 3sasinda hazirlanan yeni név kasmik momulatlarinin

qida doyarinin va tohliikasizliyinin tadqiqi

Yeni nov kasmik mohsullarinin istehsali zamani1 xammala qoyulan asas talablora
onun tohliikasizliyi vo keyfiyyati, qidaliliq dayari, istehlakg¢ilar: coalbetmasi, olgatan
olmasi, digar komponentlarlo birlosmo xiisusiyyati, istehsal gabiliyyati vo s. aiddir.
[44]

Profilaktik gidalanma mogsadi ilo istehsal olunmus kosmik mohsullar1 asason
torkibindoki ziilal, yag, karbohidrat, vitamin vo digor Xostoliklorin inkisaf riskini

azaldan komponentlorin balanslasdirilmis nisbotdo gotiiriilmasi ilo forglonir.

Pahriz xassali yeni nov kasmik momulatlarinin ¢esidlorini yaratmaq tiigiin zardab,
meyvo siralori, gilomeyvo piirelori, tobii sirinlosdiricilor vo fruktozadan istifado
edilmisdir.

Miiasir tosnifatlandirmada zordab yiiksok qidali vo bioloji ohamiyyato,
Oziinonamoaxsus kKimyavi tarkibs, fiziki-kimyavi vo texnoloji xiisusiyyatloro malik
yagsiz siid xammalina aid edilir. Kosmik istehsalinda zordabdan istifads edilmosinin
asas moagsadi, viskoz sistemlorin vo yumsaq halmosiksokilli toxumalar1 aldo etmok

imkaninin olmasidir.

Meyva Vo gilomeyvo xammallar1 asason tobii bioloji aktiv maddslorin manbayi
olmaqla hazir mohsulun yiiksok keyfiyyatini tomin etmok xiisusiyyatlorino malikdir.
Meyva siralori aldo etmok tigiin Azarbaycanda yetisdirilon meyva vo gilomeyva
xammallar1 olan qaragat, alma, albali, balqgabaq kimi xammaldan istifado edilmisdir.
Tatqgiqatin bir hissasi do funksional qidalarin istehsali ii¢iin siralorin hazirlanmasindan
sonra meyvo Vo gilomeyvo xammallarinin tullantilarindan somoarali istifadani

Ooyranmakdir.

Meyvo vo gilomeyva siralorinin istehsali zamani ¢oxlu miqdarda tullantilar oldo

edilir. Homin tullantilarin emal1 naticasinds tabii ehtiyatlara gonast etmoak, igtisadi va
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ekoloji problemlori yaxsilagdirmaqla yanast hom do profilaktik xiisusiyyatli pohriz
qidalarinin hazirlanmasi ii¢lin ucuz vo yiiksok keyfiyyatli yarimfabrikatlar oldo

etmaya sorait yaradilir.

Balgabagin torkibinds bir ¢ox funksional xiisusiyyotli maddslor vardir. Bunlara
pahriz liflori, vitaminlor, minerallar, pektin va s. aiddir. Balgabagin torkibinds olan
antioksidant maddoaloro vitaminloro B-karotin, tokoferal vo askorbin tursusu,
minerallara iso kalsium, fosfor vo s. daxildir. Ziilal, karbohidrat vo lipidlordoki
metabolik doyisikliklor amalo golon peroksid birlosmalorini mahv edir, {irok-damar
xastoliklarinin  artmasmin qarsisini alir, insan metabolizmasini yaxsilasdirir vo

homginin xammal vo mohsullarin saxlanma miiddatini uzatmaga sobab olur.

Stid osaslhi funksional kosmik momulatinin hazirlanmasinda istifado edilon tozo
alinmis vo pasterizasiya olunmamis meyvo sirolorinin saxlanma miiddotini toyin
etmok iiciin mikrobioloji vo tohliikosizlik gdstoricilori miioyyon edilmisdir. 4+2°C
temperatur rejimindo saxlanma zamani mikroorqanizmlorin miqdar1 normadan ¢ox
olmamisdir. Codval 3.2. — do 4+2°C temperatur rejimindo 6 saat miiddotindo
saxlanma zamani tozo hazirlanmig vo tomizlonmomis balgabaq sirasindo mezofil
aerob vo fakultativ anaerob mikroorqanizmlorinin torkibi hagqinda molumatlar
togdim edilmisdir.

Miivaqqati saxlanma zamani taza hazirlanmis balqabaq sirasinda mezofil

aerob vo fakultativ anaerob mikroorqanizmlarinin miqdarinin dayismasi

Cadval 3.2.

Saxlanma dovrii, saatlar

Gostaricilor

1 2 3 4 3) 6

MAFANM-in say1, KOGV/q Askar olunmadi 13 15 20

Esherica coli bakteriyalarinin say1 (icazs

verilmir), g/sm? Askar olunmadi

Maya va kif gobaloklari, KOGV/q Askar olunmadi

Aparilan mikrobioloji totqiqata osason, istehsal soraitindo sirolorin saxlanmasi

4+29C temperatur rejimindo 6 saatdan ¢ox olmayan miiddatdo olmalidir. Gostarilon
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temperatur rejiminds vo vaxt miiddatinde siorlorin mikrobioloji  gostaricilori
pislosmir.

Tozo hazirlanmis meyvo vo gilomeyva siralorinin tohliikasizlik gostaricilori do
aragdirilmigdir. Yeni hazirlanmis balqabaq sirasinin tohliikesizlik gostaricilori

haqqinda Cadval 3.3. — do molumatlar verilmisdir.

Tazd balqabaq sirasinin tahliikasizlik gostaricilori

Cadval 3.3.
e Xarakterik gostaricilor
Tohliikasizlik meyarlan
Yolverilon migdan 3lds edilan gostaricilor
Radionukleidlor, mq/kq
Stronsium 90 300 Askar olunmadi
Sezium 137 800 Askar olunmadi
Toksiki maddalor, mq/kq
Kadmium 0.03 0,001
Civa 0,02 Askar olunmadi
Arsen 0,2 0,01
Qurgusun 0,4 0,03
Pestisidlor, mq/kq
Heksaxlorheksan (a, B, ¥ izomerlori), 0,05 Askar olunmad
ma/kq
DDT, onun metobalitlori, mq/kq 0,1 Askar olunmadi

Kosmik momulatinin gidaliliq doyarini artirmaq moqsadi ilo meyva va gilomeyva
siralori ilo birlikdo zordabdan da istifado edilmisdir. Todgigatin bu moarhalasinda
mohsul istehsalinin tomoallori hazirlanarkon istehlakgilarin taloblorina uygun olaraq
islor aparilmisdir. Mohsullarda sirin va turs dadi tonzimlomak ii¢iin mahsula gatilan
zordab ilo meyva, gilomeyva siralorinin nisboti secildi. Balgabaq sirosinin sirin dadi
oldugu tgiin zordabin qatilmasi turs dadin oalave olunmasma sabab olmusdur.
Homginin Albali siresi c¢ox sirin olduguna goro onu zordab gatmaqla dadim

tonzimlayirlar. [12]

Organoleptiki giymotlondirmo zamani kasmik momulatina gatilan zordab vo meyva

sirasinin nisbatlori miiayyon edilmisdir. (Cadval 3.4.)
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Zardab va meyva siralarinin tarkib nisbatlari

Cadval 3.4.
Istifads edilan siranin névii va zardab Muvaﬁ(;i:;l’zlt;‘?i% IZ: ;‘?g&}? MEyve
Qara qaragat sirasi Vo zordab 2:1
Alma sirasi vo zordab 2:1
Albal1 sirasi vo zordab 1:1
Balqgabaq sirasi vo zardab 3:1

Cadval 3.5. — do zordab asasinda hazirlanmig kasmik momulatlarinin qida vo enerji

doyari haqqinda malumatlar oks olunmusdur.

Zardab asasinda hazirlanmis kasmiyin gidalhihq va energetik dayari

Codval 3.5.
Zardab
hidrolizati, %-ls 0 1 2 3
Qidahhq dayari, %-la
Karbohidrat 6,0-8,0 6,0-8,0 6,0-8,0 6,0-8,0
Yag 0,25 0,25 0,25 0,25

Ziilal 0,25 0,50 0,75 1,00

E“erf('ki?y”" 27,25-35,25 28,25-36,25 29,25-37,25 30,25-38,25

Meyva va gilomeyva siralorinin ssasinda hazirlanan kosmik momulatlarinin ayri
ayriligda mikrobioloji gostoricilorinin  dyronilmosi {igiin todqigat aparilmisdir.

Tadqiqat zamani alda edilon naticalor Cadval 3.6. — da geyd olunmusdur.

Meyva va gilameyva siralari asasinda hazirlanan kasmik momulatlarimin

mikrobioloji gostaricilari

Cadval 3.6.

Gostaricilar Gostaricilorin migdan
TP TC 021/2011 - 3 gora yol
verilon migdan

9lds edilan gostaricilor

Albah sirasi asasinda hazirlanan kasmik

MAFANM,KO9GV/q | 5x10° | 1x10?

55




Salmonella, g/sm® 25 Askar olunmadi
E. coli, q/sm3 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya Vz{lélé%()/l()lalaklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Qara qaragat sirasi asasinda hazirlanms kosmik

MAFANM, KOGV/q 5x10* 8x10?
Salmonella, g/sm® 25 Askar olunmadi
E. coli, q/sm3 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya V;;(Kalé%o/zeleklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi

Alma sirasi asasinda hazirlanms kasmik

MAFANM, K9GV/q 5x10* 2x10%
Salmonella, g/sm? 25 Askar olunmadi
E. coli, q/sm3 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya V;;(I;légvo/l()leleklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi

Balgabaq sirasi asasinda hazirlanmms kasmik
MAFANM, K9GV/q 5x10* 2,1x103

Salmonella, g/sm® 25 Askar olunmadi
E. coli, g/sm® 0,01 Askar olunmad:
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya Ve;(lg(f;%o/zalaklarl, 1x10°2 Askar olunmad:
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi

3.2. Yeni nov zonginlasdirilmis kasmik momumalatlarinin istehsal

Organizmi tomin etmoak {igiin ziilal, karbohidrat, yag, mikroelementlor kimi biitiin
komponentlori 6ziindo birlogdiron qida momulatlar1 olmadigindan biitiin  bu
komponentlori 6ziindo comlosdiron kompleks gida mohsullarin1 yaratmaga ehtiyac
vardir. Belo mohsullarin yaradilmasinda kosmik momulatlarini segmok he¢ do
tosadiifi deyildir. Ciinki kosmik momulatlar1 pahriz gidalanmasinda faydaliligi ilo
yanas1 yiiksok funksional vo texnoloji xiisusiyyatlori ilo digor gida mohsullarindan
forglonir. Kosmik momulatlarinin  ¢esidlorini  ¢oxaltmaq, bioloji vo qidaliliq
doyorlorini  balanslasdirmaq, saxlanma miiddatini artirmaq tUgiin  funksional

istiqgamotli mohsullarin  yaradilmasma yonoali texnologiyalar hazirlanmisdir.
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Funksional osasli kosmik momulatinin gobulu madonin tursulugunu, fermentativ
foaliyyatini artirir, 6d ifarzin1 yaxsilasdirir, bagirsagin foaliyystini artirir vo

mikroflorasin1 normallagdirmaga sorait yaradir.

Belo mohsullarin istehsali hom istifado olunan xammallarin vahid vo tam sokildo
Istifadosini, hazir mahsulun mohsuldarligini artirmagi vo hom mohsulun ham do otraf
miihitin tohliikasizliyini tomin edir. Bu prinsiplorin hoyata kegirilmosi oasason
texnoloji proseslorin ardicilliginin elmi asaslandirilmasi vo onlarin hayata kegirilmasi
ticin optimal sortlor daxil olmagla ham do optimal struktur sxeminin sintezi

naticosindo aldo edilir.

Funksional magsadlor iiclin totbig edilon siid mohsullarinin texnologiyasinin
todqigi vo inkisafi noticasindo balgabag meyvasinin emal mohsullar1 olan pahriz
liflori vo digor zaruri komponentlor manbayi olan vitamin-polisaxarid slavalari va
balgabaq piiresinin istehsal texnologiyasi islonib hazirlanmigdir. Balgabagin emal
mohsullarindan inkisaf etdirilmis texnologiyalar vasitasi ilo pektin do daxil olmagla
vitamin, makro vo mikroelementlor ilo zanginlosdirilmis funksional vo mialicavi
xiisusiyyato malik kasmik momulatlarinin gesidini genislondirmok ti¢iin bioloji aktiv

alavalor kimi istifado olunur.

Balgabagqdan almman pilire vo toz hazir mohsulun struktur vo mexaniki
xisusiyyatlorina Xalol gatirmomslidir. Onlarin tatbigi kosmik yarimfabrikatlariin
istehsal texnologiyasini shomiyyatli daracods doyisdirmalidir. Kasmikli mahsullarin
istehsalinda istifads edilon balgabaq tozu yaxs1 sismok xiisusiyyatino malik olmalidir.
Bu sobabdon o yaxsi sukegirmo qabiliyystino malikdir. Kosmik momulatlarinin
hazirlanmasinda istifado edilon balgabaq piiresi iso mohsulun formalasmasi prosesini

pozmamalidir.

Dissertasiya isinin II foslindo togdim olunan todgiqgatlara osason balqabaq emali
mohsullarindan hazirlanmis kasmik momulatlarindan niimunalor gotiiriilmiisdiir.
Toadqiq olunan kosmik yarimfabrikatinda nomlik, aktiv tursuluq vo krioskopik tisulun
komoayi ilo suyun aktivliyi dyronilmisdir. Todqiqat {ligiin 5% yagliliga malik kosmik

momulat1 gotiiriilmiisdiir. ©lda edilon naticalar Cadval 3.7. — da qeyd edilmisdir.
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Balqabaq emali mahsullarimin ssasinda hazirlanmis kasmik yarimfabrikatinin

fiziki-kimyavi gostaricilari

Codval 3.7.
Moahsullarin ada Namln(;;l_llt;e PAYL | suyun aktiviyi, Aw Aktiv ;lgsuluq,

Nmune Z:fu Iii iabalqabaq 61,3+0,3 0,96760,0005 4,31+0,03
Nmune f:fu Iii iabalqabaq 63,0+0,5 0,9654+0,0006 4,29+0,02
Niimuna %%-I.i,. balgabaq 63.0£0.2 0.9670:40,0006 43820,03

piiresi ilo
Niimund :i%_l.l’. balgabaq 62,50, 0.9660:0,0006 4.3610,03

piiresi ilo

3.2.1. Kosmik istehsalinda gida zonginlasdiricilarinin tatbiqi va onlarin

kimyavi tarkibinin tayin olunmasi

Todqigat zamami kosmik istehsali zamani zonginlosdirici kimi istifado edilon

balgabaq meyvasindon alinan toz va piire hazirlanmisdir.
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Sokil 6 Sokil 7

Balgabaq tozunun hazirlanmasi prosesi asagidaki kimi aparilmisdir:
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Balgabagin yuyulmasi

-

Qabiginin soyulmasi

-

Kasilmosi

-

Toxumlarinin ¢ixarilmasi

i

Sixilmis sironin Konarlasmasi

-

Lotli hissanin qurudulmasi

-

Uyiidiilmasi

Proses balgabagin yuyulmasi ilo baslayir, daha sonra balgabaq meyvasinin qabigi
soyulur va iki hissoya boliiniir. Toxumlarii tomizlodikdon sonra torkibindoki sironi
ayirmagq li¢iin preslonorak ozilir. Noticods yerds galan hisso Iatli hisso olur ki, onu da

65°C temperatur rejimindo quruducu skafda quruduruq. Qurutma prosesinin
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baslangicinda arzuolunmaz fermentativ proseslorin inkisafinin garsisinin alinmasi
liciin yiiksok temperatur rejimindon (100°C) istifado edilmisdir. Prosesin miiddoti 5
doqiqo ¢okmisdir. Nomliyi 8-12% olan quru toz almaq ii¢lin gohve iyldiiciisiindo

xirdalanmigdir.
Balgabaq tozundan slave balgabaq piiresinin do hazirlanmas1 hoyata kegirilmisdir.

Proses asagidaki ardicilliqla aparilmisdir:

Balgabagin yuyulmasi

-

Qabiginin soyulmasi

-

Kasilmosi

-

Toxumlariin ¢ixarilmasi

-

Bisirilmasi

-

Soyudulma

-

Otgokon masindan kegirilmasi
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[k &nca balgabaq tozunun hazirlanmasi prosesinda oldugu kimi balgabaq meyvesi
yuyuldu vo gabig1 soyuldu. Iki hissaya kasilorok toxumlarindan tomizlondikdon sonra
kub sokilli hissalor boliindii. Xirdalanmis xammal 15-20 daqiqe arzinds bisirildikdon
sonra soyudulub otgokon masindan kecirildi. Kosmik istehsalinda balgabaq tozundan
vo balgabaq piiresindon istifadonin mogosadouygunlugunu osaslandirmaq iiciin
onlarin organoleptiki xilisusiyyatlorini vo kimyavi torkibini xarakterizo edon bir sira
gostaricilor arasdirilmisdir. Cadval 3.8. — do balgabaq tozu va balgabaq piiresinin

organoleptiki gdstaricilori hagqinda molumatlar verilmisdir.

Balgabaq tozu va balqabaq piiresinin orqanoleptiki gostoricilori

Cadval 3.8.
Gostaricilor Xiisusiyyatlor
Balqabaq piiresi
Roang Saridan narinci ¢alara qodor
Konsistensiya Homogen, piiresokilli
Dad va atri Konar qoxu va dad olmadan balbaga moxsus spesifik

Balgabaq tozu

Rang Saridan narinci ¢alara qodor
Inca quru toz soklinda. Mexaniki tosir zamani asanligla
Konsistensiya ovuldugundan xirda parcalara icazs verilir. Tozun tiyiidiilmo daracesi
0,08-0,16 mm togkil edir.
Dad vo otri Konar qoxu vo dad olmadan balbaga moxsus spesifik

Cadval 3.9. — da iso balgabaq tozu vo balgabaq piiresinin kimyavi torkiblori

haqqinda moalumatlar oks olunmusdur.

Balqabagq tozu va balqabaq piiresinin kimyavi tarkibi

Cadval 3.9.
Ilavonin novii Gostaricilor Miqgdan
Sokarin kiitls pay1, %-lo 5,7+0,1
Quru kiitla, %-1o 11,5+0,2
Balqabaq piiresi Pektin maddolorinin kiitlo pay1, g-la, 100g-da 1,8+0,1
B karotinin miqdar1, mq% 11,3+0,2
C vitaminin miqdari, mq% 6,5+0,1
Balgabaq tozu Ziilallarin migdari, %-lo 9,0+0,5

62




C vitamininin miqdar1, mq-la, 100 g-da 30,0+0,2
B karotinin miqdari, mq-la, 100 g-da 80,0+0,2
Kiil maddslorinin miqdari, %-lo 4,0+0,1
Qida liflorinin kiitlo pay1, %-1o 60,0+0,2
Karbohidratlarin kiitlo pay1, %-lo 70,0+0,3
Pektin maddslorinin kiitlo pay1, %-lo 15,0+0,2
Nom kiitla, %-1o 9,0+0,5
Quru kiitla, %-1a 91,0+1,5
Makroelementlor:
Magnezium, mg-la, 100 g-da 216,04+2,0
Kalsium, mg-la, 100 g-da 338,1£3.0
Kalium, g-la, 100 g-da 4,3+0,2
Mikroelementlor:
Natrium, mg-la, 100 g-da 72,0+£2,0
Domir, mg-la, 100 g-da 3,2+0,2

Toadgigat naticasinds alda edilon moalumatlara asason balgabag meyvasinin emali
naticasinds alinan balgabaq tozu va piiresi torkibinds kalsium, magnezium, kalsium,
domir, pektin do daxil olmagla hoyati ohomiyyoto malik olan mikro vo
makroelemetlorin yiiksok kiitlovi fraksiyalari ilo xarakterizo olunur. Bunlardan slavo
balgabaq emali mohsullarinin torkibindo gida mohsullarmin istehsali prosesindo
miihiim rol oynayan tabii flavonoid birlosmalori vo antioksidantlar grupuna aid olan
B karotin vo C vitamininin miqdarinin yiiksok olmasi ilo do xarakterizo olunur. Yagh
mohsullarin istehsali vo saxlanmasi zamani miixtalif amillorin (is1gin tasiri, oksigenin
tosiri, temperaturun yiiksalmasi va s. ) tosiri zamani oksidlogsma proseslori bas verir
ki, bu da mohsullarin qgidaliliq vo bioloji doyarinin azalmasina sabab olur. Balgabaq
meyvasinin emalindan alinan mohsullarin bu proseslorin garsisinin alinmasinda
boyiik rolu oldugu ii¢lin kesmik momulatlarinda onlarin istifadasinin shamiyyoati

boyiikdiir.

Totqigat asasinda balgabagin emali mohsullari olan balgabaq piiresi vo tozu kasmik

momulatlarin reseptlorino daxil edilmosi ii¢lin optimal dozalar toyin olunmusdur.
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Kosmiyin yaglhligindan asili olaraq balqabaq piiresi mohsula 3-5% araliginda,

balgabaq tozu iso 5-10% araliginda gatila bilor.

Balgabagin emali mohsullar1 olan balgabaq tozu vo pliresi osasinda hazirlanmis
kosmik yarimbafrikatinin da orqanoleptiki xiisusiyyatlorinin giymotlondirilmosi
aparilmis vo onun kimyavi torkibi, enerji doyari toyin edilmisdir. Niimuna kimi 5-7%
li balgabaq tozu qatilan kasmik yarimfabrikati vo 3-5% li balgabaq piiresi gatilan

kosmik yarimfabrikati gotiiriilmiisdiir.

Balgabagin emali mohsullar1 osasinda hazirlanmis kosmik yarimfabrikatlarinin
organoleptiki giymotlondirilmasi 5 balliq skala osasinda aparilmigdir. Kosmik

yarimfabrikatlarinin orqanoleptiki gostoricilorino dair todgiqatlarin naticalori Cadval

3.10. — da geyd edilmisdir.

Balgabagin emali mohsullari asasinda hazirlanmis kasmik

yarimfabrikatlarimin orqanoleptiki gostaricilori

Cadval 3.10.
Gostaricilor
Mohsulun ad: Rang Konsistensiya Tyi Dadi
Niimuna 7%-li, | Biitiin kiitlodo Iri donolor olljigda;got)l(lli ollzrir(liar d?d
balgabaq tozu | barabar paylanan olmadan ) b I’ bs ) gnl ugs
il qizili rang homogen siid Ve balqabag siid vo balgabag
iyi tami
Niimuna 5%-li, | Biitiin kiitlodo Iri donolor oﬁgg;gotﬁli olgrir(]iirnd?g
balgabaq tozu | barabar paylanan olmadan ) b I’ ? ) > LTS
ilo sarimt1l rong homogen siid vo balgabag | sid va balgabag
1yl tami
Niimuna 5%-li, | Biitiin kiitlods Oﬁ;‘da;got’l‘l‘i Ol‘;flréar di‘d
balgabaq borabar paylanan | Six vo homogen | . > U3 ) an, ey
iiresi ilo sart ron stid vo balgabag | siid vo balgabag
P g iyi tami
Niimuna 3%o-li, baBrlz;E;rrl k;tllga(:];n Kanar qoxu Konar dad
balgabaq as Vgpazlca Six vo homogen | olmadan, turs olamdan, turs
piiresi ilo & std iyi stid dad1

sarimtil rong

Organoleptiki giymotlondirmoanin naticalorine asason kosmikli yarimfabrikatlarin

hazirlanmas1 ti¢iin balgabaq tozunun dozasi 3-7% araliginda, balgabaq piiresinin
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dozasi iso 3-5% araliginda olavo edilmasi mogsadouygun gotiiriilmiisdiir. Balgabaq
tozunun 10% don yuxari dozasinin olavo edilmasi vo balqabaq piiresinin 5% don
yuxart dozasmin olavo edilmosi  kosmik  yarimfabrikatlarinda  istehlak
xiisusiyyatlorinin  pislosmasine sobab olan balgabagin dadina va otrine malik

olmusdur.

Balgabaq emali mohsullar1 asasinda hazirlanmis kasmik momulatlarinin kimyavi

torkibi vo enerji doyari Codval 3.11. — do gostorilmisdir.

Balgabaq tozu va piiresi asasinda hazirlanan kasmik mamulatimin kimyavi

tarkibi va enerji dayari

Codval 3.11.
. . . Yaghhgin Enerji
Moahsullarin ad Zu;allln(;< illga If(?;t.ll):h;d:agajlan kiitlo payr, | dayori, kkal-
pay1, % payl, o %-la 15/100 g-da
. O/n_ H
Niimuna 7%-li, 12,120,01 16,0+0,2 4,0+0,3 145,2
balgabaq tozu ila
. O/~ H
Niimuno 5%-1i, 12,5+0,02 17,540,1 4,040,2 152,5
balgabaq tozu ila
. O/n_ H
Niimuna ?/o I.I’. 13,040,03 18,3+0,3 4,0+0,3 157,5
balqabaq piiresi ilo
. 0/~ H
Niimuna Ii/o |.I,. 13,5+0.01 18,5+0,1 4,0+0,2 160,3
balqabagq piiresi ilo

3.2.2. Kosmik istehsalinda qida zonginlosdiricilorinin tohliikasizliyinin tadqiqi

Kasmik momulatlarinin mikrobioloji gostaricilori toyin etmok tigiin hazir mohsulun
dorhal vo 24 saat miiddotindo 4+2°C temperatur rejiminde saxlanildigdan sonra
yoxlanilmisdir. E.coli vo digor patogen bakteriyalarin izlorino rast golinmomisdir.
Balgabag emali mohsullarinin osasinda hazirlanan  kosmik  momulatlarinin

mikrobioloji gostaricilori Cadval 3.12. — do geyd edilmisdir.

Balgabaq tozu va piiresi asasinda hazirlanan kasmik momulatinin

mikrobioloji gostaricilari
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Cadval 3.12.

. . : Kif va Staphylo
1;;:;:::19 dr: g: MAFANM, | Salmonella cSIli %Z‘gtgs Maya coccus
3 ) ) o H
miiddot KoGV/q , g/sm gfsm? gfsm? gobaleklgerl au reug,
, g/sm g/sm
Balgabagq piiresi ssasinda
5%-li niimuna
h:‘(Zlajlr: rlll:m 55102 Asgkar Askar Askar Askar Askar
Zaman edilmadi | edilmadi | edilmadi edilmadi edilmadi
24 saat
Askar Askar Askar Askar Askar
2
saxlamidiqdan | OX10% | eqiimodi | edilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmadi
3%-li niimuna
h:l(z?jlr: llll:m 55102 Askar Askar Askar Askar Askar
Zaman edilmadi | edilmadi | edilmadi edilmadi edilmadi
24 saat
5 Askar Askar Askar Askar Askar
saxlamidiqdan | XU ediimagi | edilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmadi
Balgabaqg tozu asasinda
7%-li niimuna
h;?:ll:: rlll;n 55102 Askar Askar Askar Askar Askar
Saman edilmadi | edilmadi | edilmadi edilmadi edilmadi
24 saat
Askar Askar Askar Askar Askar
2
saxtamidqdan | 940" edilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmadi
5%0-li niimund
h Kaslm Ik Ex10? Askar Askar Askar Askar Askar
azza‘l'r’n::]a“ edilmodi | edilmadi | edilmodi | edilmodi | edilmodi
24 saat
Askar Askar Askar Askar Askar
2
saxtantidqdan | 040 | eqilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmodi | edilmadi

Balgabaq meyvasindon hazirlanmis toz vo plirenin mikrobioloji vo tohliikasizlik
gostaricilori do yoxlanilmigdir. Mikrobioloji gostoricilorin  dyranilmasinds hazir
mohsullarin niimunslarinds MAFANM-in miqdari, E.coli bakteriyalarini, salmonella,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, kif goboloklorinin olmasi aragdirilmisdir.
Tadqigat hazir mohsullarin ilk 6nco hazirlandigi vaxtdan sonraki 2 saat arzinds va

4+2°C doracali soyuducuda 72 saat saxlandiqdan sonra aparilmigdir.
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Balgabaq tozu vo piiresinin mikrobioloji gdostaricilori Cadval 3.13. — do

gostorilmisdir.

Balgabaq tozu va balqabaq piiresinin mikrobioloji gostaricilari

Cadval 3.13.
Gostaricilor Gostaricilorin migdan
Yol veriloan migdari | Olda edilon gostaricilor
2 saat arzinda
Balgabagq piiresi
MAFANM, K9GV/q 5x10* 1x10*
Salmonella, g/sm® 25 Askar olunmadi
E. coli, q/sm3 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya V;;(Igé%o/zeleklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Balgabaq tozu
MAFANM, K9GV/q 5x10* 8x10°
Salmonella, g/sm? 25 Askar olunmadi
E. coli, q/sm3 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya Ve;(lg(f;%o/l(;alaklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm? 1,0 Askar olunmadi
4+2°C-ds 72 saat saxlandigdan sonra
Gostaricilar Gostaricilorin migdar
Yol verilon migdar | Olda edilon gostaricilar
Balqabaq piiresi
MAFANM, K9GV/q 5x10* 1,7x10%
Salmonella, g/sm® 25 Askar olunmadi
E. coli, g/sm® 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya V%Iél(f;gvo/l()leleklerl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Balgabaq tozu
MAFANM, K9GV/q 5x10* 9,1x10°
Salmonella, g/sm?® 25 Askar olunmadi
E. coli, g/sm?® 0,01 Askar olunmadi
Bacillus cereus, g/sm® 1,0 Askar olunmadi
Maya Vi(lélégvo/l()lalaklarl, 1x10? Askar olunmadi
Staphylococcus aureus, g/sm? 1,0 Askar olunmadi
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Cadvalds geyd olundugu kimi balgabaq piiresindo Vo tozundan istifado edilorok
oldo edilmis kosmik momulatlarinda mezofil aerob vo fakultativ anaerob
mikroorganizmlorinin say1 normada qeyd olunan 5x10% soviyyssindon asag
Saviyyados tapilmisdir. Saxlama zamant MAFANM-nin miqdarinda doyisikliklor askar
edilsa do niimunalords Kif vo maya gobaloklorino rast galinmomisdir. Olda edilon
mikrobioloji gostaricilor balgabaq tozu va piiresinin kosmik istehsali {igiin uygun

oldugunu gostormisdir.

Balgabag tozu vo piiresinin tohliikesizlik gostoricilori Cadval 3.14. — do oks

olunmusdur.

Balgabaq tozu va balqabagq piiresinin tohliikasizlik gostaricilori

Cadval 3.14.

Xarakterik gostaricilor

Tahliikasizlik meyarlar Yolverilan Olda edilan naticalor

miqdarn

Balqabaq piiresi | Balgabaq tozu

Radionukleidlar, mg/kq

Stronsium 90 300 Askar olunmadi | Askar olunmadi
Sezium 137 800 Askar olunmadi | Askar olunmadi
Toksiki maddalar, mg/kq
Kadmium 0,03 0,001 0,001
Civo 0,02 Askar olunmadi | Askar olunmadi
Arsen 0,2 0,02 0,01
Qurgusun 0,4 0,05 0,03

Pestisidlar, mg/kq

Heksaxlorheksan (a, B, x

. . 0,05 Askar olunmadi | Askar olunmadi
izomerlari), mg/kq

DDT, onun metobalitlori, mg/kq 0,1 Askar olunmadi | Askar olunmadi

Oldo edilon gostaricilora asason balgabaq tozu va piiresinin kosmik istehsali tigiin

uygun oldugu gonastins golinmisdir.

Todgigat naticasinds balgabaq piiresi vo balgabaqg tozunun kasmik momulatlarinin
hazirlanmasinda istifado edilmosi onlarin mikrobioloji vo tohliikasizlik gostariciloring

monfi tosir etmadiklori gonastine golinmisdir.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

1. Aparilan todgigatlardan oldo edilon naticaloro asason meyva va gilomeyva
osasinda hazirlanmig funksional toyinatli kosmik momulatlarinin istifadosinin

mogsadouygunlugu noaticasine golinmisdir.

2. Zonginlosdirilmis kasmik momulatlarinin torkibi vo istehsal xiisusiyyatlori toyin
edilmisdir.

3. Meyva-gilomeyva siralori vo balgabagq meyvasinin kasmik momulatlarina slave
edilmosi kasmik momulatlarinin bir ¢ox vitamin, pektin, ziilal, qida liflari, mikro vo

makroelemetlorlo zonginlosdirilmasine komoak etmisdir.

4. Kosmik momulatlarinin orqanoleptik gostoricilori 5 balliq skala iizro
giymatlondirilmisdir. Kosmik momulatlarinin organoleptiki qiymatlondirilmasine

asason miisbat naticalor alds edilmisdir.

5. Kosmik momulatina zonginlosdirici kimi olave edilmis balgabaq tozunun
yolverilon migdar1 10%, balgabaq piiresinin yolverilon migdari isa 5% oldugu tosbit
edilmisdir. Qeyd olunan gostoricilordon artiq istifado olunmasi kosmik
momulatlariin organoleptiki xtisusiyyatlorini pislosdirmis, dad, iy vo rongindo

balgabagin xiisusiyyatlori Gistiinliik togkil etmisdir.

6. Balgabag tozu vo balgabaq piiresi asasinda hazirlanmis kosmik momulatlarinin
Kimyavi torkibi vo enerji dayarliliyinin toyini zaman1 aldo edilon noticalor onlarin
gidalanmada istifadosini daha O6nomli oldugunu vo gilindoalik ziilala, yaga vo
karbohidrat kimi Onomli gostaricilorin tomin edilmosindo boyiikk rol oynadigi
gostorilmisdir.

7. Yeni nov kosmik momulatlarinin keyfiyyot vo tohliikesizlik gdstaricilori toyin
edilmisdir. Tadgigat naticosindo miioyyan edilmisdir ki, kosmik momulatlarini
diizgiin sorait vo miiddotdo saxladigda patogen mikroorganizmlorin, salmonella, kif
Vo maya goboloklorinin, E.coli bakteriyalariin, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus kimi bakteriyalarin sayr artmir. Tohliikasizlik gostoricilorindon aldo olunan
noticolora osason hom meyvo-gilomeyvo siralorinin, hom do balgabagin emali
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mohsullarinin slavs olunmasi kasmik momulatlarinda kadmium, arsen, qurgusun kimi
gostoricilor yol verilon miqdardan ¢ox asagi miqdarda olmusdur. Pestisidlor,
radionukleidlor vo toksiki elementlordon olan civanin izina rast golinmomisdir.
Mikrobioloji gostoricilorin toyini zamani kosmik momulat1 72 saat saxlanildigdan
sonra yalniz MAFAnM miqdarinda azca doyisiklik tosbit edilmisdir. Lakin
gostaricilor normani  kegmomisdir.  Digar  mikroorganizmlorin  izino  rast

galinmomisdir.
Naticalora uygun olaraq asagidaki tokliflari irali siirmak olar:

1. Olkomizdo istehsal edilon kosmik momulatlarinin ¢esidlorini ¢oxaltmaq v

keyfiyyat cohatdon daha da tokmillagdirmok.

2. Kasmik momulatlarinin hazirlanmasinda sadoco meyva garisiglarindan yox, hom
do torkibca daha da keyfiyyatli komponentlar ilo zongin olan meyvas siralorindan va s.

meyva-gilomeyvalorin emali mohsullarindan istifads olunsun.

3. Hom kigik ham da iri sonaye miiossisalori Beynoalxalq standartlara uygun olaraq

normativ texniki sanadlar hazirlayib, onlari miiassisado totbiq etmalidir.
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PE3IOME

ObecnieueHre HaceJEeHHs] KaYECTBEHHBIMU U 0€30MAaCHBIMU MPOIYKTAMU MUTAHUS
ABIIAETCS OJAHOM M3 BaXKHBIX 3a7ay Hamedl pecnyOnuku. BeBsizu ¢ stum, ObLu
pa3paboTaHbl TEXHOJIOTMYECKHE CXEMbI M pelenTypa Mo MPOU3BOACTBY TBOPOMKHBIX
nonypabpukaToB I8 JUETHYECKOTO U MNPO(UIAKTUYECKOTO MUTAHUA C
HCIIOJIb30BAHUEM HATypajbHbIX KOMIIOHEHTOB. JlIg ompeneneHus UX BIMSHUS HA
OpraHu3M YeJoBeKa ObLIM HM3y4YeHbl (DPU3UKO-XMMHUYECKHE U MHUKPOOHOJOTHYECKUE
MoKa3aTeau KayecTBa M O€30MaCHOCTH pa3iIMYHbIX (PPYKTOB W STOJ Ha OCHOBE

00paboTaHHBIX MTPOTYKTOB.
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SUMMARY

It is one of the most important duties of the goverment to provide the society with
the qualitative and secure food. Related to this, the repice was prepared for the
production of cottage cheese semi-factory products on the purpose of diets and
prophylactic nutrition, by using technological schemes and natural items. The quality
and physical-chemical and microbiological indicators of the security of different

fruits and barries based on processed products, had been learnt in order to define their
affects on the human organism.
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