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Ярзаг мящсулларынын кейфиййят проблеми вя онунла ялагядар олараг кейфиййятин идаря едилмяси системинин тякмилляшдирилмяси Дювлят сявиййясиндя щялл олунажаг актуал проблемлярдяндир.Республикамызын игтисади гуружулуьу вя игтисади инкишафы бцтцн сащялярдя йцксяк кейфиййятин тямин олунмасыны тяляб едир. Кейфиййятин тямин олунмасы ярзаг маллары истещсалында вя истещлакында важиб сайылан вя юн планда щялл едилмяли мясялядир. Истяр республикамызда истещсал едилян вя истярся дя йахын вя узаг хариждян эятирилян ярзаг мящсуллары ящалинин артмагда олан эцндялик тялябатыны юдямякля йанашы, щям дя кейфиййятли вя  инсан организми цчцн зярярсиз олмалыдыр. Мящз буна эюря ярзаг мящсулларынын   кейфиййятинин експертизасы мцасир дюврдя стратеъи ящямиййят кясб едир.

Ярзаг мящсулларынын кейфиййятиня нязарят, кейфиййятин експертизасы, о жцмлядян мящсулларын зячрярсизлик эюстярижиляринин мящдудлашдырылмасы вя бунунла ялагядар диэяр мясялялярин щцгуги бахымдан тянзимлянмяси  «Йейинти мящсуллары щаггында» Азярбайжан Республикасынын ганунунда юз яксини тапмышдыр. Бу бахымдан республикада истещсал едилян вя хариждян  эятирилян ярзаг мящсулларынын кейфиййятиня нязарят артырылыр, онларын зярярсизлийиня жидди фикир верилир. Ярзаг мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляри, онларын тяркибиндя инсан организминя зяряр верян аьыр вя токсики металларын дузларынын, пестисидлярин, радионуклидлярин, бязи алкалоидлярин, цзви бирляшмялярин парчаланмасы мящсулларынын, зярярли гида гатмаларынын, щямчинин бу вя йа диэяр хястялик тюрядян вя йа хястялянмя цчцн шяраит йарадан маддялярин вя микроорганизмлярин олмасыны  эюстярир. Она эюря дя ярзаг мящсулларынын кейфиййятинин експертизасында онларын зярярсизлик эюстярижиляринин мцяййян едилмяси инсанларын саьламлыьы цчцн важибдир.Ярзаг мящсулларынын кейфиййятинин щяртяряфли юйрянилмяси, кейфиййяти формалашдыран вя горуйан амиллярин билаваситя кейфиййятя тясиринин юйрянилмяси ярзаг мящсулларынын експертизщасында мцщцм ящямиййятя маликдир.

Ярзвг мящсулларынын кейфиййят експертизасы, мящсулларын норматив-техники сянядлярин тялябиня уйьунлуьуну вя онларын сахталашдырылмасыны мцяййян етмяли вя кейфиййятсиз мящсулларын сатышына вя истещлакына мане олмалыдыр. Експертляр ейни зщаманда хариждян эятирилян кейфиййятсиз мящсуллары вахтлы-вахтында ашкар едиб онларын кцтляви  сатышына имкан вермямялидирляр.Бцтцн бу  проблемлярин щяйата кечирилмясиндя щяртяряфли щазырлыглы, елм вя техниканын мцасир сявиййясиня йийяляня билян кадрларын щазырланмасы гаршыда дуран ясас вя тяхиря салынмаз вязифялярдяндир. Беля кадрларын щазырланмасы елм вя техниканын индики няалиййятлярини юзцндя якс етдирян дярсликлярин олмасыны тяляб едир. Бахмайараг ки, республикада «Истещшлак малларынын кейфиййят експертизасы» ихтисасы цзря бир нечя илдир ки, мцтяхяссисляр щазырланыр, бу ихтисас цчцн санбаллы вя ярзаг мящсулларынын бцтцн бюлмялярини ящатя едян дярслик бу эцня гядяр няшр олунмамышдыр.Ярзаг мящсулларынын кейфиййятинин тядгиги цзря бир нечя методик тядрис вясаитлярин, «Йейинти йаьлары, сцд вя сцд мящсулларынын експертизасы» цзря дярслийин сон илляр няшр едилмясиня бахмайараг ярзаг мящсулларынын бцтцн групларыны ящатя едян санбаллы дярслийя ещтийаж дуйулур.

Аярбайжан Дювлят Игтисад Университетинин «Ямтяяшцнаслыг» факултясиндя вя техники вя  технолоъи изтисаслар цзря «Гийаби» факултядя  «Истещлак малларынын кейфиййят експертизасы» ихтисасы цзря 600-дян чох тялябя(тящсилин бакалавр вя маэистр пиллясиндя) тящсил алыр.Щямин тялябяляр цчцн елмин вя техниканын бу эцнкц тялябиня  жаваб верян дярслийин йазылмасына бюйцк тялябат вардыр.Бу бошлуьу арадан галдырмаг мягсядиля, артыг ярзаг мящсуллары ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы цзря бир нечя дярслик, дярс вясаити вя тядрис вясаситинин мцяллифляри олан проф. Я.И.Ящмядов, дос Н.Х.Мусайев вя республикада узун илляр ярзаг мящсулларынын експертизасы иля практики жящятдян мяшьул олан,биол.елм.намизяди А.Щ.Хялилов йени санбаллы бир дярслик йазмаьы ющдяляриня эютцрдцляр. Охужулара тягдим олунан вя азярбайжан дилиндя илк дяфя йазылан «Ярзаг мящсулларынын експертизасы» дярслийи ярзаг мящсулларынын бцтцн групларыны юзцндя  якс етдирян 10 фясилдян ибарятдир. Бурада тахыл-ун мящсулларынын; тязя мейвя-тярявязлярин; емал едилмиш мейвя-тярявязлярин; нишаста, шякяр вя гяннады малларынын; тамлы малларын; йейинти йаьларынын; сцд вя сцд мящсулларынын; ят вя ят мящсулларынын; йумурта вя йумурта мящсулларынын; балыг вя балыг мящсулларынын експертизасы мясяляляри гцввядя олан норматив-техники сянядляря мцвафиг олараг ятрафлы йазылмышдыр.Айры-айры груп ярзаг мящулларынын експертизасыны апармаг цчцн гцввядя олан норматив-техники сянядлярин сийащысы, мцвафиг мящсулларын гыса ямтяяшцнаслыг сяжиййяси, о жцмлядян кейфиццятини формалашдыран амилляр, тяснифаты, чешиди, кейфиййятиня верилян тяляб,мящсулларын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри, мящсулларын органолептики вя физики-кимйви эюястярижиляри,зярярсизлик эюстярижиляри ятрафлы вя дягиг мялуматларла йазылмышдыр. Мящсулларын кейфиййят експертизасыыны апармаг цчцн орта нцмунянин эютцрцлмяси гайдасы, мящсулларын органолептики вя стандарт физики-кимйяви эюстярижиляринин тядгиг олунмасы изащ едилмишдир.Мящсулларын кейфиййятини горуйан амилляр бюлмяляриндя айры-айры груп ярзаг мящсулларынын габлашдырылымасы, маркаланмасы, дашынмасы, сахланылмасы шяраити вя тяминатлы сахланылма мцддяти норматив-техники сянядляря истинадян йазылмышдыр.

Мцасир дюврдя Ярзаг мящсулларынын експертизасында мящсулларын зярярсизлик эюстярижиляри мцщцм ящямиййят кясб етдициндян щяр груп мящсул цзря аьыр(токсики) металларын , пестисидлярин, радионуклидлярин, диэяр зярярли гатышыгларын мигдары, мящсулларын гцсурлары, еляжя дя ярзаг мящсулларынын микробиолоъи эюстярижиляри тибби-биолоъи тялимата (ТБТ) уйьун олараг верилмишдир.Бцтцн бу материаллар тялябяляря ярзаг мящсулларынын експертизасыны апармагда йардымчы олмагла тядрис програмынын там мянимсянилмясиня щяртяряфли зямин йарадажагдыр.Чцнки  експертизанын мягсяди мящсуларын кейфиййятини дягиг тящлил етмякля, онларын истещлак дяйярини, о жцмлядян инсан организми цчцн хейирли, гидалы, биолоъи дяйярли вя зярярсиз олмасыны тяйин етмякдир. Експертиза нятижясиндя ямтяяшцнас експертляр истещсал олунан вя реализя едилян ярзаг мящсулларынын кейфиййятинин норматив-техники сянядлярин тялябиня, контрактларын(алгы-сатгы мцгавиляляринин) шяртляриня уйьун олмасыны мцяййян етмяли,зай(брак) мящсулларын мигдапрыны ашкар етмяли вя ящали тялябинин юдянилмяси сявиййясини дягигляшдирмялидирляр.

Дярслик тядрис вясаити кими, тялябяляря ярзаг мящсулларынын кейфиййят експертизасынын апарылмасы методикасыны, о жцмлядян експертизанын мягсядини,тапшырыгларыны,нювлярини, васитялярини системли сурятдя юйрянилмясиндя, айрй-айры груп ярзаг мящсулларынын експертизасыны тяжрцбядя щяйата кечирмякдя, кейфиййятя нязарятин тшкили вя кейфиййят сявийясинин гиймятляндирилмясиндя щяртяряфли йардымчы олажагдыр. Дярсликдян тялябялярля йанашы ярзаг мящсулларынын експертизасы иля мяшьул олан ямтяяшцнас-експертляр,ярзаг мящсулларынын истещсалы, тядарцкц, сатышы сащясиндя чалышан мцтяхяссисляр, эюмрцк тяшкилатларынын ямякдашлары вя еляжя дя колежлярин тялябяляри дя истифадя едя биляжякляр.

Дярслицин илк дяфя йазылдыьы вя щяжминин бюйцк олмасы иля ялагядар шцбщя йохдур ки, онда мцяййян сящвляр вя чатышмазлыглар олмасын.Одур ки,  мцяллифляр дярслик щаггында мцсбят мцлащизялярини вя тянгиди гейдлярини билдирян мцтяхяссисляря габагжадан юз миннятдарлыгларынын билдирирляр.

                                                                                             Елми редактор

Проф.Я.П.ЩЯСЯНОВ
          1. Тахыл-ун малларынын кейфиййятинин експертизасы

1.1. Ярзаг  мящсулларынын кейфиййятинин експертизасында 

истифадя олунан норматив-техники сянядляр (НТС)

Ашаьыдакы норматив-техники сянядляр ярзаг малларынын бцтцн груплары, мцхтялифликляри, нювляри вя чешиди цзря апарылан експертизада истифадя олунур. Бу НТС-лярин сийащысы диэяр бюлмялярдя тякрарян верилмяйяжякдир.

ГОСТ 26927-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Живянин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26928-86 Ярзаг мящсуллары. Дямирин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26929-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Нцмунянин щазырланмасы. Токсики елементлярин тяйини цчцн минераллашдырма цсулу.

ГОСТ 26930-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Арсенин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26931-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Мисин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26932-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Гурьушунун тяйини цсуллары.

ГОСТ 26933-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Кадмиумун тяйини цсуллары.

ГОСТ 26934-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Синкин тяйини цсуллары.

ГОСТ 10444.15-95 Ярзаг мящсуллары. Мезофил аероб вя факултатив анаероб микроорганизмлярин мигдарынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 50474-93 Ярзаг мящсуллары. Баьырсаг чюпляри групу бактерийаларынын (колиформа бактерийалар) ашкар едилмяси вя мигдарынын тяйини цсуллары.

МУ 5778-91 Стронсиум-90 Ярзаг мящсулларында тяйини. Москва, 1991. МАМВИ ИБФ Шящадятнамя № 14/1-89.

МУ 5779-91 Сезиум-137 Ярзаг мящсулларында тяйини. Москва, 1991. МАМВИ ИБФ Шящадятнамя № 15/1-89.

ГОСТ 26668-85 (СТ СЕВ 3013-81) Ярзаг вя тамлы маллар. Микробиолоъи анализ цчцн орта нцмунянин эютцрцлмяси.

ГОСТ 26669-85 (СТ СЕВ 3014-81) Ярзаг вя тамлы маллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин эютцрцлмяси.

ГОСТ 10444.12-88 Ярзаг мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5048-93 (СТ СЕВ 5209-85) Гида мящсуллары. Салмонелла жинсли бактерийаларын ашкар едилмяси цсуллары.

Предельно допустимые концентрации тяжелых металлов и мышьяка в продовольственном сырье и пищевых  продуктах (Сан ПиН 42-123-4089-86). Москва, М-во Здравоохранения. 1986.

Медико-биологические требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Москва, Изд. Стандартов. 1990.

Сборник «Методы определения микроколичества пестицидов и продуктов питания, кормах и во внешней среде». Под редакцией М.А.Клисенко. т. 1, 2. Москва, 1992.

Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья. Москва, 1996 / ПР 50.3.004-96. Комитет РФ по стандартизации, метрологии и сертификации. Госстандарт России.

Химический состав пищевых продуктов. Справочник. Под редакцией А.А.Покровского. т. 1. М. Агропромиздат. 1987.

1.2. Цмуми анлайыш

Тахыл-ун малларына дянли вя дянли-пахлалы биткилярдян алынан йейинти мящсуллары – ун, йарма, макарон мямулаты, чюряк-булка мямулаты, о жцмлядян сухари, баранки мямулаты вя милли чюряк мямулаты дахилдир. Азярбайжанда тахыл емалы мящсулларынын истещлакы физиолоъи нормадан (илдя 110 кг) чохдур. Азярбайжанда адамбашына илдя 145 кг (Бязи бюлэялярдя 160 кг) тахыл-ун мящсуллары истещлак едилир. Эцндялик гида расионунда ят-сцд вя мейвя-тярявяз мящсуллары истещлакынын артырылмасы иля тахыл-ун мящсулларынын истещлакынын азалдылмасы нязярдя тутулур.

Тахыл биткичилийин вя еляжя дя бцтювлцкдя кянд тясяррцфатынын зярури мящсулу олмагла инсанларын гидасынын вя мящсулдар щейвандарлыьын инкишафынын ясасыны тяшкил едир. Тахыл истещсалынын артырылмасы кянд тясяррцфатынын гаршысында дуран ясас мясялялярдян биридир. Тахылын ясас хцсусиййяти одур ки, башга биткичилик мящсулларына нисбятян онун тяркибиндя гуру маддя чохдур (85%) вя ади шяраитдя узун мцддят сахламаг олур. Цмуми тахыл истещсалынын артырылмасы иля йанашы, ясас мясялялярдян бири, бцтцн тахыл биткиляринин биолоъи вя истещлак дяйяринин артырылмасыдыр. Бу мясялянин щялли йцксяк зцлаллы вя витаминли тахыл сортларынын йетишдирилмяси вя истещсал заманы тахылдан алынан мящсулларын зцлаллашдырылмасындан вя витаминляшдирилмясиндян ибарятдир.

Тахыл – бир чох дянли биткилярин жяминдян алынан мящсулдур. Дянли биткиляр ботаники хцсусиййятляриня, кимйяви тяркибиня, тяйинатына вя диэяр яламятляриня эюря ясасян 3 група айрылыр:

1. Тахыл жинсиня мянсуб олан дянли биткиляр. Бунлар 2 йарымгрупа айрылыр: а) ясас тахыл типли биткиляр – буьда, човдар, арпа вя вялямир; б) дарыйабянзяр типли тахыл биткиляри – дары, дцйц, гарьыдалы;

2. Гарабашаг биткиси;

3. Пахлалы дянли биткиляр – нохуд, нут, лобйа, мяржи, лярэя, пахла вя сойа.

Тахыл жинсиня аид олан дянляр гурулуш етибариля чылпаг вя габыглы олур. Чылпаг дянли биткиляря буьда, човдар вя гарьыдалы аиддир. Чылпаг дянли биткилярин цзяриндя чичяк гишасы олмур. Габыглы дянли биткиляря вялямир, арпа, дцйц вя дары аиддир. Бунларын сятщи чичяк гишасы иля юртцлц олур. Чылпаг дянли биткилярдя мейвя вя тохум гылафы, алейрон тябягяси, ендосперм вя рцшейм вардыр.

Чичяк гишасы арпа дянинин 9-14%-ни, дарыда 14-18%, дцйцдя 19-21%, вялямирдя ися 25-30% тяшкил едир. Йарма истещсалында чичяк гишасы тамамиля кянар едилир. Чичяк гишасынын тяркибиндя селлцлоза, ян чох пентозанлар, аз мигдарда шякяр вя азотлу маддяляр вардыр. Гидалылыг дяйяриня малик олмадыьындан уна вя йармайа чичяк гишасынын дцшмясиня йол верилмир.

Мейвя гылафы – (перикарпий) бир нечя гат тохумалардан ибарятдир: епидермис, епикарпий, мезокарпий вя ендокарпий. Мейвя гылафы йарымшяффафдыр, тяркибиндя селлцлоза, пентозанлар, пектин маддяси, минерал маддя, аз мигдарда шякяр, азотлу маддя вя йаь вардыр. Чылпаг тахыл биткиляриндя бцтюв дянин 5-6%-ни, габыглы дянли биткилярдя ися 2-4%-ни тяшкил едир.

Тохум гылафы – (периспермий) 2 гатдан ибарятдяир: 1. Пигментли гатда бойа маддяляриндян антосианлар (гырмызы), флавонлар (сары) вя хлорофил (эюй-йашыл) вардыр; 2. Гиалин – йумшаг, суйу йахшы кечирян гатдан ибарятдир. Тохум гылафы алейрон гябягя иля сых ялагядардыр. Бцтюв дян кцтлясинин 1-2,5%-ни тяшкил едир. Тохум гылафында селлцлозанын мигдары мейвя гылафына нисбятян аз, шякяр вя азотлу маддяляр ися чохдур. Тохум гылафы дяндян истещсал олунан мящсуллара дцшдцкдя онларын рянэини тцндляшдирир.

Мейвя вя тохум гылафынын тяркибиндя 23-25% селлцлоза, 50-55% пентозанлар, 4-6% кцл, 2-3% шякяр, 5-7% йаьабянзяр маддяляр, 10%-я гядяр азотлу маддя вардыр.

Ендоспермин алейрон тябягяси назикдиварлы ири тохумалардан ибарятдир. Алейрон тябягясиндя 35-45% зцлал, 6-8% шякяр, 3-9% йаь, 11-14% минерал маддя, 7-10% селлцлоза, 15-17% пентозанлар вардыр. Алейрон тябягя мцхтялиф дянли биткилярдя 6-дан 12%-я гядяр тяшкил едир.

Ендосперм – (унлу нцвя) дянин гидайа сярф олунан ясас щиссясидир. Буьдада 80-85%, човдарда 75-80%, гарьыдалыда 70-75%, арпада 60-68%, вялямирдя 45-50% ендосперм олур. Мцхтялиф дянли биткилярин ендосперминин тяркибиндя 12-15% зцлал, 75-80% нишаста, 2-3% шякяр, 1%-я гядяр йаь, 1,5-2% пентозанлар вардыр. Селлцлоза 0,1-0,15%, минерал маддя 0,3-0,4%-дир. Витаминлярин, макро- вя микроелементлярин мигдары аз олдуьундан ендоспермдян алынан мящсулларын биолоъи дяйяри аздыр.

Рцшейм – дянин ити уж щиссясиндя йерляшир, дянин 2-3%-ни тяшкил едир. Дарыда 6%, гарьыдалыда ися 10% рцшейм олур. Рцшеймин тяркибиндя 35-40% зцлал, 15-35% йаь, 5-10% минерал маддя, 2-3% селлцлоза, пентозанлар, Б1, Б2, Е вя диэяр  витаминляр вардыр. Буьда рцшейминдян Е витамини, гарьыдалы рцшейминдян ися йаь истещсал едилир.

Гарабашаг вя пахлалы дянли биткилярин анатомик гурулушу тахыл жинсли дянлярин гурулушундан фярглянир.

Гарабашаьын цчбужаглы нцвяси харижи тяряфдян мейвя гылафы иля юртцлмцшдцр. Мейвя гылафынын (22%) алт щиссясиндя С формалы рцшейм (12%) йерляшир. Гарабашаьын ендосперминдя (62%) ясасян зцлал, нишаста, рцшейминдя йаь, витаминляр, макро- вя микроелементляр вар.

Пахлалы дянли биткиляр тохум гылафындан (8%) вя ики ляпядян ибарятдир. Тохум гылафында ясасян селлцлоза вя пентозанлар вардыр. Ляпяляр бцтюв дянин 92%-ни тяшкил едир вя тяркибиндя ясасян зцлал, нишаста, йаь, витаминляр вя минерал маддяляр вардыр.

Тахылын кимйяви тяркиби. Тахылын кимйяви тяркиби онун нювцндян, селлексийа сортларындан, бежярилдийи торпаг-иглим шяраитиндян вя агротехникадан асылыдыр. Тахылын тяркибиндя азотлу маддяляр, ферментляр, карбощидратлар, йаьлар, витаминляр, минерал маддяляр, су, туршулар, ашы вя бойа маддяляри вардыр.

Су дянли биткилярин тяркибиндя 14-15% олур. Дянин сахланылмасы вя технолоъи хассяляри суйун мигдарындан, онун вязиййятиндян вя бирляшмя формасындан асылыдыр. Тяркибиндя 17%-дян чох су олан тахылдакы су сярбяст формада олдуьундан, сахланылма заманы баш верян биокимйяви просесляр сцрятлянир вя нятижядя тахылын кейфиййяти ашаьы дцшцр.

Азотлу маддялярин 90%-я гядярини зцлаллар тяшкил едир. Буьдада 12,7%, дцйцдя 7,3%, гарабашагда 11,5%, пахлалыларда 34,9% зцлал вар. Дянли биткилярдя олан зцлаллар ясасян садя зцлаллардыр. Проламинлярдян буьда вя човдарда – глиадин, гарьыдалыда – зеин, вялямирдя – авенин, арпада гордеин вя глцтелинляр вардыр. Аз мигдарда албумин вя глобулин зцлаллары да вардыр.

Аминтуршулары тяркибиня эюря ян дяйярлиси човдар, гарабашаг, дцйц, пахлалылар, сонра ися арпа, вялямир вя буьда зцлалыдыр. Нисбятян аз дяйярли дары вя гарьыдалы зцлалыдыр.

Буьданын вя човдарын зцлалы шишмя габилиййятиня малик олуб, еластики (буьдада) вя совушган (човдарда) кцтля ямяля эятирир. Буьданын еластики йапышганвари кцтля ямяля эятирмясинин чюрякчиликдя вя макарон мямулаты истещсалында бюйцк технолоъи ящямиййяти вардыр.

Ферментляр бцтцн дянли биткилярин тяркибиндя вардыр. Нормал там дяйярли дянин тяркибиндя комплекс ферментляр олур. Тахылын, ун вя йарманын сахланылмасында, унун вя чюряйин истещсалында ферментлярин чох бюйцк ролу вар. Гуру дяндя ферментляр аз фяалдыр, лакин нямлик вя рцтубят артдыгжа, температур йцксялдикжя ферментляр даща да фяаллашырлар. Нишастаны шякярляшдирян, декстринляшдирян вя протеолетик ферментляр ня гядяр фяал оларса, о заман йцксяк кейфиййятя малик олан буьда уну истещсал етмяк олар.

Карбощидратлар – мигдарына эюря дянли биткилярин цзви маддяляри сырасында биринжи йери тутур. Карбощидратлардан дянли биткилярдя ясасян нишаста (вялямирдя 36%, гарьыдалыда 60%), декстринляр, шякяр (сойада 2,2%, галан дянлярдя 10%-я гядяр), селлцлоза, пектин маддяляри вардыр. Нишаста дянли биткилярин мцщцм ещтийат гида маддясидир. Дянли биткилярдян алынан мящсуллар цчцн нишастанын шякяр ямяля эятирмя, шишмя, йапышган ямяля эятирмя габилиййяти бюйцк ящямиййятя маликдир. Селлцлоза вя щемиселлцлозанын чох олмасы дянли биткилярдян алынан мящсулларын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Липидляр – (йаь вя йаьабянзяр маддяляр) сойа истисна олмагла дянли биткилярдя нисбятян аздыр. Буьда, човдар, дцйц вя арпада 2-3% липид, дары вя гарабашагда 3-4%, вялямир вя гарьыдалыда 5-7%, нохуд, лобйа вя мяржидя 2-2,5%, сойада 20%-я гядяр липидляр вардыр. Дянли биткилярдяки йаьын тяркибиндя фосфолипидляр вя стеринляр, каротиноидляр вя Е  витамини (40-290 мг%), бойа вя ятирли маддяляр вардыр. Буьда рцшейминдя 15%, гарьыдалы рцшейминдя ися 35% йаь олур. Сахланылма заманы дары, вялямир вя гарьыдалынын тяркибиндяки йаь тез гахсыйыр, лакин гарабашаьын йаьы давамлыдыр. Липаза ферментинин тясири нятижясиндя йаьлар щидролизляшир вя сярбяст йаь туршулары ямяля эялир. Бу ися мящсулларын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Витаминлярдян дянли биткилярин тяркибиндя Б1, Б2, ПП, Б6, Е, каротин, пантотен туршусу вардыр. Витаминлийиня эюря буьда, човдар, арпа, гарабашаг вя пахлалылар йцксяк дяйярлидир. Гарьыдалыда Б1 вя ПП витаминляри нисбятян аздыр. Дцйцдян алынан мящсулларда да витамин аздыр. Дянявяр вя яла сорт ун истещсалы заманы буьданын тяркибиндяки  витаминлярин 70%-и кянар едилир.

Минерал маддялярдян дянли биткилярдя 100 гр гуру маддяйя эюря мг-ла: К – 310-900, П – 380-1000, На – 20-120, Жа – 20-132, Мэ – 109-412, Фе – 0,7-33,9 вардыр. Дянли биткилярдя кцкцрд, хлор, силисиум, манган, синк, никел вя диэяр елементляр дя вардыр. Минерал маддяляр дянли биткиляри йандырыб кюзяртдикдян сонра галан кцлдян ибарятдир. Кцлцн мигдары  унун сорт эюстярижисидир.

Буьда – ясас ярзаг биткисидир. Дцнйада якин сащясиня эюря биринжи йери тутур. Буьда дяниндя 80-84% ендосперм олмасы истещсал заманы йцксяк сортлу ун чыхымыны артырыр. Буьданын ботаники вя ямтяя тяснифаты вардыр. Жями 22 ботаники нювц йайылмышдыр. Бунлардан икиси ян эениш йайылмышдыр: йумшаг вя бярк буьда.

Йумшаг буьданын сцнбцлц бош, гылчыглы, дянин рянэи гырмызы, гящвяйи вя сары, консистенсийасы йарымшцшявари, шцшявари вя унлу олур. Щям пайызлыг вя щям дя йазлыг йумшаг буьда бежярилир. Йумшаг буьдадан алынан ун ясасян чюрякчиликдя, аз мигдарда ися макарон истещсалында истифадя олунур.

Бярк буьданын сцнбцлц долу, дяни узунсов сары, ачыг вя йа тцнд кящраба рянэиндя, консистенсийасы ися шцшявари олур. Пайызлыг вя йазлыг бярк буьда бежярилир. Бярк буьдадан дянявяр вя макарон уну истещсал едилир. Йумшаг буьданын 9 нювц, бярк буьданын 10 нювц вардыр. Ямтяя тяснифатына эюря буьда стандарта ясасян 6 типя вя йарым типляря айрылыр. Азярбайжанда Аь буьда, Жяфяри, Севинж, Гылчыгсыз вя диэяр йерли сортлар бежярилир.

1.3. Йармаларын кейфиййятинин експертизасы

1.3.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 7022-97 Манны йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 2929-75 Вялямирдян толокно. Техники шяртляр.

ГОСТ 572-60 Жилаланмыш дары йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 6201-68 Габыьы тямизлянмиш нохуд. Техники шяртляр.

ГОСТ 5550-74 Гарабашаг йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 21149-79 Вялямир лопасы «Щеркулес». Техники шяртляр.

ГОСТ 5784-60 Арпа йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 6292-93 Дцйц йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 3034-75 Вялямир йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 276-60 Буьда йармасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 6002-69 Гарьыдалы йармасы. Техники шяртляр.

ТШ 18-4-13-76 Биолоъи дяйярлилийи артырылмыш йарма.

ГОСТ 26312.1-84 Йарма. Гябул гайдасы вя нцмуня эютцрмя цсулу.

ГОСТ 26312.2-84 Йарма. Органолептики эюстярижилярин, гарабашаг йармасы вя вялямир хлопйасынын щялл бишмясинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26312.4-84 Йарма. Саьлам нцвялярин, гатышыгларын, ирилийин вя йа йарманын нюмрясинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26312.5-84 Йарма. Кцлцн тяйини цсуллары.

ГОСТ 26312.6-84 Йарма. Вялямир лопасы болтушкасында туршулуьун тяйини цсулу.

ГОСТ 26312.7-84 Йарма. Нямлийин тяйини цсулу.

ГОСТ 26791-89 Тахылын емалы мящсуллары. Габлашдырма, маркаланма, дашынма вя сахланылма.

1.3.2. Цмуми анлайыш

Йарма – дянли, гарабашаг вя пахлалы биткилярин емалы нятижясиндя кянар гарышыглардан, организм тяряфиндян мянимсянилмяйян вя йа пис мянимсянилян щиссялярдян, чичяк гишасындан, мейвя гылафындан, алейрон тябягясиндян вя рцшеймдян азад едилмиш бцтюв, хырдаланмыш, язилмиш дяндян ибарят йейинти мящсулудур. Йарма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан, организмдя йахшы мянимсянилян калорили мящсулдур. Йарма ушагларын вя бир чох хястялярин гидасы цчцн явязедилмяз йейинти мящсулу щесаб едилир. Йармаларын тяркибиндя асан мянимсянилян карбощидратлар, битки зцлаллары, мцхтялиф витаминляр вя минерал маддяляр (калиум, калсиум, дямир, фосфор, магнезиум) вардыр. Йармалардан кулинарийада, ушаг вя пящриз гида мящсуллары, щямчинин йейинти консентратлары вя мцхтялиф консервлярин щазырланмасында эениш истифадя олунур.

Йармалар нювляря (мясялян, буьда, арпа, гарабашаг вя с.), типляря (мясялян, дцйц) вя бязиляри ямтяя сортларына (мясялян, дцйц, дары) вя ирилийиндян асылы олараг нюмряляря (арпа, перлова, полтава йармалары) айрылыр.

Мцхтялиф йарма нювляри бири диэяриндян харижи яламятляриня (формасына, юлчцсцня, рянэиня), тохумаларынын гурулушуна, нишаста дяняляринин формасына вя юлчцсцня, биокимйяви хассяляриня, тяркибиндя олан зцлалларын, карбощидратларын (хцсусиля нишастанын), йаьларын, минерал маддялярин, витаминлярин мигдарына эюря фярглянирляр. Ян эениш йайылмыш йарма нювляри ашаьыдакылардыр.

Арпа йармасы – чичяк гишасындан тамамиля, мейвя вя тохум гылафындан, еляжя дя алейрон тябягясиндян гисмян тямизлянмиш нцвядян ибарятдир. Форма вя гурулушундан асылы олараг 2 нюв арпа йармасы истещсал едилир: перлова (жилаланмыш бцтюв) вя хырдаланмыш арпа йармасы (йачный). Перлова йармасы истещсал етдикдя чичяк гишасындан тямизлянмиш дян пардаглайыжы вя жилалайыжы машында емал олунур. Бу заман дяндян мейвя вя тохум гылафы, рцшейм, алейрон тябягясинин бир щиссяси тямизлянир, йарма овал вя йа даиряви форма алыр. Йарма ялянир вя юлчцсцня эюря сортлашдырылыр. Перлова йармасы юлчцляриня эюря (1 №-ли 3,5 мм; 2 №-ли 3-2,5 мм; 3 №-ли 2,5-2 мм; 4 №-ли 2-1,5 мм; 5 №-ли 1,5-0,56 мм) беш нюмрядя бурахылыр. Ири юлчцлц йарма дуру хюряклярин вя дянявяр сыйыгларын щазырланмасында, хырда юлчцлц йармалар ися даща тез бишмясиня эюря дуру сыйыгларын щазырланмасында истифадя олунур.

Хырдаланмыш арпа йармасы (йачный) чичяк гишасындан азад едилмиш хырдаланмыш арпадан ибарятдир. Йарма ялянир, тямизлянир вя юлчцляриня эюря (1 №-ли 2,5-2 мм; 2 №-ли 2-1,5 мм; 3 №-ли 1,5-0,56 мм) цч нюмрядя сортлашдырылыр. Перлова йармасындан фяргли олараг жилаланмыр вя она эюря дя тяркибиндя селлцлоза нисбятян чохдур. Ясасян сыйыгларын щазырланмасында истифадя едилир.

Буьда йармасы ики мцхтялифликдя истещсал олунур: манны йармасы вя буьда йармасы. Буьда йармасы полтава вя артек чешидиндя бурахылыр. Цмуми хассяляриня, гурулушуна, кимйяви тяркибиня вя биолоъи дяйярлилийиня эюря буьда йармалары буьда унундан чох аз фярглянир.

Манны йармасы – ушаг вя пящриз гидасы цчцн эениш истифадя олунан ясас гида мящсулудур. Бу йарманы ун дяйирманында буьданын сортлу цйцдцлмяси нятижясиндя алырлар. Манны йармасынын чыхары емал олунан дянин 2%-ни тяшкил едир. Йумшаг вя бярк буьдадан алынан манны йармасы тяркибиндян вя гурулушундан асылы олараг «М», «МТ» вя «Т» маркасы иля бурахылыр. «М» маркалы йарманы йумшаг вя йарымшцшявари вя шцшявари буьдадан, «Т» маркалы йарманы бярк буьдадан, «МТ» маркалы йарманы ися бярк вя йумшаг буьдаларын гарышыьындан алырлар. Манны йармасындан биринжи хюряклярин, сыйыгларын вя ширин хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир.

Полтава йармасыны бярк буьдадан истещсал едирляр. Буьда чичяк гишасындан тямизлянир вя жилаланыр. Юлчцсцндян асылы олараг дюрд нюмрядя бурахылыр. Ири юлчцлц (1 вя 2 №-ли) йармалар дуру хюряклярин, хырда юлчцлц (3 вя 4 №-ли) йармалар ися сыйыгларын щазырланмасында истифадя олунур.

Артек йармасы (5 №-ли) ян хырда щиссяляря бюлцнмцш нцвядян ибарят олуб даиряви формайа гядяр жилаланмыш олур. Артек йармасы манны йармасына йахындыр. Дуру вя юзлц сцдлц сыйыгларын щазырланмасында истифадя едилир.

Йахшы кейфиййятли бярк буьдадан 26% 1-2 №-ли полтава йармасы, 27% 3-4 №-ли полтава йармасы вя 10% 5 №-ли артек йармасы (жями 63%) алыныр. Нямлийи 14%, саьлам нцвялярин мигдары 99,2%, кянар гарышыг 0,8%-дян чох олмамалыдыр.

Вялямир йармасы тяркибиндяки зцлалларын вя йаьын мигдарына эюря дянли биткилярдян алынан башга йармалардан цстцндцр. Вялямирдян бцтюв бухара верилиб жилаланмыш, йастылашдырылмыш йарма, вялямир лопасы, вялямир лячякляри, щеркулес вя толокно истещсал едилир.

Бцтюв жилаланмыш вялямир йармасы бухара верилиб гурудулмуш чичяк гишасындан, цзяриндя олан тцклц щиссяжиклярдян азад олунмуш дяндян ибарятдир. Гидалылыг дяйярини вя кейфиййятини йцксялтмяк мягсядиля вялямир йармасы ялавя олараг мцхтялиф цсулларла емал олунур, йастыланыр, хырдаланыр, узун мцддят бухара верилир. Йастылашдырылмыш вялямир йармасыны алмаг цчцн бцтюв бухара верилмиш йарманы дишли (рифли) валлардан кечириб гурудур, тямизляйир вя габлашдырырлар. Бцтюв бухара верилмиш, жилаланмыш вя йастылашдырылмыш вялямир йармалары кейфиййятиндян асылы олараг яла вя биринжи ямтяя сортуна айрылыр.

Вялямир лопасы – «Щеркулес» – гурулушуна вя кейфиййятиня эюря ади йастылашдырылмыш йармадан фярглянир. Яла сорт жилаланмыш вялямир йармасы бухара верилиб щамар валларда 0,5 мм галынлыьында сыхылараг йастылашдырылыр вя гурудулур. Лопалар 20 дягигяйя бишир, йахшы мянимсянилир, кулинарийада истифадя етдикдя дадлы вя гидалы хюрякляр ялдя едилир. Вялямир лопасы сортлара айрылмыр.

Толокно – ферментляшдирилмиш вялямир унудур. Вялямир кянар гарышыглардан тямизлянир, исладылыр, тязйиг алтында емал едилир, гурудулур, чичяк гишасындан азад едилир, дяйирманда цйцдцлцр, ялянир вя 0,2 кг кцтлядя габлашдырылыр. Беля емал нятижясиндя йармада суда щялл олан маддялярин мигдары артыр вя онун мянимсянилмяси йцксялир. Ушаг вя пящриз гидасы цчцн нязярдя тутулур.

Бцтюв бухара верилмиш, жилаланмыш вя йастылашдырылмыш вялямир йармаларынын нямлийи 12%-дян, кянар гарышыглар 0,35%-дян, туршулуьу мл-ля 1 н гялявийя эюря 50-дян чох олмамалыдыр.

Гарабашаг йармасы ади гарабашаг биткисинин дяниндян истещсал едилир. Гарабашаг йармасынын гидалылыг вя истещлак дяйяри башга йармалара нисбятян йцксякдир. Пящриз гидасы цчцн даща чох истифадя едилир. Бухара верилмямиш ади гарабашаг вя бухара верилиб гурудулмуш тез бишян гарабашаг йармалары истещсал едилир.

Ади вя тезбишян йармалар бири диэяриндян рянэиня вя консистенсийасына, тяркибиня дахил олан маддялярин вязиййятиня эюря фярглянир. Ади йарманын рянэи ачыг, унлу, нишастасы дяйишмямиш, ферменти ися активляшдирилмямишдир. Тез бишян йарманын рянэи гящвяйи, гейри-бярабяр, йарымшцшявари, нишастасы гисмян клейстерляшмиш, ферментляринин активлийи зяифдир. Ади вя тезбишян гарабашаг йармасы 2 мцхтялифликдя – нцвя вя йарма хырдасы (продел) щалында истещсал олунур. Йарма хырдасы бир нечя щиссяйя бюлцнмцш гарабашаг дяниндян ибарятдир. Йарма нцвяси тяркибиндяки кянар гарышыьын вя саьлам нцвянин мигдарына эюря 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Йарма хырдасы сорта айрылмыр. Йарма нцвясиндян дянявяр сыйыг, гиймя, йарма хырдасындан ися дуру сыйыг, биточки вя с. щазырланыр.

Гарьыдалы йармасы – аь дянли вя сары дянли бярк гарьыдалыдан, аь дянли дишшякилли гарьыдалыдан вя партлайан гарьыдалы сортларындан истещсал едилир. Гарьыдалы йармасы жилаланмыш олмагла 5 нюмрядя бурахылыр. Гарьыдалы йармасындан сыйыг, котлет вя башга кулинар мямулаты щазырланыр.

Гарьыдалы лопасы вя щавалы гарьыдалы истещсал етмяк цчцн хырда вя ири бцтюв гарьыдалы йармасы ялдя едилир. Гарьыдалы лопасыны щазырладыгда гарьыдалы тямизлянир, исладылыр, рцшейми айрылараг хырдаланыр, сонра бунлар су, сямяни екстракты, шякяр вя дуздан ибарят олан ширядя биширилир, гурудулур, бухара верилир, сятщи щамар валлардан кечирилиб йастылашдырылыр вя говрулур.

Гарьыдалыдан «щавалы» вя йа партладылмыш дян щазырладыгда гарьыдалы тямизлянир, рцшейми айрылыр вя хцсуси газанларда (апаратларда) тязйиг алтында говрулур. Газанын гапаьы дярщал ачылыр вя дянин дахилиндяки бошлугларда олан тязйигля, ятраф мцщитин тязйиги  арасындакы фярг нятижясиндя дянляр партлайыр. Дянин щяжми 4–6 дяфя эенишлянир, йумшаг памбыьа бянзяр гурулуша малик олур. Шякярля  емал едилмиш гарьыдалы лопалары вя щавалы гарьыдалы кюкялмяйя мейилли вя шякяр хястялийи оланлар цчцн мяслящят эюрцлмцр.

Дары йармасы – ади дарыдан алыныр. Йцксяк истещлак дяйяриня маликдир. Дары йармасы йцксяк калоривермя вя мянимсянилмя габилиййятиня маликдир. О, гыса мцддятя бишир вя бу заман щяжми 6-7 дяфя артыр. Дарыдан бир нюв – жилаланмыш дары йармасы истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг дары йармасы яла, 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. Йцксяк кейфиййятли дары йармасы ири юлчцлц, шцшявари, анжаг сары рянэли олур. Дары йармасындан дуру чыйыглар, ичликляр вя с. щазырланыр. Дары йармасында бязян хошаэялмяйян ажылыг щисс олунур. Буну арадан галдырмаг цчцн йарма гайнар су иля бир нечя дяфя йуйулур вя гайнайан су иля пюшялянир. Кондисйон дары емал едилдикдя 5% яла сорт жилаланмыш, 58% 1-жи сорт вя 2% икинжи сорт йарма ялдя едилир.

Дцйц йармасыны чялтикдян алырлар, чялтийин мцхтялиф ботаники сортлары бири диэяриндян форма, юлчц вя консистенсийасына, щямчинин кимйяви тяркибиня эюря фярглянир. Дцйцдян 2 нюв – пардагланмыш вя жилаланмыш йарма истещсал едилир. Ялавя мящсул кими аз мигдарда дцйц хырдасы ялдя едилир. Пардагланмыш дцйцнц габыьы чыхарылмыш дцйцдян пардаглайыжы машынларда рцшейм, мейвя вя тохум гылафыны, алейрон тябягясинин бир щиссясини кянар етмякля  ялдя едирляр. Рянэи аь, сятщи ися нащамардыр. Жилаланмыш дцйцнц шцшявари пардагланмыш дцйцдян жилалайыжы машынларда емал етмякля ялдя едирляр. Жилаланмыш дцйц тямиз ендоспермдян ибарят олуб, сятщи щамар вя парлагдыр. Дцйц йармасы тез бишмяси вя бишдикдя щяжминин чох артмасы иля фярглянир. Дцйцдян щазырланан мямулат йцксяк мянимсянилмя габилиййятиня вя дада маликдир. Дцйц хырдасындан дуру сыйыгларын, довьа вя йарпаг долмасы вя с. хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Пардагланмыш вя жилаланмыш дцйц кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Дцйц хырдасы сортлара бюлцнмцр. Кондисйон чялтик емал олундугда 55% пардагланмыш вя 10% хырда вя йа 54,5% жилаланмыш вя 10,5% хырда дцйц ялдя едилир.

Саго йармасы – йапышганлашдырылмыш нишастанын хырда дяняжикляриндян ибарятдир. Тябии саго тропик саго палмасынын эювдясиндян ялдя едилян нишастадан истещсал едилир. Юлкямиздя сагону картоф вя йа гарьыдалы нишасталарындан щазырлайырлар. Саго мцхтялиф кулинар мямулатлары (гутаб вя пироглар цчцн ичлик, дуру вя гуру хюряклярин щазырланмасында вя с.) щазырламаг цчцн сярф едилир. Йцксяк гидалы вя асан щязм олунан йейинти мящсулудур. Саго пардаглашдырылмыш олмагла юлчцляриня эюря ики нюмрядя, кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи сорт бурахылыр.

Пахлалы-дянли биткилярдян алынан йармалар кимйяви тяркибиня эюря башга йармалардан фярглянир. Пахлалыларын тяркибиндя 18-40% зцлали маддя, 3-22% йаь, карбощидратлар, витаминляр вя минерал маддяляр вардыр. Йарма ян чох нохуддан щазырланыр. Бу група дян шяклиндя истифадя едилян лобйа, лярэя, мяржи, нут, нохуд вя сойа дахилдир.

Лобйа – пахлалы дянли битки олуб, тяркибиндя зцлалларын, карбощидратларын, витаминлярин олмасы ону йцксяк калорили едир. Тохумларынын рянэиня эюря аь, биррянэли (гырмызы, ал гырмызы, сары, гара, бянювшяйи) вя алабязяк гарышыг чаларлы олур. Ондан шорбалар, соуслар, сойуг гялйаналтылар, йашыл пахлалардан (дянли гынлардан) мцхтялиф хюрякляр щазырланыр. Лобйадан плов щазырланыр, гутаб цчцн ичлик вя сыйыг биширилир. Лобйанын бир нювц – маш хырда олуб мцхтялиф милли хюряклярин (щядик, лобйа-чилов, хямирашы вя с.) щазырланмасында истифадя едилир.

Лярэя – ярзаг биткиси олараг нохуду явяз едир. Лярэя тохумларындан шорба, сыйыг шяклиндя хюрякляр щазырланыр. Йашыл щалда (пахла кими) вя нохуд кими йетишмиш вя гурудулмуш щалда сярф едилир. Йарма ашына гатылыр. Лянкяран бюлэясиндя лярэя-плов щазырланыр.

Мяржи – форма вя юлчцсцня эюря 2 група айрылыр: бошгабвари (ярзаг цчцн) вя хырда дянли (йем цчцн). Бошгабвари мяржинин формасы ики гаршылыглы линзайа бянзяйир. Тязя мяржинин рянэи йашыл, сахландыгда тцнд йашыл вя гящвяйи олур. Мяржинин тяркибиндя нисбятян чох зцлал, нишаста, минерал маддяляр вя витаминляр вардыр. Мяржи йцксяк гидалылыг дяйяриня вя йахшы дада маликдир. Мяржидян шорба, сыйыг, котлет, мяржи-плов щазырланыр, щядик вя кцфтя хюрякляриня гатылыр.

Нохуд – пахлалы-дянли биткилярдян габыьы чыхарылараг щазырланан йеэаня йармадыр. Бу йарманы сары вя йашыл нцвяли ярзаг нохудундан алырлар. Пардагланмыш бцтюв вя пардагланмыш хырдаланмыш щалда бурахылыр. Габыьы чыхарылмыш нохуд зянэин кимйяви тяркибя малик олуб гиймятли гида мящсулудур. Нохуддан шорба, пцре вя сыйыг щазырланыр, хцсуси нохуд шорбасы биширилир.

Нут – Азярбайжанда йетишдирилян бцтцн пахлалы-дянли биткилярдян чох йайыланы вя ящали тяряфиндян севилян, милли хюрякляримиздя ишлятдийимиз нохуддур. О, щям бишмиш вя щям дя говрулмуш щалда (лябляби) йейилир. Тяркибиндя 12-31% зцлал, 2,7-7,0% йаь, 47,6% азотсуз екстрактлы маддя вардыр. Пити, бозбаш, довьа, йарпаг долмасы, щядик вя башга йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир. Нохудун тохумларындан консервляр, гящвя ичкиляри дя щазырланыр. Нохуд уну буьда уну иля бирликдя чюряк, лаваш вя с. мямулатын щазырланмасында истифадя едилир.

Пахла – харижи эюрцнцшцня эюря лобйайа охшайыр. Аь, сарымтыл рянэли пахла дянляри гида цчцн, тцнд вя тамамиля гара рянэлиляр ися йем цчцн истифадя едилир. Кимйяви тяркибиня эюря лобйайа йахындыр, лакин эеж бишир. Сцтцл пахладан Азярбайжанын Лянкяран вя Шяки бюлэяляриндя пахла-шцйцд плов биширилир. Биширмяздян габаг мцтляг мейвя гынларындан вя тохум гылафындан тямизлянмялидир.

Сойа – нохуд, лобйа вя мяржидян фяргли олараг емал олундугдан сонра гида цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 40%-я гядяр зцлал, 20%-я гядяр йаь вардыр. Сойадан йаь вя ун алыныр, йейинти консентратлары истещсал едилир, зянэинляшдирижи кими сойа уну гяннады мямулатына вя чюряйя гатылыр.

Йарма консентратларына дуру вя гуру хюрякляр, еляжя дя ширин хюрякляр дахилдир. Биринжи нащар хюрякляри консентраты щазырладыгда пахлалы дянлярдян башга йаь, ят, щися верилмиш ят, балыг, эюбяляк, тярявяз вя диэяр дад-там верижи мящсуллардан истифадя едилир. Ясасян шорбалар щазырланыр.

Йарма консентратларынын икинжи хюрякляриня, ясасян мцхтялиф йармалардан (гарабашаг, дары, вялямир, дцйц) щазырланан йаь ялавяли, йаьсыз соьанлы, ятли, шякяр ялавяли, сцдлц, тярявязли-йармалы хюрякляр аиддир. Консентратларын цстцнлцйц ондан ибарятдир ки, онларын щазырланмасы цчцн 7-25 дяг вахт сярф олунур. Онлар истещлака демяк олар ки, щазырдырлар. Биширилмяк тяляб олунмайан консентрат щазырладыгда (мясялян, толокно, гарьыдалы хлопйасы, партладылмыш дян вя с.) диггятля биширилмиш, говрулмуш вя нарын хырдаланмыш мящсулдан истифадя едилир.

1.3.3. Йармаларын кейфиййятиня верилян тяляб

Йармаларын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Йармаларын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Йармаларын органолептики эюстярижиляри;

3. Йармаларын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Йармаларын зярярсизлик эюстярижиляри.

           Йармаларын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Органолептики цсулла йармаларын харижи эюрцнцшц вя рянэи, дад вя ийи тяйин едилир. Йарманы тящлил етдикдя рянэиня, сятщинин вязиййятиня, гурулушунун хцсусиййятляриня, формасына вя консистенсийасына фикир верилир.

Манны йармасынын вя толокнонун дадыны тяйин етдикдя ейни заманда диш алтында хырчылдамасыны да тяйин едирляр. Диш алтында хырчылдамасы минерал гарышыьын олмасы иля ялагядардыр вя бу нюгсана йол верилмир.

Консентратларын органолептики цсулла гиймятляндирилмяси биширилдикдян сонра апарылыр. Онлары етикетляриндя эюстярилян цсулла норма цзря тяйин едилмиш вахт ярзиндя (7-25 дяг) биширирляр. Сонра ися щазыр олмасыны, дад вя ийини тяйин едирляр.

Физики-кимйяви цсулла нямлик, саьлам нцвянин вя кянар гарышыьын мигдары, йарманын юлчцсц вя биржинслийи, бязи нюв йармада кцлцн мигдары тяйин едилир.

Бундан ялавя йарманын тязялийини тяйин етдикдя бязян онун туршулуьуну, тяркибини вя гидалылыг дяйярини характеризя етдикдя ися кцл елементляринин мигдарыны, селлцлозаны, зцлал, йаь, шякяр, нишаста, витаминин мигдарыны, зцлал вя нишастанын физики-кимйяви хассялярини тяйин едирляр. Йарманын бцтцн нювляриндя анбар зийанверижиляри иля зядялянмясини вя метал гарышыьын олмасыны 1 кг мящсула эюря тяйин едирляр.

Йарманын анбар зийанверижиляри иля зядялянмясиня йол верилмир, метал гарышыьын мигдары мящдудлашдырылыр, норма цзря 1 кг-да 3 мг-дан чох олмамалыдыр.

Консентратларын зядялянмясини харижи вя дахили тараны вя ясасян мящсулу йохламагла мцяййян едирляр. Консентратларын зийанверижилярля зядялянмясиня йол верилмир.

Йарманын ямтяяшцнаслыг-технолоъи дяйярини тяйин етдикдя нцмуня биширилир. Бу заман бишмя мцддяти, щяжминин эенишлянмяси, дады вя консистенсийасы тяйин едилир.

Нямлик – ясас кейфиййят эюстярижисидир.

Манны йармасы вя емал олунмуш дцйц йармасы цчцн нямлик 15,5%-дян чох олмамалыдыр, арпа-гарьыдалы йармасы вя габыьы чыхарылмыш нохуд 15%, буьда, дары вя гарабашаг йармасы 14%, узун мцддят сахламаг цчцн гарабашаг йармасында 13%, вялямир йармасы 12,5%-дян чох олмамалыдыр (жари истещлак цчцн 14%).

Йарманын тяркибиндя олан гарышыгларын мигдары онун кейфиййятинин тяйининдя икинжи ясас эюстярижи сайылыр. Йармада зярярли гарышыгларын мигдары 0,05%-дян чох олмамалыдыр.

Манны йармасындан башга бцтцн йармаларда минерал гарышыгларын мигдары мцяййян едилир, норма цзря 0,05%-дян чох олмамалыдыр.

Тящлил нятижясиндя мцяййян едилмиш гарышыьын мигдарына ясасян саьлам нцвянин мигдары, сонра ися сорту вя стандарта мцвафиглийи тяйин едилир. Саьлам нцвянин фаизля мигдарыны тяйин етдикдя 100-дян кянар гарышыьын фаизля цмуми мигдары чыхылыр.

Беля ки, йарманын тяркибиндя зибил гарышыг 0,3%, габыьы чыхарылмамыш дян 0,5%, хараб олмуш нцвя 0,2%, хырда щиссяжикляр 0,1% вя хырдаланмыш нцвя 2% (норма цзря 1%) олдугда саьлам нцвянин мигдары

100 – (0,3 + 0,5 + 0,2 + 0,1) – (2 – 1) = 97,9% олур.

Йарманын сорту кянар гарышыьын вя саьлам нцвянин мигдарына эюря мцяййян едилир. Бу эюстярижиляря ясасян пардагланмыш дары, гарабашаг нцвяси, пардагланмыш вя жилаланмыш дцйц, бцтюв вя йастылашдырылмыш вялямир йармалары сортлара айрылыр. Йердя галан йарма нювляри вя йарма консентратлары сортлара айрылмыр, лакин бцтцн кейфиййят эюстярижиляриня эюря тямизлийи, тязялийи вя с. мцяййян тялябаты юдямялидир. Йарма сортларына мцвафиг стандартларда мцяййян тялябляр верилир.

Стандарта дахил олмайан, лакин ясас эюстярижилярдян бири селлцлозанын мигдары, бишмяк мцддяти, биширдикдя щяжминин эенишлянмяси, щазырланан сыйыьын дады вя консистенсийасы сайылыр.

Апарылан тяжрцбяляр ясасында мцяййян едилмишдир ки, селлцлоза иля зянэин олан габыг вя алейрон тябягясинин кянар едилмяси, йарманын тез бишмясиня, щяжминин даща чох эенишлянмясиня, ейни заманда щазыр кулинарийа мямулатынын дад вя консистенсийасынын йахшы олмасына тясир едир.

Йарманын истещлак хассясини характеризя етдикдя онун туршулуьуну тяйин едирляр. Диггятля хырдаланмыш йарманын туршулуьу тяхминян: дары йармасында 1-2 дяряжя, вялямир йармасында 4-5 дяряжя, гарабашагда 3-4 дяряжядир (дяряжя мл нормал гялявийя эюрядир). Йарманын истещлак дяйяри биширилмиш йарманын органолептики эюстярижиляриндян ийи, рянэи, консистенсийасындан ялавя бишмя сцряти вя биширдикдя щяжминин эенишлянмяси иля характеризя едилир.

Йарманын кимйяви тяркиби вя истещлак дяйяри арасында олан ялагялярин тядгиги нятижясиндя мцяййян едилмишдир ки, бцтюв йармаларын бишмя сцряти тяркибиндя олан селлцлоза иля тярс мцтянасибдир. Щяжминин эенишлянмяси ися нишастанын мигдары вя хассяси иля дцз мцтянасибдир.

Йейинти консентратларынын истещлак дяйяри – дады, рянэи, консистенсийасы, ийиндян ялавя бишмя сцряти вя кимйяви эюстярижиляри – 10%-ли ЩЖл-да щялл олмайан маддялярин (кцлцн), йаьын, шякярин, туршуларын мигдарына, ресептуруна вя стандарт тящлил методларына мцвафиг олан башга эюстярижиляриня ясасян мцяййян едилир.

Йармаларын зярярсизлик эюстярижиляри

Йармаларда ТБТ-я уйьун олараг токсики елементлярин, микотоксинлярин, пестисидлярин мигдары (Жядвял 1.1) вя микробиолоъи эюстярижиляри (Жядвял 1.2) нязяря алыныр.

Жядвял 1.1. Йармаларда токсики елементлярин, микотоксинлярин, 

пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян мигдары 

(тибби-биолоъи тялябляря (ТБТ) эюря)

	Эюстярижиляр 
	мг/кг-ла йол верилян мигдары, чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:

	Гурьушун
	0,5 (0,3 ушаг гидасы цчцн йармада)

	Арсен
	0,2

	Кадмиум
	0,1 (0,03 ушаг гидасы цчцн йармада)

	Живя
	0,03

	Мис
	10,0

	
	15,0 гарабашаг йармасы

	Синк
	50,0

	Микотоксинляр:

	афлатоксин Б1
	0,005

	Зеараленон
	1,0 (буьда, арпа, гарьыдалы йармасы)

	Т2 токсин
	0,1

	дезоксиниваленол
	0,7 (буьда йармасы)

	
	1,0 (арпа йармасы)

	Пестисидляр:

	щексахлорсиклощексан 

((, (, (- изомерляр)
	0,5

	ДДТ вя онун метоболитляри
	0,02

	щексахлорбензол
	0,01 (буьда йармасы)

	бромлу метил
	10,0

	карбофос
	1,0 (манны йармасындан башга)

	карбон 4-хлор
	10,0

	Живя цзви пестисидляр
	олмамалыдыр

	кцкцрд-карбон емулсийасы
	1,0

	2,4-Д вя онун ясасында щазырланан препаратлар
	олмамалыдыр

	Радионуклидляр:

	сезиум-137
	60 Бк 1 кг

	Стронсиум-90
	100 Бк 1 кг


Жядвял 1.2. Йармаларын кейфиййятинин микробиолоъи эюстярижиляри (ТБТ эюря)

	Мящсулларын 

групу
	МАФА и ММ КЯВ г-ла чох олмамалы
	Мящсулун г-ла кцтлясиндя олмамалыдыр

	
	
	Баьырсаг 

чюпц (колиформа)
	Патоэен микро-организмляр, о жцм.  салмонелла
	Б. жереус
	Кифляр КЯВ 

г-ла чох олмамалы

	Биширилмяйян йармалар
	5х103
	0,01
	25
	0,1
	50

	Бцтцн нюв йарма чубугжуглары
	5х104
	1,0
	25
	0,1
	50


1.3.4.Йармаларын кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Йарманын кейфиййятини тяйин етмяк цчцн щяр ейни партийадан шуп васитясиля 1,5 кг мигдарында орта нцмуня эютцрцлцр. Партийада 10 кисяйядяк оларса нцмуня бцтцн кисялярдян, 10-дан 100-я гядяр оларса нцмуня 10 кисядян вя щяр ялавя 10 кисянин бириндян эютцрцлцр. Мясялян, партийа 90 кисядян ибарятдир, нцмуня
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 кисядян эютцрцлмялидир.

Партийада 100 кисядян чох оларса нцмуня 20 кисядян вя щяр ялавя кисядян 5% мигдарында эютцрцлцр, мясялян, партийада 120 кися вардыр, нцмуня
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Хырда тарайа габлашдырылмыш йармалардан нцмуня 2% мигдарында эютцрцлмялидир, лакин бу 2-дян аз олмамалыдыр. Щярясиндян бир пакет эютцрцлцр ки, бу да нцмуня сайылыр.

Органолептики эюстярижилярин експертизасы

Органолептики эюстярижилярдян йармаларын рянэи, ийи, дады, диш алтында хырчылдамасы тяйин едилир.

Йармаларын рянэи истещсал олундуьу тахыл дянинин тябии кейфиййятляриня эюря тяйин едилир. Нормал рянэдян кянар олмасы йарманын кейфиййятиндя нюгсан щесаб олунур. Йарманын рянэи эцндцз ишыьында тяйин едилир. Йарма нцмуняси гара каьызын вя йа гара лювщянин цзяриня назик лай щалында йайылыр вя айры-айры йармаларын рянэиня бахылыр. Нцмунянин цстцнлцк тяшкил едян рянэи вя рянэин биржинслийи гейд едилир. Йармаларын рянэи тахылын рянэиндян вя истещсал просесиндян асылыдыр.

Йармаларын ийини тяйин етмяк цчцн 20 гр йарманы тямиз каьызын цзяриня тюкцб ийлямякля мцяййянляшдирилир. Ийи эцжляндирмяк цчцн нцмуня чини габа тюкцлцр, шцшя иля юртцлцр вя 5 дяг гайнайан су щамамында гыздырылыр. Стандарт эюстярижиляря уйьун эялян йарманын юзцнямяхсус спесифик ийи олмалыдыр. Кянар ийляр (киф, цфунят, анбар вя с.) олмамалыдыр.

Йарманын дадыны вя хырчылдамасыны тяйин етмяк 1 гр чякиси олан пай йарманы лабораторийа дяйирманында цйцдцб чейняйирляр. Йармада хырчылдама олмамалыдыр. Мцбащисяли щалларда йарманын ийини вя дадыны, щямчинин ейни заманда хырчылдаманын олуб-олмамасыны щямин йармадан биширилмиш сыйыгда дегустасийа васитясиля тяйин едирляр. Мящсулун дадына тясир едян кянар ийляри азалтмаг цчцн дегустасийа заманы бурну бярк сыхмаг мяслящят эюрцлцр. Дады тяйин етдикдя аьзы ичмяли су иля йахалайыб мцайиняни йенидян тякрар етмяк лазымдыр. Мцайиняляр арасындакы фасиля 1 дяг олмалыдыр. Йарма ажы, турш вя кянар дад вермямялидир. Дады юзцнямяхсус олмалыдыр. Хырчылты – йармада минерал гатышыгларын (гум, даш, торпаг) олмасыны эюстярир. Йармада хырчылты олмамалыдыр. Спесифик зяиф ажылыг вялямир йармасында ола биляр.

Йармаларын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря тяйин едилир: харижи эюрцнцшц (йарманын рянэи, сятщинин емалы, формасы), дады, ийи (гохусу), анбар зярярверижиляри иля зядялянмяси, метал гатышыгларын олмасы, кянар гатышыгларын олмасы, щамарлылыьы, нямлилийи, бязи йарма нювляри цчцн кцлцн мигдары вя йармаларын щялл бишмяси тяйин олунур.

Нцмунянин эютцрцлмяси, орта нцмунялярин тяртиби вя йармаларын кейфиййятинин тяйин едилмяси гцввядя олан стандартларын тялябляриня мцвафиг олараг апарылыр.

Йармаларын органолептики эюстярижиляри ГОСТ 26312.2.84-я мцвафиг експертизадан кечирилир.

Физики-кимйяви эюстярижилярин експертизасы

Кянар гатышыгларын мигдарыны тяйин етмяк цчцн йарма нцмунясини жидди гарышдырыб ял иля чяки айырырлар. Бунун цчцн йарма нцмунясини тящлил лювщяси цзяриня тюкцб хяткеш васитясиля квадрат шяклиндя щамарлайырлар. Сонра ейни вахтда йарманы  ики гаршы тяряфдян ортайа еля тюкцрляр ки, кичик тяпя ямяля эялсин. Кичик тяпянин гуртаражаьындан йарманын эютцрцб вя еляжя дя ейни заманда щяр ики тяряфдян орта щиссяйя тюкцрляр. Беляликля гарышдырманы 3 дяфя тякрар апарырлар. Сонра ися йарманы щамарлайыб хяткеш иля диоганал цзря дюрд цчбужаьа бюлцрляр.

Гаршы-гаршыйа дуран ики цчбужагда йерляшян йарманы кянара эютцрцб, галан щиссяни йухарыда гейд олунан гайда иля о вахта гядяр гарышдырыб бюлцрляр ки, ики цчбужагда галан кцтля 50 г-дан бир гядяр чох олсун (хырда дянли йармалар цчцн 25 гр). Бу да кянар гатышыгларын тяйини цчцн кифайятдир.

Айрылмыш йарма чякилир, мцвафиг ялякляр йыьымында 3 дяг мцддятиндя ялянир (хырда дянли йармалар 1 дяг ялянир) бундан сонра цст вя алт яляклярдян кечянляри чякиб, бцтцн фраксийалары тящлил лювщясиня кечирирляр. Ашаьы ялякдян кечянляр кянар гатышыг адланыр. Кянар гатышыгларын мигдары фаизля тяйин едилир.

Йарма да кянар гатышыглара аиддир: 1. минерал вя цзви гатышыглардан, щямчинин мядяни вя алаг биткиляри тохумундан ибарят олан зибил гатышыьы; 2. хараб олмуш йарма дянляри (рянэи ашкар дяйишилмиш); 3. тохум гылафы (габыьы) айрылмамыш дянляр; 4. унлу щисся; 5. язилмиш нцвя (мцвафиг ялякдян кечян).

Яэяр онларын мигдары стандартда йол верилян нормадан артыг оларса, тядгиг олунан йарма кейфиййятсиз сайылыр.

Кянар гатышыгларын щяр бир фраксийасыны чякиб цмуми чякийя эюря фаизини щесаблайырлар. Бир чох йармаларын кейфиййяти гиймятляндирилдикдя вя кейфиййятиня нязарят заманы тякжя гатышыгларын мигдарыны дейил, ейни заманда саьлам нцвялярин мигдарыны да тяйин едирляр.

Дары вя гарабашаг йармасында гатышыглара хараб олмуш нцвяляр, зибил гатышыьы, тямизлянмямиш дян, зядялянмиш нцвяляр аиддир. Дцйц вя вялямир йармаларында гатышыглара зибил гатышыьы, зядялянмиш нцвяляр, жилаланмамыш дян вя с. аиддир.

Кейфиййятли нцвяни щесабладыгда цмуми кцтлядян (фаизля) зибил гатышыьы, хараб олмуш нцвя, габыглы дян вя унлу щисся, нормадан артыг язик нцвянин мигдары чыхылыр. Айры-айры йармалар цчцн кейфиййятли нцвянин мигдары цзря йарманын ямтяя сорту тяйин едилир.

Зярярверижилярля зядялянмянин тяйини цчцн йарманын орта нцмунясиндян 1 кг эютцрцлцр. Яэяр йарманын температуру 15-180С-дян ашаьыдырса, онда йарманы 25-300С-йя гядяр гыздырырлар.

Йарманын зярярверижилярля зядялянмясини тяйин етмяк цчцн ону цстцндя щамар каьыз олан столун цзяриня сяририк вя диггятля лупасыз бахырыг. Ашкар олунан дири зярярверижиляри сайыб, онларын нювлярини мцяййян едирик. Йарманын башга зярярверижилярля зядялянмясини мцяййян етмяк цчцн ону 3 дяфя (щяр пайы 300-400 гр) ялля 2 дяг мцддятиндя, дягигядя 120-150 дювр етмякля механики ялямя цсулу иля яляйирляр. Алт ялякдян кечян щисся назик тябягя иля алтында гара каьыз олан шцшянин цзяриня сяпилир вя 5-10 дяфя бюйцдян лупа алтында диггятля бахылыб, дири эяняляр сайылыр. Ялякдя галан йарманы щамар каьыз цзяриня сяриб лупасыз бахыр вя айры-айры зярярверижиляри сайырыг.

Йармаларын зярярверижиляриня анбар вя дцйц бити, кичик хырылдаг, ун бюжяйи, сары суринам ун йейяни, анбар эцвяси, мавританийа бюжяйи, буьда йейян тыртыллы кяпяняк гурду вя с. аиддир.

Йармалардакы дири зярярверижиляри мцяййян етдикдя, онларын 1 кг-дакы сайы вя нювц эюстярилир. Бу жцр йарма стандарта уйьун олмайан сайылыр. Юлц зярярверижиляр нязяря алынмыр вя онлар зибил гатышыьына аид едилир.

Йарманын сорту там кейфиййятли (йарарлы) дянлярин мигдарына эюря, нюмряси ися ирилийиня эюря тяйин едилир.

Там кейфиййятли дянлярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн ялякдян кечирилмиш йарма кянар гатышыглардан тямизлянир. Кейфиййятли нцвяни щесабладыгда ашаьыдакы дцстур ясасында 100-дян кянар гатышыгларын фаизля мигдарыны чыхырлар.

К.н.=100% - кянар гатышыглар фаизля.

Кянар гатышыьа зибил гатышыьы, хараб олмуш нцвя, габыглы дян вя унлу щисся, ейни заманда йол верилян нормадан артыг язик нцвя аид едилир. Айры-айры йармалар цчцн кейфиййятли нцвянин мигдарына эюря йарманын сорту тяйин едилир. Тижарят сортларына айрылмайан йармаларда ися норматив-техники сянядлярин тялябляриня уйьунлуьу мцяййянляшдирилир.

Йармаларын ирилийини (нюмрясини) тяйин етмяк цчцн айрылмыш нцмуняни 3 дяг мцддятиндя яляклярдя яляйиб цст вя алт ялякдян кечян йарманы айры-айрылыгда чякирляр.

Мясялян, 50 гр перлова йармасыны ялякдян кечирдикдя фаизля ашаьыдакылар алынмышдыр:

2,5 мм эюзжцкляри олан ялякдя галан йарма – 20,0%;

2,0 мм эюзжцкляри олан ялякдя галан йарма – 78,0%;

2,0 мм эюзжцкляри олан ялякдян кечян йарма – 2,0%;

Жями: 100%

Беляликля бу йарма 4 нюмряли перлова йармасына аиддир. Чцнки 1-жи ялякдян кечян вя 2-жи ялякдя галан йарманын мигдары 78%-и тяшкил едир, башга сюзля цмуми йарманын 75%-дян чохдур.

Йармаларын истещлак мязиййяти бишмя эюстярижиляриня эюря: йарманын бишмясиня сярф олунан вахт, бишмя заманы йарманын су чякмяси (кцтлясинин вя щяжминин артмасы) вя щямчинин сыйыьын кейфиййяти цзря (рянэи, дады, ийи вя консистенсийасы) тяйин олунур.

Йармаларын истещлак мязиййятини биширмя цсулу иля тяйин едирляр. Йармалар нювцндян асылы олараг мцяййян мцддят (буьда вя дцйц йармалары 30-50 дяг, вялямир 100-120 дяг, перлова йармасы 150-180 дяг) биширилмялидир.

Йарманы 100-125 мл тутумлу, саат шцшяси иля юртцлц стяканда биширирляр. Стяканы су гайнайан газана асырлар. Ики хырда стяканын щяр бириня 50 мл су тюкцлцр вя су 95-980С-йя гядяр гыздырылдыгдан сонра стякана 10 гр йарма тюкцлцр.

Яввялжя бу нцмунядя йарманын щяжми мцяййян едилир. Бунун цчцн 100 мл-лик силиндря 50 мл су тюкцб, цзяриня йарма ялавя олунур вя суйун щяжминин артмасы юлчцлцр.

Йарманын щазыр олмасыны мцяййян етмяк цчцн биширмяйя башлайанда 25-30 дяг сонра дадына бахылыр вя сонра щяр 3 дягигядян-бир дадына бахма тякрар едилир. Сыйыьын щазыр олмасыны йармажыглары саат шцшясиндя язмякля, органолептики цсулла тяйин едирляр. Бишмя мцддяти тяйин едилдикдян сонра башга стяканда олан бишмиш йарманын кцтляси вя щяжми мцяййян едилир.

Бунун цчцн стякандакы бишмиш йарма яляйя кючцрцлцр, майе 2-3 дяг сцзцлцр, йарманы чякиб, бишмиш йарманын кцтлясини 10-а бюлцб, бишмя заманы артымыны щесаблайырлар. Сонра сыйыьын щяжми тяйин едилир. Бунун цчцн 100 мл-лик силиндря 50 мл су тюкцб, цзяриня бишмиш йарма ялавя едилир. Йарманын истещлак мязиййяти гиймятляндириляркян, сыйыьын консистенсийасы ясас эютцрцлцр вя бу да йарманын су удма габилиййятини вя ондан алынан сыйыьын кейфиййятини характеризя едир.

Гцввядя олан стандарта ясасян бишмиш сыйыг хошаэялян, рянэи, ийи вя гатылыьы юзцнямяхсус олмалыдыр.

1.3.5. Йармаларын кейфиййятини горуйан амилляр

Сахланылма заманы тахылда вя ондан алынан йармаларда бир чох просесляр эедир. Бу просесляр мящсул кейфиййятиня аз вя йа чох тясир эюстярир. Тахыла тясир эюстярян амиллярдян ян ясасы мцщитин температуру вя нямлийидир.

Температурун дяйишмяси иля тахылда баш верян просесляр сцрятлянир. Чцнки илк эцнляр тязя бичилмиш тахылда нямлик нисбятян чох олур вя температурун дяйишмяси ням тахыла мянфи тясир эюстярир. Тахылда ферментатив просесляр сцрятлянир, тахыл фяал тяняффцс едир, щаванын оксиэенини удараг карбон газы, су вя истилик айырыр. Айрылан су тахылын нямлийинин артмасына, истилик ися температурун дяйишмясиня сябяб олур. Ашаьы температурда (00С-дян ашаьы) тахылы узун мцддят сахламаг олар. Стандарта ясасян тядарцк едилян тахыл биткиляриндя нямлик 14-15%, пахлалы-дянли биткилярдя 15-16% олмалыдыр. Тахыл сахланылан анбарда щаванын нисби рцтубяти 65-70% олмалыдыр.

Тахылын сахланылмасы заманы биокимйяви просеслярдян нишастанын бир гядяр шякярляшмяси вя суйун бир щиссясинин кимйяви бирляшмиш вязиййятя кечмяси иля мцшайият едилир. Юз-юзцня гызышма нямлийи йцксяк олан тахылда даща тез баш верир. Гызышманын нятижяси олараг тахылын гурулушу, тяркиби, рянэи, ийи дяйишилир, ейни заманда технолоъи вя гида йарарлылыьы да итир. Бязи щалларда юз-юзцня гызышма иля йанашы кифлянмя просеси дя баш верир. Кифлянмя чох вахт рцтубятли анбарларда олур. Нямлийи йцксяк олан тахылы нисбятян  йцксяк температурда сахладыгда жцжярмя просеси баш верир. Жцжярмя иля ялагядар тахылда ферментляр фяаллашыр. Амилолитик ферментлярин тясири иля нишаста декстриня вя шякяря чеврилир, протеазалар зцлаллары парчалайыр, липаза ферментинин тясириндян сярбяст йаь туршулары топланыр. Бу ися тахылдан алынан мящсулун технолоъи хассяляриня тясир едир вя кейфиййяти ашаьы салыр.

Тахылын вя йарманын сахланылмасы заманы  баш верян биокимйяви просеслярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Тяняффцс чох мцряккяб биокимйяви просесдир. Тяняффцс аероб, йяни оксиэенин иштиракы иля вя анаероб, йяни оксиэен олмадан эедя биляр. Биринжи щалда карбон газы вя су, икинжи щалда карбон газы вя етил спирти ямяля эялир. Щяр ики щалда истилик айрылыр вя тахылын температуру йцксялир.

Тахылын сахланылмасы заманы зярярверижиляр дя она тясир едир. Бунлардан ян тящлцкялиси анбар бити, анбар эцвяси, тахыл эяняси вя с.-дир. Бунлар нисбятян йцксяк температурда нямлийи чох олан тахылы хараб едирляр.

Йармалары 5-150С-дя 60-70% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. Щаванын нисби рцтубяти 75%-дян чох олдугда йарманын нямлийи артыр, онда кифлянмя, гызышма просесляри баш верир. Йармалары сахлайаркян зяиф дя олса йцксяк молекулалы бирляшмялярин, хцсусиля зцлалларын кющнялмя просеси, йаьларын щидролитик парчаланмасы вя туршулуг рягяминин артмасы мцшащидя олунур.

Узун мцддят сахланылмыш йарманын (вялямир, дары) йаьынын туршулуг рягями артыр. Йаьларда доймамыш йаь туршуларынын олмасы онларын ферментатив вя гейри-ферментатив парчаланмасына сябяб олур, бу да йарманын ажылашмасы иля нятижялянир.

Башга йармалара нисбятян вялямир лопасы, дары, гарьыдалы йармасы нисбятян тез ажылашыр. Гурулуш хцсусиййятиндян асылы олараг, тяркибиндя йаьын аз вя токоферолун (антиоксидант) чох олмасы иля ялагядар олараг гарабашаг, дцйц, перлова йармалары адятян ажылашмыр. Манны йармасы сахланмайа давамлыдыр, лакин зийанверижилярля даща тез зядялянир. Узун мцддят сахланылмыш йарманын дады вя ийи дяйишя биляр. Яэяр йармада кифлянмя вя ажылашма просеси эетмишся, дярщал щисс олунур. Йарманын дады ажы вя турш оларса, о, кейфиййятсиз щесаб олунур. Диш алтында хырчылдама минерал гарышыьын олмасыны эюстярир. Бу нюгсана йол верилмир. Йарма анбар зийанверижиляри иля зядялянмишмя гида цчцн йарарсыз щесаб едилир.

Истещсал олундуьу вахтдан тяминатлы сахланма мцддяти: дары, вялямир вя гарьыдалы йармасыны – 3 ай, мятбях йаьы иля щазырланмыш гарабашаг, арпа, дцйц консентратларыны – 6 ай, гарабашаг, хырдаланмыш арпа вя перлова йармаларыны – 12, вялямир вя дары консентратларыны, еляжя дя сцд ялавя едилмиш мящсуллары – 3-4 ай, щавалы дянляри – 3 ай, гарьыдалы лопаларыны 15 эцн сахламаг олар.

Сахланылан йарма вя ун мящсулларына тябии итки нормасы верилир. 1 ай сахланылан ун цчцн 0,1%, дцйц йармасы цчцн 0,2%, 4 ай сахланылан ун цчцн 0,3%, дцйц йармасы цчцн 0,55% итки нязярдя тутулур. Унун вя йарманын дашынмасы заманы да тябии итки нормасы нязярдя тутулур.

Жядвял 1.3. Йармаларын сахланылма мцддяти

	Йармаларын чешиди
	Сахланылма мцддяти, айла

	
	Прибалтика, Украйна, Загафгазийа Республикалары, Орта Асийа вя Жянуби Газахыстан цчцн
	Диэяр юлкяляр цчцн

	Манны
	7
	10

	Гарьыдалы
	6
	10

	Жилаланмыш дары
	6
	9

	Вялямир
	6
	10

	Гарабашаг (нцвя)
	15
	20

	Гарабашаг (продел)
	14
	18

	Перлова
	12
	18

	Арпа
	9
	15

	Буьда (Артек, Полтава № 3 вя № 4)
	9
	14

	Буьда (Полтава № 1 вя № 2)
	12
	16

	Дцйц (жилаланмыш)
	12
	18

	Дцйц (хырдаланмыш)
	10
	16

	Нохуд (тямизлянмиш)
	17
	24

	Нохуд (хырдаланмыш)
	15
	20

	Вялямир лячякляри
	4
	4

	Вялямирдян толокно
	4
	4


1.4. Унун кейфиййятинин експертизасы

1.4.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 26574-85 Чюрякчилик буьда уну. Техники шяртляр.

ГОСТ 20239-74 Ун, йарма вя кяпяк. Металмагнит гатышыьынын тяйини цсулу.

ГОСТ 26361-84 Ун. Аьлыьынын тяйини цсулу.

ГОСТ 27493-87 Ун вя кяпяк. Болтушкада туршулуьун тяйини цсулу.

ГОСТ 27558-87 Ун вя кяпяк. Рянэин, ийин, дадын вя хрустун тяйини цсуллары.

ГОСТ 27559-87 Ун вя кяпяк. Чюряк ещтийатларынын зярярверижилярля йолухмасынын тяйини цсулу.

ГОСТ 27560-87 Ун вя кяпяк. Ирилийин тяйини цсулу.

ГОСТ 27494-87 Ун вя кяпяк. Кцлцн тяйини цсуллары.

ГОСТ 27495-87 Ун. Автолитик фяаллыьын тяйини цсулу.

ГОСТ 27668-88 Ун вя кяпяк. Гябул гайдалары вя нцмуня эютцрмя цсуллары.

ГОСТ 27669-88 Чюрякчилик буьда уну. Нцмуня цчцн лабораторийада чюряк биширилмяси цсулу.

ГОСТ 27839-88 Буьда уну. Юз маддясинин (йапышганлы маддя) кямиййят вя кейфиййятжя тяйини цсуллары.

ГОСТ 28795-90 Буьда уну. Хямирин физики сяжиййяси. Алвеографын кюмяйи иля хямирин реолоъи хассяляринин тяйини (ИСО 5530-4-83).

ГОСТ 28796-90 Буьда уну. Юз маддясинин йаш мигдарынын тяйини.

ГОСТ 28797-90 Буьда уну. Юз маддясинин гуру мигдарынын тяйини.

1.4.2. Цмуми анлайыш

             Ун – дянли биткилярин цйцдцлмясиндян алынан тозвари мящсулдур. Чюряк-булка, сухари, баранки вя макарон мямулаты истещсалы цчцн ясас хаммалдыр. Тахылдан истещсал олунан мящсулларын ясасыны тяшкил едир.

Ун истещсалынын ясас мярщяляляри ашаьыдакылардыр: цйцтмя партийаларынын щазырланмасы; дянин цйцдцлмяйя щазырланмасы вя кейфиййятинин тяйин едилмясинин ясас амилляри; истещсал олунан тахылын кейфиййяти, онун хассяляринин истещсал олунан унун тяйинатына уйьунлуьу, истещсал цсуллары вя с. эюстярижилярдир.

Цйцтмя партийаларыны щазырладыгда мцхтялиф тип вя кейфиййятли дянляр мцяййян нисбятдя гарышдырылыр. Цйцтмя партийалары унун тяйинатына эюря тяртиб олунур.

Дянин цйцтмяк цчцн щазырланмасы ян важиб просеслярдяндир. Дян илк нювбядя гарышыглардан тямизлянир вя нямлийиня эюря кондисийяляшдирилир. Дянин нямлийи 15%-дян аз олдугда ону исладыб тяркибиндяки нямлийи 15-16%-я чатдырырлар. Бу заман чичяк гишасы, мейвя вя тохум гылафы йумшалдыьындан еластикляшир вя сортлу цйцтмядя онлары айырмаг асанлашыр.

Тахыл бирдяфяйя вя тякрар цйцтмя цсулу иля цйцдцлцр. Бирдяфялик цйцтмя садя цйцтмя адланыр вя алынан мящсул нисбятян ашаьы кейфиййятли олур.

Тякрар цйцтмя ики мцхтялифликдя олур: ашаьы дяряжяли цйцтмя, йцксяк дяряжяли цйцтмя. Йцксяк дяряжяли цйцтмя сортлу цйцтмя адланыр. Сортлу цйцтмя – мцряккяб цйцтмядир.

Тякрар садя цйцтмядя 95-96%-ли кяпякли буьда уну, 85-87%-ли кяпяксиз вя 63%-ли ялянмиш човдар уну алыныр.

Сортлу цйцтмядя дян тямизляндикдян сонра дран системиня, сонра ися цйцдцжц системляря дахил олур. Дран системляриндя дян йарма щалына салыныр, сортлашдырылыр вя сонра цйцтмя системиндя цйцдцлцр. Мцхтялиф системлярдян алынан унлар бир-бириндян тяркиб вя хассяляриня эюря фярглянирляр.

Сортлу цйцтмя – бир, ики вя цч сортлу олур. Бир сортлу цйцтмядя 72% 1-жи сорт вя йахуд 85% 2-жи сорт ун ялдя едилир. Ики сортлу цйцтмядя 1-жи вя 2-жи сорт унларын чыхары бирликдя уйьун олараг фаизля 45 + 33 вя йа 50 + 28 тяшкил едир. Цч сортлу цйцтмядя яла, дянявяр, 1-жи вя 2-жи сорт унлар алыныр вя цмуми чыхар 78% тяшкил едир. Мясялян, 10 + 40 + 28 вя йахуд 15 + 40 + 23. Башга схемляр цзря унун чыхары мцхтялиф ола биляр.

Дянявяр ун йцксяк кейфиййятли бярк буьданын ики вя цч сортлу цйцдцлмясиндян 10% мигдарында ялдя едилир. Бу унун тяркибиндя 0,6% кцл, 0,15% селлцлоза, хам йапышганлы маддянин мигдары 30%-дян аз олмамалыдыр. Йахшылашдырылмыш чюряк-булка мямулаты вя макарон истещсалында истифадя едилир.

Яла сорт ун ендоспермин дахили щиссясинин нарын цйцдцлмцш кяпяксиз щиссясидир. Цч сортлу цйцтмядя 10-15%, ики сортлу цйцтмядя ися 40% яла сорт ун алыныр. Тяркибиндя 0,55% кцл, 0,1-0,15% селлцлоза, 10-14% зцлал, 28%-я гядяр хам йапышганлы маддя олур.

Биринжи сорт буьда уну даща чох истещсал едилир. Унун чыхары бир сортлу цйцтмядя 72%,  ики вя цч сортлу цйцтмялярдя 45, 40, 35 вя 30% олур. Тяркибиндя нарын цйцдцлмцш кяпяк олур. Тяркибиндя 0,75% кцл, 0,27-0,3% селлцлоза, 13-15% зцлал вя 30%-я гядяр хам йапышганлы маддя олур.

Икинжи сорт буьда уну – бир, ики вя цч сортлу цйцтмядян алыныр. Бир сортлу цйцтмядян 85%, ики вя цч сортлу цйцтмядян 45, 55, 33, 28, 23% мигдарында алыныр. Бу ун дянин ендосперм тябягясиндян вя гылаф щиссяляринин цйцдцлмясиндян алыныр. Тяркибиндя 13-16%-я гядяр зцлал, 25% хам йапышганлы маддя, 0,7% селлцлоза, 1,25% кцл вардыр. Биринжи сорта нисбятян икинжи сорт буьда унунда кяпяйин мигдары чох олур, рянэи тутгундур, кяпяйи бир гядяр иридир.

Кяпякли буьда унунун тяркибиндя унун бцтцн сортларына нисбятян кяпяк даща чохдур. Бу унун чыхары 96%-дир. Тяркибиндя 2%-я гядяр кцл, 2-2,5% селлцлоза, 20% йапышганлы маддя, 6-8% пентозанлар вардыр. Ясасян ендоспермдян вя 14-16% кяпяк щиссядян цйцдцлмякля алыныр. 70% кяпякли буьда унуна 30% човдар уну гарышдырмагла йцксяк кейфиййятли буьда-човдар чюряйи (серый чюряк) истещсал едилир.

Йухарыда эюстярилян вя чюрякчилик цчцн истифадя едилян унларын биолоъи дяйярлилийини артырмаг мягсядиля онлары Б1, Б2 вя ПП витаминляри иля зянэинляшдирирляр.

Макарон истещсалы цчцн уну бярк вя шцшяварилийи йцксяк олан йумшаг буьданын ендосперминдян истещсал едирляр. Макарон истещсалы цчцн унун тяркибиндя зцлалын чох олмасына бахмайараг бу унун су чякмя габилиййяти азалыр. Рянэи аь вя йа креми ола биляр. Хам йапышганлыьы 32-35%, щятта 40%-я гядяр олур. Йумшаг буьдадан истещсал олунан макарон унунун рянэи аь вя йа саманыдыр. Тяркибиндя 14-16% зцлал, 30-32% хам йапышганлы маддя вардыр. Кцлц 0,55-1,1%-дир. Макарон истещсалы цчцн яла сорт дянявяр вя 1-жи сорт йарымдянявяр ун истещсал едилир.

Ашпазлыгда истифадя етмяк цчцн ун щазырладыгда яла вя йа 1-жи сорт буьда унуна шякяр, дуз, гуру сцд, йумурта тозу, кимйяви йумшалдыжылар ялавя едилир. Тяйинатындан асылы олараг ашпазлыгда истифадя едилян ун ики жцр олур: блин унунун тяркибиня дуз, сойа уну вя кимйяви йумшалдыжылар ялавя едилир; пудинг вя бисквит унуна ися шякяр, дуз, гуру сцд, йумурта тозу, кимйяви йумшалдыжылар вя ятирли маддяляр ялавя олунур.

Човдар уну Азярбайжанда истещсал едилмир.

Унун башга нювляриня гарьыдалы, арпа, гарабашаг, сойа, вялямир, дцйц, нохуд унлары аиддир. Гарьыдалы уну йейинти сянайесинин мцхтялиф сащяляриндя ишлядилир. Гарабашаг уну гарабашаг дянинин нцвясиндян истещсал олунур. Ясасян пящриз вя ушаг гидасы цчцндцр. Нарын цйцдцлмцш вялямир унундан гяннады сянайесиндя, хцсусян вялямир печенйесинин истещсалында, нарын цйцдцлмцш дцйц унундан ися пящриз вя ушаг гидасында, Шярг ширниййаты истещсалында истифадя едилир. Сойа унундан чюрякчиликдя, гяннады мямулатынын зянэинляшдирилмясиндя, нохуд унундан консентратларын, консервлярин вя кулинарийа мямулатларынын щазырланмасында истифадя едилир.

1.4.3. Унун кейфиййятиня верилян тяляб

Унун кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Унун кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Унун органолептики эюстярижиляри;

3. Унун физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Унун зярярсизлик эюстярижиляри.

Унун кейфиййятинин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

 Органолептики цсулла унун дады, хырчылдаманын олмасы, ийи, рянэи; физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, кцлц, ирилийи, гарышыгларын олмасы, зярярверижилярля зядялянмяси, туршулуьу, унун йапышганлыьы, газ ямяля эятирмя вя газ сахлама габилиййяти тяйин едилир.

Унун рянэи онун сортундан, дянин рянэиндян, цйцдцлмя дяряжясиндян вя унда кяпякли щиссянин мигдарындан асылыдыр. Йцксяк сортлу унларын рянэи аь, ашаьы сортлу унларда ися нисбятян тцнддцр.

Унун ийи онун тязялийини вя там кейфиййятли олмасыны эюстярир. Унун ийи зяиф, юзцнямяхсус олуб киф, цфунят вя диэяр кянар ийляр вермямялидир.

Унун дады хоша эялян, бир аз ширинтящяр олур. Унда ажы, турш вя кянар дадлар олмамалыдыр. Диш алтында хырчылты щисс олунмамалыдыр.

Унун нямлийи 13-15% олмалыдыр. Нямлийин 15%-дян чох олмасы сярбяст суйун ямяля эялмясиня сябяб олур, нятижядя ферментляр фяаллашыр вя микрофлора инкишаф едир.

Унун кцлц вя онун мигдары унун сорт эюстярижисидир. Яла сорт буьда унунда 0,55%-дян, 1-жи сортда 0,75%-дян, 2-жи сортда 1,25%-дян чох олмамалыдыр. 1 кг унда 3 мг-а гядяр метал гарышыьы ола биляр.

Унун туршулуьу яла сорт унда 2-30, 1-жи сортда 3-3,50, 2-жи сортда 4-4,50 вя кяпякли унда 4,5-50 олмалыдыр.

Унун ирилийи онун цйцдцлмяси дяряжясиндян асылыдыр. Буну хцсуси яляклярдя 10 дяг мцддятиня ялямякля тяйин едирляр. Чюрякчилик уну макарон унуна нисбятян нарын цйцдцлмялидир.

Унун хам йапышганлыьы мигдар вя кейфиййятжя йохланыр. Дянявяр ун цчцн йапышганлыг 30%, яла сорт цчцн 28%, 1-жи сорт цчцн 30%, 2-жи сорт цчцн 25%, кяпякли ун цчцн 20% олмалыдыр. Макарон унунда йапышганлы маддянин мигдары истифадя олунан буьдадан асылы олараг 28-32% олмалыдыр. Йапышганлы маддянин кейфиййяти йохландыгда онун еластиклийи вя узанмасы тяйин едилир. Стандарта ясасян унун йапышганлыьы 3 група айрылыр:

1 – йахшы, еластики, узадылмасы 10 см-дян чох;

2 – тямин едижи, бир гядяр аз еластики;

3 – тямин едилмяйян, аз еластики, йайылмыш вя овулмуш олур.

Унун ясас биокимйяви хассяляриндян шякяр ямяля эятирмя, автолитик фяаллыг, газ ямяля эятирмя вя газ сахлама кими эюстярижиляр дя тяйин едилир. Чох вахт нцмуня цчцн чюряк биширилмяси тятбиг едилир.

Унун зярярсизлик эюстярижиляри

Унун зярярсизлик эюстярижиляри 1.4 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 1.4. Унда токсики елементлярин, микотоксинлярин, пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян мигдары (Тибби-биолоъи тялябляря (ТБТ) эюря)

	Эюстярижиляр 
	мг/кг-ла йол верилян мигдары, чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:

	Гурьушун
	0,5  

	арсен
	0,2

	кадмиум
	0,1  

	живя
	0,03

	мис
	10,0

	синк
	50,0

	Микотоксинляр:

	афлатоксин Б1
	0,005

	зеараленон
	1,0 (буьда, арпа, гарьыдалы унлары)

	Т2 токсин
	0,1

	дезоксиниваленол
	0,7 (буьда уну)

	
	1,0 (арпа уну)

	Пестисидляр:

	щексахлорсиклощексан 

((, (, (- изомерляр)
	0,5

	ДДТ вя онун метоболитляри
	0,02

	щексахлорбензол
	0,01 (буьда уну)

	живя цзви пестисидляр
	Олмамалыдыр

	2,4-Д вя онун ясасында щазырланан препаратлар
	Олмамалыдыр

	Радионуклидляр:

	Сезиум-137
	60 Бк 1 кг

	стронсиум-90
	100 Бк 1 кг


1.4.4. Унун кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Унун кейфиййятинин експертизасында мягсяд, ону органолептики вя физики-кимйяви хассялярини характеризя едян цмуми эюстярижилярля гиймятляндирмякдян, ейни заманда чюряк биширмя габилиййятинин мцяййян едилмясиндян ибарятдир.

Унун цмуми эюстярижиляриня дады, чейнядикдя хырчылтынын олмасы, ийи, рянэи, нямлийи, кцлц, туршулуг вя с. аиддир.

Чюряк биширмя габилиййяти эюстярижиляриня унун юз маддясинин (йапышганлы маддянин) мигдары вя кейфиййяти, унун шякяр ямяля эятирмя, газ ямяля эятирмя вя газ сахлама габилиййяти, сиркя туршусу мящлулунда унун шишмяси, суда щялл олан маддялярин мигдары, нцмуня чюряйин биширилмяси вя бишмиш чюряк нцмунясинин кейфиййятинин гиймятляндирилмяси, валориграфда вя бир сыра башга жищазларда унун физики хассяляринин юйрянилмяси аиддир.

Ун партийасындан эютцрцлян орта нцмунянин тящлили ясасында унун кейфиййяти гиймятляндирилир. Партийа мал, нцмуня айырма, илк нцмуня, орта нцмуня вя лабораторийа анализи цчцн чяки нцмуняси анлайышларыны йахшы мянимсямяк вя йадда сахламаг лазымдыр.

Ун партийасы – сахланылма, ейни вахтда гябул олунма, йцклянмя, тящвил верилмя вя йа гиймятляндирилмя цчцн нязярдя тутулан ейни мцяссисядя бир эцндя вя бир нювбядя истещсал олунан мцяййян мигдарда ейни сорт ундур.

Нцмуня айырма (выемка) – биржинсли ун партийасындан бир дяфяйя эютцрцлмцш аз мигдар ундур.

Илк нцмуня – биржинсли ун партийасындан мцхтялиф йерлярдян эютцрцлян айры-айры унларын жямидир.

Орта нцмуня – кейфиййятин лабораторийа цсулу иля тяйин едилмяси цчцн илк нцмунядян айрылмыш аз мигдарда ундур.

Чяки нцмуняси – унун айры-айры кейфиййят эюстярижиляринин тяйин едилмяси цчцн орта нцмунянин анализ цчцн лазым олан мигдарыдыр.

Ун нцмуняляринин эютцрцлмяси вя тящлил цчцн мящсул мигдарынын айрылмасы гцввядя олан стандартлардакы гайдалар ясасында апарылыр.

Яэяр партийа малда 5 кися оларса, онда щяр бир кисядян; 6-100 кися оларса, онда 5 кисядян аз олмайараг ачылыр вя орта нцмуня эютцрцлцр. 100 кисядян артыг ун гябул едилдикдя партийадакы кисялярин сайынын 5%-дян нцмуня эютцрцлцр. Эютцрцлян нцмунялярин мигдары 2,0 кг-дан аз олмамалыдыр. Эютцрцлян нцмуняляр йармаларда олдуьу кими гарышдырылыр, гаршы-гаршыйа дуран щиссяляр эютцрцлцр, 3 йеря айрылыр. Бир щисся експертизайа верилир, диэяр ики щисся ися щерметик баьлы габлара тюкцлцб мющцрлянир. Експертизанын нятижяляри тяряфляри гане етмядикдя ялавя тядгигя эюндярилир.

Унун органолептики эюстярижиляринин експертизасы (ГОСТ 27558-87)

Унун дады вя ийи онун тязялийинин вя кейфиййятинин важиб эюстярижиляри щесаб олунур. Йахшы кейфиййятли ун зяиф щисс олунан, хоша эялян спесифик ийя вя дада маликдир. Уну чейнядикдя хырчылтынын щисс олунмасы орада минерал гатышыгларын олмасыны тясдиг едир. Щяр щансы ун нювцндя хырчылты олмамалыдыр.

Ийи тяйин етмяк цчцн тяхминян 20 гр ун эютцрцб тямиз каьызын цзяриня тюкцр, няфясимизля исидиб ийи тяйин едирик. Унун ийини даща ашкар щисс етмяк цчцн уну стякана тюкцб цзяриня 600С температуру олан су ялавя едирляр вя сонра суйу сцзцб ийи тяйин едирляр.

Дады тяйин етмяк цчцн тяхминян 1 гр уну аьызда чейнямякля ейни заманда хырчылтынын олмасыны мцяййян едирляр.

Унун рянэи онун бу вя йа диэяр нюв вя сорта аид олмасы, нарынлыг дяряжяси, дянин типи вя бир сыра башга амиллярля ялагядардыр. Тяркибиндя чохлу мейвя вя тохум гылафы олан унун рянэи тямиз ендоспермдян алынан унун рянэиндян тцнддцр. Даща ири вя ням унун рянэи, ейни сорт нарын цйцдцлмцш гуру уна нисбятян тцнд кими эюрцнцр. Гырмызы рянэли буьдадан алынан ун, аь рянэли (дянли) буьдадан алынан ундан тцнд рянэлидир.

Тядгиг олунан ун нцмунясини еталон кими мцяййян олунмуш  нцмуня иля тутушдурмагла рянэи тяйин олунур. Бу заман рянэин биржинсли олмасыны позан айры-айры гылаф щиссяжиклярин вя кянар гатышыгларын олмасына фикир вермяк лазымдыр.

Тямиз, гуру шцшянин цзяриня 3-5 гр тядгиг олунан ун вя рянэи мцяййян едилмиш ун нцмуняси тюкцб 5 мм галынлыгда йайылыр. Бу заман еталон ун нцмуняси тядгиг олунан ун нцмуняси иля тохунмалыдыр.

Унун сятщи шцшя лювщяжийи васитясиля преслянир. Преслянмиш лайын гырагларыны кичик кцряжик вя йа шцшянин гыраьы иля еля кясирляр ки, ун парчасы дцзбужаг шяклини алсын вя тядгиг олунан унун рянэини гуру цсулла мцяййян едилмиш унун рянэи иля (еталон) мцгайися етмякля тяйин едирляр.

Чох заман унун рянэини тяйин етмяк цчцн Пекар жищазындан истифадя едирляр. Беля щалда ун нцмунясини табаьа йерляшдириб хцсуси пресляйижи гурьу васитясиля пресляйир вя сонра нцмуняляри еталон иля мцгайися едирляр.

Пекар жищазынын кюмяйи иля унун рянэини тяйин етдикдя йаш нцмуня цчцн цзяриндя ун нцмуняси олан шцшяни ещтийатла ичярисиндя су олан габа йерляшдирирляр, щава габаржыгларынын айрылмасы кясиляня гядяр сахладыгдан сонра судан чыхарыб бир гядяр гурудуб (2-3 дягигядян чох олмайараг) йаш нцмуняйя эюря рянэи тяйин едирляр. Унун рянэини рянэ юлчян жищаз васитясиля дя тяйин етмяк олар.

Унун физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Унун нямлийи ГОСТ 9404-88, кцлц ГОСТ 27494-87, ирилийи ГОСТ 27560-87, унун юз маддясинин мигдары вя кейфиййяти ГОСТ 27839-88, металмагнит гатышыьы ГОСТ 20239-74, зярярверижилярля зядялянмяси вя чирклянмяси ГОСТ 27559-87 ясасян експертизадан кечирилир.

Унун ирилийини тяйин етмяк цчцн унун сортуна мцвафиг олараг ипяк торлу яляк эютцрцлцр вя щяр биринин ичярисиня 5 резин даиряжик йерляшдирилир. Хырда эюзжцкляр ашаьыда олмагла ялякляр цст-цстя ардыжыллыгла йыьылыр. Орта нцмунядян сортлу ун цчцн 50 гр, кяпякли ун цчцн ися 100 гр нцмуня эютцрцлцб йухары яляйя тюкцр вя аьзыны баьлайырлар. Ялякляр моторлу яляйижинин платформасына бяркидилир вя дягигядя 180-200 дювр етмякля 8 дяг мцддятиндя ялянир. Сонра яляйин диварларыны йцнэцлжя дюйцр вя ялямяни йенидян 2 дяг давам етдирирляр.

Ялямя гуртардыгдан сонра ялякляр резин даиряжиклярдян азад едилир, йухары яляйин цзяриндя галан унун вя ашаьы ялякдян кечян унун кцтляси айры-айрылыгда техники тярязидя 0,01 гр дягигликля чякилир вя 1% дягигликля мигдары фаизля тяйин едилир.

Яэяр механики яляйижи йохдурса, беля щалда ун ялля Ъуравлйов яляйижисиндя дягигядя 65 дювр етмякля 10 дяг ярзиндя ялянир. Яэяр унун нямлийи 16%-дян чохдурса, онда уну отаг температурунда аь каьыз цзяриндя нямлийи 15-14,5% олана кими гурудурлар.

Стандарта ясасян ялякдя галан унун мигдары яла сортда 2%-дян, 1-жи сорт буьда унунда 6%-дян, 2-жи сорт буьда уну вя кяпякли буьда унунда 4%-дян чох олмамалыдыр.

Унун нямлийини тяйин етмяк цчцн нцмуняни чякмяздян яввял ики бцксцн (бцкслярин) айры-айрылыгда кцтляси мцяййян едилир, сонра щяр бириня тядгиг олунажаг ундан 5 гр чякиб тюкцлцр.

Гурудужу шкаф 1300С-йя гядяр гыздырылыр. Бцксляр мящсулла бирликдя гурудужу шкафа йерляшдирилир вя 40 дяг ярзиндя гурудулур. Вахт битдикдян сонра маша васитясиля бцксляр гурудужу шкафдан чыхарылыб ексикаторун ичярисиндя 15-20 дяг сойудулур. Сонра нцмуня иля бирликдя бцкслярин кцтляси тяйин едилир. Мящсулун нямлийи фаизля ашаьыдакы дцстур иля щесабланыр:
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бурада, Х – мящсулун нямлийи, %-ля;

   П1 – бцксцн нцмуня иля бирликдя гурудулмадан яввялки кцтляси, г-ла;

   П2 – бцксцн нцмуня иля бирликдя гурудулдугдан сонракы кцтляси, г-ла;

    П – нцмунянин (унун) кцтляси, г-ла.

Ики паралел апарылан тящлилляр арасындакы фярг 0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Дювлят стандартына ясасян унун нямлийи 14,5%-дян чох олмамалыдыр.

Унун туршулуьуну тяйин етмякдя мягсяд, онун тязялийини вя сахланылма цчцн йарарлы олмасыны мцяййян етмякдян ибарятдир. Там дяйярли дяндян алынан тязя унун туршулуьу онда олан фосфор туршусунун турш дузларынын, цзви туршуларын вя ун зцлалынын мцяййян мигдар ясасла бирляшмяси габилиййятиндян асылы олур. Сахланма заманы фитинин, йаьын вя башга маддялярин парчаланмасы щесабына унун туршулуьу артыр. Ун хараб олдугда цзви туршуларын чох топланмасы иля ялагядар туршулуг даща чох артыр. Адятян буьда унунун туршулуьу 2-3 дяряжядян чох олмур.

100 гр мящсулда олан туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан нормал гяляви мящлулун мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир.

Туршулуьу тяйин етмяк цчцн техники-кимйяви тярязидя орта нцмунядян 5 гр ун чякиб, конусвари колбайа тюкцрляр. Цзяриня 40 мл дистилля едилмиш су ялавя едиб, ун йумрулары галмайана кими диггятля гарышдырырлар (унун колбанын дибиня йапышмасынын гаршысыны алмагдан ютрц йахшы олар ки, яввялжя колбайа су тюкцлсцн, сонра ися ун ялавя олунсун). Щоррайа 3-4 дамла фенолфталеинин 1%-ли спиртдя мящлулундан ялавя едиб 1 дяг мцддятиндя итмяйян чящрайы рянэ алынана кими 0,1 н натриум гялявиси иля титрляйирляр.

Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр:
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бурада, а – 5 гр унун титрлянмясиня сярф олунан 

                    0,1 н гяляви мящлулунун мигдары, мл-ля;

  К – 0,1 н гяляви мящлулуна дцзялиш ямсалы;

          100 – тядгиг олунан кцтлянин 100 г-а эятирилмя ямсалы;

 10 – 0,1 н гяляви мящлулунун 1 н мящлула кечирилмяси ямсалы;

   5 – нцмунянин кцтляси, г-ла.

Тядрис тяжрцбясиндя титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун дцзялиш ямсалы ващид эютцрцлдцйцндян, титря сярф олунан гяляви мящлулунун мигдарыны (а) 2-йя вуруб туршулуьун дяряжя иля гиймятини тапырыг.

Яла сорт унун туршулуьу 2-30, 1-жи сортда 3-3,50, 2-жи сортда 4-4,50, кяпякли унда 4,5-5,00-дир.

Унун кцлц онун сорт эюстярижисидир вя стандартларда нормалашдырылыр. Унун сорту, унда дянин анатомик щиссяжикляринин – ендосперм вя кяпяйин нисбятиндян асылыдыр. Кяпяк дянин мейвя гылафындан вя алейрон тябягясиндян ибарятдир. Дянин мцхтялиф анатомик щиссяляри бир-бириндян кцл елементляринин мигдарына эюря кяскин фярглянир. Алейрон тябягясиндя вя гылафда кцл елементляри максимум мигдарда, ендоспермдя вя нцвядя ися минимум мигдардадыр. Она эюря дя цйцдцлмя заманы кяпяк щиссяжикляри дцшян унун кцлц йцксяк вя сорту ашаьы олур.

Унун кцлцнц тяйин етмяк цчцн орта нцмунядян 20-30 гр айырыб ону 20х20 см юлчцлц шцшя лювщяжийя йерляшдирирляр, ики йасты кцряк иля гарышдырырлар вя башга шцшя иля цзярини юртцб еля щамарлайырлар ки, лайынын галынлыьы 3-4 мм-дян чох олмасын. Сонра цст шцшяни кянар едиб кцряжик иля унун мцхтялиф йерляриндян (10-дан аз олмайараг) ун эютцрцб, яввялжядян кюзярдилмякля сабит кцтляйя чатдырылмыш вя аналитик тярязидя чякилмиш (0,0001 гр дягигликля) ики тиэеля 1,5-2 г-а гядяр ун тюкцб аналитик тярязидя чякирляр.

Тиэели мящсулла бирликдя тцнд гырмызы рянэя гядяр гыздырылмыш муфел печинин гапысы аьзында йерляшдирирляр, кюмцрляшмя гуртардыгдан сонра тиэели маша иля тцтцб муфелин дахилиня йерляшдирирляр. Гара щиссяжикляр итяня, кцлцн рянэи аь вя йа азжа боз олана гядяр кюзярдирляр.

Тиэелляри  сойумаг цчцн ексикатора йерляшдирирляр, чякирляр вя онларын кцтлясини гейд едирляр. Сонра тиэелляри йенидян 20 дяг мцддятиндя муфел печиндя кюзярдиб сойудур вя чякирляр. Яэяр тиэел иля кцлцн мигдары азалыбса, кюзярмяни ики чяки арасында фярг олмайана гядяр давам етдирирляр.

Гуру маддяйя эюря унун кцлцнцн фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, П – тящлил цчцн эютцрцлян унун мигдары, г-ла;

  П1 – кцлцн мигдары, г-ла;

  Щ – унун нямлийи, %-ля.

Унда кцлцн мигдары – яла сортда 0,55%-дян, 1-жи сортда 0,75%-дян, 2-жи сортда 1,25%-дян, кяпякли унда 2,0%-дян чох олмамалыдыр.

Унда метал гарышыгларынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн орта нцмунядян 1 кг ун шцшянин вя йа диэяр щамар сятщин цзяриня тяхминян 0,5 см галынлыьында йайылыр. Бундан сонра магнитин гцтбляри иля шцшяйя азжа тохунараг йаваш-йаваш ун сяпилмиш сятщиндя ени вя узуну бойунжа щярякят етдирирляр ки, онун щамысыны магнит сащяси ящатя етмиш олсун.

Арабир магнит цзяриня йапышмыш ун щиссяжикляри цфцрцлцр, йердя галан метал щиссяжикляр саат шцшяси цзяриня кючцрцлцр. Унун тяркибиндя олан метал гатышыглары 3 дяфядян аз олмайараг о вахта гядяр чыхарырлар ки, магнитя метал щиссяжикляр йапышмыр. Щяр дяфя ун йенидян гарышдырылыр вя назик тябягя шяклиндя йайылыр. Магнитя метал гатышыгларын бир даща йапышмамасыны лупа алтында бахмагла нязярдян кечирирляр.

Магнитдян чыхарылмыш метал щиссяжикляр саат шцшяси цзяриня йыьылыр, аналитик тярязидя 0,0002 гр дягигликля чякилир вя 1 кг мящсулда мг-ла ифадя олунур. Метал щиссяжиклярин юлчцсцнц мцяййян етмяк лазым эялдикдя, метал гатышыглары дяряжяляря бюлцнмцш мцстяви тор (сетка) цзяриня гойулуб, бюйцдцжцлцйц 5-10 дяфя олан лупа алтында нязярдян кечирилир вя юлчцлцр. Айры-айры ири щиссяжикляр аналитик тярязидя чякилмякля кцтляси мцяййян едилир.

Унда метал гатышыгларынын мигдары 1 кг-да 3 мг-дан чох олмамалыдыр.

Унун юз маддясинин мигдарынын вя кейфиййятинин тяйини су иля ундан щазырланмыш хямирдян, юз маддясинин (йапышганлы маддянин) тяркибиня дахил олмайан бцтцн щиссяжиклярин йуйулмасына ясасланыр. Унун юз маддясинин ясасыны унун тяркибиндяки глиадин вя глйутелин зцлаллары тяшкил едир.

Орта нцмунядян 0,01 гр дягигликля тярязидя 25 гр ун чякирик. Уну чини касайа тюкцб цзяриня 13 мл су ялавя едирик. Шпател васитясиля биржинсли хямир алынана гядяр гарышдырыб хямир йоьуруруг. Габын диварларына йапышмыш щиссяжикляри бычагла тямизляйиб хямиря гатырыг. Хямири ял иля эирдяляйиб сахсы габын ичярисиня гойур вя цзярини шцшя гапагла юртцрцк. Хямири 20 дяг отаг температурунда сахлайырыг ки, юз маддяси су иля бирляшиб коллоид кцтля (йапышганлы кцтля) ямяля эятирсин. Сонра хямири ичярисиндя 1-2 литр су (истилийи 16-200С) олан ляйяня салырыг. Хямири нишаста вя диэяр юз маддясинин тяркибиня дахил олмайан маддялярдян азад етмяк мягсядиля суда йуйуруг. Бу заман су 3-4 дяфя дяйишилир вя щяр дяфя йуйунту суйуну яляйин цзяриндян сцзцр, йыьылмыш йапышганлы щиссяжикляри ясас хямиря гатырыг. Йуйулма хямирин тяркибиндяки нишастанын там айрылмасына гядяр давам етдирилир. Нишастанын хямирдян там чыхмасыны йохламаг цчцн стякана бир нечя дамла хямирдян айрылан судан вя 2-3 дамла йод мящлулу ялавя едирик. Бу заман эюй рянэ алынмырса вя йа буланыг дейился, демяли нишаста там йуйулмушдур.

Юз маддясинин йуйулмасыны отаг температурунда ахар суйун алтында сых эюзжцклц ялякдян истифадя етмякля дя апармаг олар.

Юз маддясиндян артыг суйу азад етмяк цчцн ону овжумузун ичиндя сыхыб ялимизи гуру дясмалла силмякля, йапышганлы маддяни яля йапышмайана гядяр гурудуруг. Алынмыш юз маддясини техники тярязидя 0,01 гр дягигликля чякирик, сонра йенидян 2-3 дяг мцддятиндя йуйур, овжумузда сыхыб дясмалла гурудуруг. Яэяр биринжи вя икинжи чяки арасындакы фярг 0,1 г-дан артыг олмазса, йуйулма гуртармыш щесаб едилир. Йаш йапышганлы маддянин мигдары 1% дягигликля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, П1 – юз маддясинин кцтляси, г-ла;

     П – тядгиг олунан ун нцмунясинин кцтляси, г-ла.

Юз маддясинин кейфиййятини рянэиня, узанмасына вя еластиклийиня эюря тяйин едирляр. Хам юз маддясинин рянэини, ону тярязидя чякдикдян сонра тябии эцн ишыьында вя йа йахшы ишыгландырылмыш сцни ишыгда тяйин едирляр. Хам юз маддясинин рянэи ачыг, боз вя тцнд ола биляр. Йуйулма просесиндя айры-айры щиссяжикляр шяклиндя алынан юз маддяси овулан, бирляшмиш лопалар шяклиндя бирляшмиш, резинябянзяр, еластики олур.

Юз маддясинин физики хассяляриндян еластиклийи вя узанма габилиййяти тяйин едилир. Бу мягсядля 4 гр юз маддяси чякиб, ону ялимиздя ювкяляйиб йумрулайыр, 15 дяг мцддятиндя истилийи 15-200С олан суйа салырыг. Анжаг бундан сонра юз маддяси нцмунясинин еластиклийини вя узанма габилиййятини йохламаг олар. Юз маддясини судан чыхарыб щяр ялин цч бармаьы иля тутуб хяткеш цзяриндя дартырыг. Щансы щиссядя гырылса, хяткеш цзяриндя щямин щиссяйя гядяр юлчцрцк.

Узанма габилиййятиня эюря юз маддяси гыса (10 см-я гядяр), орта (10 см-дян 20 см-я гядяр) вя узун (20 см-дян чох) олур. Юз маддясинин еластиклийини онун яввялки узунлуьуну вя формасыны алмасына эюря 3 цсулла тяйин едирляр: дартылманын тяйини, юз маддясинин бир нечя парчасынын тягрибян 2 см-я гядяр дартылмасы, 2 бармаг арасында юз маддясинин басылмасы.

Юз маддясинин еластиклийи йахшы олдугда, о лазыми гядяр дартылыр вя яввялки вязиййятини алыр. Юз маддясинин еластиклийи гянаятбяхш олмадыгда, о яввялки вязиййятиня гайытмыр вя йахуд аз дартылыр. Еластиклийиндян вя дартылма габилиййятиндян асылы олараг юз маддяси 3 група бюлцнцр:

1. Юз маддяси йахшы кейфиййятли – еластиклийи йахшы, дартылмасына эюря узун вя йа орта;

2. Юз маддяси кафи кейфиййятли – еластиклийи йахшы, дартылмасына эюря кифайят гядяр еластики олан гыса вя йа узун;

3. Юз маддяси ашаьы кейфиййятли – аз еластики вя йа еластики дейил, овулур, щиссяляря бюлцнцр, бярк дартылыр, дартыланда салланыр, йайылыр.

Юз маддясинин мигдары дянявяр унда 30%, яла сортда 28%, 1-жи сортда 30%, 2-жи сортда 20%, макарон унунда 30-32%-дир.

Унун зярярверижилярля зядялянмясини тяйин етмяк цчцн орта нцмунядян 1 кг ун эютцрцлцб сортлу уну 0,56 №-ли ялякдян, кяпякли уну ися 0,67 №-ли ялякдян кечирирляр. Эянялярин олмасыны 0,56 №-ли ялякдя, башга зярярверижилярин олмасыны ися 0,67 вя 0,56 №-ли яляклярдя мцяййян етмяк олар. Яэяр зярярверижиляр мцшащидя едилмязся, онда ялякдя галан щиссяйя лупа алтында бахыб зярярверижилярин сцрфялярини эюрмяк олар.

Унун чюрякбиширмя габилиййятини характеризя етмяк цчцн унун ферментатив фяаллыьы, газ ямяля эятирмя вя газ сахлама габилиййяти тяйин едилир. Бязян нцмуня цчцн чюряк биширилир.

1.4.5. Унун кейфиййятини горуйан амилляр

Унун ян кющня вя эениш йайылмыш сахланылма цсулу кисялярдя сахламагдыр. Ун долдурулмуш кисяляр 6-8, сойуг щавада ися 12-14 кися щцндцрлцйцндя штабел гайдасында йыьылыр. Мцасир дюврдя тарасыз сахлама цсулу тятбиг олунур. Унун кейфиййятли сахланылмасы цчцн ясас шярт нямлийя вя температурун сабитлийиня нязарят едилмясидир.

Ун сахламаг цчцн анбарын оптимал температуру 0-50С, нисби рцтубяти ися 65-70% арасында олмалыдыр. Узун мцддят сахланажаг унун нямлийи 14-14,5%-дян чох олмамалыдыр.

Сахланылма заманы унда баш верян ясас физики-кимйяви вя биокимйяви просесляр унун йетишмяси вя кющнялмясидир. Гейри-нормал шяраитдя сахладыгда ися унда ажыма, гызышма, кифлянмя вя с. кими хошаэялмяз просесляр эедир. Унун йетишмяси ондан истещсал едилян чюряйин кейфиййяти цчцн ящямиййятлидир. Чцнки тязя цйцдцлмцш ундан щазырланан чюряк аз мясамяли вя ашаьы кейфиййятли олур. Беля щесаб олунур ки, ун мцтляг бир нечя мцддят галыб йетишмялидир. Тязя цйцдцлмцш ун биринжи дюрд щяфтя ярзиндя чюрякчилик хассялярини йахшылашдырыр. Бу, ясасян йапышганлыьы аз олан унлара аиддир. Сахлама заманы ун аьарыр, йапышганлы маддянин кейфиййяти йахшылашыр, нишастанын бир щиссяси шякярляшир вя мящз буна эюря дя унун чюрякчилик хассяляри (газ ямяля эятирмя вя газ сахлама хассяляри) йахшылашыр. Узун мцддят уну сахладыгда каллоид бирляшмяляр кющнялир вя онларын шишмя габилиййяти азалыр. Йармаларда зцлалларын шишмяси просеси зяифляйир, эеж бишир вя бишмя заманы артым аз олур.

Уну узун мцддят сахладыгда, хцсусян нямлик аз, истилик ися чох олдугда унда кющнялмя просеси эедир. Бу просесин нятижясиндя зцлалын шишмя габилиййяти ашаьы дцшцр.

Унун ажымасы йаьын оксидляшмяси вя парчаланмасы нятижясиндя ямяля эялир. Бу да липаза вя липоксигеназа ферментляринин вя йа щаванын оксиэенинин, ишыьын вя температурун тясири нятижясиндя ямяля эялир.

Унда туршума чох надир щалларда баш верир. Бу просес нямлийи чох, шякяри чох олан уну сахладыгда баш верир. Бу, микробиолоъи просес олуб, туршу ямяля эятирижи бактерийаларын иштиракы иля эедир.

Унда гызышма мцряккяб просеслярдян биридир. Бу да мящсулун тяняффцсц, микроорганизмлярин унун гидалы маддялярини парчалайыб су вя истилик ямяля эятирмяси иля ялагядардыр. Бу просесин нятижясиндя унун рянэи дяйишир, ийи кяскин гохулу, дады турш вя бязян ажы олур. Беля ун чюряк биширмядя вя йейинтидя истифадя олуна билмяз.

Унун кифлянмяси бязян щисс олунмур. Лакин кифлянмя нятижясиндя йаь вя карбощидратлар парчаланыр вя нятижядя суда щялл олан маддяляр вя цзви туршулар ямяля эялир. Кифлянмя 75%-дян йцксяк нисби рцтубят олдугда ямяля эялир.

Унун кейфиййятинин ашаьы дцшмясинин ясас сябябляриндян бири дя онун мцхтялиф зярярверижилярля зядялянмясидир. Уну зярярверижилярдян азад етмяк цчцн ону ялямяк, физики (гурутма) вя кимйяви (хлорпикрин, дихлоретан вя с. иля емал етмяк) цсулларла емал етмяк лазымдыр.

Унун сахланылмасы заманы температур 150С-дян чох олмамалы, нисби рцтубят 60-75% арасында олмалыдыр. Ун кисялярини штабел гайдасында гышда 12 кися, йай фяслиндя 8 кися цст-цстя йыьыб сахлайырлар.

Унун бцтцн файдалы хассяляринин горунмасыны тямин етмяк мягсядиля истяр тижарятдя вя истярся дя ев шяраитиндя уну чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Йалныз жари истещлак цчцн ещтийат сахламаг олар. Илин сойуг фясилляриндя буьда унунун 6-8 ай, йаз-йай мювсцмцндя ися 2-3 ай сахланылмасы мяслящятдир.

1.5. Макаронун кейфиййятинин експертизасы

1.5.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 14849-89 Макарон мямулаты. Гябул гайдалары вя кейфиййятинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 875-92 Макарон мямулаты. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14848-89 Макарон мямулаты. Макарон мямулатынын мющкямлийинин тяйини гайдасы.

1.5.2. Цмуми анлайыш

Макарон мямулаты сортлу дянявяр буьда унундан щазырланмыш, йцксяк кейфиййятли, узун мцддят кейфиййятини дяйишмядян сахланыла билян гидалы йейинти мящсулудур. Макарон мямулаты йахшы дадына вя гидалылыьына эюря фярглянир вя мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя олунур. Илк дяфя макарон Италийада истещсал едилмишдир. 1797-жи илдя илк макарон фабрики Одессада ишя салынмышдыр. Бакыда макарон фабрики, кичик дя олса 60-жы иллярдя ишя салынмыш, лакин 1970-жи илдя Мярдяканда мцасир технолоэийайа ясасланан йени макарон фабрики ишя салынмышдыр.

Макарон мямулатынын тяркибиндя 9-12% зцлал, 1%-я гядяр йаь, орта щесабла 70% карбощидрат (ясасян нишаста), 1,8% шякяр, 0,7% минерал маддя, 0,1-0,8% селлцлоза вардыр. 100 гр макарон мямулаты 338 ккал вя йа 1200 кЖоул енеръи верир. Макарон мямулатынын гуру маддяляри организмдя 94% щязм олунур.

Макарон мямулатынын истещсалы цчцн яла сорт (дянявяр) вя 1-жи сорт (йарымдянявяр) макарон унундан истифадя едилир. Бу унлары бярк вя йцксяк шцшяварилийи олан буьдадан алырлар. Макарон унунун тяркибиндя 28-32% ачыг, еластики йапышганлы маддя олмалы, тяркибиндя йцксяк мигдарда аминазотлу вя редуксийаедижи шякяр, фяал ферментляр (тирозиназа) олмамалыдыр, бунлар хямирин тцндляшмясиня сябяб олурлар.

Макарон мямулатынын истещсалы ашаьыдакы просеслярдян ибарятдир: хаммалын истещсала щазырланмасы, хямирин йоьрулмасы; хямирин формалашмасы; гурудулмасы; сойудулмасы вя мямулатын габлашдырылмасы. Макарон мямулаты цчцн хямир 29-31% нямликдя йоьрулур. Хямири формаланмайа щазырладыгда хямиря пластиклик, биржинслик вермяк вя щава габаржыгларыны чыхармаг цчцн ону язишдирирляр (ювкяляйирляр). Йоьрулма вя язишдирилмя заманы, ферментлярин тясириндян хямирдя «йетишмя» эедир.

Мямулатын формалашмасы хцсуси дяликляри олан гялиблярдя преслямя йолу иля апарылыр. Мямулатын чешидиндян асылы олараг дяликлярин мцяййян мясафяли юлчцляри вардыр. Сонра мямулат мцяййян юлчцдя кясилир. Бязи мямулатлар штамплама цсулу иля формаланыр. Йайыб-кясмя цсулу иля яриштяляр щазырланыр. Формаланма цсулундан асылы олараг макарон мямулаты преслянмиш, кясилмиш вя штапмланмыш нювляря айрылыр.

Макарон мямулаты мцхтялиф типли камера, шкаф, конвейр типли гурудужуларда гурудулур. Трубка шякилли макарон мямулатыны 30-400С-дя 20-40 саат, гыса кясилмишляри 50-550С-дя 2-3 саат гурудурлар. Щазыр мямулат отаг температурунда сойудулур вя габлашдырылыр.

Макарон мямулатынын тяснифаты. Макарон мямулаты сортлара, типляря, нювляря вя мцхтялифликляря бюлцнцр. Ики сорт макарон мямулаты истещсал едилир: яла сорт макарон мямулаты яла сорт дянявяр буьда унундан, 1-жи сорт макарон мямулаты ися 1-жи сорт йарымдянявяр буьда унундан щазырланыр. Йумурта мящсуллары, томат мящсуллары, ят тозу, еляжя дя гурудулмуш сцд вя витамин ялавя едилмиш макарон мямулаты да истещсал едилир. Щяр бир сорт макарон мямулаты 4 типя бюлцнцр:

· трубкашякилли мямулат мцхтялиф диаметрдя вя узунлугда олур;

· вермишел сап шяклиндя, мцхтялиф узунлугда вя диаметрдя олур;

· яриштя лент шяклиндя олуб, ени вя узунлуьу мцхтялиф олур;

· фигурлу мямулат преслянмиш вя йа штапмланмыш, мцхтялиф формалы вя бязякли олур.

Щяр бир мямулат юлчцсцндян вя формасындан асылы олараг нювляря вя мцхтялифликляря айрылыр. Трубкашякилли мямулат 3 йарым типя айрылыр: макарон, раъки вя ляляк. Макаронлар трубкасынын узунлуьу 15, 22, 30 вя 40 см юлчцлц олмагла ашаьыдакы нювлярдя истещсал едилир; саман чюпц (харижи диаметри 4 мм), хцсуси (4-5,5 мм), ади (5,5-7 мм), щявяскар (7 мм-дян чох). Хцсуси, ади вя щявяскар макаронларын сятщи щамар вя йа гюфрялянмиш олур.

Раъки мямулатынын узунлуьу 1-5 см, яйилмиш формада олур. Хцсуси раъки (диаметри 4-5,5 мм) вя ади раъки (5-5,7 мм) щамар вя гюфрялянмиш истещсал едилир.

Ляляк дцз трубкалар олуб, узунлуьу 10-15 см, маили кясийи олур. Хцсуси, ади, щявяскар, щамар вя чохэушяли лялякляр олур. Бцтцн трубкашякилли макарон мямулатынын диварынын галынлыьы 1,5 мм-дян чох олмамалыдыр. Истещлак дяйяриня эюря трубкашякилли макарон мямулаты даща йахшы сайылыр.

Вермишел диаметриндян асылы олараг – щюрцмчяк (0,8 мм), назик (1,2 мм), ади (1,5 мм) вя щявяскар (3 мм) нювляриндя истещсал едилир. Бундан ялавя узунлуьуна эюря гыса (1,5 см-дян чох), узун (20 см-дян чох) вя щямин юлчцдя узун яйилмиш истещсал едилир. Щявяскар вермишел кяляф вя йа бант шяклиндя щяряси 30 гр олмаг шяртиля бцкцлцр. Юлчцсц 1,5 см-дян ашаьы олан вермишел овунту сайылыр.

Яриштя узун (узунлуьу 15 см-дян аз олмамалы, ени 3 мм, галынлыьы 2 мм-дян чох олмамалы), енли (узунлуьу 2 см, ени 3-7 мм, галынлыьы 1,5 мм-я гядяр), гюфрялянмиш узун (узунлуьу 20 см-дян аз олмамалы, ени 7 мм-я гядяр, галынлыьы 2 мм-я гядяр), узун яйилмиш (щямин юлчцдя, лакин 2 дяфя яйилмиш) истещсал едилир. Узунлуьу 1,5 см-дян аз олан яриштя овунту, язилмишляр ися деформасийайа уьрамыш щесаб едилир.

Фигурлу мямулат мцхтялиф формаларда – гулагжыг, балыггулаьы, йарма вя дян, ялифба, улдуз, щялгя, гаржыг, дюрдбужаг, цчбужаг вя фигурлу лювщяляр шяклиндя олур. Нюв дахилиндя фигурлу мямулатын гарышыьына йол верилир.

1.5.3. Макарон мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Макарон мямулатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Макарон мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Макарон мямулатынын органолептики эюстярижиляри;

3. Макарон мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Макарон мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Макарон мямулатынын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри
Органолептики цсулла макарон мямулатынын рянэи, шцшяварилийи, дады вя ийи мцяййян едилир.

Макарон мямулаты аь, кремвари, сарымтыл рянэдя олур. Мямулатда йоьрулмамыш щисся, аь золаглар вя лякя олмамалыдыр. Преслянмиш мямулатын кясийинин шцшявари олмасы тяляб олунур. Яла сорт мямулатын цзяри щамар, 1-жи сортда гырышларын олмасына йол верилир. Раъки вя вермишел бир гайда олараг яйилмиш олур. Дадынын ажы, турш олмасына йол верилмир.

Физики-кимйяви цсулла макарон мямулатынын юлчцсц, сыныгларынын, овунтунун, деформасийа олунмуш мямулатын мигдары, зядялянмяси, метал гырынтыларынын мигдары, нямлийи, туршулуьу вя бишмя заманы артмасы мцяййян едилир. Сыныьын, деформасийайа уьрамышларын вя овунтунун мигдарына эюря мямулат стандартын тялябини юдямялидир.

Макарон мямулатынын анбар зярярверижиляри иля зядялянмясиня йол верилмир. Метал гырынтыларынын мигдары 1 кг-да 3 мг-дан чох олмамалыдыр. Макарон мямулатынын нямлийи 13%-дян чох олмамалыдыр. Туршулуьу (100 гр мящсула эюря нормал гялявинин мл-ля мигдары) яла сорт цчцн 3,50-дян, 1-жи сорт цчцн 40-дян чох олмамалыдыр. Давамлылыьыны тяйин етмяк цчцн макарон трубкасы 2 дайаг цзяриндя (арасы 15 см олмагла) йерляшдирилир вя ортасындан сынана гядяр йцк асылыр. Трубкашякилли щявяскар макаронунун давамлылыьы 800 гр, саман чюпц макаронунда ися 150-200 г-дан аз олмамалыдыр. Макарон мямулатынын ян ясас эюстярижиляриндян бири онларын бишмясидир. Ири трубкашякилли макарон мямулатыны 25-30 дяг, яриштяни 15-20 дяг, вермишели 12-15 дяг, чох назик вермишели ися 10 дяг биширмяк лазымдыр. Бишдикдя макарон мямулаты йумшаг вя еластики олуб яля йапышмамалыдыр. Трубкашякилли макаронларын тикиши ачылмамалыдыр. Макарон бишян су буланыг, юзц ися йапышганвари олмамалыдыр. Щяжми вя кцтляси ян азы 2 дяфя артмалыдыр.

Макарон мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри 1.5 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 1.5. Макарон мямулатында токсики елементлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин мигдары вя микробиолоъи эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	мг/кг-ла йол верилян мигдары, чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:

	Гурьушун
	0,5  

	Арсен
	0,2

	Кадмиум
	0,1  

	Живя
	0,02

	Мис
	10

	Синк
	50

	Микотоксинляр, пестисидляр:

	Микотоксинляр 
	Хаммала эюря нязарят едилир

	Пестисидляр 
	Хаммала эюря нязарят едилир

	Радионуклидляр:

	Сезиум-137
	60 Бк/кг

	стронсиум-90
	80 Бк/кг

	Микробиолоъи эюстярижиляр:

	Патоэен микроорганизмляр

О жцмлядян салмонелла
	25 гр кцтлядя( мящсулда) олмамалыдыр


1.5.4. Макарон мямулатынын кейфиййят експертизасынын 

апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Партийа малдан стандарта уйьун олараг орта нцмуня эютцрцлцр. Партийа малын мцхтялиф йерляриндян габлашдырма ващидинин 1,5% мигдарында, лакин 3 йердян аз олмайараг 1 кг мигдарында нцмуня айрылыр, столун цстцня тюкцлцр вя орада металмагнит гатышыьы, зярярверижилярин олмасы, сынмышларын, гырынтынын мигдары вя деформасийайа уьрамышларын мигдары мцяййян едилир. Эютцрцлмцш нцмуняляр гарышдырылыр, стол цзяриндя 2-4 см галынлыгда йайылыр вя 4 мцхтялиф тяряфдян 500 гр мигдарында лабораторийа нцмуняси, ялавя олараг 500 гр нязарят нцмуняси эютцрцлцр. Макарон мямулатыны експертизадан кечирдикдя 3 орта нцмуня айрылыр. Бунлардан бири лабораторийайа експертиза апармаг цчцн эюндярилир, диэяр 2 щисся ися тямиз пергамент вя йа селлофан кисяляря тюкцлцр, щерметик баьланыр, шпагатла баьланыб мющцрлянир. Експертизанын нятижяляри тяряфляри гянаят етмяся йенидян арбитраъ експертизасына эюндярилир. Тижарят шябякясиндя дя эютцрцлмцш орта нцмуняни 3 йеря айырырлар. Бунлардан 2-и нязарят едян тяшкилатын лабораторийасына, 3-ц ися мящсул истещсал едян мцяссисянин лабораторийасына эюндярилир.

Орта нцмуняляр актла мцшайият едилмялидир. Нязарят едян тяшкилатын лабораторийасындан алынан експертиза нятижяляри иля мцяссисянин лабораторийасындан алынан нятижяляр арасында кянарлашмалар йол верилян щяддя олдугда йекун нятижя кими истещсал мцяссисясинин мялуматлары ясас эютцрцлцр. Яэяр кянарлашма чох оларса, онда нязарят едян тяшкилатын лабораторийасынын мялуматлары ясас эютцрцлцр.

Макарон мямулатынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла макарон мямулатынын харижи эюрцнцшц, рянэи, дады, ийи, цст щиссясинин характери, йоьрулма дяряжяси, яйри олмасы, сындырдыгда эюрцнцшц, анбар зярярверижиляри иля зядялянмяси мцяййян едилир. Макарон мямулатынын органолептики кейфиййят эюстярижиляри унда олдуьу кими тядгиг едилир.

Макарон мямулатынын харижи эюрцнцшцнц мцяййян етмяк цчцн орта нцмуня (чякилиб-бцкцлмцшлярдя 500 г-дан артыг олмалыдыр) дцз бир сятщин цзяриня тюкцлцр, аста гарышдырылыр вя эцн ишыьында диггятля бахылыр.

Рянэи, харижи эюрцнцшц вя формасы нцмунялярля тутушдурулур. Бярк буьдадан щазырланан макарон мямулаты рянэиня эюря 5 група бюлцнцр: тцнд сары, сары, сары-гырмызы вя йа ят рянэиня бянзяр, тцнд вя йа аь бозумтул рянэя чалан. Йумшаг буьданын яла сортлу унундан щазырланан макарон мямулатынын рянэи тямиз аь вя 1-жи сорт бярк баьдадан алынан ундан щазырланан макарон мямулатынын рянэиня бянзяр олмалыдыр.

Мямулатын дад вя ийи унда олдуьу кими тяйин едилир. Макарон мямулатынын дады вя ийи нормал, юзцня мяхсус олмалыдыр. Кясдикдя эюрцнцшц шцшявари вя йа йарымшцшявари олмалыдыр.

Сятщинин характериня эюря макарон мямулаты 5 група бюлцнцр: щамар, аз габарыглы, хырда габарыглы, кобуд габарыглы вя чох кобуд габарыглы.

Лабораторийада макарон мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлик, туршулуг, макаронун мющкямлийи, сынмыш щиссялярин мигдары, яйилмиш макаронларын вя тозунун мигдары, бишмя заманы артмасы тяйин едилир. Тядгиг олунан макарон мямулатынын узунлуьу вя диаметри хяткешля юлчцлцб дяфтяря гейд едилир.

Макарон мямулатынын органолептики эюстярижиляринин 

балла гиймятляндирилмяси

Макарон мямулатынын истещлак хассяляринин гиймятляндирилмяси гцввядя олан стандарта ясасян (ГОСТ 875-92) йазылы ифадя шяклиндя верилир. Макарон мямулатынын органолептики кейфиййят эюстярижиляринин балла гиймятляндирилмяси мямулатын кейфиййятинин мцгайисяли гиймятляндирилмясини асанлашдырыр, онун истещлак мязиййятини вя сахланылма заманы кейфиййятинин дяйишмясини даща дцзэцн якс етдирир. Макарон мямулатынын органолептики кейфиййят эюстярижиляри 100 балл системи иля ашаьыдакы кими гиймятляндирилир вя щямин эюстярижилярдя кянарлашма олдугда балл гиймяти азалдылыр.

Харижи эюрцнцшц

	Сятщи щамар, формасы дцзэцн, мямулат яля йапышмыр
	25

	Формасы дцзэцн, сятщи габарлы, уж гыраглары бир гядяр 

овулмуш, мямулат яля йапышмыр
	23

	Формасы дцзэцн, сятщи щамар, мямулат азажыг яля 

йапышыр вя йа бир щиссяси формасыны итирмишдир
	22

	Формасы дцзэцн, мямулат нязяря чарпажаг дяряжядя яля 

йапышыр вя йа формасыны гисмян итирир вя йа да гисмян чатлары вардыр
	15

	Мямулат дцйцрляр ямяля эятирмякля йапышыр вя йа онларын 

чох щиссяси формасыны итирир вя йа да тикиши араланыр
	5

	Мямулатын чох щиссяси формасыны итирир, йапышыр вя йа 

биширдикдян сонра хырдаланыр
	2


Рянэи

	Бир рянэли, мцвафиг сорт цчцн типик
	15

	Бир рянэли, зяиф тцнд вя йа ачыг
	12

	Чох тцнд вя йа чох ачыг
	10

	Гейри-бярабяр рянэли
	5

	Бозумтул, гящвяйи чаларлы
	2


Ийи

	Мцвафиг нюв цчцн типик, йахшы щисс олунур
	10

	Йахшыдыр, лакин лазыми гядяр щисс олунмур
	8

	Зяиф щисс олунур
	6

	Щисс олунмайан «бош» Ий
	4

	Кянар Ий
	0


Дады

	Типик, чох йахшы щисс олунур
	25

	Типик, йахшы щисс олунур
	23

	Типик, зяиф щисс олунур
	20

	«Бош» дад
	10

	Кянар дад
	0


Консистенсийасы

	Еластики, ун дяняляри йохдур
	15

	Зяиф йумшаг
	12

	Йумшаг 
	8

	Йумшаг, азажыг язилмиш
	5

	Чох язилмиш
	0


Биширилдикдян сонра суйун вязиййяти

	Зяиф буланыг
	10

	Зяиф буланыг, аз мигдарда асылы щиссяжикляр вар
	9

	Зяиф буланыг, аз мигдарда асылы щиссяжикляр вя хырдаланмыш щиссяжикляр вар
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Йухарыдакы эюстярижиляр цзря макарон мямулатынын кейфиййяти гиймятляндириляркян мямулаты 4 група бюлмяк олар: чох йахшы кейфиййятли (96 баллдан чох гиймят алыр), йахшы (95-84 балл), кафи (83-75 балл) вя гейри-кафи (75 баллдан аз).

Макарон мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Макарон мямулатында нямлийин тяйини дяндя, йармада вя унда олдуьу кими апарылыр. Лакин макарон мямулаты яввялжядян гурудулмаг цчцн щазырланыр. Бу мягсядля орта нцмунядян тяхминян 50 гр макарон эютцрцлцр, щявянэдястядя дюйцлцр вя йа лабораторийа дяйирманында о гядяр цйцдцлцр ки, эюзжцкляринин диаметри 1 мм олан ялякдян кечмиш олсун. Иш паралел апарылыр вя орта щесабы гиймят тапылыр.

Гцввядя олан дювлят стандартларына ясасян макарон мямулатынын нямлийи 13%-дян чох олмамалыдыр.

Макарон мямулатынын туршулуьу дяряжя иля эюстярилир. 100 гр макаронун тяркибиндя олан туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан нормал натриум вя калиум гялявиси мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир.

Туршулуьун мигдарынын мцяййян едилмяси унда туршулуьун тяйининдя олдуьу кимидир. 5 гр нарын цйцдцлмцш мящсулу тутуму 150 мл олан конусвари колбайа тюкцр, цзяриня 50 мл дистилля суйу ялавя едиб 3 дяг мцддятиня колбаны   ялимиздя чалхалайырыг.

Туршулуг (Х) дяряжя иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мигдары, мл-ля;

   К – гяляви мящлулунун титр ямсалы, тядрис тядгигатында ващид эютцрцлцр;

   2 – 100 гр мящсула вя нормал гяляви мящлулуна эюря 

         щесаблама ямсалы.

Башга сюзля титря сярф олунан гяляви мящлулунун мигдары 20-йя вурулуб (5 х 20 = 100 гр мящсул) 10-а бюлцнцр (0,1 нормал мящлулу мигдарынын нормал мящлулун мигдарына кечирмяк мягсядиля).

Нятижя 0,10 дягигликля щесабланыр. Паралел апарылан тяжрцбяляр арасындакы фярг 0,20-дян, нязарт вя арбитраъ цчцн ися (0,50-дян чох олмамалыдыр.

Дювлят стандартына мцвафиг олараг макарон мямулатынын туршуьулу екстра сорт цчцн 3,50-дян, башга сортлар цчцн 40-дян чох олмамалыдыр.

Макаронун бишмя заманы артымынын тяйин едилмясиндя ясас мягсяд 10-20 дяг мцддятиндя мямулатын бишмясинин вя онун чяки вя щяжм етибариля артымынын мцяййян едилмясиндян ибарятдир.

Макарон мямулаты бишдикдя вя бишдикдян сонра онларын вязиййятини тяйин едирляр. Онлар йумшаг, еластик, нормал формада, юзцнямяхсус йахшы дадлы олмалы вя бир-бириня йапышмамалыдыр.

Кейфиййятли вя йапышганлы маддяси (юз маддяси) йцксяк олан ундан щазырланан макарон мямулаты бишдикдя суйу дуру олур. Кейфиййятсиз вя юз маддяси зяиф олан ундан щазырланан макарон мямулаты бишдикдя суйу буланыг олур.

250-500 мл щяжми олан юлчцлц силиндря 100 мл истилийи 15-200 олан су тюкцб, щямин силиндря 50 гр макарон мямулаты ялавя едирик. Су иля макаронун цмуми щяжминдян суйун щяжмини чыхыб макарон мямулатынын щяжмини мцяййян едирик. Сонра макарон мямулатыны гайнайан суйа тюкцб, макарону 15-20 дяг, вермишели ися 10-15 дяг мцддятиндя биширирик. Бишмиш макарон мямулатыны сцзцб ичярисиндя 100 мл су олан юлчцлц силиндря тюкцрцк. Бишмиш макаронун щяжмини тяйин едиб, щяжмжя артым  ямсалыны ашаьыдакы дцстур цзря тяйин едирляр:
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бурада, Й – макарон мямулатынын щяжмя эюря артым ямсалы;

  Й1 – 50 гр макаронун щяжми, см3;

  Й2 – 50 гр макаронун бишдикдян сонракы щяжми, см3.

Бишмиш макарон мямулатынын щяжми, чий макарон мямулатынын щяжминдян 2 дяфядян аз олмайараг артмалыдыр.

Бишмиш макарону сцзцб кцтлясини тяйин етдикдян сонра, кцтля артымы ямсалыны да тяйин етмяк олар. Йцксяк кейфиййятли макарон мямулатынын щяжми вя кцтля цзря артым ямсалы тяхминян ейни олмалыдыр.

Борувари макарон мямулатынын кейфиййятинин хцсуси эюстярижиляриндян бири онун мющкямлийидир. Мямулатын мющкямлийи онун узаг мясафяйя дашынмасыны тямин едир.

Орта нцмунядян узунлуьу 17 см-дян 30 см-я гядяр олан 10 бцтюв борувари макарон эютцрцлцр вя Лукйанов жищазы цзяриня йерляшдирилир. Лукйанов жищазы лювщя цзяриндя йерляшян 2 дайагдан ибарятдир. Бу дайаглар арасындакы мясафя 150 мм-дир. Борувари макарону бу дайаглар цстцндя йерляшдириб, тян орта щиссясиня аьзы ачыг кися асырлар. Кисяйя тядрижян чяки дашлары о вахта гядяр йыьылыр ки, макарон сыныр. Макаронун гырылдыьы чяки гейд едилир. Бу иши 10 дяфя тякрар едиб орта щесаби гиймят тапылыр.

Строганов цсулу иля макаронун мющкямлийинин тяйини ГОСТ 14848-89 верилмишдир.

Макаронун мющкямлийи онун диаметриндян асылыдыр, ейни заманда макаронун рянэи вя сятщинин вязиййяти дя онун кейфиййятиня тясир едир. Она эюря дя ашаьыдакы жядвялдя борувари макаронун бязи эюстярижиляриня эюря кейфиййяти гиймятляндирилир (Жядвял 1.6).

Макарон мямулатында сынмыш вя язилмиш макаронларын вя гырынтыларын мигдарыны тяйин етмяк цчцн щяр габлашдырма йериндян (гуту, пачка, йешик вя с.) эютцрцлмцш нцмуняни ещтийатла цстц тямиз каьызла юртцлмцш столун цзяриня

Жядвял 1.6. Макаронун кейфиййятинин гиймятляндирилмяси

	Кейфиййятин гиймяти
	Макаронун мющкямлийи г-ла
	Макаронун рянэи
	Сятщинин вязиййяти

	
	Диаметри 

5,5 мм
	Диаметри 

6,5 мм
	
	

	Яла 
	600 г-дан чох
	1200 г-дан чох
	Тцнд сары
	Щамар, аз габарлы

	Йахшы 
	500-600 г-дяк
	900-1200 г-дяк
	Сары 
	Хырда габарыглы

	Кафи 
	400-500 г-дяк
	700-900 г-дяк
	Сары-гырмызы вя йа ят рянэли аьачалан
	Кобуд габарыглы

	Гейри-кафи
	400-дян аз
	700-дян аз
	Сары-гящвяйийя чалан, тцнд вя йа азажыг бозачалан
	Чох кобуд габарыглы


бир-бир гойурлар. Борувари макарондан, узун яриштя вя вермишеллярдян сыныглары, деформасийайа уьрамышлары вя гырынтылары айырырлар. Сонра сыныглары, деформасийа олмушлары вя гырынтылары техники тярязидя 1 гр дягигликля чякиб вя алынмыш нятижяляри бир габлашдырма йеринин кцтлясиня нисбятян фаизля ифадя едирляр. Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр:
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бурада, М – габлашдырма йериндян тящлил цчцн эютцрцлян 

                      макарон мямулатынын кцтляси, г-ла;

  М1 – сынмышларын, яйилмишлярин вя гырынтыларын мигдары, г-ла.

Макарон мямулатында сынмышларын мигдары чякилиб-бцкцлмцш яла сортда 6%, екстра сортда 3%, 1-жи сортда 5-дян чох олмамалыдыр. Чяки иля сатыланларда уйьун олараг 7%, 6% вя 10%-дян чох олмамалыдыр. Деформасийайа уьрамышларын мигдары чякилиб-бцкцлмцш екстра вя яла сорт макаронда 1,5%, 1-жи сортда 2%-дян, чяки иля сатыланларда уйьун олараг 2% вя 5%-дян чох олмамалыдыр. Гырынтыларын цмуми мигдары 2%-дян чох олмамалыдыр. Вермишелдя йалныз гырынтыларын мигдары нормалашдырылыр.

1.5.5. Макаронун кейфиййятини горуйан амилляр

Макарон мямулатыны каьыз вя йа селлофан пакетляря вя картон каробкалара 500 г-дан 1 кг-а гядяр чякидя (тарада эюстярилян чякидян (5 гр кянарлашма ола биляр), чяки иля сатыланлары картон, тахта вя фанер  йешикляря (32 кг-а гядяр нетто чякидя), шящярдахили дювриййядя чяки иля сатылан гыса кясилмиш мямулаты крафт-кисяляря габлашдырырлар. Макарон мямулатыны гуру, тямиз, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. Рцтубятин йцксяк олмасы мящсулун нямлянмясиня, кифлянмясиня вя хараб олмасына сябяб олур.

Анбарларда макарон габлашдырылмыш йешикляри штабел гайдасында 6 жярэя йыьырлар. Тяминатлы сахланылма мцддяти ялавясиз макарон мямулатлары цчцн 1 ил, ялавяли (йумурта, сцд вя с.) макарон мямулаты цчцн 6 ай, томатлы макарон цчцн 2 айдыр.

Сахланылма заманы температурун сабит олмасынын бюйцк ящямиййяти вардыр. Температур кяскин дяйишдикдя чатлар ямяля эялир, овунтунун вя сыныьын мигдары артыр, сойуг мямулатын исти щава иля тямасда олмасындан мящсул ням чякир. Макарону сахладыгда анбар зийанверижиляри иля зядялянмясиня йол верилмир.

Мцхтялиф тип вя сорт макаронлар ейни гайдада йахшы сахланылмыр. Ялавялярля зянэинляшдирилмямиш бярк буьдадан макарон даща йахшы сахланылыр.

Йумурта, гуру сцд вя с. мящсуллар ялавя едилмиш макарон ашаьы температурда (тяхминян 1-2 ай) сахланылыр.

Макарону 6-9 ай сахладыгда бязи структур-механики дяйишикликляр нязяря чарпыр, таразлыг рцтубяти ашаьы дцшцр, туршулуьу артыр.

Макарон мямулатынын кейфиййятинин вя чешидинин йахшылашдырылмасы цчцн, макарон унунун истещсалынын артырылмасы, кейфиййятинин йцксялдилмяси (хцсусян бярк буьдадан щазырланмасы) мясяляси гаршыйа гойулмушдур.

1.6. Чюряйин кейфиййятинин експертизасы

1.6.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 27842-88 Буьда унундан чюряк. Техники шяртляр.

ГОСТ 2077-84 Орлов чюряйи. Техники шяртляр. 

ГОСТ 5667-85 Чюряк вя чюряк-кюкя мямулаты. Гябул гайдалары, нцмунялярин эютцрцлмяси цсуллары, органолептики эюстярижилярин вя мямулатын кцтлясинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 21094-96 Чюряк вя чюряк-кюкя мямулаты. Нямлийин тяйини цсулу.

ГОСТ 5669-96 Чюряк-кюкя мямулаты. Мясамялилийин тяйини цсулу.

ГОСТ 5670-96 Чюряк-кюкя мямулаты. Туршулуьун тяйини цсулу.

ГОСТ 5668-68 Чюряк вя чюряк-кюкя мямулаты. Шякярин кцтляйя эюря мигдарынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5698-68 Чюряк вя чюряк-кюкя мямулаты. Хюряк дузунун кцтляйя эюря мигдарынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 16814-88 Чюрякбиширмя истещсалаты. Терминляр вя тяйинатлар.

1.6.2. Цмуми анлайыш

Чюряк ясасян буьда вя човдар унундан щазырланыр. Ясас хаммал кими ун, дуз, су, майа; ялавя хаммал кими шякяр, сцд, йумурта, йаь, кишмиш, хаш-хаш, мцхтялиф ядвиййат вя с. эютцрцлцр. Чюряк-кюкя мямулатынын чешиди чохдур, лакин бунлардан 100-я гядяри даща чох йайылмышдыр. Чюряк-кюкя мямулаты унун нювцня (буьда, човдар вя буьда-човдар), биширилмя цсулуна (гялибдя вя кцрядя биширилян), хямирин щазырланмасы цсулуна эюря, ресепт вя формасына (батон, булка, щюрцлмцш вя с.) эюря груплара бюлцнцр. Ян эениш йайылмыш 1-жи вя 2-жи сорт буьда унундан щазырланан ади чюряклярдир. Човдар чюряйинин бязи чешидиня аь вя гырмызы човдар сямяниси, патка вя ядвиййат (зиря, жиря, кешниш тохуму) сярф олунур.

Орта йашлы инсан эцндя 450 гр, аьыр физики ишля мяшьул оланлар 800 гр, кюкялмяйя мейл эюстярянляр ися 200 гр чюряк-кюкя мямулаты йемялидир. Эцндя 450 гр чюряк-кюкя мямулаты истещлак етдикдя инсанын тяляб етдийи енеръинин 33,5%-и, цмуми зцлалын 30%-я гядяри, организмя лазым олан фосфорун, дямирин, Б1 вя ПП витаминляринин 33-38%-и, еляжя дя калсиумун, магнезиумун, микроелементлярин вя Е, Щ, Б6 витаминляринин бир щиссяси тямин едилир. Йцксяк сортлу ундан щазырланмыш чюряк, ашаьы сортлу ундан чюряйя нисбятян биолоъи жящятдян аз гидалылыг дяйяриня маликдир. Чюряйин гидалылыг дяйяринин артырылмасы проблеми мцасир дюврдя гаршыда дуран мясялялярдян биридир. Чюряйин мцхтялиф зцлали маддялярля зянэинляшдирилмяси, сцддян айрылмыш зярдаб, гуру йаьсызлашдырылмыш сцд, сойа вя балыг уну щесабына баша чатдырылыр.

Чюряйин истещсалы просесляри ашаьыдакылардан ибарятдир: хаммалларын кейфиййятинин йохланылмасы вя истещсала щазырланмасы; хямирин йоьрулмасы; хямирин йетишмяси, бюлцнмяси, кцндялянмяси, сахланылыб йетишдирилмяси, биширилмяси, сойудулмасы вя сатыша эюндярилмяси.

Чюряк заводуна дахил олан хаммаллар стандартын тялябиня мцвафиг олараг тядгиг едилир, ун ялянир, магнит сащясиндян кечирилир. Су 30-350С-йя гядяр гыздырылыр, дуздан мящлул щазырланыб филтрдян сцзцлцр. Ялавя хаммаллар бу вя йа диэяр цсулларла истещсала щазырланыр. Хямир 2 цсулла – опар вя опарсыз цсулларла истещсалата щазырланыр.

Опарсыз – бирфазалы цсулла буьда уну хямири щазырладыгда бцтцн хаммаллар (ресепт цзря) – ун, дуз, майа вя башга мящсуллар хямирйоьуружу машина тюкцлцр, 6-9 дяг гарышдырылыр. Арада 1-2 дяфя йоьурмаг шяртиля хямир 2-4 саат йетишдирилир.

Опар цсулунда – ики фазалы цсулда – яввялжя опар (дуру ажыхямря) щазырланыр. Бунун цчцн ресепт цзря унун йарысы, суйун ⅔ щиссяси, майанын щамысы эютцрцлцр, 3-4 дяг мцддятиндя гарышдырылыр вя 3,5-4 саат йетишдирилир. Сонра опарайа йердя галан ун, су, дуз, лазым эялярся шякяр, йаь ялавя едилиб хямир бир нечя дягигя йоьрулур. Хямирин йетишмяси 1-1,5 саат давам едир. Бу цсулла йахшы кейфиййятли хямир ялдя едилир.

Йетишмиш хямир чюряйин мцхтялифлийиндян асылы олараг мцяййян щяжмя вя кцтляйя эюря тикяляря бюлцнцр, башга сюзля кцндялянир. Хямирин кцндяси еля эютцрцлмялидир ки, бишдикдя вя сойудугдан сонра тижарятя дахил олан чюряйин кцтлясиндя ±2,5%-дян чох фярг олмасын. Хямирля чюряйин кцтлясиндяки фярг юлчцсцндян асылыдыр. 500 г-дан ири чюряклярдя бу фярг 10%-я гядяр, хырда мямулатда ися 15%-я гядяр олур.

Кцндялянмиш хямир йенидян истиращятя гойулуб йетишдирилир. Кцндяляри йетишмяк цчцн нисби рцтубяти 80-85%, температур 35-400С олан отагларда (камераларда) сахлайырлар. Чюряйин ресептиндян, унун кейфиййятиндян, кцндянин щяжминдян асылы олараг 25 дяг-дян 120 дяг-дяк сахланылыб йетишдирилир. Хямири нормал гайдада сахладыгда алынан чюряк дцзэцн формалы, нарын бярабяр мясамяли, шишкинсиз вя жадарсыз олур.

Чюряйи хцсуси чюряк биширян печлярдя 210-2800С температурда биширирляр. Хырда ядяди мямулатлары 8-12 дягигяйя, ири кцтляли чюрякляри 50 дягигяйя, бязян ися 80 дягигяйя биширирляр. Чюряйин дцзэцн биширилмяси, онун кейфиййяти вя сахланылмасы цчцн ясас шяртдир.

Чюряйин дадынын вя ийинин формалашмасы хямирин щазырланмасы вя йетишмяси иля башлайыб, онун бишмяси иля гуртарыр. Чюрякдя 75 мцхтялиф ятирли вя тамлы маддяляр тапылмышдыр ки, бунлара 28 туршу, 28 карбонил бирляшмяляри, 11 спирт, 6 ефир, аммонйак вя меркаптан аиддир.

Чюряйя дад вя там верян маддяляря сцд, пропион, сиркя, кящряба вя башга туршулар, мцхтялиф алдещидляр, меланоидинляр вя еляжя дя спиртин, туршуларын вя алдещидлярин гаршылыглы мящсуллары олан мцряккяб ефирлярдир. Бишмя просесиндя меланоидляр, няинки тцнд рянэя, юзцнямяхсус ийя вя йа дада малик олур; хямирин йетишмяси заманы фурфурол, оксиметилфурфурол, валериан, изовалериан вя башга алдещидляр, сцд, сиркя вя кящряба туршулары топланыр.

Чюряйин сойудулмасы заманы нямлийин пайланмасы баш верир. Габыг щиссясинин нямлийи нисбятян артыр, лакин ичлийинки азалыр. Тязя бишмиш чюряйин нямлийинин бухарланмасы заманы кцтляси 3% азалыр.

Чюряйин кцтляйя эюря чыхары, фаизля алынан чюряйин кцтлясинин сярф олунан унун вя диэяр хаммалларын (судан башга) кцтлясиня нисбяти кими мцяййян едилир. Цмумиййятля, чюряйин чыхары, она сярф олунан бцтцн хаммалларын вя суйун кцтлясиндян аз олур. Бишмя заманы суйун иткиси 6-14%-я гядяр, хямирин йетишмяси заманы ися гуру маддялярин иткиси 1,5-3,4%-я гядяр олур. Унун нямлийи 14,5% олдугда орта щесабла чюряйин чыхары унун кцтлясиня эюря яла вя 1-жи сорт ундан 130%, 2-жи сорт ундан 140% вя кяпякли ундан 150-160% тяшкил едир. Чюряк заводларында чюряйин формасы, габыьынын, ичлийинин вязиййяти, дады, ийи вя еляжя дя физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, мясамялилийи вя туршулуьу йохланылыр. Там кейфиййятли вя дяйярли чюряк сатыша эюндярилир.

Чюряк-кюкя мямулатынын чешиди онун истещсалында истифадя олунан унун сортундан, нювцндян, ялавялярдян, биширилмяси вя формаланмасы цсулларындан асылыдыр.

Истифадя олунан унун нювцня эюря буьда, човдар вя буьда-човдар унларындан биширилян чюрякляр вардыр. Чюряйин типи истифадя олунан унун ямтяя сорту иля мцяййян едилир. Буьда чюряйинин – яла, 1-жи, 2-жи сорт, кяпякли вя йа кяпякли унла 2-жи сорт унун гарышыьы иля биширилян; човдар чюряйинин – кяпякли, кяпяксиз човдар унундан; човдар-буьда чюряйинин – човдар-буьда вя буьда-човдар унундан вя 2-жи сорт буьда уну иля кяпяксиз човдар уну гарышыьындан щазырланан чюрякляр вардыр.

Чюряйин йарым типляри ресептурайа ясасян нюв вя тип дахилиндя мцяййян едилир. Садя, йахшылашдырылмыш вя йаьлы-шякярли чюряк-булка мямулаты истещсал едилир.

Садя чюряйин щазырланмасында ун, су, дуз, майа вя йа ажыхямря ишлядилир. Йахшылашдырылмыш буьда чюряйиня ялавя олараг йаь, шякяр вя диэяр хаммаллар гатылыр. Човдар чюряйиня ися аь вя гырмызы човдар сямянисинин екстракты, шякяр, патка, ятирли тохумлар (жиря, зиря, кешниш тохуму) гатылыр. Йаьлы-шякярли булка мямулатына шякяр вя йаь нисбятян чох гатылыр, ялавя олараг йумурта, сцд, гаймаг, кишмиш, хаш-хаш вя диэяр дад вя там верижи маддяляр ялавя едилир. Бунлар хцсуси ресептляр цзря щазырланыр вя биширилмиш ядяди булка мямулатларыдыр.

Чюряйин сортлары – йарымтипляр дахилиндя биширилмя цсулларына (формалы вя формасыз), формасына (булка, батон, щюрцлмцш вя с.), бир ядядинин кцтлясиня (ядядля – 100, 200, 400, 500 гр, чяки иля сатыланлар 500 г-дан 1-3 кг-а гядяр) вя алыжыйа сатылма цсулуна эюря (ядяди вя чяки иля) бюлцнцр.

Яла сорт ундан чюряк, хямиря 4% шякяр ялавя етмякля биширилир. Онун ичлийинин рянэи аь, зяриф, йцксяк мясамялилийи вя туршулуьунун аз олмасы иля фярглянир. Чяки иля (3 кг-а гядяр кцтлядя) вя йа ядяди; формалы вя йа формасыз; ядяди чюряклярин бир ядядинин кцтляси 0,5 вя йа 1 кг олур. Ядяди чюрякдя кцтляйя эюря нормадан узаглашма орта щесабла ±2,5%-дян чох олмамалыдыр.

Яла сорт ундан щазырланан булка мямулатына 4,8-5,7% шякяр, 1,1-2,6% йаь вя бязян йумурта, хаш-хаш вя ядвиййат вурулур. Булкаларын кцтляси 50, 75 вя 100 гр олур.

Щявяскар кюкя мямулатлары яла сорт буьда унундан, шякяр, щейванат йаьы, йумурта, дуз вя ванил ялавя етмякля щазырланыр. Мямулат мцхтялиф формада олуб, цзяринин бязяйи айдын щисс олунур. Бир ядядинин кцтляси 100 вя 200 гр, тяркибиндя 14,5% шякяр, 9% йаь олур. Бу мямулат нямлийинин вя туршулуьунун аз олмасы иля фярглянир.

1-жи вя 2-жи сорт ундан садя чюрякляр формалы вя формасыз биширилир. 1-жи сорт ундан чюряйин ичлийи аь, мясамялилийи нисбятян чох, туршулуьу аз, дады йахшы олур. 2-жи сорт ундан чюряйин рянэи тцнд, мясамялилийи 1-жи сорта нисбятян аз олур. Кцтляси вя формасы яла сорт ундан чюряклярдя олдуьу кимидир.

Кяпякли буьда унундан чюряк формалы, формасыз; чяки иля сатыланлары 3 кг-а гядяр, ядяди чюрякляри ися 0,5 вя 1 кг кцтлядя биширилир. Чюряк бозумтул-гящвяйи рянэдя, ичлийи тцнд, кяля-кютцр габыглы, йцксяк туршулуьу (70) вя орта мясамялилийи (54-55%) иля фярглянир.

Ян чох йайылмыш кюкя мямулатларындан батонлар, булкиляр, сайка, щюрцлмцш мямулат вя галаж эюстяриля биляр. Щазырда кичик мцяссисялярдя вя кооперативлярдя мцхтялиф форма вя кцтлядя, ящали тялябиня даща чох жаваб верян мцхтялиф чюряк-кюкя мямулаты истещсал едилир ки, бунларын чешиди вя кейфиййят эюстярижиляри щаггында щеч бир дягиг, тясдиг олунмуш норматив-техники сяняд йохдур.

Азярбайжанда човдар вя човдар-буьда чюрякляри нисбятян аз истещсал едилир. Човдар чюряклярини кяпякли, кяпяксиз вя ялянмиш човдар унундан, бязян 1-жи вя 2-жи сорт буьда уну ялавя етмякля щазырлайырлар. Човдар-буьда чюряйини кяпякли човдар-буьда унундан вя йа човдар уну иля кяпякли буьда уну гарышыьындан, ашхана чюряйини кяпяксиз човдар вя 2-жи сорт буьда унундан щазырлайырлар.

Садя човдар чюряйини – кяпякли човдар унундан, 1,5 кг кцтлядя формаларда щазырлайырлар. Габыьы тцнд гящвяйи рянэдя олуб, ичлийи тцнд, ири мясамяли, йумшаг консистенсийалы, туршмязя дада малик олур. Дямлянмиш човдар чюряйи – садя човдар чюряйиндян она эюря фярглянир ки, хямирин бир щиссяси гайнар су иля щазырланыб дямлянир. Хямири дямлядикдя щяр 97 кг уна, 3 кг гырмызы човдар  сямяниси, хямиря ися 0,1 кг жиря ялавя едилир. Дямлянмяйя вя ялавя едилян сямянийя эюря, дямлянмиш човдар чюряйиндя шякяр вя башга суда щялл олан карбощидратлар чох олур.

Пящриз чюряк-кюкя мямулаты. Беля чюрякляр шякяр, бюйряк вя мядя-баьырсаг хястялийиня тутулмуш шяхсляр цчцн нязярдя тутулур. Пящриз чюрякляри юзцнямяхсус тяркиби вя хассясиня эюря фярглянирляр.

Тахыл чюряйи – яла сорт ундан, хырдаланмыш буьда йармасы, дуз вя жиря ялавя едилмякля щазырланыр.

Зцлаллы – буьда вя зцлаллы-кяпякли чюряк щазырладыгда хямиря уйьун олараг йцксяк юзлц буьда уну вя кяпяк гатылыр. Тяркибиндя минимум карбощидрат олмасы иля фярглянир. Зцлаллы-буьда чюряйиндя 25%-я гядяр, зцлаллы-кяпякли чюрякдя 20%-я гядяр карбощидрат олур.

Ахлоридли чюряйи – дуз ялавя етмядян 1-жи сорт буьда унундан ядяди вя чяки иля щазырлайырлар.

Гябизлийя мейилли оланлар цчцн барвихин вя щяким чюряйи щазырланыр. Бунларын тяркибиндя Б групу витаминляри вя балласт карбощидратлар (селлцлоза вя щемиселлцлоза) нисбятян чохдур.

Мядя ширясинин туршулуьу чох оланлар цчцн туршулуьу аз олан булкалар щазырланыр. Бунларын туршулуьу 1-жи сорт ундан булкаларда 2о-дян чох олмамалыдыр.

Зяиф дцшмцшляр цчцн йцксяк калорили чюрякляри 1-жи сорт буьда унундан 11% щейванат йаьы вя 17,5% шякяр ялавя етмякля щазырлайырлар.

Пящриз чюряк-кюкя мямулатлары 100 вя 200 гр кцтлядя биширилир. Хцсуси тяйинат цчцн щазырланмыш чюряк етикет каьызына бцкцлцр, орада чюряйин ады, кцтляси, мящсул истещсал едилян мцяссисянин ады гейд олунур.

Милли чюряк мямулатына гядим дюврлярдян ящали тяряфиндян биширилян лаваш вя чюряк аиддир. Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя гядимдян, еляжя дя индинин юзцндя щазырланан милли чюряклярин чешиди чохдур. Щямин чюрякляр садя вя йахшылашдырылмыш групларына айрылыр. Садя чюрякляр майасыз вя йа майалы хямирдян (ун, су, майа вя дуз) щазырланыр. Йахшылашдырылмыш милли чюряк мямулатлары бир гайда олараг майалы хямиря шякяр, сцд, йумурта, йаь, гатыг, бал, мейвя пцреси, габаг пцреси, ядвиййат вя диэяр мящсуллар ялавя едилмякля щазырланыр.

Садя милли чюряк мямулатына Абшерон чюряйи, Азярбайжан чюряйи, Аьдамын тяндир чюряйи, ажытмалы, бяззамаж, бозламаж, даьлы чюряйи, дузлу назик, ев чюряйи, йуха, кюздямя, кюкя, кюмбя, кцлава, кцллц кюмбя, кцллямя, кцлфя яппяк, Эянжя чюряйи, лаваш, Ордубад тяндир чюряйи, сажяппяйи, сямянили чюряк, сянэяк, сыьырдили, Сумгайыт чюряйи, тяндир чюряйи, хамралы, жад, жардалы, жиряли чюряк, Шяки кцря чюряйи вя с. аиддир.

Йахшылашдырылмыш милли чюряк мямулатына бяйим чюряйи, габаглы чюряк, гатлама, гоьал, гозлу кюкя, зяфяранлы назик, пши, сцдчюряйи, фятир, фындыглы гоьал, чайчюряйи, Шяки кцлчяси, Шяки овмасы, ширин назик, шоргоьал вя с. аиддир. Ян эениш йайылмыш милли чюряк мямулатлары ашаьыдакылардыр.

Абшерон чюряйи щазырламаг цчцн 1 кг уна 17 гр сыхылмыш майа, 17 гр хюряк дузу, 50 гр шякяр эютцрцлцр. Хямир бирбаша жидди йоьрулур. 1 саатдан сонра икинжи дяфя йоьрулур, 1,5-2,0 саат сахланылыб гыжгырдылыр. Абшерон чюряйи 200, 500 вя 800 г-лыг ядяди биширилир. Сятщиня йумурта сцртцлцр, гара хаш-хаш сяпилир. Формасы даиряви, кянарлары бир гядяр галын, сятщи дешдяклянмякля бязянир. 14,5% нямлийи олан 1 кг ундан 1,3 кг чюряк алыныр.

Азярбайжан чюряйи щазырламаг цчцн яла, 1-жи, 2-жи вя кяпякли ун сортларындан истифадя едилир. 1 кг уна 12 гр майа, 15-17 гр хюряк дузу, 5 гр гара хаш-хаш эютцрцлцр. Бязян суйун бир щиссяси сцд зярдабы иля (айран суйу) иля явяз олунур. Хямир бирбаша йоьрулур, хямирин температуру 320С олмалыдыр.

Хямир 1,5-2,0 саат сахланылыб гыжгырдылыр. Хямир эялдикдян сонра щазыр чюряйин кцтляси 0,5; 0,8 вя 1,0 кг олмаг шяртиля кцндялянир. Хямир кцндяйя эялдикдян сонра даиряви вя узунсов формаларда йайылыр, сятщиня су-йумурта (1:1) чалынтысы сцртцлцб хаш-хаш сяпилир вя биширилир.

Щазыр чюряйин нямлийи яла сортда 42%, 1-жи сортда 44%, 2-жи сортда 45%-дир. Туршулуьу уйьун олараг 3, 4 вя 5 дяряжядир. (100 гр чюряйин тяркибиндяки цзви туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан 1 н гялявинин мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир).

Йуха щазырламаг цчцн хямир майасыз йоьрулур, 20-30 дяг истиращятя гойулур, йенидян ювкялянир, хырда кцндяляр тутулур, 1 мм галынлыьында йайылыр вя сажда биширилир. 
Йуха галыб гуруйарса, ону йумшалтмаг цчцн сятщиня гайнанмыш су вя йа эцлаб чилянир, дясмала бцкцлцб 40-50 дяг сахланылыр. Йуха пендир, шор, сцзмя вя йа гаймагла йейилир. Лцлякабаб сцфряйя йуха иля верилир.

Эянжя чюряйи 1-жи сорт буьда унундан сянайе цсулу иля щазырланан милли чюряк нювцдцр. 1 кг уна 18 гр майа, 15 гр дуз, 12 гр маргарин йаьы (вя йа яринмиш йаь), 1 ядяд йумурта, 1 ч.г. хаш-хаш эютцрцлцр. Хямирин суйунун 2 стяканыны айран суйу вя йа сцд зярдабы иля явяз етдикдя чюряк дадлы вя гидалы олур. Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. Бунун цчцн стякан йарым уна майанын щамысы ялавя едилиб илыг су иля хямир йоьрулур, 2,5-4 саат гыжгырдылыр, сонра унун галан щиссяси, дуз, йаь вя исидилмиш айран суйу ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир 1,5 саат гыжгырдылыб кцндялянир. Кцндяляр 45-50 дяг эялдикдян сонра даиряви формада 8-10 мм галынлыгда йайылыр, сятщиня йумурта сцртцлцб хаш-хаш сяпилир, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир вя биширилир. 0,5 вя 1 кг кцтлядя бурахылыр. Нямлийи 41%, туршулуьу 30-дир.

Лаваш – майасыз хямирдян вя йа ев майасы (хямирмайа) иля йоьрулмуш хямирдян биширилян милли чюряк нювцдцр. Хямир майа иля бирбаша йоьрулур, 1-1,5 саат гыжгырдылыр, сонра кцндялянир, 15-25 дяг истиращятя гойулур, назик йайылыр, сажда вя йа тяндирдя 3-5 дяг ярзиндя биширилир. Нахчыван, Ордубад, Шярур, Кялбяжяр, Лачын вя диэяр бюлэялярдя лаваш тяндирдя биширилир. Бир гайда олараг лаваш сухари кими 3 айа гядяр галдыгда беля киф атмыр. Йемяздян 3-4 саат яввял лаваша су вя йа эцлаб чилянир, дясмала бцкцлцр. Беляликля лаваш йумшалыр. Башга чюряк мямулатларындан фяргли олараг лавашда йумшаг ич щисся олмур.

«Ажытмалы» милли чюряк нювц дя лаваш кими щазырланыб сажда биширилир, лакин онун юлчцсц десерт бошгаб бойда олмагла щяр ики цзц биширилир. Ейни заманда лавашдан 2-3 дяфя галын олур.

Лаваш Гафгаз халгларында, о жцмлядян Азярбайжанда, щямчинин гоншу Шярг юлкяляриндя эениш йайылмыш чюряк нювцдцр.

Сажяппяйи – майалы хямирдян щазырланан милли чюряк нювцдцр. Хямириня ун, дуз, майа вя су гатылыб бирбаша йоьрулур, арада бир дяфя дя йоьрулмаг шяртиля 1-1,5 саат гыжгырдылыр. 400-500 г-лыг кцндяляр щазырланыр, 35-40 дяг кцндяляря истиращят вердикдян сонра 5-6 мм галынлыгда йайылыр, чох да гызьын олмайан сажда щяр ики цзц гызардылмаг шяртиля биширилир. Ел арасында икицзлц адамлара «Икицзлц сажяппяйи» кими ришхяндля лягяб гойулур.

Сянэяк – милли чюряк нювцдцр. Хямир ев майасы иля йоьрулур, назик йайылыр, охлова сарыныб хцсуси кцрядя вя йа саж ичярисиндя гызьын чай дашлары вя йа чынгыл цзяриня сярилиб биширилир. Бишдикдян сонра щяр ики цзцндя дашларын батыг йерляри галыр. Бязян сянэякин цстцня йумурта сарысы сцртцб хаш-хаш сяпилир. Узунсов формада олан сянэяк Эянжя бюлэясиндя эениш йайылмышдыр. Сянэяк Тябриздя дя биширилир.

Жиряли чюряк – 1-жи сорт буьда унундан щазырланан милли чюряк нювцдцр. Хямир цчцн 1 кг уна 15 гр майа, 16 гр хюряк дузу, 3-5 гр жиря эютцрцлцр. Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. 0,5 кг-лыг олуб, узунсов формада йайылыр, сятщиня дальалы хятляр чякилир, хырдаланыб йарма щалына салынмыш жиря чюряйин сятщиня сяпилир. Чюряйин нямлийи 43%-дян чох олмамалыдыр. 14,5% нямлийи олан ундан 1,3 кг чюряк алыныр. Сянайе цсулу иля дя биширилир.

Шяки кцря чюряйи – майалы хямирдян кцрядя биширилян милли чюряк нювцдцр. Яввялляр Шяки кцря чюряйи ев шяраитиндя тяндир чюряйи хямири кими хямирмайа иля йоьрулмуш хямирдян биширилирди. Мцасир дюврдя ися хямир сыхылмыш майа иля йоьрулур. 1 кг уна 15 гр дуз, 10 гр майа вя 600-650 мл илыг су эютцрцлцр. Бязян чюрякчи усталар хямиря даща аз майа гатырлар (мясялян, 10 кг уна 50 г-а гядяр). Хямир майа ялавя едилмякля бирбаша йоьрулур. 4-6 саат сахланылыб гыжгырдылыр, 800-900 гр кцтлядя (бязи щалларда 450-500 гр) кцтлядя кцндялянир. 40-50 дяг кцндяйя эялдикдян сонра 6-8 мм галынлыьында йайылыр, ялавя олараг 15-20 дяг истиращятя гойулур, сятщиня су-йумурта чалынтысы сцртцлцр, ялля паралел олараг 3-4 йердян шырымлар ачылмагла дилимлянир. Сятщиня гара чюряк тохуму (гарачющря) вя йа хаш-хаш сяпилир, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир, кцрядя 20-25 дяг мцддятиндя биширилир. Сятщи йахшы гызармыш кцря чюряйи 1-1,5 саат сойудугдан сонра газана гойулуб вя йа сцфряйя бцкцлцб сахланылыр ки, гурумасын.

Азярбайжанын милли чюряк мямулатларындан ажытмалы, бяззамаж, бозламаж, кцлфя яппяк, сыьырдили, дузлу-назик, ширин-назик, хамралы, жардалы вя с. ресептлярин щазырланмасы хцсусиййятляри цзяриндя тядгигат вя ахтарыш ишляри апарылыр. Бу сащядя халг тяжрцбясинин дягиг юйрянилиб йазылмасынын вя мцасир дюврдя онларын тятбиг едилмясинин бюйцк елми-тяжрцбяви ящямиййяти вардыр.

1.6.3. Чюряйин кейфиййятиня верилян тяляб

Чюряйин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Чюряйин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Чюряйин органолептики эюстярижиляри;

3. Чюряйин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Чюряйин зярярсизлик эюстярижиляри (жядвял 13.7).

Чюряйин кейфиййятинин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Органолептики цсулла чюряйин харижи эюрцнцшц, ичлийин вязиййяти, дады, ийи, хястялийин олмамасы, кянар вя минерал гарышыглар мцяййян едилир.

Харижи эюрцнцшц чюряйин формасына, цзяринин вязиййятиня, рянэиня, габыьында нюгсанларын олмамасына эюря гиймятляндирилир. Чюряйин формасы дцзэцн олмалыдыр. Формалы чюрякдя габыьы азжа габарыг, формасызда овал, даиряви вя йа узунсов олуб йасты вя язик олмамалыдыр. Габыьында чатлар олмамалыдыр. Габыьынын рянэи сортлу буьда чюряйиндя гызылы сарыдан, ачыг гящвяйийя гядяр, човдар вя кяпякли буьда чюрякляриндя ачыгдан тцнд гящвяйийя гядяр олур. Кясийиндя габыьынын галынлыьы 3-4 мм-дян чох олмамалыдыр.  Габыьынын кирлянмясиня вя ичликдян айрылмасына йол верилмир.

Ичлийин вязиййяти кясилмиш чюрякдя мцяййян едилир. Ичлийи йахшы бишмиш, бярабяр мясамяли, бармагла йохладыгда ням вя яля йапышан олмамалыдыр, йцнэцл басдыгда еластики олуб юз яввялки формасыны алмалыдыр, йумшаг олмалы, овхаланмамалы, дахилиндя ун щиссяжикляри вя линж йумрулар олмамалыдыр. Щцндцр, йахшы мясамяли чюряк организмдя йахшы мянимсянилир.

Чюряйин йол верилмяйян нюгсанлары – тяркибиндя кянар гарышыгларын, хястялийин вя кифин олмасыдыр. Бу нюгсанлар органолептики цсулла йохландыгда ашкар едилярся, чюряк заводдан тижарят шябякясиня бурахылмамалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян чюрякдя нямлик, мясамялик, ичлийин туршулуьу, надир щалларда шякярин, йаьын вя дузун мигдары, санитар нязарятиндя ися аьыр метал дузларынын мигдары мцяййян едилир.

Чюряйин нямлийи онун кейфиййяти цчцн ясас эюстярижидир. Нямлийин артмасы чюряйин енеръи дяйярини ашаьы салыр, кейфиййяти ашаьы олур. Чюряйин сорту йцксяк вя щяжми кичик олдугжа нямлийи аз, сорту ашаьы вя щяжми бюйцк олдугжа нямлийи нисбятян чох олур. Дянявяр вя яла сорт буьда унундан чюрякдя 43-44%, кяпякли буьда вя ялянмиш човдар унундан чюрякдя ися 48% нямлик олур.

Чюряйин мясамялилийи, мясамялилийин щяжминин, чюряйин ичлийинин щяжминя нисбяти кими фаизля мцяййян едилир. Чюряйин ичлийинин мясамялилийи вя гурулушу, унун тяркиби вя хассясиндян, технолоъи просесин дцзэцн тятбигиндян, хямирин йоьрулмасы, гыжгырдылмасы, сахланылмасы вя биширилмясиндян асылыдыр. Яла сорт буьда унундан чюрякдя 70-73%, кяпякли човдар-буьда чюряйиндя 47-50% мясамялик олур. Унун сорту ашаьы дцшдцкжя мясамялилик азалыр.

Чюряйин туршулуьу дяряжя иля эюстярилир. 100 гр мящсула эюря щесабланмыш ичликдян щазырланан екстрактын нейтраллашмасына сярф олунан нормал гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир. 1 мл нормал гяляви мящлулу 0,09 гр сцд туршусуну нейтраллашдырыр. Она эюря дя, дяряжя иля мцяййян едилян туршулуьу фаизя чевирмяк цчцн тящлилин нятижясини 0,09 ямсалына вурмаг лазымдыр.

Яла сорт ундан батонларда туршулуг 20, 1-жи сорт ундан чюрякдя 40, кяпякли буьда вя ялянмиш човдар унундан чюрякдя 70, кяпякли садя човдар унундан чюрякдя ися 120 олур. Чюряйин сорту ашаьы дцшдцкжя туршулуьу йцксяк олур.

Гцввядя олан стандартларда чюряк-булка мямулатынын нямлийи, мясамялилийи вя туршулуьу нормалашдырылыр. Шякярин вя йаьын мигдары йахшылашдырылмыш чюряк-булка мямулатында мцбащисяли щаллар олдугда йохланылыр. Дузун мигдары ресептдя эюстярилян мигдардан чох олмамалыдыр. Чюрякдя аьыр метал дузларынын (гурьушун, живя) вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн олмасына йол верилмир.

Жядвял 1.7. Буьда чюряйиндя токсики елементлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин мигдары

	Эюстярижиляр 
	мг/кг-ла йол верилян мигдары, чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:

	Гурьушун
	0,35  

	Арсен
	0,15

	Кадмиум
	0,15  

	Живя
	0,02

	Мис
	10

	Синк
	50

	Микотоксинляр:

	афлатоксин Б1
	0,005

	Дезоксиниваленол
	0,7  

	Зеараленон
	1,0  

	Т2 токсин
	0,1

	Пестисидляр:

	щексахлорсиклощексан 

((, (, (- изомерляр)
	0,5

	ДДТ вя онун метоболитляри
	0,02

	Щексахлорбензол
	0,01  

	Живя тяркибли пестисидляр
	Олмамалыдыр

	Радионуклидляр:

	Сезиум-137
	50 Бк/кг

	Стронсиум-90
	80 Бк/кг


1.6.4. Чюряйин кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Чюряк-кюкя мямулатынын кейфиййятиня нязарят онун кейфиййятини сяжиййяляндирян органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляриня верилян тялябляр жямляшян норматив-техники сянядляря уйьун олараг апарылыр.

Чюряйин вя кюкя мямулатынын органолептики эюстярижиляриня чюряйин формасы, габыьынын вязиййяти вя рянэи, ийи, цст габыьынын галынлыьы, йумшаг щиссясинин вязиййяти (йоьрулмасы, мясамялилийи, еластиклийи вя тязялийи) аид едилир.

Чюряйин вя кюкя мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляриня ясасян ичин нямлийи, туршулуьу вя мясамялилийи аид едилир. Бязи кюкя мямулатларында йаьын, шякярин, хюряк дузунун вя калиум-броматын мигдары да тяйин едилир.

Тядгигат цчцн нцмуняляр стандартын вя техники шяртлярин тялябляриня жаваб верян чюряк вя булка мямулатлары партийасындан эютцрцлцр.

Тижарят шябякясиндя чюряк партийасы – бир мцяссисядя щазырланан вя бир гаимя иля гябул олунан истянилян мигдар ейни адда чюряк мямулатыдыр.

Чюрякбиширмя мцяссисяляриндя чюряк партийасы бир бригада тяряфиндян бир нювбядя истещсал олунан бир адда, лакин кцтляси 40 тондан чох олмайан чюряк мямулатыдыр.

Орта нцмуня – чюряк партийасындан мцвафиг олараг айрылмыш вя харижи эюстярижиляриня эюря бцтцн партийа мящсулу сяжиййяляндирян чюряк мямулатыдыр.

Лабораторийа нцмуняси мцяййян тящлил цчцн орта нцмунядян эютцрцлмцш чюряк мямулатыдыр.

Орта нцмуня айырмаг цчцн айры-айры мямулатларын йыьылдыьы вагонеткалардан, щяр сябят вя лотоклардан вя йа 10 йешикдян ашаьыдакы мигдарда чюряк мямулаты эютцрцлцр. Мямулатын кцтляси 1-3 кг олдугда 5 ядяддян аз олмайан бцтцн партийа малын 0,2% мигдарында, мямулатын кцтляси 1 кг-дан аз олдугда 10 ядяддян аз олмамагла партийа малын 0,3% мигдарында эютцрцлцр.

Орта нцмунядян лабораторийа нцмуняляри типик мямулатлардан ашаьыдакы мигдарда эютцрцлцр: ядяди вя чяки иля сатылан вя кцтляси 400 г-дан чох олан мямулатдан 1 ядяд, кцтляси 400-200 г-а гядяр мямулатдан 2 ядяд, 200-100 г-лыг мямулатдан 3 ядяд, 100 г-дан аз олдугда 6 ядяд эютцрцлцр.

Щазыр чюряйин физики-кимйяви эюстярижиляри, йяни нямлийи, туршулуьу, мясамялилийи собадан чыхарылдыгдан сонра 3 саатдан тез олмайараг, кяпякли ундан щазырланмыш чюрякдя ян эежи 36 саатдан, сортлу буьда унундан щазырланмыш чюрякдя 24 саата гядяр тящлил едилмялидир. Хырда ядяди мямулатлар 1 саатдан тез олмайараг вя ян эежи 16 саат ярзиндя тящлил едилмялидир.

Чюряйин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла чюряйин харижи эюрцнцшц (формасы, щяжми, габыьынын рянэи вя чатламыш йерлярин сайы), ичинин вязиййяти (консистенсийасы, еластиклийи, мясамялилийи, бишмя дяряжяси, рянэи, там йоьрулмасы, бишмямиш (линж йер) йерляр, мясамялилийин гурулушу вя с.),    ий вя дады, хястялийи тящлил едилир.

Харижи эюрцнцшцнцн гиймятляндирилмяси. Чюряйин харижи эюрцнцшц (формасы, габыьынын рянэи вя вязиййяти) тябии эцн ишыьында вя йа йахшы ишыгландырылмыш сцни ишыгда тяйин едилир. Бу заман тящлил едилян чюряк нцмунясинин формасынын дцзэцн вя симметрик олмасына фикир верилир. Ялдя едилян нятижяляр шякилляр (еталонлар) вя харижи эюрцнцшц тясвир едилян стандартларла тутушдурулур. Яэяр кянарлашма мцшащидя едилярся, лабораторийа дяфтяриндя гейд едилир.

Чюряйин габыьынын рянэинин вя вязиййятинин гиймятляндирилмяси. Чюряйин цст габыьынын рянэи чюряйин сортундан асылы олараг ашаьыдакы сюзлярля сяжиййяляндирилир: ачыг гызылыдан ачыг гящвяйийя гядяр, парылтылы тцнд гящвяйи вя с.

Габыьынын вязиййяти йохланаркян форманын дцзэцнлцйцня вя сятщиня фикир верилир. Чюряйин сятщи щамар, гейри-дцзэцн, габарыглы, шишкинли вя чатлы, щятта йарыглы ола биляр. Чюряйин сятщиндя бир нечя истигамятдя эедян вя ени 1 см-дян артыг олан йарыглар ири щесаб едилир.

Чюряйин габыьынын галынлыьыны мцяййян етмяк цчцн орта нцмунядян 5 мямулат эютцрцб ениня бюлцрцк. Хяткешля габыьын галынлыьыны 3 йердя мм-ля юлчцб, орта щесабы гиймят тапылыр. Бу галынлыг 4 мм-дян чох олмамалыдыр.

Чюряйин ичинин вязиййяти вя рянэи. Чюряйин ичини тящлил етмяк цчцн бычагла мямулаты ениня ики йарым щиссяйя бюлцб бармаьын ужу иля онун мяркязиндяки сятщи басмагла чюряйин бишмясини тяйин едирляр. Бу заман ичин бишмясини, еластиклийи, мясамялилийи, тязялийини тяйин етмяк лазымдыр. Йахшы бишмиш мямулатын ичи гуру, йахшы бишмямишдя ися нямли, чий вя яля йапышмыш олур. Ичин рянэи аь, боз, тцнд, гящвяйи, сарымтыл, бозумтул вя с. сюзлярля сяжиййялянир.

Чюряйин мясамялилийини тяйин етмяк цчцн чюряйин йумшаг сятщини нязярдян кечирирляр. Еластиклийи 2 цсулла мцяййян едирляр. Баш бармагла ичлийин сятщини мцхтялиф щиссялярдян 5-10 см-я гядяр, габыьындан 2-3 см мясафяйя кими сыхылана гядяр йцнэцлжя басмагла вя йа да щяр ики ялля гыса мцддят ярзиндя (2-3 сан.) кясилмиш мямулатлары сыхмагла тяйин едирляр. Тязя чюряк асанлыгла юз яввялки вязиййятиня гайыдыр. Сойумуш, еластиклийи йахшы олан мямулаты 10 мм-я гядяр басдыгда о, тез бир заман яввялки вязиййятини алыр. Гейри-еластики ич йапышыр вя нязяря чарпажаг дяряжядя дяйишиклийя уьрайыр. Йумшаг щиссянин овулмасы чюряйин бойатлашмасыны эюстярир. Бойат чюряк ичиндян щазырланмыш чюряк кцряжийи даьылыр вя овулур. Тязя чюряк еластики, ятирли вя дадлы олмалыдыр. Бойат чюряк ися бярк, овхаланан вя хцсуси ятирли ийя вя тама малик олмагла чятинликля чейнянилир.

Ичин мясамялилийи йохланаркян бошлугларын ейни бярабяр йайылмасына, онларын юлчцсцня (хырда, орта, ири), мясамялярин диварларынын галынлыьына да фикир верилир. Чюряйин мясамялилийи щамавар йайылмалыдыр.

Чюряйин ийинин вя дадынын тяйини. Чюряйин ийини тяйин етмяк цчцн яввялжя бцтюв, сонра ися йарыйа бюлцнмцш мямулатын сятщиндян 2-3 дяфя няфяс алмагла ийи тяйин едирляр. Чюряк мямулатынын юзцнямяхсус ийи олмалы, кянар ийляр олмамалыдыр.

Чюряйин дадыны тяйин етмяк цчцн галынлыьы 6-8 мм олан 5 дилим чюряк кясилир. Кцтляси 1-2 гр олан нцмуняни 3-5 сан чейняйиб, ону стандартларда тясвир олунан нцмунялярля мцгайися едирляр. Щяр дяфя нювбяти тикяни чейнямяздян габаг аьыз нащийясини ичмяли су иля йахаламаг лазымдыр. Чюряйин дады онун сортуна вя тяркибиня гатылан ялавялярин дадына уйьун олмалыдыр. Ажылыг, чцрцнтц, киф вя чюряйя хас олмайан ийляр мцшащидя едилмямялидир. Чюряйин дады турш олдугда вя кянар ий вердикдя дегустасийа заманы щямин эюстярижиляр лабораторийа дяфтяриня гейд едилир.

Физики-кимйяви эюстярижилярин експертизасы

Чюряк ичинин мясамялилийи дедикдя, онун мясамяляринин цмуми щяжминин ичинин цмуми щяжминя олан фаизля ифадяси нязярдя тутулур. Щяр нюв вя сорт чюряйин ичинин мясамялилийинин стандарт нормасы вардыр вя бу эюстярижи мцтляг нормалашдырылыр.

Чюряйин орта щиссясиндян ени 7-8 см-дян аз олмайан чюряк кясиб, чюряк габыьындан ян азы 1 см аралы мясафядян хцсуси силиндр васитясиля мясамялилийи характерик олан сащядян Ъуравлйов жищазынын силиндри иля ич эютцрмяк лазымдыр. Силиндрин ити кянарларыны битки йаьы иля йаьлайыб нцмуня эютцрдцкдя фырлатмагла чюряйин ичиня йеритмяк лазымдыр. Сонра силиндри нов цзяриня гойуб тахта оймагла 1 см басыб чыхармаг вя ити бычагла кясмяк лазымдыр. Кясилмиш щисся кянара гойулур вя силиндрдя галмыш чюряк ичи тахта оймагла там басылыб чыхарылыр. Кясилмиш силиндрвари чюряк ичинин о бири гцтбцндян дя тяхминян 1 см кясиб кянара гоймаг лазымдыр.

Яэяр силиндрин дахили диаметри 3 см, узунлуьу 3,8 см оларса,  силиндрдян чыхан чюряк ичинин щяжми 27 см3-я бярабяр олур. Буьда унундан щазырланмыш чюряк ичинин мясамялилийи тяйин едилдикдя 3 дяфя, човдар чюряйиндя ися 4 дяфя силиндрин кюмяйи иля чюряк ичи кясилмяли вя онларын щяр бири 27 см3 щяжмдя олмалыдыр.

Яэяр лабораторийада Ъуравлйов жищазы олмазса, чюряйин ич щиссясиндян щяр тяряфи 3 см-я бярабяр олан 2-3 куб кясмяк лазымдыр.

Айрылмыш чюряк ичи нцмуняляринин кцтляси 0,01 гр дягигликля чякилир вя ашаьыдакы дцстур цзря чюряйин мясамялилийи щесабланыр:
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бурада, Х – чюряйин мясамялилийи, %-ля;

   Й – силиндрдян чыхарылмыш вя йа куб шяклиндя кясилмиш 

          чюряк ичинин щяжми, см3-ля;

   э – эютцрцлмцш чюряк ичи нцмуняляринин кцтляси, г-ла;

   П – мясамясиз чюряк ичинин сыхлыьы, г/см3-ля.

Мясамясиз чюряк ичинин сыхлыьы (П) айры-айры чюрякляр цчцн ашаьыдакы кимидир:

Човдар, човдар-буьда вя кяпякли буьда унундан чюряк – 1,21;

Дямлянмиш хямирдян човдар чюряйи цчцн – 1,27;

1-жи сорт ундан буьда чюряйи цчцн – 1,31;

2-жи сорт ундан буьда чюряйи цчцн – 1,26.

Чюряйин мясамялилийи 1% дягигликля щесабланыр. 0,5%-дяк рягям атылыр, 0,5%-дян артыг рягям ися 1%-я гядяр йуварлаглашдырылыр.

Гцввядя олан дювлят стандартларына ясасян яла, 1-жи вя 2-жи сорт буьда унларындан щазырланмыш формалы вя формасыз чюряклярин мясамялилийи уйьун олараг 70-72%; 65-68% вя 63-65%-дян аз олмамалыдыр. Бу эюстярижи кяпякли буьда унундан щазырланмыш чюрякдя 54-55%, човдар-буьда, садя човдар чюряйиндя 47-50%, дямлянмиш хямирдян човдар чюряйиндя ися 45-48%-дян аз олмамалыдыр.

Чюряйин нямлийи онун кейфиййятинин гиймятляндирилмясиндя важиб эюстярижилярдян биридир. Нямлик щямчинин чюряйин калорилийинин тяйининдя биринжи мцяййян едилян эюстярижидир. Бу цсулун мащиййяти эютцрцлмцш чюряк нцмунясинин гурудулмасына вя чяки фяргляриня эюря нямлийин фаизля щесабланмасына ясасланыр. Лабораторийа шяраитиндя чюряйин нямлийи СЭШ-1 маркалы гурудужу шкафда гурутмагла тяйин олунур.

Кцтляси 0,2 кг-дан чох олан чюряк мямулатыны ениня тягрибян 2 бярабяр щиссяйя бюлцб, щиссялярдян бириндян галынлыьы 1-3 см олан дилим кясилир. Яэяр мямулатын кцтляси 0,2 кг-дан аздырса, онда дилимин галынлыьы 3-5 см олмалыдыр. Сонра габыгдан 1 см ичяри олмагла мямулатын ичини кясиб бычаг вя йа сцртэяжля хырдаламаг лазымдыр. Мямулатын ичярисиндя олан бцтцн башга тяркибляр (кишмиш, гоз, повидло вя с.) мцтляг айрылмалыдыр. Айрылмыш чюряк нцмунясинин кцтляси 20 г-дан аз олмамалыдыр.

Яввялжядян гурудулуб кцтляси мцяййян едилмиш гапаглы 2 метал бцкслярин щяр бириня 0,01 гр дягигликля 5 гр нцмуня чюряк ичи чякиб эютцрцлцр. Бцксляр гапаьы ачыг щалда истилийи 1300С олан гурудужу шкафа йерляшдирилир вя 45 дяг гурудулур. Бу мцддятдя температурун артмасы вя азалмасы мцддяти 20 дяг-дян чох олмамалыдыр. Вахт битдикдян сонра бцксляри маша иля тутуб ексикатора йерляшдирир вя 20 дяг сойудурлар. Гурутма вя сойутма вахты метал бцкслярин гапаьы йанында олмалыдыр. Бцкслярин гапаьыны юртцб техники тярязидя кцтлясини мцяййян едирик. Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр:
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бурада, Х – чюряйин нямлийи, %-ля;

    а – бцксцн нцмуня иля бирликдя гурудулмадан яввялки кцтляси, г-ла;

    б – бцксцн нцмуня иля бирликдя гурудулмадан сонракы кцтляси, г-ла;

    ж – чюряк нцмунясинин кцтляси, г-ла.

Ики паралел тящлил арасындакы фярг 1%-дян чох олмамалыдыр. Нямлик ики паралел тящлилин нятижяляринин орта щесабы гиймяти кими тапылыр вя 0,5% дягигликля щесабланыр. 0,25%-я гядяр рягям атылыр; 0,25-дян чох вя 0,75%-дян аз олдугда 0,5% гядяр; 0,75%-дян чох олдугда 1,0%-я гядяр йуварлаглашдырылыр.

Гцввядя олан дювлят стандартларына мцвафиг олараг яла, 1-жи вя 2-жи сорт буьда унларындан щазырланмыш формалы вя формасыз биширилмиш чюряклярдя нямлик 43-45-дян, кяпякли буьда унундан чюрякдя 48%-дян, човдар-буьда чюряйиндя 49%-дян, садя вя дямлянмиш човдар чюряйиндя 51%-дян чох олмамалыдыр.

Чюряйин туршулуг эюстярижиси дад вя эиэийеник нюгтейи-нязярдян чюряйин кейфиййятиня тясир едян вя туршулуг йарадан бцтцн амиллярин фяалиййятиня ясасланыр. Чюряйин туршулуьу онун тяркибиндя олан карбон туршусунун, сцд, кящряба, сиркя, гарышга вя диэяр туршуларын мигдарындан асылыдыр. Чюряйин туршулуьу дяряжя иля эюстярилир. Бу 100 гр чюряк ичиндя олан туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан 1 н гяляви мящлулунун мл-ля мигдары иля юлчцлцр. Она эюря дя бу цсулун мащиййяти чюрякдя олан туршуларын натриум вя йа калиум гялявиси мящлулу иля нейтраллашмасына ясасланыр.

Тядгиг олунасы чюряк ики йарым щиссяйя бюлцнцр вя щяр йарым пайын ичярисиндян 70 г-а йахын ич эютцрцлцр. Чюряйин габыьы, габыг алты тябягяляр тяхминян 1 см галынлыгда айрылыр. Эютцрцлмцш нцмуня нарын щала салыныр вя гатышдырылыр. Яэяр чюряк-булка мямулатынын тяркибиндя башга компонентляр варса (повидло, мцряббя, кишмиш вя с.) мцтляг тямизляниб айрылмалыдыр.

Щазырланмыш чюряк ичи нцмунясиндян 25 гр 0,01 гр дягигликля чякилир, аьзы тыхажла йахшы баьланан вя щяжми 500 мл олан гуру бутулкайа кечирилир. Отаг температурунда олан судан юлчцлц силиндря 250 мл су эютцрцлцб, тяхминян ¼ щиссяси (60-65 мл) чюряйин цзяриня тюкцлцр. Тахта чубуг вя йа ужунда резин олан шцшя чубугла чюряйин ичини суда щямжинс гарышыг алынана кими гарышдырырыг. Суйун галан щиссясини ялавя едиб бутулканын аьзыны тыхажла баьлайыб 2 дяг мцддятиндя чалхалайыб 10 дяг отаг температурунда сахлайырыг. Сонра гарышыг йенидян 2 дяг мцддятиндя чалхаланыб 8 дяг сакит сахланылыр. Бундан сонра бутулкадакы майе ещтийатла сых эюзжцклц ялякдян вя йа жунадан гуру стякана сцзцлцр. Ики ядяд 100-150 мл-лик конусвари колбанын щяр бириня пипетка иля 50 мл стякандакы майедян тюкцлцр вя 2-3 дамла фенолфталеин индикатору ялавя едиб 0,1 н натриум вя йа калиум гялявиси мящлулу иля 1 дяг мцддятиндя итмяйян зяиф чящрайы рянэ алынанадяк титрляйирик. Туршулуг дяряжя иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н КОЩ вя йа НаОЩ 

                     мящлулунун мигдары, мл-ля;

         1/10 – 0,1 н гяляви мящлулуну 1 н мящлула чевирмя ямсалы;

   4 – 100 гр мящсула щесаблама ямсалы (25 х 4 = 100);

 25 – тядгиг олунан чюряк ичи нцмунясинин кцтляси, г-ла;

         250 – туршуларын айрылмасы цчцн эютцрцлян суйун мигдары, мл-ля;

50 – титрлямя цчцн эютцрцлян мящлулун мигдары, мл-ля;

 К – 0,1 н гяляви мящлулунун нормаллыг ямсалы.

Йухарыдакы дцстуру садяляшдиряк:
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Паралел апарылан титрляр арасындакы фярг 0,30-дян чох олмамалыдыр. Тякрар титрлямядя ися 0,50-дян аз олмамалыдыр. Туршулуг ики паралел апарылан тяжрцбядян алынан нятижялярдян орта щесабла 0,50-дяк дягигликля ифадя едилир. Щесабламада 0,250-йя гядяр рягям атылыр, 0,25-дян чох вя 0,75-дян аз рягям 0,50-йя гядяр, 0,750-дян артыг рягям ися 1,00-йя гядяр йуварлаглашдырылыр.

Дювлят стандартларына ясасян яла вя 1-жи сорт буьда унундан щазырланмыш чюряйин туршулуьу 30-дян, 2-жи сортда 40-дян, кяпякли ундан щазырланмыш чюряйин туршулуьу 70-дян артыг олмамалыдыр. Човдар-буьда унундан щазырланмыш садя вя дямлянмиш хямирдян чюрякдя вя кяпяксиз човдар унундан чюрякдя 110-дян вя нарын ялянмиш човдар уну чюряйиндя 70-дян артыг олмамалыдыр.

1.6.5. Чюряйин кейфиййятини горуйан амилляр

Чяки иля сатылан чюрякляр бишдикдян 3 саат сонра, ядядля сатыланлар ися исти щалда бурахылыр. Чюряйин цмуми сахланылма мцддяти хырда ядяди вя йаьлы-шякярли мямулатлар цчцн 16 саат, сортлу ундан чяки вя ядядля сатылан мямулат цчцн 24 саат, кяпякли вя кяпяксиз човдар унундан чюрякляр цчцн 36 саатдан чох олмамалыдыр. Чюряйин сахланылма мцддяти печдян чыхан вахтдан щесабланыр. Чюряйи тямиз, гуру, диварлары аьардылмыш ишыглы отагларда 20-250С-дя (60С-дян ашаьы олмамалыдыр) вя 75% нисби рцтубятдян йухары олмайан шяраитдя сахлайырлар.

Нямлийин иткиси чюряйин кейфиййятиня аз тясир едир, лакин онун кцтляси азалыр, габыьынын консистенсийасы дяйишир. Бойатлашма сахланылма заманы чюрякдя эедян ясас просесдир. Сахланма заманы 0-60С-дя артыг 3-5 саатдан, 6-250С-дя 10-12 саатдан сонра бойатлашма баш верир, ичлийин (бярк овхаланан олур) вя габыьын (яввялжя гуру, йумшаг еластики, сонра ися бярк вязиййятя кечир) хассяси, еляжя дя ийи вя дады дяйишир. Чюряйин бойатлашмасы мцряккяб физики-коллодиал просес олуб, нишастанын дяйишилмяси просесидир.

Чюряйин нямлийи 30%-дян аз олмазса, бойатлашмыш чюряйи 90-950С-я гядяр гыздырдыгда, ичлийин йумшаг консистенсийасы бярпа олунур.

Ресептиня патка, декстрин, емулгаторлар, йаь вя с. гатылмыш чюряклярин, еляжя дя чюряйи дондурулмуш щалда (мянфи 20-250С) сахладыгда онун бойатлашмасы зяифляйир. Чюряйи щава вя су бурахмайан синтетик кисяляря габлашдырдыгда бойатлашма зяифляйир. Габлашдырма чюряйи гурумагдан горуйур, йумшаглыг верир, лакин тязялик вермир. Чюряйи сахладыгда бир чох микроорганизмлярин инкишафы нятижясиндя чюрякдя хястялик баш верир. Картоф хястялийи картоф  чюпляри вя с. бактерийалар васитясиля чюряйин ичлийиндя инкишаф едир. Бу хястялик ян чох йай заманы 2-жи сорт буьда чюряйиндя олур. Чюряк бишдикдян 12-24 саатдан сонра  ичлик гаралыр, йапышганвари йумрулар ямяля эялир. Бу хястялик чох инкишаф етдикдя чюряйин ичлийи дартылан вязиййятя дцшцр. Картоф хястялийиня тутулмуш чюряк истифадя цчцн йарарсыздыр.

Кифлянмя ясасян чюряйи тижарят мцяссисяляриндя дцзэцн сахламадыгда вя киф спорлары иля зядяляндикдя баш верир. Чюряйин габыьы вя габыгалты гатынын нямлийи йцксяк олдугда 20-400С температурда киф эюбялякляринин инкишафы цчцн даща ялверишлидир. Чюряйи щавасы пис дяйишян рцтубятли отагларда сахладыгда кифлянмя нязяря чарпыр. Кифин инкишафы нятижясиндя чюряйин габыьында вя ичиндя аь, йашылымтыл-боз, гящвяйи вя йа гара рянэдя лякяляр (надир щалларда гырмызы) ямяля эялир. Чюряк юзцнямяхсус олмайан ийя, дада малик олур. Киф эюбялякляри карбощидратлары, йаь туршуларыны парчалайыр вя организм цчцн зярярли маддяляр ямяля эятирир. Буна эюря дя кифлянмиш чюрякляр сатыша вя йенидян емала бурахылмыр.

Тижарят шябякясиня дахил олан чюряклярин мигдары, еляжя дя ядяди чюряклярин кцтляси вя кейфиййяти йохланылыр.

1.7. Баранки вя сухари мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

1.7.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 7128-81 Баранки мямулаты.

ГОСТ 11270-65 Саломка.

ОСТ 18-422-84 Чюряк чубуглары.

ГОСТ 9846-61 Хырчылдайан чюрякжикляр.

ГОСТ 8494-73 Йаьлы-шякярли сухари.

ГОСТ 13511-68 Гюфрялянмиш картондан йешикляр.

ГОСТ 8273-75 Бцкцжц каьыз.

ГОСТ 25832-83 Пящриз чюряк-кюкя мямулаты.

ТШ 9118-002-00933401-96 Сящяр йемяйиня хырчылдайан чюрякжикляр.

1.7.2. Цмуми мялумат

Ресептиндян вя тяйинатындан асылы олараг сухари мямулаты 2 нювя бюлцнцр: йаьлы-шякярли сухари мямулаты, сортлу буьда унундан шякяр, йаь, йумурта вя с. ялавя етмякля щазырланыр; садя вя йа орду сухариси кяпякли буьда вя човдар унундан ажыхямря, дуз ялавя етмякля йаьсыз вя шякярсиз щазырланыр.

Йаьлы-шякярли сухариляр башга унлу гяннады мямулаты кими эениш истифадя олунур. Садя сухариляр ися експедисийада, щярби щиссялярдя (сящра шяраитиндя) тятбиг олунур. Сухари мямулатында нямлик аз (8-12%) олдуьундан узун мцддят хараб олмадан сахланылыр.

Йаьлы-шякярли сухарилярин хямирини опара цсулу иля щазырлайырлар. Щазыр хямирдян хцсуси формалы узунсов кцндяляр дцзялдилир, онлар бир-биринин йанына гойулур (узун булки шяклиндя) вя 50-100 дяг 75-85% нисби рцтубятдя 35-400С-дя сахланылыб йетишдирилир.

Бишмядян габаг хямирин цзяриня чалынмыш йумурта сцртцлцр, сухаринин сортундан вя щяжминдян (ирилийиндян) асылы олараг 200-2500С-дя 7-20 дяг мцддятиндя биширилир. Бишмиш мямулат доьранылан заман деформасийайа уьрамасын дейя онлары 150С-дя, 75% нисби рцтубятдя хцсуси отагларда сахлайырлар. 8-24 саатдан сонра сухари булкаларыны мцяййян галынлыгда дилимляря доьрайыб 160-2200С-дя 10-35 дяг гурудурлар. Бу заман онларын нямлийи 8-12%-я гядяр азалыр, сятщи гызарыр. Сухариляри сойудуб ичярисиня каьыз сярилмиш 20 кг-лыг йешикляря вя 0,5-1,0 кг кцтлядя полимер кисяляря габлашдырырлар. Унун сортундан, ресептиндян, формасындан вя юлчцсцндян асылы олараг йаьлы-шякярли мямулатын бир нечя чешиди истещсал едилир. Яла сорт ундан кяряли сухаринин 1 кг-да 50-55 ядяд, ванилли сухаридя 95-100 ядяд олур. Бундан башга яла сорт ундан щявяскар, деликатес, ушаг сухариляри дя щазырланыр. 1-жи сорт ундан йол сухариси (1 кг-да 40-45 ядяд) вя гящвяли сухари (1 кг-да 60-65 ядяд) щазырланыр. 1-жи сорт сухариляр яла сорт сухарилярдян тяркибиня, рянэиня, кобуд гурулушуна вя дадына эюря фярглянир.

2-жи сорт ундан шящяр сухариси щазырланыр (1 кг-да 40-45 ядяд) вя бунлар 1-жи сорта нисбятян тцнд рянэли олур вя тез овхаланыр.

Садя вя йа орду сухариси бир гайда олараг човдар унундан вя йа 70% човдар уну иля 30% кяпякли буьда унунун гарышыьындан, надир щалларда 1-жи вя 2-жи сорт кяпякли буьда унундан да щазырланыр. Човдар вя йа човдар-буьда унундан сухари щазырладыгда хямир човдар чюряйи ресепти цзря ажыхямря иля щазырланыр, формаларда биширилир. 1 ядяд чюряйин кцтляси 1,5-2 кг, ичлийин нямлийи 47-50%-дир. Бишмиш чюрякляри 18-20 саат сахлайыб, сонра галынлыьы 20-22 мм олан дилимляря кясир вя гурудурлар. Дилимляр щава иля гыздырылмыш печлярдя 80-1200С температурда 7-8 саат, тяркибиндя 10% нямлик галана кими гурудулур, бундан сонра сухари сойудулур, чох гатлы крафт кисяляря габлашдырылыр.

Баранки мямулаты цмуми чюряк-булка мямулатынын 2%-и гядяр истещсал едилир. Баранки мямулатлары 3 нювдя щазырланыр: сушки, баранки вя бублик. Чяки иля сатылан баранки – яла, 1-жи вя надир щалларда 2-жи сорт ундан щазырланыр; чяки иля сатылан сушкиляр – щямин сорт унлардан щазырланыр; бубликляр – 1-жи сорт ундан щазырланыр. Бцтцн баранки мямулатлары узунсов даиряви кясикли хямирдян щалга вя йа овал формалы щазырланыр. Хямирин галынлыьы вя щалганын юлчцсц (диаметри) мямулатын нювцндян асылыдыр. Бубликляр галын хямирдян щазырланан ян ири мямулатдыр, баранкилярин щалгасы нисбятян кичик диаметрли олур. Сушкиляр – ян хырда вя назик мямулатдыр.

Баранки вя сушкиляр дашынмайа давамлы, йол вя експедисийа цчцн ялверишлидир. Бубликляр булка мямулатына даща йахын олуб, тязя щалда истифадя едилир.

Баранки мямулаты истещсалында хямири опара цсулу иля вя даими тязялянян буьда балатысы иля йоьурурлар. Баранки вя сушки цчцн чох гаты хямир йоьрулур. 100 кг ун цчцн 32-25 литр су (чюряк хямири цчцн эютцрцлян судан 2 дяфя аз) 6-15 кг балаты, 1,5 кг дуз эютцрцлцр. Бублик цчцн хямир бир гядяр йумшаг йоьрулур. Щямин мигдар уна 40 литр су эютцрцлцр. Ялавяляр ресепт цзря гатылыр.

Баранки цчцн хямир йоьурдугда биржинсли вя кифайят гядяр пластики кцтля алмаг цчцн хямири сцртцжц машынларда йенидян 2-4 дяфя йоьурмагла емал едирляр. Хямири 2-3 саат йетишдирир вя мямулаты механикляшдирилмиш машынларда формалайырлар.

Формаланмыш хямир сахланылыр, ялавя йетишдирилир. Бязян хцсуси шяраитдя 40-50 дяг сахланылыр.

Пюртлямя – баранки истещсалынын спесифик ямялиййатыдыр. Сахланылыб йетишдирилмиш хямир формалары гайнар суйа салыныр вя йа бухарла пюртлядилир. Пюртлямядя мямулатын цзяриндя йапышганлашмыш нишаста гаты йараныр ки, бу да парлаг вя щамар сятщин ямяля эялмяси цчцн лазымдыр. Щазыр мящсулун рянэи йахшы олсун дейя пюртлямя заманы суйа шякяр вя йа патка (100 кг сярф олунмуш уна 1 кг щесабы иля) ялавя едилир. Пюртлямя 1-2 дяг апарылыр. Пюртлямядян сонра хцсуси камераларда вя йа сехлярдя гурудулур вя бишмяйя эюндярилир.

Мямулатын нювцндян асылы олараг 190-2600С-дя 9-25 дяг биширилир. Бишмя заманы баранкидян яввялки нямлийинин 60%-и, сушкилярдян ися 75%-и бухарланыр. Щазыр мямулатлары – бубликляри 30-90 ядяд, баранкиляри 70-80 ядяд, сушкиляри ися 100-120 ядяд бирликдя вижля баьлайырлар.

Сушкиляри яла вя 1-жи сорт унлардан щазырлайырлар. Чешидиндян хаш-хашлы, лимонлу, ванилли, жиряли вя дузлу сушкиляри эюстярмяк олар. Мцхтялиф сушкиляр 1 кг-да олан ядядлярин сайына, формасына вя юлчцсцня эюря фярглянир.

Баранкиляр яла, 1-жи вя 2-жи сорт унлардан щазырланыр. Хардаллы (8% хардал йаьы ялавяли), лимонлу, ванилли, мейвяли, зяфяранлы, йаьлы-шякярли вя йумурталы баранкиляр истещсал едилир. Садя баранкилярин 1 кг-да 35 ядяд, галанларда ися 65 ядядя гядяр олур.

Бубликляр анжаг 1-жи сорт ундан щазырланыр. 1 ядядинин кцтляси 50 вя йа 100 гр ола биляр. Садя бубликлярин щазырланмасында 100 кг уна 3 кг шякяр вя 1,5 кг дуз гатылыр. Йахшылашдырылмыш бубликлярдя ися 100 кг уна 12 кг-а гядяр шякяр, 8 кг йаь, 1,5 кг дуз вя 1,5 кг хаш-хаш сярф едилир. Жиряли вя хаш-хашлы бубликлярин ресепти садя бубликлярдян фярглянмир, лакин цзяриня жиря вя йа хаш-хаш сяпилир.

1.7.3. Баранки вя сухари мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Баранки вя сухари мямулатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Баранки вя сухари мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Баранки вя сухари мямулатынын органолептики эюстярижиляри;

3. Баранки вя сухари мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Баранки вя сухари мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри (чюряк-булка мямулатында олдуьу кимидир).

Баранки вя сухари мямулатынын органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Баранки мямулатынын кейфиййят эюстярижиляри стандартын тялябини юдямялидир. Мямулатын формасы нювцня вя сортуна уйьун олмалыдыр. Сятщинин вязиййяти щамар, парлаг олмалы, шишкинлик, ири жадарлар, чирк олмамалыдыр, хаш-хаш вя жиряли мямулатда бярабяр сяпилмялидир.

Рянэи – ачыг сарыдан гящвяйийя гядяр, чящрайыларда ися ачыг чящрайы олмалыдыр. Мямулат хырда мясамяли гурулуша вя хоша эялян ийя малик олмалыдыр. Кянар ий вя дад олмамалыдыр.

Консистенсийа – баранкилярдя нисбятян бярк, сынан, сушкилярдя бярк, хырчылдайан, бубликлярдя йумшаг олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлик, туршулуг вя суда шишмяси мцяййян едилир. Бязи мямулатларда шякярин вя йаьын мигдары да мцяййян едилир.

Нямлик баранкилярин сортундан асылы олараг 14-19%, сушкилярдя 9-12%, бубликлярдя ися 22-27% олур.

Баранкилярин туршулуьу 3-3,50-йя гядяр, сушкилярдя 2,50 вя 2-жи сорт ундан сушкилярдя 30, бубликлярдя ися 3,50-йя гядяр олур.

Шишмя баранки мямулатынын спесифик эюстярижисидир. Баранки вя сушкилярдя тяйин едилир. Яла вя 1-жи сорт баранкилярдя шишмя 2,5 дяфя, 2-жи сорт баранкилярдя 1,6 дяфя, яла вя 1-жи сорт сушкилярдя 3,2-дян аз олмамалыдыр. Шякярин вя йаьын мигдары мцбащисяли щалларда тижарят мцяссисяляринин тялябиня ясасян мцяййян едилир вя стандартда эюстярилян мигдара уйьун олмалыдыр.

Сухари мямулатынын ийи, дады, рянэи нормал олмалы, сыныгларын мигдары 10%-дян, нямлийи садя сухарилярдя 10%-дян, сатыш заманы 11-12%-дян чох олмамалыдыр. Туршулуьу садя сухарилярдя 15-200, исланмасы 5-8 дягигядян чох олмамалыдыр. Яла сорт ундан биширилмиш сухарилярдя туршулуг 3,5-50, 1-жи вя 2-жи сорт ундан щазырланмыш сухарилярдя ися 7,5-9,50-дян чох олмамалыдыр.

Човдар вя човдар уну иля кяпякли буьда унунун гарышыьындан щазырланмыш сухариляр ашаьыдакы тялябаты юдямялидир: ийи, дады, рянэи нормал олмалы, сыныгларын мигдары 10%-дян, бурахылан заман нямлийи 10%-дян чох олмамалыдыр. Гябул заманы нямлийи 11%-я гядяр, туршулуьу 20-210-дян, отаг температурунда (15-200С) исланмасы 5-8 дягигядян чох олмамалыдыр. Нямлийи 46%-дян чох олмайан кяпякли буьда унундан формалы чюрякдян щазырланмыш орду сухариси ашаьыдакы тялябаты юдямялидир: дцзэцн формалы, нямлийи 10-11%-я гядяр, туршулуьу 150-йя гядяр, исланмасы 5-8 дягигядян чох олмамалыдыр.

Формалы чюрякдян сухарилярин исланмасы 4 дягигя, формасыз чюрякдян сухаридя ися 6 дягигя олмалыдыр.

1.7.4. Баранки вя сухари мямулатынын кейфиййятинин 

експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Заводун експедисийа шюбясиндяки бир партийа баранки мямулаты бир адда, бир нювбядя истещсал олунан 3 тондан артыг олмайан мящсула дейилир. Тижарят тяшкилатында ися бир адда вя бир гаимя иля гябул олунан баранки мямулаты партийа мал щесаб едилир.

Гябул олунан 1 тона гядяр мящсулун 5 йериндян 0,5 кг-дан аз олмайан, 1 тондан 3 тона гядяр олдугда ися 10  йердян орта нцмуня эютцрцлцр. Айрылмыш орта нцмунядян физики-кимйяви тящлил цчцн ян азы 5 бублик, 8 баранки вя 12 сушки айрылыр. Бубликлярдян тядгиг цчцн орта нцмуняни бишдикдян сонра ян азы 3 саат, ян эежи 24 саат мцддятиндя, баранки вя сушкилярдян ися мцвафиг олараг 6 саат вя 48 саат мцддятиндя эютцрцрляр.

Сухари мямулатында партийа мал бир адда, бир мцяссисянин бир нювбясиндя истещсал олунмуш, кцтляси 1 тондан артыг олмайан сухари щесаб олунур. Щяр партийа малдан ян азы 0,5 кг орта нцмуня эютцрцлцр. Физики-кимйяви тящлил цчцн орта нцмунядян 10-25 ядяд сухари айрылыр. 1 кг-да олан сухарилярин мигдарыны орта нцмунялярин кцтлясини тяйин етмякля мцяййянляшдирирляр.

Баранки вя сухари мямулатынын органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла баранки мямулатынын рянэи, ийи, дады вя харижи эюрцнцшц мцяййян едилир. Дахили вязиййятини, гурума дяряжясини вя гырылмасыны орта нцмунядян ян азы 3 мямулаты сындырмагла мяцййян едирляр. Баранки мямулаты механикляшдирилмиш аваданлыгларда истещсал едилдийи цчцн ГОСТ цзря онларын галынлыьы нормалашдырылыр. Органолептики цсулла кейфиййятинин тяйини чюрякдя олдуьу кими апарылыр.

Органолептики цсулла сухари мямулатынын рянэи, ийи, дады вя харижи эюрцнцшц тяйин олунур. Орта нцмунянин 1 кг-да олан сухарилярин сайы мцяййян едилир. Сухаринин формасы технолоъи тялиматлара уйьун олмалыдыр. Сухаринин гурулуш вя сынмасыны ян азы 2 сухарини гырмагла тяйин едирляр.

Баранки вя сухари мямулатынын физики-кимйяви 

эюстярижиляринин експертизасы

Йаьлы-шякярли сухаринин суда шишмясинин тяйини цсулу мямулатын мцяййян мцддят илыг суда сахланан заман суйу юзцня чякмя габилиййятиня ясасланыр. Орта нцмунядян сечилмиш 2 сухарини йцнэцлжя биз вя йа милля кюндялян йериндян суда шагули истигамятдя дайанмаг габилиййяти олана гядяр дялирик вя йа тиэел машасы иля щямин вязиййятдя сахлайырыг. Щяр ики сухарини ейни вахтда 600С-йя гядяр гыздырылмыш суйа салырыг. Ушаг, мяктябли вя йол сухарилярини 2 дягигядян сонра, галан сухариляри ися 1 дягигядян сонра судан чыхарырлар. Ялля йохладыгда бизля дешилмиш вя тиэел машасы иля тутулан йерляри чыхмаг шярти иля исланмыш сащяляр йохдурса, беля щалда сухарилярин шишмяси стандарт эюстярижийя уйьун эялир.

1 кг сухаридя сынмыш, яйилмиш вя стандарт юлчцдян кичик мямулатларын мигдарынын тяйини цчцн орта нцмунядян 1 кг стол тярязисиндя чякиб 1 кг-да олан мямулатын сайы мцяййян едилир. Бу заман ванилли, кяряли вя щявяскар сухариляри тарадан ял иля бошалдыр, галанлары ися йешикдян бирбаша стола бошалдырлар. Юлчцляри кичик, сынмыш вя яйилмиш сухарилярин мигдары истещлакчынын тялябиня уйьун олараг щяр партийа малдан 1-2 йешик ачылмагла, йешикдяки сухаринин кцтлясиня эюря фаизля щесабланыр. Юлчцляри кичик вя габыьа йапышмыш сухарилярин мигдары 8%-дян, чяки иля сатылан сухарилярдя сынмышларын мигдары 5%-дян, чякилиб-бцкцлмцшлярин щяр ващидиндя бир сухаридян артыг олмамалыдыр.

Тящлил заманы сынмыш, яйилмиш вя юлчцсц кичик сухариляр айрылыр вя тярязидя чякилиб ашаьыдакы дцстур цзря фаизля щесабланыр:
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бурада, Х – сынмыш, яйилмиш вя юлчцсц кичик сухарилярин мигдары, %-ля;

   М – йешикдяки сухаринин кцтляси, кг-ла;

   М1 – сынмыш, яйилмиш вя юлчцсц кичик сухарилярин кцтляси, кг-ла.

Баранки мямулатында шишмя ямсалынын тяйини цсулунун мащиййяти мямулатын мцяййян мигдарда илыг суда сахланан заман юз кцтлясини артырмасына ясасланыр. Орта нцмунядян 3 ядяд баранки вя 4 ядяд сушки эютцрцлцр. Бунларын щяр бириндян 2 ядяд, узунлуьу 2 см олан тикяляр кясилир. Баранкинин 6 кясийини вя сушкинин 8 кясийини айры-айрылыгда яввялжядян кцтляси мялум олан касайа йерляшдириб 0,1 гр дягигликля чякирик. Сонра каса дяликляри олан гапагла юртцлур вя истилийи 600С олан су щамамында 5 дяг сахланылыр. Каса су щамамынын гырагларына (кянарларына) хцсуси гырмагла еля бяркидилир ки, габын ичярисиндя олан мямулатын цстц су иля там юртцлсцн вя су щамамынын дибиндян 1 см аралы (йухарыда) олсун. 5 дяг-дян сонра касаны мямулатла бирликдя су щамамындан чыхарыб суйунун сцзцлмяси цчцн 2 дяг сахлайырыг. Бу заман касаны су щамамынын кянарларына гырмагла бяркитмяк вя йа ону асылы щалда сахламаг лазымдыр. Су дамлаларынын ахмасы цчцн касаны йцнэцлжя силкяляйирик, гапаьы ачыб харижи тяряфдян сятщиня йапышмыш суйу силирик. Касанын кцтлясини суда шишмиш мямулатла бирликдя 0,1 гр дягигликля мцяййян едирик. Баранки мямулатынын суда шишмя ямсалы ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, М1 – баранки вя йа сушки нцмунясинин суда шишдикдян сонракы 

                        кцтляси (касасыз чяки), г-ла;

    М – баранки вя сушки нцмунясинин яввялки кцтляси (касасыз чяки), г-ла.

Стандарта ясасян баранки вя сушки мямулатынын суда шишмяси ямсалы ашаьыдакы кими олмалыдыр:

Яла вя 1-жи сорт ундан баранки – 2,5 дяфя

2-жи сорт ундан баранки – 1,6 дяфя

Яла вя 1-жи сорт ундан сушки – 3,0 дяфя

2-жи сорт ундан сушки – 2,0 дяфя.

Баранки вя сушки мямулатында нямлийин, туршулуьун, шякярин вя йаьын мигдарынын тяйини истещлакчынын тялябиня уйьун олараг шцбщяли вя мцбащисяли щалларда тядгиг едилир.

Нямлийин тяйини цчцн орта нцмунядян ян азы 2 бублик, 3 баранки вя 6 ядяд сушки эютцрцлцр, онлар сцртэяжля, бычаг вя йа щявянэдястя иля хырдаланыр вя 40-50 гр хырдаланмыш мямулат ялдя едилир. Дярщал 2 паралел тящлил цчцн нцмуняляр эютцрцлцр. Баранки вя сухари мямулатларында нямлик чюрякдя олдуьу кими тяйин едилир.

Баранки вя сухари мямулатында туршулуг чюрякдя олдуьу кими тяйин едилир. 10 гр хырдаланмыш мящсул гуру конусвари колбайа тюкцлцр, цзяриня истилийи 18-250С олан 100 мл су ялавя едилир. Арабир гарышдырмаг шяртиля 15 дяг сахланылыр. Мящсул жунадан тямиз колбайа сцзцлцр. Ишин сонракы эедиши чюрякдя туршулуьун тяйини кимидир.

Туршулуьу дяряжя иля эюстярмяк цчцн титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мл-ля мигдары 4-я вурулур. Нятижя 2 паралел тящлилдян алынан рягямлярин орта щесабы гиймяти кими мцяййянляшдирилир. Паралел тящлилляр арасындакы фярг 0,1 мл-дян чох олмамалыдыр.

ГЕЙД: Йаьлы-шякярли сухари мямулатында шякярин мигдары ГОСТ 5672-68, йаьын мигдары ися ГОСТ 5668-68 цзря верилмиш методика цзря тяйин едилир.

                  1.7.5. Баранки вя сухари мямулатынын кейфиййятини 

горуйан амилляр

Вижля баьланмыш баранки мямулатларыны фанер вя йа картон йешикляря габлашдырырлар. Баранкиляр цчцн тара гуру, тямиз, мющкям вя кянар ийсиз олмалыдыр. Баранки мямулатларыны лотка, йешик, карзинка йумшаг таралара сяпмякля габлашдырмаг олар. Баранки мямулатларыны чюряк машынларында дашыйырлар. Баранки мямулатларыны ишыглы, тямиз, зийанверижилярля зядялянмямиш отагларда 70-75% нисби рцтубятдя сахлайырлар.

Бубликляри 12-16 саат, баранки вя сушкиляри ися 1-1,5 ай сахламаг олар. Бу мцддятдян сонра баранки вя сушкиляр дад вя  ятрини итирир, онларын гурулуш-механики хассяляри дяйишир, давамлылыьы вя бярклийи артыр.

Баранки мямулатыны тязя (исти) щалда истифадя етмяк йахшыдыр. Чцнки тез бойатлашыр. Бубликляря нисбятян баранки вя сушкиляри даща чох сахламаг олур, чцнки онларда бойатлашма тядрижян эедир, кейфиййятиня щисс олунмаз дяряжядя тясир эюстярир.

Сухариляр тямиз вя рцтубятсиз, гуру, щавасы йахшы дяйишдирилян отагларда сахланылыр. Сахланма заманы нисби рцтубят 65-70%-дян чох олмамалыдыр.

Сухарилярдя нямлик ашаьы олдуьундан хараб олмайыр, лакин сахланма заманы кейфиййяти ашаьы дцшцр. Йаьлы-шякярли сухарилярдя гахсымыш йаь дады ямяля эялир. 200С температурда 60% нисби рцтубятдя 3 ай сахладыгда, яввялки чякийя эюря 5-10% азалыр. Буна эюря дя сухарилярин, хцсусян йаьлы-шякярлилярин сахланылмасыны мящдудлашдырмаг лазымдыр.

2. Тязя мейвя-тярявязлярин кейфиййятинин експертизасы

2.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 7176-85 Тядарцк олунан вя эюндярилян тязя ярзаг картофу (1, 2, 3, 4, 5 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 26545-85 Пяракяндя тижарят шябякясиндя реализя олунан тязя ярзаг картофу (1, 2, 3 вя 4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 26832-86 Йейинти мящсулларына емал цчцн тязя картоф (1 сайлы дяйишикликля).

ГОСТ 7194-81 Тязя картоф. Гябул гайдалары вя кейфиййятин тяйини цсуллары.

ГОСТ 11856-89 Тохумлуг картоф. Гябулу вя сынаг цсуллары.

ГОСТ 7977-87 Тядарцк олунан вя эюндярилян тязя сарымсаг (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 27569-87 Реализя олунан тязя сарымсаг (1 сайлы дяйишикликля).

ГОСТ 13908-68 Тязя ширин бибяр ( 1, 2 вя 3 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 13907-86 Тязя бадымжан (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 7177-80 Тязя ярзаг гарпызы (1-5 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 7178-85 Тязя говун (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 7975-68 Тязя ярзаг габаьы (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 5312-90 Консервляшдирмяк цчцн тязя тярявяз нохуду.

ГОСТ 16270-70 Тезйетишян тязя алма (1-7 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21122-75 Эежйетишян тязя алма (1-8 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21713-76 Эежйетишян тязя армуд (1-4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21714-76 Тезйетишян тязя армуд (1-4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21405-75 Тязя хырдамейвяли алча (1-3 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21832-76 Тязя ярик (1-4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21921-76 Тязя албалы (1-5 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21920-76 Тязя иримейвяли эавалы вя алча (1-5 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21833-76 Тязя шафталы (1-5 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21922-76 Тязя эилас (1-4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 21715-76 Тязя щейва (1-4 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 25896-83 Тязя сцфря цзцмц (1-6 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 27198-87 Тязя цзцм. Шякярин мигдарынын тяйини.

ГОСТ 6828-89 Тязя чийяляк. Тядарцк, эюндярилян вя сатыш вахты кейфиййятиня верилян тяляб.

ГОСТ 6830-89 Фирянэ цзцмц. Тядарцк, эюндярилян вя сатыш вахты кейфиййятиня верилян тяляб.

ГОСТ 6829-89 Тязя гара гараьат. Тядарцк, эюндярилян вя сатыш вахты кейфиййятиня верилян тяляб.

ГОСТ 19215-73 Тязя гушцзцмц (1-3 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 4427-82 Портаьал (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 4428-82 Наринэи (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ГОСТ 4429-82 Лимон (1 вя 2 сайлы дяйишикликлярля).

ТШ 10.03.738-88 Тязя тропик грейфурт.

ТШ 10.03.531-87 Тязя хариждян эятирилян банан.

ТШ 10.03.532-87 Тязя хариждян эятирилян ананас.

ГОСТ 27573-87 Тязя нар мейвяси.

ГОСТ 27519-87 Мейвя вя тярявяз. Морфолоъи вя гурулуш терминолоэийасы (1 щисся).

ГОСТ 27520-87 Мейвя вя тярявяз. Морфолоъи вя гурулуш терминолоэийасы (2 щисся).

ГОСТ 27521-87 Мейвяляр. Ад эюстярижиси. Биринжи сийащы.

ГОСТ 27522-87 Мейвяляр. Ад эюстярижиси. Икинжи сийащы.

ГОСТ 27523-87 Тярявязляр. Ад эюстярижиси. Биринжи сийащы.

ГОСТ 27524-87 Тярявязляр. Ад эюстярижиси. Икинжи сийащы.

ГОСТ 24433-80 Шякярин кцтля пайынын (консентрасийасынын) тяйини.

ГОСТ 13359-84 Цзцм габлашдырмаг цчцн йешикляр.

2.2. Цмуми анлайыш

Мейвя вя тярявязлярин тяркибиндя инсан организми цчцн зярури олан бир чох маддяляр – шякярляр, цзви туршулар, азотлу маддяляр, йаьлар, ятирли вя бойа маддяляри, минерал дузлар, витаминляр, ферментляр, гликозидляр, фитонсидляр вя пектин маддяляри вардыр. Мейвя-тярявязляр минерал маддялярин вя витаминлярин мянбяйидир.

Мейвя-тярявязин тяркиби онун нювцндян вя сортундан, йетишмя дяряжясиндян, йыьылма мцддятиндян, торпаг-иглим шяраитиндян, емалындан, сахланылма цсулларындан вя мцддятиндян чох асылыдыр.

Тязя мейвя вя тярявяз истещсалынын мювсцми характер дашымасына бахмайараг, бунлар ил бойу эцндялик гиданын тяркибиня дахил олмалыдыр. Мцяййян олунмуш физиолоъи нормайа ясасян, организмин нормал фяалиййяти цчцн щяр адам илдя орта щесабла 106 кг мейвя-эилямейвя вя цзцм, 110 кг картоф, 130 кг тярявяз вя бостан мящсуллары истещлак етмялидир. Илин бцтцн мювсцмляриндя лазыми гядяр мейвя-тярявяз истифадя едя билмяк цчцн, онлары мцхтялиф цсулларла консервляшдирирляр.

2.2.1.Тязя тярявязляр

Биткинин щансы щиссясиндян алынмасына (вя йа щансы щиссясинин истещлак едилмясиня) эюря  тярявязляр ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир.

Веэетатив тярявязляр. 7 група бюлцнцр.

1. Кюкцйумрулар – картоф, батат (ширин картов), йерармуду (топинамбур);

2. Кюкцмейвялиляр – йеркюкц, ашхана чуьундуру, жяфяри, кярявиз, жырщавуж, гырмызы турп, аь турп, шальам, гытыготу;

3. Кялям тярявязляри – аьбаш кялям, гырмызыбаш кялям, савой кялями, брцссел кялями вя эцл кялям;

4. Соьан тярявязляри – баш соьан, сарымсаг, кявяр, эюй соьан, чохжярэяли соьан, порей соьаны вя батун соьаны;

5. Кащы-испанаг тярявязляри – кащы, испанаг, туршянэ, вязяри, эижиткян, явялик вя с.;

6. Ядвиййяли эюйяртиляр – шцйцд, наня, рейщан, тярхун, йарпыз, кешниш, даьнаняси, жяфяри вя кярявизин йашыл йарпаглары вя с.;

7. Десерт тярявязляр – равянд, гушгонмаз, янэинар.

Эенератив вя йа мейвяли тярявязляр. 3 група бюлцнцр.

1. Бостан (габаг) тярявязляри – хийар, габаг, эюй габаг (кабачки), патиссон, йемиш (говун), гарпыз;

2. Томат тярявязляри – помидор, бадымжан вя саплаглы истиот;

3. Дянли вя пахлалы тярявязляр – тярявяз нохуду, тярявяз лобйасы, пахла, сцтцл гарьыдалы.

Тярявязляр йетишмя мцддятиня, ачыг сащядя вя йа истиханаларда йетишмясиня эюря дя груплашдырылыр.

Картоф гида ящямиййятиня эюря тахылдан сонра 2-жи йери тутур. Каптофдан 100-дян артыг хюряк щазырланыр, сянайедя ондан нишаста, патка вя спирт истещсал едилир. Картофун тяркибиндя орта щесабла 17,5% нишаста, 1,5% шякяр, 2% зцлали маддя, сахланылма мцддятиндян асылы олараг 6-25 мг% Ж витамини, Б групу витаминляри, К, ПП, Е витаминляри вя каротин, 1%-я гядяр цзви туршу, 0,1% йаь, 1% селлцлоза вар. Картофун бязян ажы дадмасы онун тяркибиндяки соланин вя чаконин глцкозидляринин (даща чох жцжярмиш картофда олур) олмасындан иряли эялир.

Картофун 2 миня гядяр тясяррцфат-ботаники сортлары мялумдур. Лакин бунлардан 120 сорт районлашдырылмышдыр. Тясяррцфат-ботаники сортлар формасына, рянэиня вя башга яламятляриня эюря бири диэяриндян фярглянир. Тяйинатына эюря ашхана (бцтцн сортларын 60%-и), универсал (30%) вя техники (10%) картоф сортларына айрылыр. Ашхана групуна аид картоф сортларынын дады вя кулинар хассяляри даща йахшыдыр. Техники картоф йцксяк нишасталы олмасына эюря фярглянир.

Картоф сортлары йетишмя мцддятиня эюря тез йетишян (50-80 эцня), орта йетишян (80-100 эцня) вя эеж йетишян (100-120 эцня) групларына айрылыр. Орта вя эежйетишян сортлар сахланылмаьа давамлы олдуьу цчцн тязя мящсул йетишяня гядяр галыр. Ян чох йайылмыш картоф сортларына Прийекул, Лорх, Берлихинген, Темп, Камераз, Огонйок, Волтман вя с. аиддир. Дад-там кейфиййятиня эюря орта ириликдя олан картоф, чох ири вя хырда картофлардан цстцндцр.

Сатыша верилян картоф йумрусу тямиз, йетишмиш, саьлам, бцтюв, гуру, жцжярмиш, рянэи вя формасы биржинсли олмалыдыр. Картоф йумрусунун диаметри – тезйетишян картофда 30 мм-дян, эежйетишян картофда 45 мм-дян аз олмамалыдыр. Картофун сятщиня йапышмыш торпаьын чякиси 1%-дян чох олмамалыдыр.

Йеркюкц ян чох йайылмыш гидалы тярявязлярдяндир. Кулинарийада вя сянайедя ширя вя каротин алмаг цчцн, гялйаналты вя нащар консервляринин истещсалында истифадя едилир. Йеркюкцнцн тяркибиндя 8% шякяр, 10-16 мг% каротин, 20-100 мг% Ж витамини вя Б групу витаминляри вар.

Йеркюкцнцн тясяррцфат-ботаники сортлары формасы, юлчцсц, рянэи, юзяк щиссясинин зяриф вя йа кобуд олмасы, йетишмяси вя сахланылмаьа давамлылыьына эюря бир-бириндян фярглянир. Узунлуьу 3-6 см олан Каратели групуна аид йеркюкц сортлары даща зяриф олмагла йцксяк дад кейфиййятиня маликдир. 8-20 см-лик орта юлчцлц йеркюкц сянайе емалы цчцн, 20-45 см-лик ириляр ися ясасян йем цчцн сярф едилир. Азярбайжанда Нант-4, Бирйучекут-415, Шантенйе-2461 вя йерли Абшерон йеркюкц сортлары бежярилир.

Ашхана чуьундуру кулинарийада истифадя олунан гидалы тярявяздир. Тяркибиндя 10%-я гядяр шякяр, 0,5-3,6% азотлу маддя, 15-17 мг% Ж витамини вя Б групу витаминляри вардыр. Чуьундур мейвясинин ен кясийиндя аь гатлар ня гядяр аз оларса, чуьундурун кейфиййяти бир о гядяр йцксяк сайылыр. Тясяррцфат-ботаники сортлары формасына, рянэиня эюря фярглянирляр. Азярбайжанда Бордо-237, Дяйирми Петербург-22/17 вя с. сортлар бежярилир. Кулинарийада чуьундурун жаван йарпагларындан да истифадя едилир. Кейфиййят яламятляриня эюря ашхана чуьундуру солмамыш, бцтюв, саьлам олмалыдыр. Ен кясийинин диаметри 5 см-дян аз олмамалы, язик, башы йарыг, чатлайыб битишмиш вя кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш олмамалыдыр.

Аь турпун дады тцнд, ажытящяр-шириндир. Тяркибиндя 0,03-0,05% ефир йаьы, 7%-я гядяр карбощидрат, о жцмлядян 6,2%-я гядяр шякяр, 2%-я гядяр зцлал, 29 мг% Ж витамини, фосфор, кцкцрд дузлары вардыр. Ясасян сойуг гялйаналтыларын щазырланмасында истифадя олунур. Азярбайжанда аь турпун йумру аь (гыш) сорту вя Абшерон аь турпу бежярилир.

Гырмызы турп чох гыса мцддятя йетишир. Тязя щалда истещлак едилир. Тяркибиндя 4,1% карбощидрат, о жцмлядян 3,5% шякяр, 1,2% зцлал, 0,7% минерал маддя, 25-30 мг% Ж витамини, щямчинин Б1, Б2, ПП витаминляри вардыр. Рянэи аь, чящрайы, гырмызы, бянювшяйи, формасы овал, даиряви, узунсов олур. Йайылмыш сортларындан аьужлу чящрайы-гырмызы, аьужлу гырмызы, Рубин вя с. эюстяриля биляр.

Аь кюкляря кярявиз, жяфяри вя жырщавуж кюкляри аид едилир. Йашыл йарпаглары иля йанашы кюк щиссясиндян кулинарийада вя гялйаналты тярявяз консервляринин истещсалында истифадя олунур. Кюк жяфяри тязя, стандарта уйьун, йашыл щиссяси кюкцн башжыьы истигамятиндя кясилмялидир. Бцрцшмцш, язилмиш олмамалыдыр.

Аьбаш кялям йцксяк мящсулдарлыьы, мцхтялиф мцддятлярдя йетишмяси вя узун мцддят сахланыла билмяси иля башга кялям нювляриндян фярглянир. Кялямин тяркибиндя орта щесабла 90% су, 4,6% шякяр, 1,8% зцлал, 18-70 мг% Ж витамини, щямчинин каротин, Б1, Б2, Б3, ПП, К, П, Д витаминляри вардыр. Аьбаш кялям йетишмя мцддятиня, бир башын кцтлясиня, формасына эюря мцхтялиф олур. Тез йетишянлярдя 10-15 йарпаг, орта йетишянлярдя 20-22 йарпаг, эеж йетишянлярдя 26-30 йарпаг олур. Юлчцсцня эюря хырда (1,5-2 кг), орта ири (2-3 кг) вя ири (3 кг-дан чох) груплара бюлцнцр. Эеж йетишян кялям сортларыны оптимал шяраитдя май-ийун айына кими сахламаг мцмкцндцр. Тез йетишянлярин бир башынын кцтляси 0,4 кг-дан, орта вя эеж йетишянлярин кцтляси ися 0,8 кг-дан аз олмамалыдыр. Аьбаш кялямдян тязя щалда, щям дя сиркяйя гоймаг, консервляшдирмя вя кялям йарымфабрикатлары щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тязя вя туршудулмуш кялям ил бойу организмин Ж витаминининя олан тялябини юдяйя билир. Кялямин тяркибиндя 85 мг% У витамини вардыр ки, бунун да мядя йараларынын мцалижясиндя профилактики амил кими бюйцк ящямиййяти вардыр.

Аьбаш кялямин башы бцтюв, тямиз, там инкишаф етмиш, бярк вя саьлам олмалыдыр. Азярбайжанда Нюмря бир, Грибов-147, Дярбянд-Гусарчай, Слава-1305, Ликуришка-478/15, Йерли Абшерон, Стахановка-1513, Гызыл щектар-1432 вя Йерли Дярбянд сортлары бежярилир.

Эцл кялям ачылмамыш эцл зоьларындан ибарят олмагла бцтюв ятли вя зяриф аь кцтля ямяля эятирир. Эцл кялямин тяркибиндя 4% шякяр, 2,5% зцлал вя 70 мг% Ж витамини, щямчинин каротин, Б1, Б2, Д, ПП, К витаминляри вя фол туршусу вардыр. Гидалылыьына вя мянимсянилмясиня эюря аьбаш кялямдян цстцндцр. Эцл кялямин кейфиййяти онун вахтында дярилмясиндян асылыдыр. Эцл щиссяси чох йетишдикдя ашаьы кейфиййятли щесаб едилир.

Эцл кялямин башы тязя, тямиз, бцтюв, саьлам, аь, бярк вя цстцндя ики-цч жярэя йашыл йарпаглары олмалыдыр. Азярбайжанда Грибов-1355, Консервлик, Москва, Ирийарпаг сортлары бежярилир.

Баш соьан кулинарийада, гурутмаг, сиркяйя гоймаг вя тярявяз консервляри щазырламаг цчцн истифадя едилир. Соьанын тяркибиндя 85,5% су, 5,8% шякяр, 2,5% азотлу маддя, 6-10 мг% Ж витамини вардыр. Ажы соьанларда шякярин мигдары 10-12%-я чатыр. Ажы соьанын тцндлцйц ондакы ефир йаьынын учужу хассяли фраксийасынын мигдарындан асылыдыр. Соьанда Б1, Б2, К витаминляри, пектин маддяси, йод вя гятранлы маддяляр вардыр.

Соьанын тясяррцфат-ботаники сортлары бир-бириндян формасына, кцтлясиня, габыьынын рянэиня, сыхлыьына, дадына, йетишмя мцддятиня эюря фярглянир. Ширин соьана нисбятян ажы соьанын габыьы гуру вя даща тцнд рянэдя, формасына эюря йасты, йасты-даиряви вя узунсов олур. Ажы соьан даща узун мцддят сахланыла билир. Йетишмя дяряжясиня эюря тез йетишян (80 эцня), орта йетишян (80-100 эцн), эежйетишян (120 эцндян чох) групларына айрылыр. Бир ядядинин кцтлясиня эюря хырда (50 г), орта ири (60-120 г-дяк) вя ири (120 г-дан чох) олур. Дадына эюря ажы, йарымажы вя ширин нювляря айрылыр. Азярбайжанда якилян вя районлашдырылмыш соьан сортларындан Масаллы, Каба-Гусарчай (синоними Хачмаз), Лугански вя Щювсан соьанларыдыр.

Сарымсаг гурулушуна эюря соьандан фярглянир. Хырда сарымсагларда 3-5 ядяд, орта ирилярдя 6-12 ядяд, ирилярдя ися 13-25 ядяд сарымсаг диши олур. Тяркибиндя 35-42% гуру маддя, о жцмлядян 6-8% зцлал, 7-27 мг% Ж витамини, 0,1%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Ефир йаьынын ясасыны тяркибиндя кцкцрд олан амин туршусу – аллиин тяшкил едир. Аллиин парчаландыгда сарымсаг ийи верян бактерисид хассяли аллисин ямяля эялир.

Сарымсаг дадына эюря ажы, йарымажы вя зяиф ажы олур. Тязя вя сиркяйя гойулмуш щалда гидайа сярф едилир. Сарымсаг хюрякляря тцнд ядвиййяли дад вя спесифик ятир верир. Азярбайжанда бежярилян сарымсаглардан Масаллы, Аь Шунтук вя Енлийарпаг-220 мисал эюстяриля биляр.

Кащы исти шитилликдя ил бойу, ачыг торпагда ися йазда вя йайын яввялляриндя бежярилир. Тяркибиндя 1,3% зцлал, 1,7% шякяр, 8-56 мг% Ж витамини, 1,2 мг% каротин (А провитамини), фол туршусу, Б1, Б2, ПП, Е,К витаминляри вардыр. Азярбайжанда «Бузлу гайа» сорту бежярилир.

Вязяри-ажытяря йаз кащысы адланыр. Исти шитилликлярдя йетишдирилян вязяринин тяркибиндя калиум вя калсиум дузлары, йод вя дямир, 84,5 мг% Ж витамини, 2,27 мг% каротин олур. Ачыг торпагда йетишдирилян вязяридя 164,7 мг% Ж витамини, 3,76 мг% каротин вардыр.

Испанаг зяриф йарпагларындан зоь ямяля эялянядяк истифадя олунур. Тязя испанагда 3 мг% дямир, 55 мг% Ж витамини, 3,7 мг% каротин (провитамин А), 0,03 мг% Б1, 0,25 мг% Б2, 0,72 мг% ПП витаминляри вардыр. Ондан пящриз вя ушаг гидасында истифадя едилир. Зцлали маддянин мигдарына эюря (2,3%) испанаг, эюй нохуд вя эюй лобйадан сонра цчцнжц йери тутур. Испанаьын цзяриня су чиляйиб селлофан вя йа полиетилен кисялярдя сойудужуда 3-5 эцн, 00С температурда ися 6-8 эцн сахламаг олар. Азярбайжанда «Нящянэ» сорту бежярилир.

Туршянэ. Тяркибиндя дямир, калиум, калсиум, 70 мг% Ж витамини, 5 мг% каротин вя туршянэ туршусунун калиум дузу вар. Кулинарийада истифадя олунур, гурудулур вя туршянэ пцреси консерви щазырланыр.

Ядвиййяли эюйяртиляр тязя щалда йейилир, салатларын, гялйаналтыларын, дуру вя гуру хюряклярин щазырланмасында, мцхтялиф хюрякляри сцфряйя вермяздян габаг тяртибя салынмасында истифадя едилир. Ядвиййяли эюйяртиляр Ж витамини, каротин вя Б групу витаминляри, минерал маддяляр вя ефир йаьлары иля зянэин олдуьу цчцн кулинарийа мямулатларынын витаминляшдирилмясиндя истифадя олунур. Ядвиййяли эюйяртиляря даь наняси, йарпыз, кешниш, кякликоту (кякоту), кярявиз, наня, рейщан, тярхун, жяфяри, шцйцд вя диэяр ятирли эюйяртиляр аиддир.

Хийар ачыг торпагда вя исти шитилликлярдя йетишдирилир. Хийарын кал мейвяляри 8-12 эцнлцйцндя дярилир. Ондан тязя щалда, туршудулмаг, дуза гоймаг вя сиркяйя гоймаг цчцн истифадя едилир. Хийарын кейфиййяти цчцн онун ири вя йа хырдалыьынын бюйцк ящямиййяти вардыр. Хырда, тохумлары сцтцл хийарлар даща кейфиййятли щесаб олунур. Дуза вя сиркяйя гойулажаг хийарлар юлчцсцндян асылы олараг хырда (50 мм-я гядяр), орта ири (51-70 мм) вя ири (71-90 мм) корнишонлара; хырда (91-110 мм), орта ири (111-120 мм) вя ири (121-140 мм) хийарлара айрылыр. 140 мм-дян ири хийарлары дуза вя сиркяйя гоймаг олмаз.

Хийарын тяркибиндя 94-96% су, 1,8-5% шякяр, 0,6% азотлу маддяляр, 0,5% селлцлоза, 0,2% цзви туршулар, 0,38-0,53% минерал маддяляр, 4-10 мг% Ж витамини, аз мигдарда Б1, Б2, ПП, Щ витаминляри, каротин, пантотен туршусу вардыр.

Хийарын тясяррцфат-ботаники сортлары бир-бириндян формасына, юлчцсцня, рянэиня вя сятщинин вязиййятиня (щамар вя йа габырьалы) эюря фярглянир. Йетишмя мцддятиня эюря тез йетишян (44 эцня), орта йетишян (45-50 эцня), эеж йетишян (50-60 эцня) групларына бюлцнцр.

Азярбайжанда бежярилян хийарлардан Бирйучекут-193, Сигнал-285, Йерли Эянжя, Дон-171, Неъин-12, Успех-221, Котйак, Рулон-95 вя йерли Клин сортларыны эюстярмяк олар.

Хийар кейфиййят яламятляриня эюря тязя, саьлам, бцтюв, ясасян йашыл олмагла, мцхтялиф чаларлы йашыл рянэдя, формасы дцзэцн, цстц тямиз, ятлийи бярк, тохумлары йетишмямиш вя сулу олмалыдыр. Хийар саплагсыз вя йа 1 см узунлуьунда саплаглы ола биляр.

Патиссон йасты-эирдя формада, кянарлары диликли бириллик биткидир. Башга сюзля патиссона бошгабабянзяр габаг да дейилир. Рянэи ачыг йашылдан аьымтыл-йашыла гядяр олур. Йетишиб ютмцшляр аь сцд рянэиндядир. Йейилмяк вя консервляшдирмяк цчцн 3-5 эцнлцк патиссонлардан истифадя едилир. Йетишиб ютмцшляр гида цчцн йарарсыздыр.

Патиссонун тяркибиндя 4,3% шякяр, 2% азотлу маддя, о жцмлядян 0,6% зцлал, 1,3% селлцлоза, 0,6% пектин маддяси, 0,1% цзви туршу, 0,7% минерал маддя, 23-40 мг% Ж витамини, 0,25 мг% ПП, 0,04 мг% Б2, 0,03 мг% Б1 вя А провитамини вардыр. Эениш йайылмыш сортларындан Аь, тез йетишян Аь, Сары йасты пастиссон сортларыны эюстярмяк олар.

Патиссонун ян бюйцк ен кясийинин юлчцсц 10 см-дян чох олмамалыдыр. Консервляшдирмяк цчцн ися диаметри 6-8 см, кцтляси ися 80-100 гр олан патиссонлар эютцрцлмялидир. Патиссонун мейвяси зяриф габыглы, ширяли, ятлик щиссяси бярк, тохумлары ися сцтцл (йетишмямиш) олмалыдыр.

Эюй габаг (кабачки). Аьымтыл-йашыл рянэдя, назик габыглы вя силиндр шяклиндя 7-10 эцнлцк йетишмямиш мейвяляри гида цчцн дярилир. Ондан гызардылмыш, гиймялянмиш вя щямчинин эюй габаг кцрцсц щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 4,9% гуру маддя, о жцмлядян 2,55% шякяр, 0,55% зцлал, 0,13% йаь, 0,2% цзви туршу, 0,8% селлцлоза, 0,5% минерал маддя вя 15 мг% Ж витамини вардыр. Йайылмыш сортларындан Йунан, Грибов-37, Одесса-52, Соте-38 вя с. эюстяриля биляр.

Эюй габаг тязя, габыьы кобудлашмыш, тумлары инкишаф етмямиш олмалыдыр. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри 8 см-дян чох олмамалыдыр. Стандарта эюря эюй габаг кал, тямиз, бцтюв, ачыг-йашыл рянэли, сятщи щамар, азжа габырьалы, ятлийи бярк, долу, узунлуьу 12-20 см, тохумлары йетишмямиш олмалыдыр.

Гарпыз тязя щалда йейилмякля йанашы, гарпыз балы, гарпыз шярабы, дузламаг, сукат вя мцряббя щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 90% су, 5,5-10% шякяр, 0,8% азотлу маддяляр, 8 мг% Ж витамини вардыр. Гарпыз сортлары формасына, юлчцсцня, габыьынын галынлыьына вя с. эюстярижиляриня эюря бир-бириндян фярглянир. Габыьыныын галынлыьы 0,4-2,5 см-я гядяр олур. Зяриф, аьызда ярийян, хырда дяняли, бош лифли, сых ятли, ширяли вя йа гуру олур.

Азярбайжанда Мелитопол-142, Бирйучекут-775, Сабирабад-53/88, Пйатигорск хуторунун севимлиси вя с. гарпыз сортлары йетишдирилир. Кейфиййятжя гарпыз тязя, тямиз, бцтюв вя саьлам, тясяррцфат-ботаники сортуна хас олан рянэдя олмалыдыр. Гарпызын диаметри 15 см-дян, тез йетишян вя хырда мейвялилярдя ися 12 см-дян аз олмамалыдыр.

Йемиш (говун). Тяркибиндя 5-17% шякяр, 20 мг% Ж витамини, 1,2 мг% каротин, 0,5 мг% Б1, 0,3 мг% Б2, 0,6 мг% ПП витаминляри, 2,5 мг% дямир вардыр. Йемиш сортлары мейвясинин юлчцсцня, габыьын вя ятлийин рянэиня, бярклийиня, дад вя ятриня, йетишмя мцддятиня вя сахланылмаьа давамлылыьына эюря бир-бириндян фярглянир. Говунун тез йетишян сортлары 20 эцня, орта йетишянляр 1-2 айа, эеж йетишянляр ися 3 айа гядяр сахланыла билир. Орта Асийа сортларыны асылмыш щалда 6-8 айа гядяр сахламаг олур. Азярбайжанда Колхозчу, Балакян, Гусарчай вя йерли йемиш сортлары бежярилир.

Габаг. Цч нювц – ади габаг, иримейвяли габаг вя мускат габаг (балгабаг) мялумдур. Габаьын ашхана сортларындан шорба, йаьлы вя сцдлц пцре, маринад щазырламаг вя гызартмаг цчцн истифадя едилир. Габагдан витамин препаратлары, ширниййат сянайесиндя сукат вя мцхтялиф ичликляр щазырланыр. Тяркибиндя орта щесабла 8% шякяр, 0,8% азотлу маддя, 0,95% селлцлоза, 5-8 мг% Ж витамини, 12 мг% А провитамини, тохумунда 40% йаь вя 28% зцлал вар. Тяйинатына эюря ашхана, сукат вя йем групларына айрылыр. Азярбайжанда Палов-Каду, Балгабаг вя йерли габаг сортлары йетишдирилир. Габаьын йетишмясини гурумуш саплаьы иля мцяййян етмяк олар. Дярилдикдян сонра сярин вя гуру йердя сахланылыр.

Помидор (томат) истисевян биткидир. Вятяни Американын тропик районларыдыр. Помидор назик габыгдан, лятли щиссядян, тохум камерасындан вя тохумлардан ибарятдир. Тохум камералары чох оланлар ян йахшы помидорлардыр.

Помидорун 500-я гядяр бежярилян сорту мялумдур. Лакин 100-дян чох сорт районлашдырылмышдыр. Бунлар бири диэяриндян формасына, рянэиня, цзяринин вязиййятиня (габырьалы), бюйцклцйцня, тохум камерасынын сайы вя йерляшмясиня эюря фярглянирляр.

Помидорун рянэи гырмызы, чящрайы, йахуд сарынын мцхтялиф чаларында ола биляр. Помидор овал, йасты-йумру вя конусвари, цстц ися щамар вя йа да габырьалы олур. Йетишмясиня эюря помидор йашыл, боз, чящрайы вя гырмызы олур. Сахланылан вя дашынан заман йетишя билир. Юлчцсцня эюря ири, орта вя хырда нювляриня айрылыр. Ирилярин кцтляси 100 г-дан чох, орта ирилярдя 60-100 гр, хырдаларда ися 60 г-а гядярдир. Камераларын сайындан асылы олараг азкамералы (2-5), ортакамералы (6-9%) вя чохкамералы (10-дан чох камералы) групларына бюлцнцр. Тяйинатына эюря помидорлар ашхана вя консервлик груплара айрылыр.

Помидорун тяркибиндя орта щесабла 93-96% су, 0,61% минерал маддя, 4% карбощидратлар, 1,5 мг% дямир, 0,19% йаь, 0,84% селлцлоза, минерал маддялярдян калиум, магнезиум, натриум, калсиум, фосфор, йод вя с. елементляр вар. Витаминлярдян 30 мг% Ж витамини, 1,4 мг% А провитамини, Б1, Б2, Б3, ПП вя П, 0,4-0,6% цзви туршулар (алма, лимон вя аз мигдарда кящряба вя туршянэ туршусу), 0,1-0,2% пектин маддяси, кал помидорда ися 0,3% нишаста вардыр. Бойа маддяляриндян помидорда каротин, ликопин вя ксантофил вар.

Азярбайжанда ясасян Майак 12/20-4, Днестрятрафы, Волгоград-5/95, Севимли, Шяфяг-49, Бизон-637, Новочеркаск-416, Краснодарлы-87/23-9, Нубар-1, Перемога-1, Перемога-165 вя Савалан помидор сортлары бежярилир.

Кейфиййятжя помидор мейвяси тязя, тямиз, бцтюв, саьлам, кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмямиш, формасы ейбяжяр олмамалы, саплаглы вя йа саплагсыз, юлчцсц ян бюйцк диаметриндя 4 см-дян аз олмамалыдыр. Тяркибиндя гуру маддялярин мигдары 8%-дян аз олмамалыдыр.

Бадымжан Азярбайжанда ян чох истифадя едилян, исти севян тярявяздир. Тяркибиндя 4,2% шякяр, 1,3% селлцлоза, 0,2% цзви туршу, 0,6% зцлал, 0,5-0,7% пектин маддяси, кал бадымжанда 0,8-3,7% нишаста, соланин глцкозиди (бадымжана ажы дад верир) вардыр. Бадымжанын бир ядядинин кцтляси 50-150 гр, ириляри ися 300 г-а гядярдир. Жаван, тумлары йетишмямиш бадымжан даща кейфиййятли щесаб едилир. Азярбайжанда бадымжанын узун бянювшяйи-239, Дон-14, Универсал-6, Деликатес сортлары бежярилир. Бадымжанын мейвяси там йетишмямиш, тямиз, саьлам, формасы вя рянэи сортуна мцвафиг олмалыдыр. Лятли щиссяси еластики, тохум камерасы бошлугсуз вя натамам йетишмиш, тохумлары аз олмалыдыр. Мейвясинин узунлуьу 10 см-дян, диаметри 5 см-дян аз олмамалыдыр.

Саплаглы истиот истисевян биткидир. Истиотун тяркиби онун сортундан, йашыл вя йа гырмызы олмасындан, йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Тяркибиндя орта щесабла 1,0-1,3% зцлал, 4,7-7,3% цмуми карбощидратлар, 0,5-0,6% минерал маддя, 90-350 мг% Ж витамини вардыр. Ажы истиотда 9-20% гуру маддя, о жцмлядян 4,5-8,0% шякяр вардыр. Истиотун ажы дады онун тяркибиндяки 0,02-1,0% мигдарында капсаисин глцкозидинин мигдарындан асылыдыр.

Истиот дадына эюря ажы вя ширин нювляря айрылыр. Ширинлярдян дуза вя сиркяйя гоймаг, щабеля, салат, гялйаналты консервляри вя мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Ажы истиотдан ашпазлыгда, дуза вя сиркяйя гоймаг вя гурутмаг (гырмызы ядвиййя истиоту алмаг цчцн) цчцн истифадя едилир. Азярбайжанда ширин истиотлардан Майкоп-470, ажы истиотлардан ися Фил хортуму-304 вя Щяштярхан-628 сортлары бежярилир.

Эюй нохудун тяркибиндя 6% нишаста, 6,5% азотлу маддя, 5,8% шякяр, 1% селлцлоза, 0,4% минерал маддя, 20-60 мг% Ж витамини, К, Б1, Б2 витаминляри вар. Эюй нохудун иритохумлу (Томас сорту) вя хырдатохумлу (Галиб, Тезйетишян консервлик, Зцмрцдц) сортлары вардыр. Эюй нохуд тябии олараг консервляшдирилир, салатларын щазырланмасында вя хюряклярин тяртибя салынмасында истифадя едилир.

Эюй лобйанын тяркибиндя 90,0% су, 4,06% зцлал, 4,3% карбощидрат, о жцмлядян 1% шякяр, 0,2% йаь, 1,0% селлцлоза, 0,74% минерал маддя, 23-28 мг% Ж витамини, 0,3-0,4 мг% каротин, Б1, Б2, К витаминляри, 44 мг% фосфор, 11 мг% дямир вардыр. Лобйа зцлалы явязедилмяз аминтуршулары иля зянэиндир. Эюй лобйанын Триумф, Грибов, Карлик, Сыйрымсыз, Сакса, Кома лобйасы (пийада лобйа), Йашыл-габыг сортлары бежярилир. Мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир, гурудулур вя тябии олараг консервляшдирилир.

Пахла ясасян соус, шорба вя пахла-шцйцд плов биширмяк цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 83% су, 6,0% зцлал, 2,0% шякяр, 6,5% нишаста, 2,0% селлцлоза, 0,7% минерал маддя, 10-23 мг% Ж витамини, 6,3 мг% А провитамини, 0,1 мг% Б1, 0,05 мг% Б2, 0,006 мг% ПП витаминляри вар. Аь вя йашыл Виндзор, Беларус вя Гара Рус сортлары бежярилир.

Шякярли гарьыдалы ясасян бишмиш, гызардылмыш вя консервляшдирилмиш щалда гидайа сярф едилир. Шякярли гарьыдалынын тяркибиндя 4-5% нишаста топландыгда йыьыб консервляшдирмяк лазымдыр. Дярилдийи эцн емал едилмялидир, чцнки 1 эцн ярзиндя 00С-дя 8%, 200С температурда ися 25% шякяр иткийя эедир. Сортларындан Шимал пионери, Кубан, Награда-97, Щибрид-406, Аьдянли-95 бежярилир.

2.2.2.Тязя мейвяляр

Гурулушуна, биолоъи хцсусиййятляриня вя башга яламятляриня эюря мейвяляр ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир.

1. Тохумлу мейвяляр – алма, армуд, щейва, язэил, йемишан вя с.;

2. Чяйирдякли мейвяляр – эилас, албалы, ярик, шафталы, эавалы, алча, эюйям, зоьал вя с.;

3. Эилямейвяляр 3 йарымгрупа бюлцнцрляр: щягиги эилямейвяляр – цзцм, гараэиля, гараьат, фирянэцзцмц, мярсин, чайтиканы, зиринж вя с.; мцряккяб эилямейвяляр – моруг, бюйцрткян; гейри-щягиги эилямейвяляр – баь вя мешя чийяляйи;

4. Гярзякли мейвяляр – гоз, фындыг, бадам, пцстя, шабалыд, йерфындыьы, сидр гозу, фыстыг, пекан;

5. Субтропик вя тропик мейвяляр 3 йарымгрупа бюлцнцрляр. Ситрус мейвяляри – лимон, наринэи, портаьал, грейпфурт;  субтропик мейвяляр – нар, янжир, йапон (шярг) хурмасы, зейтун, фейхоа, ийдя, иннаб, тут; тропик мейвяляр – банан, ананас, манго, киви вя Ярябистан хурмасы. 

Ботаники жящятдян мейвялярдя щомолоъи сортлар, цзцмдя ися ампелографик сортлар юйрянилир. Мейвяляр йабаны щалда битян вя мядяни сортлары бежярилян олмагла да фярглянирляр.

Алма. Йетишмя вя сахланылма мцддятиня эюря чох узун дюврц ящатя едян вя ян чох бежярилян мейвядир. Гурулушуна эюря габыг, лят щисся вя тохум камерасындан ибарятдир.

Алманын тяркибиндя орта щесабла 85% су, 12%-я гядяр шякяр, 0,5% цзви туршу, 20-40 мг% Ж витамини, Б групу витаминляри вар. Йетишмя мцддятиня эюря алма йай, пайыз вя гыш сортларына айрылыр.

Азярбайжанда йай алма сортларындан – Папировка, Боровинка, Графенштейн вя Фатимя; пайыз алма сортлары – Ландсберг ренети, Азярбайжан, Сары белфлер вя Гызыл гыш пармени; гыш алма сортлары – Наполеон, Шампан ренети, Бойкен, Аь розмарин, Губа ренети, Симеренко ренети, Жырщажы, Сарытурш, Сарысинаб, Загатала шафраны, Губа шафраны, Гызылящмяди вя с. алма сортлары бежярилир. Палмет баьларда Старкинг, Жонатан, Голден Делишес алма сортлары йетишдирилир. Мейвясинин бир ядядинин кцтляси 25 г-дан 175 г-а гядяр, бязи сортларда ися 200-600 г-а чатыр. Узун мцддят сахламаг цчцн орта ириликдя олан, механики зядясиз, сыхятли, габыьы галын вя саплаьы эюдяк алмалар даща давамлыдыр.

Эежйетишян тязя алмалар кейфиййятиндян асылы олараг яла, биринжи, икинжи вя цчцнжц ямтяя сортларына айрылыр. Эежйетишян вя сентйабрын 1-дян сонра тядарцк едилян алмалар 2 щомолоъи група бюлцнцрляр. Яла ямтяя сортуна йалныз биринжи щомолоъи груп (йцксяк дада вя ятря малик алмалар) алмалары аид едилир.

Тядарцк едилян алмалар тямиз, бцтюв, формасы вя рянэи щомолоъи сортуна мцвафиг олмалыдыр. Яла сортда ян бюйцк ен кясийинин диаметри йумру формалыларда 65 мм, узунсов формалыларда 60 мм, 1-жи сортда уйьун олараг 60-50 мм, икинжи сортда 50-45 мм, цчцнжц сортда ися 40-35 мм олмалыдыр. Тезйетишян алмалар 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. 1-жи сортда ян бюйцк ен кясийи 50 мм, 2-жи сортда ися 35 мм-дир.

Армуд. Мейвясинин ляти дашлашмыш тохумаларла зянэин олур, лакин там йетишяркян йумшалыр, юзцнямяхсус дад вя ятир кясб едир. Тяркибиндя 82-85% су, 6-16%-я гядяр шякяр, йабаны сортларда 12-21 мг%, мядяни сортларда ися 3-17 мг% Ж витамини вардыр.

Азярбайжанда йай армуд сортлары – Абасбяйи, Йай Вилйамсы, Клаппын севимлиси, Жырнадири вя Гургцля; пайыз армуд сортлары – Бере-Боск, Дцшес д’Ангулем, Лятифя; гыш армуд сортлары – Бере Арданпон, Эежйетишян Тулуза, Ъозефина-Михелскайа, Кйуре, Нарармуду, Йайэюрян вя с. бежярилир. Мейвясинин бир ядядинин кцтляси 25-300 гр олур. Узун мцддят сахламаг цчцн бярк лятли гыш сортлары йарарлыдыр.

Армудун тезйетишян сортлары вя сентйабрын 1-дян сонра тядарцк едилян эежйетишян сортлары ики щомолоъи група бюлцнцр.

Кейфийятжя армуд биринжи вя икинжи ямтяя сортуна бюлцнцр. Биринжи ямтяя сортуна аид  армудун рянэи вя формасы юз щомолоъи сортуна мцвафиг олмалыдыр. Тямиз, саплаьы бцтюв вя йа сыныг, ян бюйцк ен кясийинин диаметри азы 50 мм, икинжи сортда ися 40 мм олмалыдыр.

Щейва мядяни щалда дцнйанын бир чох юлкяляриндя бежярилир. Щейванын тяркибиндя 81-85% су, 5,3-12,2% шякяр, 0,85-1,1% цзви туршу, 0,9% пектин маддяси, 0,9% селлцлоза, 0,7% минерал маддя, 0,5% ашы маддяси вя 10-30 мг% Ж витамини вардыр. Бир мейвясинин кцтляси 50 г-дан 1,5 кг-а гядяр олур. Мейвясинин сятщи пянбя иля юртцлцдцр. Рянэи йашыл, ачыг вя йа тутгун сары, формасы мцхтялифдир. Лят щиссясиндя дашлашмыш тохумалар вардыр. Дады ширин, туршаширин вя бцзцшдцрцжц олур. Кейфиййятиня эюря щейва биринжи вя икинжи ямтяя сортуна айрылыр. Биринжи сортда ян бюйцк ен кясийинин диаметри 60 мм, икинжи сортда ися 40 мм-дян аз олмамалыдыр. Азярбайжанда Чиляйи, Ширвани, Караман, Атбашы, Гара щейва, Жардалы, Сары Ряжяби, Шабрани, Зардоби, Фящми, Аьвани, ири Аьдаш вя с. щейва сортлары бежярилир. Бунлардан башга щяйятйаны сащялярдя даш щейва, яппяк щейва, армудвари, алмавари щейвалар халг селлексийачылары тяряфиндян йетишдирилир.

Язэил йабаны щалда мешялярдя битир, пейвянд едилмиш мядяни сортлары да бежярилир. Мейвясинин ляти бяркдир, тяркибиндя ашы маддяси чох олдуьундан аьыз бцзцшдцрцжцдцр. Сахладыгда вя шахта вурдугда йумшалыр, дады ширин олур. Тяркибиндя 8,2-9,4% шякяр, 1,8-2,1% цзви туршу, Ж витамини вя каротин вардыр. Язэилдян пастила, компот, язэил-шяраб вя с. щазырланыр, дуза гойулур. Азярбайжанда Габак-язэил, Гябяля-язэил вя Гайсы язэил сортлары бежярилир. Тохуму мейвясинин 18%-ни тяшкил едир.

Чяйирдякли мейвялярдян ширя, мцряббя, компот, жем, мейвя-эилямейвя ширниййаты, карамел цчцн ичлик щазырланыр вя гурудулур. Чяйирдякли мейвялярин тяркибиндя орта щесабла 80-88% су, 6-18% шякяр, 0,5-1,5% цзви туршу, 5-10 мг% Ж витамини вар. Шафталы, эилас вя бязи ярик сортларында шякяр, зоьал, алча вя албалыда ися цзви туршулар нисбятян чохдур.

Албалы лятинин гурулушундан вя рянэиндян асылы олараг 2 група бюлцнцр: Морели вя Аморели. Морели групу мейвяляринин ширяси тцнд рянэдя, Аморели групунда бир гядяр ачыг рянэдя олур. Азярбайжанда Анадолу, Ири, Шпанка, Подбелски вя тезйетишян Инэилис албалысы сортлары бежярилир. Албалынын тяркибиндя 12%-я шякяр, 2%-я гядяр цзви туршулар, каротин, Ж вя Б групу витаминляри, фол туршусу (Бж витамини), ашы вя пектин маддяси вардыр. Мейвяляриндян компот, кисел, ширя, мцряббя вя спиртсиз ичкиляр щазырланыр. Биринжи вя икинжи ямтяя сортуна бюлцнцр. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри иримейвялилярдя 20 мм-дян, хырдамейвялилярдя ися 15 мм-дян аз олмамалыдыр.

Эилас албалыйа нисбятян истисевян биткидир. Лятинин гурулушуна эюря Бигаро вя Кини групуна бюлцнцр. Бигаро групуна аид олан сортларын ляти бярк олдуьундан ясасян консервляшдирмяк цчцн истифадя едилир. Кини групуна аид оланлар зяриф лятли, бош вя сулу олуб, тязя щалда истифадя олунур. Азярбайжанда Сары Драгон, Чящрайы Наполеон, Сары Денисйон, Бианко эюзяли, Гара эилас, Нюврястя сортлары бежярилир. Кини групуна аид эиласлар ширин олдуьу цчцн тязя щалда йейилир, еляжя дя ширя, екстракт вя башга мящсуллар щазырланыр. Бигаро групуна аид эиласлардан компот, мцряббя, ричал биширилир. Тяркибиндя каротин, Ж вя П витаминляр вардыр.

Эавалы мажар, ренклод вя йумуртавари эавалы групларына бюлцнцр. Мажар эавалысындан сянайе мигйасында гара эавалы гурусу щазырланыр. Мажар групуна аид эавалылар гырмызымтыл-бянювшяйи рянэдя, цзяри аь мум тозу иля юртцлц, узунсов йумурта формасында, ляти йашылымтыл-сары, бярк вя ширин олур. Сортларындан ади эавалы, Италийа эавалысы, Аъански, Москва эавалысы эюстяриля биляр.

Ренклод эавалысы йумру-овал формада, йашыл-сары рянэдя, ширин вя сулу олур. Ренклод эавалысынын Йашыл ренклод, Алтан ренклоду, Улленс ренклоду вя Реформа эавалысы сортлары вар.

Эюйям мейвяляринин сятщи аь мум тябягяси иля юртцлцр, йумру, тцнд гара вя йа бянювшяйи рянэдя олур. Ляти йашыл рянэдя олуб, дады туршашириндир. Эюйямдян мцряббя, повидло, компот, сиркя вя квас щазырланыр. Соьан вя сарымсагла сиркяйя гойулдугда хошаэялян дада малик олур. Тяркибиндя 8%-я гядяр шякяр, 2,5% цзви туршу, 1% пектин маддяси вя Ж витамини вардыр.

Алча мцряббя, алча гурусу вя лавашана щазырламаг цчцн истифадя едилир. Азярбайжанда йабаны алча даща чох битир. Йабаны алчада 3,12-5,96% шякяр, 1,32-3,97% цзви туршу, 0,46-1,39% пектин маддяси, каротин вя Ж витамини вардыр. Азярбайжанда алчанын Талоби, Гара алча, Эюйчя Султаны, Пайыз мяляси, Ряжяби сортлары бежярилир.

Зоьал йабаны щалда йетишян вя мядяни бежярилян сортлары вардыр. Ятлийи чяйирдяйиндян айрылан вя айрылмайан формалары вар. Чяйирдяйи мейвясинин 32%-ни тяшкил едир. Тяркибиндя 10%-я гядяр шякяр, 2-3,6% цзви туршу, 0,62-1,6% пектин маддяси, 1,14% азотлу маддя, 1,18% минерал маддя, 55 мг% Ж витамини вардыр. Мядяни бежярилян зоьалын Эянжя, Сары зоьал, Гара зоьал сортлары вар. Мцряббя, компот, спиртли ичкиляр, араг, лавашана, чяйирдякли вя чяйирдяксиз гурутмаг, зоьал мяти щазырламаг цчцн истифадя едилир.

Ярик тяйинатына эюря сцфря цчцн, консервляшдирмяк вя гурутмаг цчцн истифадя едилир. Азярбайжанда ярийин Нахчыван, Шалах, Бадам-ярик, Алйанаг, Хосровшащы, Сары Тябярзя, Щагверди сортлары бежярилир. Гурутмаг цчцн ясасян Орта Асийа вя Иран ярик сортлары йарарлыдыр.

Ярийин тяркибиндя 20%-я гядяр шякяр, 2,6%-я гядяр цзви туршу, 1%-я гядяр пектин, каротин, Б1 вя Б2 витаминляри, чяйирдяк ляпясиндя 40%-я гядяр бадам йаьына охшар гурумайан йаь, 20%-я гядяр зцлали маддя, 10% карбощидрат вардыр. Ярикдян компот, мцряббя, жем, мармелад, пат, пастила, ъеле, повидло, сукат, карамел цчцн ичлик вя шяраб щазырланыр.

Шафталы мейвяляри йашылымтыл, аь, гырмызымтыл, сары вя йа гарышыг рянэдя олур. Цзяри тцклц (пянбяли) шафталылар щягиги шафталыдан (чяйирдяйи ятликдян айрылыр) вя пави шафталысындан (чяйирдяйи ятликдян айрылмыр), сятщи чылпаг шафталылар уйьун олараг нектарин вя бруйунйон (эярди вя йа эцшдц) шафталысындан ибарятдир. Ятлийи чяйирдяйиндян айрыланлар даща зяриф, ширяли олурлар. Азярбайжанда стандарт шафталы сортлары Чемпион, Салами, Гызыл Йубилей, Елберта, Зяфяраны, Никита, Фидан, Малик, Аь назлы бежярилир. Шафталынын тяркибиндя 10-12% шякяр, 0,8% цзви туршу, пектин маддяси, провитамин А, Ж вя Б групу витаминляри вя дямир вардыр. Шафталыдан мцряббя, компот, пцре, шярбят, ширя щазырланыр, гурудулур.

Эилямейвялярдян ширниййатларын щазырланмасында, консервляшдирмяк цчцн эениш мигйасда истифадя едилир. Эилямейвялярин бир чоху йабаны щалда мешялярдя, чай кянарларында, гайалыгларда йетишир. Цзцм ися эилямейвяляр ичярисиндя ян эениш йайылмышы вя бежярилянидир.

Цзцм. Азярбайжанда йетишдирилян 200-я гядяр цзцм сортундан 80 сянайе ящямиййятлидир вя мцхтялиф тясяррцфатларда бежярилир. Цзцмцн кейфиййяти онун кимйяви тяркибиндян, салхымын сых, орта сых вя сейряк олмасындан асылыдыр. Сейряк салхымлар зядялянмядийиндян дашынма вя сахланмайа давамлы олур. Галынгабыглылар да сахланмайа давамлыдыр, лакин бир гядяр кобуддур.

Цзцмцн тяркибиндя 76-83% су, 16,2% шякяр, 0,4-1,4% цзви туршу, 8-10 мг% Ж витамини вар. Тяйинатына эюря сцфря цзцмц, гурутмаг цчцн вя шярабчылыг групларына бюлцнцр. Сцфря цзцмц сортлары (Тябриз, Щцсейни, Нимрянэ, Аь шаны, Гара шаны, Аьадайы вя с.) ири эиляли, хошэюрцнцшлц вя ширяли олур. Шярабчылыг сортлары (Токай, Мядряся, Байан-ширя, Рислинг, Ркасители, Шардоне, Траминер, Соликаури вя с.) шякярлилийин чох олмасы вя сыхэиляли салхымлары иля фярглянирляр. Гурутмаг цчцн олан цзцм сортлары (аь вя гара кишмиш, Вассарга, Катта-Курган вя с.) шякярлилийин чох вя туршулуьун аз олмасы иля фярглянир. Тумлу вя тумсуз цзцмляр гурудулур. Цзцмдян бир чох йейинти мящсуллары, о жцмлядян бякмяз, ричал, абгора, цзцм сиркяси, цзцм балы, цзцм ширяси, спиртсиз ичкиляр, компот, сиркяйя гойулмуш цзцм вя с. мящсуллар щазырланыр.

Чайтиканы сарымтыл-нарынжы вя йа гырмызымтыл рянэдя, дады ширин, туршмязя вя йа ажытящяр-турш эилямейвядир. Витаминлик жящятдян итбурну мейвясиндян цстцндцр. Тяркибиндя 3,5% шякяр, 9% йаь, 6% азотлу маддя, 3,2% цзви туршу, 17-272 мг% Ж витамини, 10 мг% каротин, 75-100 мг% П витамини, щямчинин Б1, Б2, Б6, Е, Бж вя К витаминляри вардыр. Тохумундан алынан йаьда 250 мг% каротиноидляр, 165 мг% Е витамини вя доймамыш йаь туршулары вардыр. Цмумиййятля, чайтиканы мейвясиндя 20-йя гядяр витамин вя витаминябянзяр маддя вардыр. Мцалижяви ящямиййяти вардыр.

Гараьат гара, гырмызы вя аь нювлярдя олур. Гара гараьатда 400 мг% Ж витамини олдуьундан башга нювлярдян цстцндцр. Тяркибиндя 7-10% шякяр, 1,9-3,7% цзви туршу, 0,5% минерал маддя вардыр. Гара гараьат эилялярля, гырмызы вя аь гараьат ися салхымларла дярилир. Компот, мцряббя, пцре, жем, ширя, шярбят, карамел цчцн ичлик вя с. щазырланыр.

Зиринж мейвяляри силиндр вя йа овал формададыр. Ясасян гырмызы, бязян сары вя чящрайы рянэдя олур. Дады туршдур. Тяркибиндя 5% шякяр, 5-6% цзви туршу, 150-170 мг% Ж витамини вар. Зиринждян сиркя, шяраб, ъеле, мцряббя, ширя, спиртсиз ички, карамел цчцн ичлик вя тамлы гатма щазырланыр. Мцалижяви ящямиййяти вар.

Моруг мейвяляри даиряви-овал, узунсов-конусвари формада, гырмызы вя гара рянэдя олур. Тяркибиндя 3-11% шякяр, 1-2% цзви туршу, 20 мг%-я гядяр Ж витамини, каротин, Б групу витаминляри вар. Гяннады сянайесиндя, щямчинин тяркибиндя салисил туршусу олдуьундан мцалижя мягсядиля истифадя олунур. Мцряббя, ширя, пцре вя компот щазырланыр.

Бюйцрткян йабаны щалда йетишян гара рянэли мцряккяб эилямейвядир. Тяркибиндя 7% шякяр, 1-2% цзви туршу, каротин, Ж вя Б групу витаминляри вардыр. Мцряббя, ширя вя с. мящсулларын щазырланмасында истифадя едилир. Мядяни сортларындан Изобилийа сорту даща мящсулдардыр.

Чийяляк йабаны щалда мешя ятрафында битир, мядяни щалда ися мцхтялиф сортлары бежярилир. Чийяляйин тяркибиндя 6-11% шякяр, 1,5% цзви туршу, 30-80 мг% Ж витамини вар. Азярбайжанда «Мадам Муто» вя «Фестивал» сортлары бежярилир. Мцряббя,  чий мцряббя, компот вя диэяр мящсуллар щазырланыр.

Итбурну мейвяси сентйабрын ахыры, октйабрда йетишир вя йетишмя мцддятиндя Ж витамини артыр. Шахталар дцшянядяк итбурну йыьылыр, сярилиб гурудулур. Итбурну мейвясинин тяркибиндя 18% шякяр, 1,2-2,5% цзви туршу, 5-7% Ж витамини (бязян 14%), 48-50 мг% Б1, 30-73 мг% Б2, П, Е, К витаминляри, 5-20 мг% каротин, 0,2 мг% фол туршусу (Бж витамини) вар. Итбурнудан компот, кисел, ширя, шярбят вя йары бюлцб тохумлардан тямизляндикдян сонра мцряббя щазырлайырлар. Мцалижяви ящямиййяти вар.

Гярзякли мейвялярин тяркибиндя 30-70% йаь, 16,5% зцлали маддя олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир вя гяннады сянайеси цчцн явязедилмяз хаммалдыр. Гярзякли мейвяляр 2 група бюлцнцр:

1. Бяркгабыглылара фындыг вя мешя фындыьы аиддир;

2. Сцмцкгабыглылара гоз, бадам, пцстя, йерфындыьы вя шярти олараг шабалыд аиддир.

Фындыг йабаны щалда Азярбайжанын яксяр районларында битир вя хцсуси тясяррцфатларда  бежярилир. Загатала фындыг заводу республиканын гяннады сянайесини фындыг ляпяси иля тямин едир. Фындыг тязя, гурудулмуш вя говрулмуш щалда йейилир. Ондан гяннады сянайесиндя торт, пироъна, конфет вя карамел цчцн ичлик, шярг ширниййаты щазырланмасында эениш истифадя олунур. Республикада Атабаба, Ниж, Яшряфи, Галиб, Загатала, Эянжя, Хачмаз, Трабзон вя с. сортлар бежярилир. Фындыг йаьынын тяркибиндя доймамыш йаь туршулары олдуьундан биолоъи дяйярлийя маликдир. Ляпясиндя 60%-я гядяр йаь, 20%-я гядяр зцлал вардыр.

Гоз йабаны  щалда битир, мядяни сортлары бежярилир. Мейвяляри сентйабр-октйабрда йетишир. Гозун кейфиййяти онун бюйцклцйцндян, габыьынын галынлыьындан, рянэиндян вя ляпя чыхымындан асылыдыр. Габыьы бярк олан хырда гозлар ашаьы кейфиййятлидир. Ляпяси ачыг-сары вя йа тцнд-дарчыны рянэдядир. Бир ядяд гозун кцтляси 5-17 гр, ляпясинин чыхары 40-58%-дир. Йетишмямиш гозда 3000 мг% Ж витамини олур. Лакин гоз мцряббяси щазырладыгда 25-30 мг%-я гядяр азалыр. Азярбайжанда Сейфи, Араз, Дисар, Вянянд, Жар, Гум гоз сортлары бежярилир.

Бадам йабаны щалда битир вя мядяни сортлары бежярилир. Ажы вя ширин бадамлар дадына эюря фярглянирляр. Ажы бадамын тяркибиндя 2-8% амигдалин глцкозиди вар. Бу маддя организмдя парчаландыгда гцввятли зящяр олан синил туршусуна чеврилир. Ондан алынан йаь йалныз ятриййат вя кимйа сянайесиндя истифадя олунур. Ширин бадам тязя щалда йейилир вя гяннады сянайесиндя истифадя едилир. Ширин бадамын Нонпарел, Никитин-62, ВИР, Мярдякан, Назикгабыг вя с. сортлары вар. Кейфиййятиня эюря бадам яла вя 1-жи ямтяя сортуна, бадам ляпяси ися яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр.

Пцстя мядяни битки кими Азярбайжанда гядимдян бежярилир. Хош ширинтящяр дада маликдир. Пцстянин мейвясиндян тязя, говрулмуш вя дузланмыш щалда истифадя едилир. Ляпяси гяннады мямулаты истещсалында ишлядилир, еляжя дя бязи колбасалара вя пендиря гатылыр. Кешля, Абшерон, Иран, Бцлбцлц вя с. сортлары вардыр. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр.

Шабалыд йабаны щалда битир. Тяркибиндя 20-28% нишаста, 5,3% азотлу маддя, 5% шякяр вя 2% йаь вардыр. Тязя дярилмиш шабалыдын нямлийи 40-55% олдуьундан сахланылмаьа давамсыздыр. Ону тяркибиндя 14% су галана кими гурудурлар. Говрулдугда дады вя ятри йахшылашыр. Шабалыддан гяннады сянайесиндя вя кулинарийада эениш истифадя олунур. Ондан гящвя явязедижиляри дя щазырламаг олар.

Гярзякли мейвяляр гуру, 75 кг-лыг жут, йахуд кятан-кянаф кисяляря габлашдырылыр. Ляпяси ися 25 кг-лыг йешикляря габлашдырылыр.

Сахланылма заманы ажылашма, гахсыма вя кифлянмя просеси эедя билдийиндян, гярзякли мейвяляр вя онларын ляпяси 8-120С температурда вя 70-75% нисби рцтубятдя щавасы йахшы дяйишдирилян биналарда сахланылмалыдыр.

Ситрус мейвяляринин габыьында 1,2-2,4%, лятиндя ися 0,23-0,31% ефир йаьы олдуьундан гяннады вя спиртсиз ичкиляр сянайесиндя ятирли ядвиййя кими истифадя олунур. Витаминляр габыг щиссядя даща чох топланмышдыр. Ситрус мейвяляриндян мцряббя, сукат, ширя, шярбят, спиртсиз десерт ичкиляр щазырланыр вя бир чох гяннады мямулатына гатылыр.

Лимон нойабрын 2-жи йарысындан декабрын орталарына гядяр вя апрелин ахыры, майда йыьылыр. Зядясиз лимонлары каьыза бцкцб 6-70С температурда 6-8 айа гядяр сахламаг олар. Тяркибиндя лимон туршусу, шякяр, габыьында 121-175 мг%, лятиндя ися 33-62 мг% Ж витамини, щямчинин Б1, Б2, ПП витаминляри, пектин маддяси, минерал дузлар, габыьында ефир йаьы вя нисбятян чох пектин маддяси вардыр. Ян чох йайылмыш Майер, Йени Эцржцстан, Ударник сортларыдыр.

Наринэи октйабрын ахыры, нойабрын яввялляриндя йетишир. Габыьы саралдыгдан сонра дярилир. 2-30С температурда  3-4 ай сахламаг олар. Йцксяк температурда кифлянир. Тяк-тяк зяриф каьыза бцкцлдцкдя йахшы галыр. Габыьында 130 мг%, лятиндя 38 мг% Ж витамини вар. Ондан ширя, мцряббя, компот вя сукат щазырланыр. Наринэинин Уншиу, Тохумсуз Эцржцстан, Дарйарпаг Эцржцстан, Васе-Уншиу сортлары вардыр.

Портаьал мейвяси ня гядяр эеж йыьылса (нойабр-декабрда), бир о гядяр ширин олур вя йахшы галыр. Портаьалын тяркибиндя шякяр, 60 мг% Ж витамини, каротин, щабеля Б1, Б2, ПП вя П (габыьында 490 мг%) витаминляри вар. Зяриф каьыза бцкцлмцш портаьал 50С температурда май айына кими галыр. Портаьал сортлары 3 група бюлцнцр: ади портаьалларын габыьы нарынжы, ляти ачыг-нарынжы; королйокларын габыьы парлаг нарынжы, ляти гырмызы йагут рянэиндя вя дамарлы; эюбялякли портаьалларын ужунда ясас мейвянин габыьындан кянарда ямяля эялян инкишаф етмямиш кичик мейвя олур. Королйок, Вашингтон-Навел, Назикгабыг, Первенетс, Гамлин, яла Сухуми портаьал сортлары йетишдирилир. Портаьалдан мцряббя, компот, ширя вя сукат щазырланыр.

Субтропик мейвялярдян Азярбайжанда янжир, нар, фейхоа, йапон хурмасы, зейтун, ийдя, иннаб, тут йетишир.

Янжирин тяркибиндя 25,5% шякяр, 0,2% цзви туршу, 1,4% азотлу маддя, 0,6% минерал маддяляр вар. Бязи янжир сортларында 20%-я гядяр, гурудулмуш янжирдя ися 42-62% шякяр олур. Тязя щалда 00С температурда 5 эцндян артыг сахламаг мцмкцн дейил. Бир ядядинин кцтляси 30-60 гр, бязи сортларда 100 г-а гядяр эялир. Сары, бянювшяйи вя гара рянэдя олур. 400-дян чох чнжир сорту мялумдур. Хурма янжир, Калимирна, Далмасийа, Бузовбурну, Сочи, Абшерон сары янжири, Кадота, Бионшет, Чапла, Аь фрага янжир, йерли гара янжир сортлары бежярилир.

Нар истисевян биткидир. Вятяни Азярбайжан щесаб едилир. Нарын тяркибиндя 8-19% глцкоза вя фруктоза, 1%-я гядяр сахароза, 1,13% ашы маддяси, сортундан асылы олараг 0,2-7,5% цзви туршу, 7 мг% Ж витамини вар. Турш нар сортларындан алынмыш ширя абгоранын вя сиркянин явязедижиси кими ишлядилир. Сортларындан Азярбайжан Эцлюйшяси, Гырмызыгабаг, Назикгабыг, Баламцрсял, Чящрайы эцлюйшя, Гырмызы Вяляс вя с. бежярилир.

Фейхоа – Астара бюлэясиндя даща чох бежярилир. Мцряббя, мармелад, компот, пцре, жем, карамел ичлийи щазырланмасында, щямчинин ев шяраитиндя чий мцряббя (пцре) щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 7% цзви туршу, 280 мг% Ж витамини, каротин вар. Цзви бирляшмя шяклиндя йод вя башга микроелементляр дя вардыр. Андре, Ятирли Никитин, Тезйетишян Крым вя йерли сортлар бежярилир.

Йапон (шярг) хурмасынын тяркибиндя 15,3% шякяр, 0,2% цзви туршу, Ж витамини, каротин вар. Тязя щалда вя гурутмаг цчцн, щямчинин гяннады мямулатында (торт, пирог, карамел цчцн ичлик вя с.) истифадя едилир. Юлчцсцня эюря хырда (100 г-а гядяр), орта ири (100-250 гр) вя ири (250-500 гр) олур. 30-дан чох хурма сорту бежярилир. Хиакуме, Костата вя Королйок сортлары чох йайылмышдыр. Йабаны хурманын (хирник) «Гафгаз хурмасы» вя «Вирэин» нювляри халг арасында тязя щалда, дошаб щазырламаг цчцн истифадя едилир.

Зейтун мейвясиндян дузланмыш вя сиркяйя гойулмуш щалда истифадя едилир. Тяркибиндя 55%-я гядяр йаь олдуьундан йаь истещсалында дяйярли хаммалдыр. Зейтунун мцалижяси ящямиййяти вар. Хцсусян бюйряк вя мядя хорасы хястяликляриня гаршы истифадя олунур. Зейтунун тяркибиндя 6% зцлали маддя, 6% минерал маддя, 9% шякяр, А, Б2 вя Ж витаминляри вардыр. Консервлик, консервлик-йаьлы вя йаьлы сортлары олмагла 3 група бюлцнцр. Азярбайжанда ясасян Азярбайжан зейтуну, Агостино, Армуду зейтун, Санта Катерина, Никита зейтуну вя Тифлис сортлары бежярилир.

Иннаб Азярбайжанда гядимдян бежярилян мейвядир. Тяркибиндя 22-30% карбощидрат (ясасян нишаста), 5% зцлал, 1,5% цзви туршу, 2,5% пектин маддяси, 1,2% ашы маддяси, 880 мг% Ж витамини вардыр. П витамининин мигдары лимон габыьындакындан чохдур. Иннаб тязя вя гурудулмуш щалда йейилир, консерв вя ширниййат щазырланмасында истифадя едилир. Азярбайжанда йетишян иннаблар гырмызыгабыглыдыр. Иннабын 600-я гядяр сорту вардыр. Азярбайжанда ися 30-дан чох йерли сорт вар. Иннабын «Азярбайжан», «Абшерон», «Ширван», «1 №-ли Чин», «2 №-ли Чин» вя «3 №-ли Чин» сортлары Азярбайжанда бежярилир.

Ийдя йабаны щалда Бюйцк Гафгазын шярг бюлэяляриндя, Кцр вя Араз чайларынын кянарларында эениш сащяляр тутур. Ийдянин мейвяси узунсов овал шяклиндядир, ятлийи ширин вя азажыг туршмязядир. Мейвясинин габыьы боз сары, тцнд дарчыны, гырмызы рянэдя олур. Ятлийи мейвянин 52%-ни тяшкил едир. Тяркибиндя 40% карбощидрат, 10% азотлу маддя, цзви туршулар, бойа маддяляри, 350 мг% Ж витамини, калиум вя фосфор дузлары вардыр. Сортларындан «Хурмайы», «Иннабы» вя «Дидивар» гядимдян бежярилир.

Тут, мейвясинин рянэиня, кимйяви тяркибиня вя истифадясиня эюря 2 ясас нювя бюлцнцр. Аь тут вя Хартут. Аь тут ийун-ийулда, Хартут ися ийул-августда йетишир. Аь тутун мейвяси ширин, дадлы, асан щязм олундуьундан тязя щалда йейилир. Тяркибиндя 23%-я гядяр шякяр, цзви туршулар, зцлал, пектин маддяси, йаь, ашы вя бойа маддяси, 70-80 мг% Ж витамини вя дямир вардыр. Аь тут гурусу олдугжа гидалы мящсулдур. Тутдан дошаб, ричал, мцряббя щазырланыр.

Хартут мейвяляри мейхош, дадлы вя витаминлидир. Тяркибиндя 9% шякяр, 1,86% цзви туршу, 2,03% зцлал, 0,36% гейри-зцлали азотлу маддяляр, 0,5% пектин маддяси вардыр. Хартутда дямир Аь тута нисбятян чохдур. Хартутдан мцряббя, ширя вя ъеле щазырланыр.

Банан юлкямизя Вйетнам, Мексика, Щиндистан вя диэяр тропик юлкялярдян эятирилир. Бир саплаг цзяриндя 10-15 ядяд банан олур, бир нечяси ися салхым ямяля эятирир. Бир салхымда 150-200 банан олур. Кцтляси 50 кг-а гядярдир. Тяркиби йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Кал бананда 18% нишаста, 1,5% шякяр, йетишмишлярдя ися 2% нишаста, 19% шякяр олур. Тяркибиндя 11 мг% Ж витамини вя 0,3% алма туршусу вардыр. Банан хошаэялян ятирли вя ширин дадлыдыр.

Ананас ясасян Кубада, Бразилийада, Мексикада, Щиндистанда, Чиндя вя Сейлон адасында бежярилир. Бир ядядинин кцтляси 1,5-2,0 кг-дыр. Бязиляринин кцтляси 5 кг-а чатыр. Тязя вя емал едилмиш (ширя, компот, мцряббя) щалда истифадя едилир. Тяркибиндя 12% шякяр, 0,6-1,0% цзви туршулар, 0,4% зцлали азотлу маддя вя 15-60 мг% Ж витамини вардыр. Ананасын ятлийи 67%, габыьы ися 33% тяшкил едир.

Ярябистан (Иран) хурмасы тижарятя ясасян гурудулмуш щалда дахил олур. Тяркибиндя 17-28,7% су, 62% шякяр, 1,9-3% азотлу маддя, 0,2-1% йаь, 3,6% селлцлоза, 1,2-2% минерал маддя, 2,9-3,3% пентозанлар вардыр. Сцдлц плов йанында сцфряйя верилир.

2.3. Тязя мейвя вя тярявязлярин кейфиййятиня гойулан тялябляр

Мейвя-тярявязин ясас кейфиййят эюстярижиляриня онларын харижи эюрцнцшц (формасы, рянэи, тязялийи, йетишмяси, сятщинин вязиййяти), ирилийи (юлчцсц вя йа кцтляси), йол верилян кянарлашмалар, даща доьрусу гцсурлары (зядялянмянин нювц вя дяряжяси) вя хястяликляри (бактериал, эюбяляк, физиолоъи), щямчинин емалын характери аид едилир.

Форма – мейвя-тярявязин сорт яламятляриндян асылы олараг, онларын ботаники сортларынын мцяййянляшдирилмясиня имкан верир.  Мейвя вя тярявязин формасы мцвафиг щомолоъи вя йа тясяррцфат-ботаники сорт цчцн типик олмалыдыр. Типик формадан кянарлашма мящсулун кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир. Формасы дцзэцн олмайанларын ямтяя кейфиййяти ашаьы щесаб едилир, онлар дашынылма вя сахланылма дюврц тез хараб олур. Алма, армуд, ярик, шафталы, эавалы, ситрус мейвяляри вя мейвяли тярявязляр цчцн кейфиййят яламяти олараг форма мцщцм ящямиййят кясб едир.

Рянэ мейвя вя тярявязин сортуна мцвафиг, нормал вя дярилмя йетишкянлийи дюврц цчцн типик олмалыдыр. Бир гайда олараг, мейвя-тярявязляр йашылы рянэдя вя мцхтялиф чаларлы-сары, нарынжы, гырмызы бянювшяйи олурлар. Чийяляк, моруг вя гара гараьат юз типик рянэлярини алмамыш сатыша бурахылмамалыдыр. Помидор йалныз гырмызы рянэдя олдугда сатылыр. Аьбаш вя эцл кялям аь, хийар йашыл, ашхана чуьундурунун ятлийи тцнд гырмызы рянэдя олмалыдыр.

Тязялик мейвя вя тярявязин кимйяви тяркиби, суйун нормаллыьы, тохумаларын вязиййяти иля баьлыдыр.  Сахланылан заман суйун азалмасы тохумаларда осмотик тязйиги азалдыр вя мящсул бцрцшцр, парчалайыжы ферментляр фяаллашыр. Бязи мейвя-тярявязляр цчцн бцрцшмцш мящсулун мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр.

Сятщинин вязиййяти бир чох мейвя-тярявязляр цчцн нязяря алынан эюстярижидир. Мейвя-тярявязин сятщиндя су дамлаларынын олмасы фитопатоэен микроорганизмлярин инкишафыны асанлашдырыр. Она эюря дя, сахланылмаьа верилян картофун вя тярявязлярин сятщи тямиз вя гуру олмалыдыр. Эилямейвялярин, помидорун, кялямин вя хийарын сятщи тямиз олмалыдыр. Картоф вя кюкцмейвялиляр цчцн чирклянмя дяряжяси вя сятщиня йапышмыш торпаьын мигдары (1%-дян чох олмамалыдыр) мцяййян едилир.

Дахили гурулуш – кейфиййят эюстярижиси кими, гарпыз, хийар, говун, габаг, бадымжан, тярявяз лобйасы, чуьундур, турп вя башга тярявязлярин сортлашдырылмасы заманы нязяря алыныр. Дахили гурулуш мцяййян едиляркян ятлийин йетишмясиня, ширялийиня, рянэиня, бошлуьун олмасына, кобудлуг вя зярифлийя, тохумун вязиййятиня (бадымжан вя хийарда) фикир верилир. Мейвялярин дахили гурулушуну мцяййян едяркян ятлийин консистенсийасы, рянэи, тумун рянэи вя онун ятликдян там айрылмасы нязяря алыныр.

Йетишмя дяряжяси – алма, армуд, помидор вя дярилдикдян сонра йетишя билян башга мейвя-тярявязляр цчцн ясас эюстярижидир. Беля мейвя-тярявязляр ади йыьым дюврцндя топланыр вя сахланылма заманы йетишиб истещлак дяйяриня малик олурлар. Бу эюстярижи мейвя-тярявязлярин йыьым дюврц иля баьлыдыр вя стандарт цзря нормалашдырылыр.

Ирилик (щяжм) – мейвя-тярявязлярин ян бюйцк ен кясийинин диаметриня вя йа кцтляйя эюря мцяййян едилир. Алма, армуд, щейва, ярик, шафталы, эилас, ситрус мейвяляри, гоз, картоф, баш соьан, сарымсаг, эцл кялям, помидор, хийар, гарпыз, говун, габаг, бадымжан чешидляндикдя юлчц нязяря алыныр. Аьбаш кялямин (0,4-0,8 кг-дан аз олмамалы) бир башынын кцтляси, еляжя дя сыхлыьы (сахланылмаьа давамлылыьы цчцн) нязяр алынмалыдыр.

Мейвяляр вя яксяр тярявязляр цчцн ян гыса вя ян узун диаметр мцяййян едилир. Мясялян, ашхана чуьундурунда бу эюстярижиляр ян азы 5 вя ян чоху 14 см, йеркюкцндя 2,5 вя 6,0 см ола биляр.

Мейвя-тярявязин кейфиййяти цзря стандартларда мцяййян кянарлашмалар нязярдя тутулур. Беля кянарлашмаларын нормасы вардыр. Йол верилян нормалар цзря зядялянмя вя хястяликляр стандарт щесаб едилир. Бунлара бязи механики зядяляр, кянд тясяррцфаты зярярверижиляринин вурдуьу зядя, бязи тярявяз нювляринин жцжярмяси вя с. аиддир. Йол верилмяйян кянарлашмалара бир чох эюбяляк вя бактериал хястяликляр, бцрцшмя, ичибошлуг, йаш йанма, анаеробиоз, гозда дири зярярверижилярин олмасы вя с. аиддир.

Механики зядялянмяйя мейвя-тярявязин сыхылмасы, кясилмяси, дешилмяси, бир тяряфинин гопмасы аид едилир. Механики зядялянмя йыьым дюврцндя, чешидлямя вя габлашдырма заманы баш верир. Механики зядялянмиш мейвяляр микроорганизмлярин инкишафы цчцн йахшы шяраит щесаб едилир, ейни заманда тяняффцсцн интенсивлийи артыр. Стандарта ясасян зядялянмиш йерин сятщи нормалашдырылыр вя бунун мигдары артдыгжа мейвянин ямтяя сорту ашаьы дцшцр. Мясялян, алманын сятщиндя 5 мм2 сятщдя йцнэцл сыхылмыш йер оларса, о 2-жи ямтяя сортуна аид едилир. Мейвялярдя механики зядяляр метролоъи сябяблярдян – долу дязяси, эцн йандырмасы вя с. ола биляр. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри мейвячилийя вя тярявязчилийя зийан вурмагла, мящсулун кейфиййятини дя ашаьы салыр. Бунлара кялям совкасы, кялям кяпяняйи, кялям эцвяси, соьан милчяйи, спиралвари гурд, йеркюкц милчяйи, соьан эяняси, алма гурду, тахыл битляри, чанаглы йастыжа, армуд гурду вя с. зярярверижиляри мисал эюстярмяк олар.

Мейвя-тярявязлярин хястяликляри дя мящсул кейфиййятиня тясир едир.

Айры-айры мейвя вя тярявязлярин кейфиййят эюстярижиляри щаггында мцвафиг норматив-техники сянядлярдя ятрафлы мялумат верилир.

Мейвя-тярявязлярин хястяликляри вя зярярверижиляри щаггында ялавя мялумат вериляжякдир. Кейфиййятя тясир едян ясас амил кими тязя мейвя-тярявязин зярярсизлик вя микробиолоъи эюстярижиляри 2.1 вя 2.2 сайлы жядвяллярдя верилир.

Жядвял 2.1. Тязя мейвя-тярявяз мящсулларында токсики елементлярин, нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян сявиййяси (ТБТ эюря)

	Мящсулун групу
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя, мг/кг-ла чох олмамалыдыр
	Гейд 

	1
	2
	3
	4

	Токсики елементляр:

	Тязя вя тязя дондурулмуш тярявяз, картоф, бостан тярявязляри, мейвя, эилямейвя, эюбяляк
	гурьушун
	0,5  
	мейвя, эилямейвя

	
	
	0,4
	

	
	арсен
	0,2
	

	
	
	0,5
	ьюбялякляр

	
	кадмиум
	0,03
	

	
	
	0,1  
	ьюбялякляр

	
	живя
	0,02
	

	
	
	0,05
	эюбялякляр

	
	мис
	5,0
	

	
	
	10,0
	эюбялякляр

	
	синк
	10,0
	

	
	
	20,0
	эюбялякляр

	Нитратлар

	Картоф
	
	250
	

	Тезйетишян (1 сентйабра гядяр) аьбаш кялям
	
	900
	

	Эежйетишян аьбаш кялям
	
	500
	

	Тезйетишян йеркюкц (1 сентйабра гядяр)
	
	400
	

	Эежйетишян йеркюкц
	
	250
	

	Помидор 
	
	150
	

	
	
	300
	Истиштилликдя йетишян

	Хийар 
	
	150
	

	
	
	400
	Истиштилликдя йетишян

	Ашхана чуьундуру
	
	1400
	

	Баш соьан
	
	80
	

	Эюй соьан
	
	600
	

	
	
	800
	Истиштилликдя йетишян

	Эюйярти тярявязляри (кащы, испанаг, туршянэ, жяфяри, кярявиз, кешниш, шцйцд вя с.)
	
	2000
	Дювлят сифаришиня эюря 1 ийуна гядяр эюндярилян

	Ширин бибяр
	
	200
	

	
	
	400
	Истиштилликдя йетишян

	Эюй габаг
	
	400
	

	Гарпыз 
	
	60
	

	Говун 
	
	90
	

	Пестисидляр:

	
	щексахлорсиклощексан 

((, (, (- изомерляр)
	0,1
	Картоф, эюй нохуд

	
	
	0,5
	Тярявяз, эюбяляк, бостан тярявязляри

	
	
	0,05
	Мейвя-эилямейвя, цзцм

	
	ДДТ вя онун метоболитляри
	0,1
	

	Радионуклидляр:

	Картоф 
	Сезиум-137
	320
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	60
	Бк/кг

	Тярявяз, бостан биткиляри
	Сезиум-137
	130
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	50
	Бк/кг

	Мейвя, эилямейвя цзцм
	Сезиум-137
	40
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	50
	Бк/кг

	Эюбялякляр 
	Сезиум-137
	500
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	50
	Бк/кг


Жядвял 2.2. Тязя мейвя вя тярявязин кейфиййятинин микробиолоъи эюстярижиляри

	Мящсулларын 

групу
	МАФА и ММ КЯБ г-ла чох олмамалы
	Мящсулун г-ла кцтлясиндя олмамалыдыр
	Майалар КЯБ-ляр г-ла чох олмама-лыдыр
	Кифляр, КЯБ-ляр, г-ла чох олмама-лыдыр

	
	
	Баьырсаг 

чюпц (колиформа)
	Патоэен микро-организмляр, о жцм.  салмонелла
	
	

	Бцтюв пюртцлцб тез дондурулмуш тязя тярявязляр
	1х105
	1,0
	25
	1х102
	1х102

	Бцтюв пюртцлмямиш тез дондурулмуш тязя тярявязляр
	1х105
	0,01
	25
	5х102
	5х102

	Тез  дондурулмуш йарпаглы эюйярти тярявязляри
	5х105
	0,01
	25
	5х102
	5х102


2.4. Тязя мейвя-тярявязлярдян орта нцмуня

Тязя мейвя-тярявязлярин кейфиййят эюстярижилярини юйрянян заман онларын ямтяя сортларыны, органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляринин дювлят стандартларына вя республика стандартларына уйьун олмасы ясас эютцрцлцр. Мейвялярин чоху кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына вя стандарта уйьун эялмяйянляря аид едилир. Тядгиг олунан нцмуня бцтцн партийа малын кейфиййяти щаггында дцзэцн анлайыш версин дейя бцтцн ярзаг малларында олдуьу кими тящлилдян яввял орта нцмуня эютцрцлцр. Яэяр партийа малда 100 йер оларса, о заман ян азы 3 йердяр нцмуня эютцрцлцр. 100 йердян артыг олан щяр 50 йер цчцн ялавя олараг бир йердян нцмуня айрылыр. Айрылмыш нцмуняляр гарышдырылыб лабораторийа тящлили цчцн орта нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуня айыраркян тумлу мейвялярдян, йеркюкц вя соьан тярявязляриндян айрылмыш нцмунянин 10% мигдарында, ситрус мейвяляринин 20% мигдарында, эилямейвялярин 5% мигдарында лабораторийа цчцн орта нцмуня эютцрцлцр. Лабораторийа тящлили цчцн айрылмыш орта нцмуня диггятля щяр жцр кянар гарышыглардан тямизляниб йуйулур. Бязи нюв тярявязляр ися (томат тярявязляри, саплаглы истиот) тямиз дясмалла силинир. Тохумлу мейвяляр саплаг щиссядян, чичяк йувасындан вя тохум камерасындан азад едилмялидир. Тумлу мейвяляр тящлил цчцн габыьы иля бирликдя язилиб щазырланмалыдыр.

Мейвя вя тярявязлярин ясас кейфиййят эюстярижиляри онларын защири эюрцнцшц (формасы, рянэи, тямизлийи, мейвянин цмуми вязиййяти), йетишмя дяряжяси (дярилмя, ади вя истещлак йетишкянлийи), юлчцсц, зядялянмяси вя хястялийин олмасы (габыьын бозармасы, сольунлашмасы, мейвя йумрусунун зядялянмяси) вя с. щесаб едилир.

Мейвя вя тярявязляря аид гцввядя олан стандартларда щяр бир эюстярижийя мцяййян тялябляр верилир. Мейвя-тярявязлярин йухарыда эюстярилян кейфиййят эюстярижилярини дцзэцн гиймятляндирмяк цчцн, чох вахт яввялжя онларын ботаники сортлары мцяййянляшдирилир. Тярявязлярин тясяррцфат-ботаники сортларыны вя мейвялярин щомолоъи сортларыны тяйин едян заман яввялжя онларын харижи яламятляри мцяййянляшдирилир, сонра онлары кясир, дахили вязиййяти, дады, ятирлийи тяйин едилир.

              Мясялян, тядгигат цчцн эютцрцлян алма нцмуняляри яввялжядян юлчцлцйцня эюря 3 група – ири, орта вя хырда мейвяляря айрылыр. Щяр бир груп чякилир вя алманын орта кцтляси мцяййянляшдирилир.

Гцввядя олан стандартлара ясасян мейвя-тярявязлярин кейфиййяти гиймятляндирилдикдя – органолептики эюстярижиляриндян онларын харижи эюрцнцшц, ирилийи, йетишкянлийи, мейвялярин ися харижи эюрцнцшц иля йанашы консистенсийасы, ятирлийи вя дады тяйин едилир. Физики-кимйяви эюстярижилярдян шякярин, титрлянян туршулуьун, нишастанын, пектин, ашы вя бойа маддяляринин, Ж витамини, каротин вя с. тяйин едилир.

2.5. Тязя мейвя-тярявязлярин кейфиййятинин експертизасынын 

апарылмасы гайдасы

Мейвя-тярявязлярин органолептики эюстярижиляринин експертизасында яввяла онларын харижи эюрцнцшц йохланылыр. Онун рянэинин щомолоъи сорта мцвафиглийи, формасынын еталона уйьунлуьу, зядяли олуб-олмамасы (механики, физиолоъи, фитопотолоъи, зярярверижилярля зядялянмяси) мцяййянляшдирилир. Эцн ишыьында бахмагла йетишкянлийи (ади, истещлак, техники) тяйин едилир. Мейвялярин консистенсийасы (йумшаг, бярк) бахмаг, яллямяк вя чейнямякля тяйин едилир.

Ятирлийи бцтюв вя йа кясик мейвяляри ийлямякля, дады ися чейнямякля мцяййян олунур. Нятижядя бязи мейвялярин йахшы ятирли, бязиляринин ися ятирсиз олмасы ашкар едилир. Дадыны йохладыгда турш, турша-ширин, ажы, бцзцшдцрцжц, дадсыз вя с. эюстярижиляр мцяййян едиля биляр.

Тярявязлярин харижи эюрцнцшц йохландыгда онун ейни тясяррцфат-ботаники сорта аид олмасы форма вя рянэиня эюря тяйин едилир. Тярявязлярин бюйцклцйц ян ири диаметринин юлчцсцня, бязиляриндя ися бир ядядин кцтлясиня эюря тяйин едилир. Йеркюкцнцн бязи ботаники сортларында ян бюйцк вя ян кичик ен кясийинин (диаметринин) юлчцсц мцяййянляшдирилир.

Йетишкянлийи мейвянин бюйцклцйц, рянэи, габыьынын вязиййяти, ятлийинин бярклийи вя с. эюстярижиляря эюря тяйин едилир.

Мейвя-тярявязлярин органолептики эюстярижиляри онларын нювляри, типляри вя чешидиндян асылы олараг гцввядя олан стандартларын вя диэяр норматив-техники сянядлярин тялябиня уйьун олмалыдыр.

Мейвя-тярявязлярдя титрлянян туршулуьу тяйин етмяк цчцн орта нцмуняни сцртэяждян кечириб (щявянэдя дя язмяк олар), техники тярязидя 25 гр чякиб истилийи 800С олан су иля бирликдя иткисиз олараг 250 мл-лик юлчцлц колбайа кечиририк. Бу заман истифадя едилян суйун мигдары колба щяжминин   3/4 щиссясиндян чох олмамалыдыр. Колбаны йахшы чалхаладыгдан сонра 80-850С температуру олан су щамамында 30 дяг мцддятиндя сахлайырыг. Бу заман колбаны вахташыры чалхаламаг лазымдыр. Вахт битдикдян сонра ону отаг температуруна гядяр сойудуб жизэийя гядяр дистилля суйу иля долдуруруг. Аьзыны тыхажла баьлайыб гарышдырыр, гуру гат-гат филтрдян сцзцрцк. Алынмыш филтратда туршулуг титрлямя цсулу иля тяйин олунур.

Бу мягсядля филтратдан 50 мл пипетка иля эютцрцб 250-300 мл-лик конусвари колбайа тюкцр, цзяриня 2-3 дамла фенолфталеин индикатору ялавя едиб 0,1 н НаОЩ гялявиси мящлулу иля чящрайы рянэ алынана гядяр титрляйирик. Нязяря алмаг лазымдыр ки, филтратда ЖО2 газы ола биляр. Буну айырмаг цчцн филтрат гайнайанадяк гыздырылыр вя гайнар филтрат титрлянир. Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр.
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бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мигдары, мл-ля;

  Й1 – нцмунядян мящлул щазырланан колбанын щяжми, мл-ля;

  Й2 – титрлямяк цчцн эютцрцлян мящлулун мигдары, мл-ля;

    э – нцмунянин кцтляси, г-ла.

   К – мцвафиг туршуйа эюря щесабламаг цчцн истифадя олунан ямсал.

Бу ямсал алма туршусу цчцн – 0,0067, лимон туршусу цчцн – 0,0064, шяраб туршусу – 0,0075, туршянэ туршусу – 0,0045, сцд туршусу – 0,0090 вя сиркя туршусу цчцн – 0,0060-дыр.

Мейвя-тярявязлярдя туршулуг орта щесабла фаизля ашаьыдакы кимидир: албалы, зоьал, алча, ярик – 2,5%, гараьат – 3,5%, лимон – 8%, помидор вя туршянэ – 1-1,5%, алма – 0,2-0,6%, армуд – 0,1-0,5%, щейва – 0,4-0,6%, шафталы – 0,2-1,0%, эавалы – 0,4-0,9%, цзцм – 0,6-0,7% вя с.

Тярявязлярдя вя картофда нишастаны туршу щидролизи цсулу иля тяйин етмяк цчцн сцртэяждян кечирилмиш картоф нцмунясиндян 2,5-3,0 гр эютцрцб кимйяви стякана кечирмяли, цзяриня 50 мл сойуг су ялавя етмяли вя тез-тез чалхаламагла бир саат мцддятиндя сахламалы. Сонра стякандакы мящлул филтрдян сцзцлцр. Щялл олан карбощидратлары айырмаг мягсядиля чюкцнтц 250 мл су иля йуйулур. Йудугдан сонра колбанын дибиндя вя филтрдя галан маддяляри 500 мл-лик конусвари колбайа кечирир, цзяриня 25 мл хцсуси чякиси 1,19 олан ЩЖл ялавя етмяли вя якс сойудужу иля бирляшдириб су щамамында 0,5 саат мцддятиндя гыздырмалы. Сонра колбадакы гарышыг сойудулур, мящлул натриум-щидроксид мящлулу иля титрляниб нейтраллашдырылыр, бундан сонра ялавя 1-2 дамла дурулашдырылмыш ЩЖл мящлулу ялавя едилир ки, турш мцщит йарансын. Конусвари колбадакы мящлулу 250 мл-лик юлчцлц колбайа кечирмяли. Колба жизэисиня гядяр дистилля суйу иля долдурулур. Колбадан пипетка иля 50 мл мящлул эютцрцлцр вя онун тяркибиндяки глцкозанын мигдары Бертран цсулу иля (бах, «А» мящлулундан инверт шякярин тяйини) тяйин едилир. Нишастанын мигдарыны щесабламаг цчцн тапылмыш глцкозанын мигдары 0,9 ямсалына вурулур. Чцнки нишастанын щидролизи заманы алынан глцкозанын мигдары онун су иля бирляшмяси реаксийасындан иштирак етмяси щесабына нишастанын щягиги мигдарындан 10% чох олур.

н Ж6Щ10О5 + нЩ2О ( н Ж6Щ12О6 

162 : 180 = 0,9

                           162          18              180

Мясяля. Тядгиг цчцн эютцрцлян картоф нцмуняси 3 г-а бярабярдир. Глцкозанын тяйини цчцн эютцрцлян 50 мл мящлул 0,6 гр, башга сюзля 600 мг мящсула бярабярдир. 
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 гр. 50 мл филтратда щесаблама нятижясиндя тапылан глцкозанын мигдары 120 гр олмушдур. Онда нишастанын мигдары ашаьыдакы кими щесабланыр.
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Демяли тядгиг олунан картофун тяркибиндя 18% нишаста вардыр. Ядябиййат мялуматына эюря картофун мцхтялиф тяйинаты цзря олан сортларында 12%-дян 22%-я гядяр нишаста олур.

Мейвя-тярявязлярин кейфиййяти цчцн онларын тяркибиндя олан ашы вя бойа маддяляринин ящямиййяти бюйцкдцр.

Суда щялл олан ашы вя бойа маддяляри тярявязлярин, мейвя вя эилямейвялярин щцжейря ширясиндя олуб, хошаэялян дадын вя рянэин ямяля эялмясиндя иштирак едир. Кимйяви тябиятиня эюря ашы маддяляри 2 група бюлцнцр: щидролизляшян (танин) вя кондисийяляшян (катехин).

Мейвя-тярявязлярин ясас органолептики эюстярижиляриндян бири дя онларын ботаники сортуна мцвафиг олан рянэидир. Онлара рянэ верян бойа мяддяляри (пигментляр) – хлорофил, каротиноидляр, антосианлар, хромопротеидляр вя башгаларынын мигдары вя мцхтялифлийиндян асылыдыр. Ашы вя бойа маддяляринин Нейбауер-Левентал цсулу иля тяйинин мащиййяти, мейвя-тярявязлярдя олан ашы вя бойа маддяляринин турш мцщитдя КМнО4 мящлулу иля оксидляшмясиня ясасланыр.

Ашы вя бойа маддяляринин мигдарыны тяйин етмяк мягсядиля тядгиг цчцн айрылмыш мейвя чини щявянэдястядя язилир вя йа сцртэяждян кечирилир. Щазырланмыш нцмунядян 25 гр чини касажыгда чякиб дистилля суйу иля гыфдан 250 мл-лик юлчцлц колбайа тюкцлцр. Эютцрцлян суйун мигдары колбанын щяжминин   3/4 щиссяси гядяр олмалыдыр. Иткийя йол верилмямялидир. Колбайа термометр йерляшдириб ону су щамамында 800С-йя гядяр гыздырырыг. Сонра колбаны су щамамындан чыхарыб, термометри су иля йахалайыб колбайа кечиририк. Колбадакы мящлулу ахар су алтында отаг температуруна гядяр сойудуб, жизэийя гядяр дистилля суйу иля долдуруруг. Колбадакы мящлулу гарышдырыб филтрдян сцзцрцк. 2 литр тутуму олан чини касайа сцзцлмцш филтратдан пипетка иля 10 мл тюкцб цзяриня 20 мл индигокармин мящлулу, 10 мл 1:4 нисбятиндя сулфат туршусу вя 1 литр су ялавя едирик. Касада олан мящлулу шцшя чубугла гарышдырыб КМнО4 мящлулу иля титрляйирик. Перманганат мящлулуну бцреткадан дамла-дамла тюкмяк лазымдыр. Бу заман рянэлярин дяйишмяси тядрижян олур. Даща доьрусу йашылдан тцнд эюй вя йа йашылы сары, сонра ися сары рянэя кечир. Яэяр сонунжу дамла дцшяркян шцшя чубуьун ардынжа гырмызымтыл жизэи ямяля эялярся титрлямя гуртармыш олур. Титрляшмяйя сярф олунан КМнО4 мящлулу тядгиг олунан мящлулун тяркибиндяки ашы, бойа вя диэяр оксидляшян маддялярин оксидляшмясиня сярф олунур.

Икинжи дяфя кичик чини финжана пипетка иля 10 мл филтратдан ялавя едиб, цзяриня 2 гр активляшдирилмиш щейванат кюмцрц тюкцрцк. Финжанда олан гарышыьы су щамамында сятщиндя бухар ямяля эяляня кими гыздырырыг. Сонра филтрдян сцзцрцк. Сцзцлмя там шяффаф филтрат алынана кими давам етдирилир. Филтрдя галан кюмцр галыьы ян азы 5 дяфя исти дистилля суйу иля йуйулур. Алынмыш филтраты ири чини касайа тюкцб цзяриня 20 мл индигокармин, 10 мл сулфат туршусу мящлулу вя 1 литр су ялавя едиб йухарыдакы гайда цзря титрляйирик. 0,3163 гр КМнО4-ын 0,4157 гр танини оксидляшдирдийини нязяря алсаг, мящсулда олан ашы вя бойа маддяляринин фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – биринжи титрлямя заманы мящлулда олан бцтцн 

                     оксидляшян маддялярин титрляшмясиня сярф олунан 

                     КМнО4 мящлулунун мигдары, мл-ля;

 Й1 – ашы вя бойа маддялярини адсорбсийа етдикдян сонра 

         титрлямяйя сярф олунан КМнО4 мящлулунун мигдары, мл-ля;

 Й2 – мящлул щазырланан колбанын щяжми, 250 мл;

 Й3 – титрлямяк цчцн эютцрцлян филтратын мигдары, мл-ля;

   э – тящлил цчцн эютцрцлян мящсулун кцтляси, г-ла.

0,001333 – 1 мл мящлулда олан КМнО4 мигдары, г-ла.

Яэяр 25 гр мящсул эютцрцлцб 250 мл-лик колбада мящлул щазырланыбса вя филтратдан 10 мл титрлямяк цчцн эютцрцлмцшся, онда щесаблама дцстуру ашаьыдакы садяляшдирилмиш формайа дцшцр:
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Айры-айры мейвялярдя ашы вя бойа маддяляринин мигдары фаизля ашаьыдакы кимидир: щейва – 0,06-0,61; зоьал – 0,6; алма – 0,025-0,27; армуд – 0,015-0,17; албалы – 0,2; ярик – 0,07; шафталы – 0,02-0,29; эавалы – 0,4; цзцмцн тумунда – 2-8; цзцмцн габыьында – 0,5-4%.

Мцряккяб кимйяви гурулуша вя йцксяк молекул чякисиня малик олан пектин маддяляри демяк олар ки, бцтцн мейвя-тярявязлярин щцжейря ширясиндя вя диварларында олур.

Йетишмямиш мейвялярдя даща чох протопектин вардыр. Бу суда, спиртдя вя ефирдя щялл олмур. Мейвя йетишдикдя щидролиз нятижясиндя протопектин пектиня чеврилир. Пектин суда щялл олур.

Пектинин щидролизи нятижясиндя пектин туршусу ямяля эялир. Пектин маддяляринин тяйини цсулунда протопектин су вя зяиф туршу иля тохума ширясиндян айрылыр. Сярбяст пектат туршусу вя онун К, Мэ дузу ися лимон туршусунун аммониум дузу иля айрылыр. Айрылмыш пектин маддяляри ЖаЖл2 иштиракы иля калсиум-пектата чеврилир ки, бунун да мигдары чяки цсулу иля тяйин едилир.

Пектин маддяляринин тяйининя башладыгда яввялжя филтр каьызы 6 саат даими чяки алынана  гядяр гурудулмаг цчцн истилийи 1000С олан гурудужу шкафа гойулур. Тядгиг олунажаг мящсул сцрткяждян кечирилир вя йа щявянэдястядя язишдирилир, гарышдырылыр вя алынан кцтлядян 50-100 гр (гуру мейвялярдян 5-10 гр) мигдарында чини касажыгда чякилиб эютцрцлцр. Эютцрцлмцш нцмуня 150 мл дистилля суйу иля кимйяви стякана кечирилир, протопектини щидролизляшдирмяк вя пектин маддяляринин сулу мящлулуну алмаг цчцн гайнайан су щамамында 1 саат мцддятиндя гыздырылыр. Бундан сонра исти кцтляни тутуму 500-1000 мл олан юлчцлц колбайа кечиририк. Иткийя йол вермямяк цчцн чини касаны, стяканы вя гыфы дистилля суйу иля йуйуб колбайа тюкмяк лазымдыр. Колбаны жизэи йериня гядяр дистилля суйу иля долдуруб гарышдырырыг вя чюкмяк цчцн бир гядяр сахлайырыг. 15-200С-йя гядяр сойудулмуш мящлул яввялжя памбыг, сонра филтр каьызындан сцзцлцр. Тямиз вя шяффаф филтратдан пипетка иля 10 мл эютцрцб, тутуму 400-500 мл олан стякана тюкцр, цзяриня 100 мл 0,1 нормал НаОЩ мящлулу ялавя едиб 30-40 дяг (бязян 5-7 саат) сахлайырыг. Бу заман пектин сабунлашыр.

Гарышыьын цзяриня 50 мл 1 нормал сиркя туршусу мящлулу ялавя едиб, 5 дягигядян сонра цзяриня 50 мл 2 нормал ЖаЖл2 ялавя едяряк 1 саат сахлайырыг. Бу заман мящлулун ашаьы щиссясиндя калсиум-пектатдан ибарят памбыг гырынтыларына охшар аь рянэли чюкцнтц ямяля эялир. Стяканда олан гарышыьы 5 дяг гайнадыб яввялжядян гурудулуб чякиси мцяййянляшдирилмиш филтрдян сцзцрцк. Филтрдя галан чюкцнтцнц бир нечя дяфя гайнар су иля йуйуруг. Йума о вахта гядяр давам етдирилир ки, сцзцлмцш суйун цзяриня зяиф АэНО3 мящлулундан бир нечя дамла ялавя етдикдя аь чюкцнтц вермиш олмасын. Хлордан тямизлянмиш калсиум-пектат чюкцнтцсц филтр каьызы иля бирликдя шцшя бцкся гойулур, гурудужу шкафда 1000С температурда сабит чяки алынана гядяр гурудулур. Яэяр филтратда олан чюкцнтцнцн мигдары гурутдугдан сонра 0,03 г-дан чох оларса, тящлили 10 мл явязиня 5 мл филтрат эютцрцб тякрар етмяк лазымдыр.

Щесаблама ашаьыдакы кими апарылыр.

Тядгиг цчцн 50 гр мейвя эютцрцлцб, тутуму 500 мл олан юлчцлц колбада мящлул щазырланмышдыр. Онда тящлил олунан 10 мл филтратда 1 гр 
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 мейвя олур. Тутаг ки, 10 мл филтратда 0,022 гр калсиум-пектат олмушдур. Демяли 100 г-да 2,2 гр вя йахуд 2,2% калсиум-пектат вардыр. Калсиум-пектат тяркибжя 92% пектин туршусундан вя 8% калсиумдан ибарят олдуьундан алынмыш рягями 0,92 ямсалына (даща дягиг десяк 0,9235-я) вуруб тядгиг олунан мящсулда пектин туршусунун мигдарыны щесаблайырыг.
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Мцхтялиф мейвя-тярявязлярдя пектин маддяляринин фаизля мигдары орта щесабла ашаьыдакы кимидир: алма – 0,82-1,29; ярик – 0,5-1,03; шякяр чуьундуру – 2,5; эавалы – 0,96-1,14; гара гараьат – 1,52; гуш цзцмц – 0,5-1,30; йеркюкц – 2,5.

Тязя мейвя-тярявязлярдя цмуми шякярин, о жцмлядян редуксийаедижи шякярлярин вя сахарозанын мигдары, Ж витамини, тяняффцсцн интенсивлийи вя с. эюстярижиляр мцяййян едилир.

Мейвя вя тярявязлярдя шякярин тяйини ясасян Бертран цсулу иля апарылыр. Яввялжя «А» мящлулу щазырланыр вя щямин мящлулда инверт шякяри (редуксийаедижи шякярляр) тяйин едилир. Сонра «А» мящлулундан «Б» мящлулу щазырланыб, сахарозанын вя цмуми шякярин мигдары мцвафиг щесаблама гайдасы иля мцяййян едилир.

«А» мящлулунун щазырланмасы

Мейвя-тярявязин (алма, армуд, йеркюкц вя с.) тяркибиндя олан шякяри тяйин етмяк цчцн тядгиг олунасы мящсул яввялжя тямиз йуйулур вя сцрткяждян кечирилиб хырдаланыр. Тязя мейвя-тярявяздян 50 гр, гурудулмушдан 5 гр эютцрцб дистилля суйунун кюмяклийи иля гыф васитясиля иткисиз тутуму 500 мл-лик юлчцлц колбайа кечирилир. Колбанын щяжминин 3/4    щиссясиня гядяр дистилля суйу ялавя олунмалыдыр. Колбадакы мящлул 10%-ли сода мящлулу иля нейтраллашдырылыр. Нейтраллашма лакмус каьызы иля йохланылыр. Бу, гырмызы лакмус каьызынын зяиф эюй рянэя чеврилмяси иля олур. Яэяр ещтийатсызлыг цзцндян сода мящлулу чох тюкцлмцшся, зяиф сиркя мящлулундан истифадя едиб, йенидян лакмус каьызы иля йохлайырыг. Колбада олан мящлулу 800С температурда су щамамында 30 дяг мцддятиндя гыздырылыр. Сонра колбадакы мящлулу отаг температуруна гядяр сойудуб зцлалын вя башга асылы маддялярин чюкмяси цчцн цзяриня 15 мл 30%-ли Пб (ЖЩ3ЖОО)2 мящлулу ялавя етмяли вя чалхаламалы. Бу заман зцлал там чюкмязся, йенидян 10 мл гурьушун асетат мящлулу ялавя едиб колбадакы мящлулун туршу вя йа гяляви реаксийасыны йохлайыб нейтраллашдырмаг лазымдыр. Сонра колбаны юлчц йериня гядяр дистилля суйу иля долдуруб йахшы гарышдырдыгдан сонра 1-2 саат сакит сахлайырыг. Колбадакы мящлулу гат-гат филтрдян сцзцб филтратдан 50 вя йа 100 мл эютцрцб тутуму 100 вя йа 200 мл юлчцлц колбайа тюкцрцк. Филтратда олан Пб (ЖЩ3ЖОО)2-ын артыг мигдары доймуш НаСО4 мящлулу вя йа 20%-ли НаЩПО4 мящлулу иля чюкдцрцлцр. Сонра колбаны юлчц йериня гядяр дистилля суйу иля долдуруб 20 дяг-дян сонра гат-гат филтрдян сцзцрцк. Алынмыш шяффаф филтрат «А» мящлулу адланыр вя щямин мящлулда инвертли шякярин (редуксийаедижи шякярин) мигдары тяйин олунур. Инверт шякярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн 250-300 мл-лик конусвари колбайа 25 мл Фелинг 1 вя Фелинг 2 мящлулу тюкцб азбест тор цзяриндя газ лампасында (вя йа електрик плитясиндя) гайнайана гядяр гыздырырыг. Мящлулун цзяриня пипетка иля 20 мл «А» мящлулу тюкцб гарышыьы гайнамаьа башлайан андан етибарян 3 дяг гайнадырыг. Колбадакы мящлул эюй рянэя чеврилир вя гырмызы-кярпижи рянэдя чюкцнтц ямяля эялир. Колбадакы эюй мящлулу азбест филтрдян (Бунзен колбасынын кюмяклийи иля) сцзцб колбанын дибиндяки гырмызы-кярпижи рянэли мис-оксиди чюкцнтцсцнцн цзяриня 2-3 дяфя гайнар дистилля суйу ялавя едиб сцзцрцк. Яэяр мис-оксиди мящлулун сятщиндя цзярся, онда гарышыьа бир нечя дамла спирт ялавя едирик ки, мис-оксиди мящлулун дибиня чюксцн. Сцзмя заманы чалышмаг лазымдыр ки, мис-оксиди (Жу2О) филтря кечмясин. Яэяр ещтийатсызлыг цзцндян чюкцнтц филтря кечмиш оларса, онда чалышмаг лазымдыр ки, чюкцнтц щямишя дистилля суйунун  алтында галсын. Чцнки Жу2О щавадакы оксиэенля оксидляшиб ЖуО-я чеврилир, бу ися Фелинг 3 мящлулунда щялл олмур. Нятижядя итки олур вя инвертли шякярин мигдары азалыр. Колбада галмыш мис-оксидинин цзяриня 25 мл дямир-аммониум зяйи мящлулу (Фелинг 3 мящлулу) ялавя едиб ону щялл етдикдян сонра, азбест филтрдяки мис-оксиди дя онунла щялл едиб тямиз конусвари колбайа сцзцрцк. Мящлул йашылымтыл рянэя бойаныр. Колбадакы мящлулу Хамилйон мящлулу иля (1 литрдя 4,98 гр КМнО4 щялл едилир) ачыг гырмызы рянэ алынана гядяр титрляйирик. Титря сярф олунан КМнО4 мящлулунун мл-ля мигдарыны 10-а вуруб мисин мг-ла мигдарыны тяйин едирик. Сонра мисин мигдарына ясасян жядвялдян инвертли шякярин мг-ла мигдарыны тапырыг(Жядвял 2.3.).

            Щесаблама ашаьыдакы кими апарылыр. 50 гр мящсул эютцрцлмцш вя 500 мл колбада мящлул щазырланмышдыр. Мящлулдан 100 мл эютцрцб Пб (ЖЩ3ЖОО)2-ын артыг мигдарыны 200 мл-лик колбада чюкдцрцрцк. Инвертли шякярин тяйини цчцн 20 мл филтрат эютцрцлмцшдцр.
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Демяли, 20 мл мящлул 1 гр мящсула уйьун эялир. Мясялян, тутаг ки, титря 16,4 КМнО4 сярф олунмушдур. Бу, 16,4 х 10 = 154 мг мися уйьун эялир. 2.3. сайлы жядвялдя 164 мг мися 92 мг инверт шякяри уйьун эялир. Беляликля, 1 гр мящлулда 0,092 гр шякяр вардыр. Онда 100 г-да 9,2 гр вя йахуд да 9,2% инверт шякяри олдуьу тапылыр.

«Б» мящлулунда сахарозанын тяйини.

Сахарозанын мигдарыны тяйин етмяк цчцн «А» мящлулундан 50 мл эютцрцб 100 мл тутуму олан юлчцлц колбайа тюкцрцк. Щямин колбайа 5 мл хцсуси чякиси 1,19 олан ЩЖл ялавя едиб, тез-тез чалхаламаг шяртиля су щамамында 68-700С-дя 8 дяг сахлайырыг. Температура нязарят етмяк цчцн колбанын ичярисиня термометр салыныр. Термометри чыхардыгда 5-6 мл су иля ону йуйуб колбанын ичярисиня тюкцлмялидир ки, итки олмасын. Колбадакы мящлулу сойудуб 10 вя 15%-ли сода мящлулу вя йа гуру сода иля нейтраллашдырылыр. Нейтраллашма лакмус каьызы иля йохланылыр. Сода ялавя етдикдя кюпцклянмянин гаршысыны алмаг цчцн соданы щисся-щисся тюкмяк вя щяр дяфя мцкяммял гарышдырмаг лазымдыр. Нейтраллашма гуртардыгдан сонра дистилля суйу иля жизэийя гядяр долдурмалы. Лазым эялярся, филтрдян сцзцлцр вя ялдя едилян мящлул «Б» мящлулу адланыр.

«Б» мящлулунда инвертли шякярин мигдары «А» мящлулунда олдуьу кими тяйин олунур. Щесаблама апарылдыгда нязяря алмаг лазымдыр ки, тяйин олунан мящлул 0,5 гр мящсула уйьун эялир.
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Титря сярф олунан КМнО4 мящлулун мигдарына эюря мисин мигдары щесабланыр вя сонра жядвялдян мисин мигдарына эюря инверт шякярин мигдары тапылыр. Сахарозанын мигдарыны щесабламаг цчцн ашаьыдакы дцстурдан истифадя едилир:
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Бурада, Ж – инвертляшмиш сахарозанын мигдары, %-ля;

И2 – «Б» мящлулунда тапылмыш инверт шякярин мигдары;

И1 – «А» мящлулунда тапылмыш инверт шякярин мигдары.

0,95 – инверт шякяри сахарозайа чевирмяк ямсалыдыр. Чцнки 0,95 гр сахароза инвертляшдикдя 1 гр инверт шякяр ямяля эялир. Буну ашаьыдакы кимйяви тянликля изащ етмяк олар:

Ж12Щ22О11 + Щ2О ( Ж6Щ12О6 + Ж6Щ12О6
                                          Сахароза         су           глцкоза        фруктоза

                                    342,11      18,02       180,12       180,12

Демяли, 342,11 гр сахарозадан 360,24 гр инверт шякяри ямяля эялир.
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Сахарозанын мигдарыны щесабладыгдан сонра цмуми шякярин мигдарыны щесаблайырыг.

Ш = И1 + С

Бурада, Ш – цмуми шякярин мигдары, %-ля;

   И1 – «А» мящлулунда тапылан инверт шякярин мигдары;

   С – сахарозанын мигдары.

Тядгиг олунан мейвя-тярявяздяки инверт шякярин, сахарозанын вя цмуми шякярин мигдары ядябиййат эюстярижиляринин орта рягями иля мцгайися едилмялидир.

Жядвял 2.3. Мися эюря инверт шякяринин мигдары

	Мисин миг-дары, мг
	Инверт шякярин мигдары, мг
	Мисин миг-дары, мг
	Инверт шякярин мигдары, мг
	Мисин миг-дары, мг
	Инверт шякярин мигдары, мг

	20,6
	10
	59,3
	30
	112,6
	60

	22,6
	11
	61,1
	31
	114,3
	61

	24,6
	12
	63,0
	32
	115,2
	62

	26,5
	13
	64,8
	33
	117,6
	63

	28,5
	14
	66,7
	34
	119,2
	64

	30,5
	15
	68,5
	35
	120,9
	65

	32,5
	16
	70,3
	36
	122,6
	66

	34,5
	17
	72,2
	37
	124,2
	67

	36,4
	18
	74,0
	38
	125,9
	68

	38,4
	19
	75,9
	39
	127,5
	69

	40,4
	20
	77,7
	40
	129,2
	70

	42,3
	21
	79,5
	41
	130,8
	71

	44,2
	22
	81,2
	42
	135,6
	73

	46,1
	23
	83,0
	43
	137,2
	75

	48,0
	24
	84,8
	44
	140,5
	77

	49,8
	25
	86,5
	45
	145,3
	80

	51,7
	26
	88,3
	46
	150,0
	83

	53,6
	27
	90,1
	47
	154,8
	86

	55,5
	28
	91,9
	48
	157,9
	88

	57,4
	29
	95,4
	50
	161,1
	90

	97,1
	51
	98,9
	52
	164,2
	92

	100,6
	53
	102,3
	54
	168,8
	95

	104,0
	55
	105,7
	56
	173,4
	98

	107,4
	57
	11,9
	59
	176,5
	100


Картоф йумрусунун тяняффцс инвенсивлийини тяйин (Бойсен-Иенсен цсулу иля) етмяк цчцн орта нцмунядян 1 кг мигдарында картоф йумрулары эютцрцлцр. Мящсул техники тярязидя 0,1 гр дягигликля чякилир. Ики ексикатор эютцрцлцр. Онларын щяр биринин ичиня 100 мл 0,25 н натриум гялявиси тюкцлцр. Ексикаторун бириня сетка цзяриня картоф йумрулары тюкцлцб аьзы кип баьланыр вя гаранлыг отагда 4 саат сахланылыр. Икинжи ексикатор картофсуз нязарят цчцн сахланылыр. Бу ексикаторда щавада олан карбон газынын мигдары нейтраллашыр вя онун мигдары сонрадан мцяййян едилир. 4 саатдан сонра ясас вя нязарят ексикаторларындан олан 0,25 н натриум гялявиси фенолфталеинин иштиракы иля 0,25 н хлорид туршусу мящлулу иля чящрайы рянэ итяня гядяр титрлянир. Тяняффцсцн инвенсивлийи 1 кг тяняффцс едян мящсулдан 1 саатда айрылан карбон газынын мг-ла мигдарына эюря ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, К – 1 мл 0,25 н НаОЩ уйьун эялян ЖО2 мг-ла мигдары. 

                     Бунун мигдары 5,5 мг-дыр;

  Йн – нязарят ишиндя титрлянмяйя сярф олунан 0,25 н ЩЖл 

          мящлулунун мигдары, мл-ля;

  Йя – ясас ишдя титрлянмяйя сярф олунан 0,25 н ЩЖл 

          мящлулунун мигдары, мл-ля;

    э – эютцрцлмцш мящсулун кцтляси, кг-ла;

    т – тядгигат апарылан мцддят, саатла.

Бязян реактивляря гянаят етмяк мягсядиля, ишин ахырында бцтцн гяляви мящлулуну дейил, щяр ексикатордан эютцрцлмцш 10 мл 0,25 н НаОЩ мящлулу айры-айрылыгда 0,25 н ЩЖл мящлулу иля титрлянир. Алынан нятижя 10-а вурулур ки, эютцрцлмцш гяляви мящлулунун мигдарына (100 мл) уйьун олсун.

ГЕЙД. Тяняффцс интенсивлийини щесабламаг цчцн ситуасийа мясяляляри щялл едилмялидир.

2.6. Картофун кейфиййят експертизасынын хцсусиййятляри

Истещлак цчцн эюндярилян вя тядарцк едилян тязя ярзаг картофунун кейфиййяти ГОСТ 7176-85 цзря мцяййян олунур. Кцтляви иашя мцяссисяляриня вя пяракяндя тижарят шябякясиндя сатылмаг цчцн эюндярилян картофун кейфиййяти ГОСТ 26545-85 цзря мцяййян олунур.

Картофун кейфиййяти мцяййян олунаркян ян чоху 5 мм дяринликдя вя 10 мм-дян узун олмайан механики зядялянмиш, бир гурд хятти олан вя сятщинин ян чоху      1/4    щиссяси      дямэил хястялийиня тутулмушлар стандарт картоф щесаб едилир.

Яэяр картофун сятщиндя олан тябии чатлар онун ямтяя эюрцнцшцнц корламырса вя габыьын алтындан дярин чатлара кечмирся о, стандарт щесаб едилир.

Картофун габыьыны баш бармагла сыхдыгда, о сойулурса беля картоф габыьы бяркимямиш щесаб едилир.

Ярзаг картофу цчцн ГОСТ-да нязярдя тутуландан чох мигдар гейри-стандарт ашаьыдакы щалларда ола биляр.

1. Юлчцсцня эюря уйьун эялмяйян йумрулар.

2. Жцжярмиш, эюйярмиш вя йашылымтыл рянэли сащянин 2 см2-дян чох олмасы, лакин сятщинин   1/4-дян чох олмамалыдыр.

3. 5 мм-дян чох дяринликдя вя 10 мм-дян чох узунлугда механики зядяси олан картоф (кясилмиш, чатламыш, язилмиш) йумрулары. 1/2  щиссядян кичик картоф кясикляри.

4. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш картоф, о жцмлядян мяфтил гурду иля 1-дян чох зядяли картоф вя 2-дян чох дялийи олан картофлар.

5. Сятщинин 1/4-дян чох сащяси дямэил иля зядялянмиш картофлар.

6. Габыьы бяркимямиш картофлар (эеж йетишян сортлар цчцн).

7. Ичи бош картофлар (узунуна кясик сащясинин йарысындан азы бош олдугда).

8. Зяиф солмуш вя бцрцшмцш картофлар.

9. Ятлийинин тцндляшмяси (боз лякялилик узунуна кясик сащясинин йарысындан чох олмамалыдыр).

Ашаьыдакы картоф йумрулары тулланты (чыхдаш) щесаб олунур.

1. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри 20 мм-дян аз олан картофлар.

2. Паслы (дямир пасы) лякялиликля зядялянмиш картофлар.

3. Сятщинин  1/4    щиссясиндян чохунун йашыл рянэдя олмасы.

4. Язилмишляр.

5. 1/2     щиссядян кичик картоф кясикляри.

6. Ичи бош картофлар (узунуна кясик сащясинин йарысындан чоху бош олдугда).

7. Ьямирижиляр тяряфиндян зядялянмиш картофлар.

8. Фитофтора, чцрцмя (йаш, гуру, щялгявари, боз бактериал вя с.) вя Нематод хястялийиня тутулмуш картофлар.

9. Аз донмуш, донмуш вя бухарла боьулмуш (йанмыш) картофлар.

10.  Якин картоф йумрулары.

11. Бащар мювсцмцндя сатылан заман кяскин бцрцшмцш картофлар.

2.7. Тярявязлярин вя бостан тярявязляринин кейфиййят 

експертизасынын хцсусиййятляри

Тязя аьбаш кялям

Истещлак цчцн эюндярилян, тядарцк едилян вя сянайе емалына эюндярилян тязя аьбаш кялямин кейфиййяти ГОСТ 1724-85 цзря, кцтляви иашя мцяссисяляриня вя пяракяндя тижарят шябякясиндя сатылмаг цчцн эюндярилян кялямин кейфиййяти ГОСТ 26768-85 цзря мцяййян олунур.

ГОСТ 1724-85 вя ГОСТ 26768-85 тялябиня уйьун олараг кялям башлары сых йапышан йарпаглара гядяр йерляшян йашыл вя аь йарпаглардан тямизлянмяли вя баш цстцндя галан юзяй щиссянин узунлуьу 3 см-дян чох олмамалыдыр. Юзяк щиссяси чатламыш вя бош олан кялямляр гейри-стандарт щесаб едилир.

Гыш цчцн сахланан кялям башларында 2-4 ядяд сых йапышмайан йарпагларын вя юзяк щиссянин 7 см-я гядяр олмасына ижазя верилир. Лакин кялямин кейфиййяти йохланаркян щямин йарпаглар кясилиб атылыр вя юзяк щисся 3 см галана гядяр кясилир. Бцтцн бунлар 100%-дян чох олан иткийя аид едилир.

Яэяр кялям башлары стандарта уйьун эялмирся, онда цмуми мящсулдан стандарт вя гейри-стандарт щиссянин мигдары мцяййянляшдирилир.

Механики зядялянмиш, чцрцмцш, хястялик вя кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш йарпаглар тямизляндикдян сонра кялям башлара кейфиййятиня эюря ялавя олараг стандарт вя гейри-стандарт щиссяйя айрылыр.

Тезйетишян кялям башларында 2 ядяд сых йерляшмяйян йарпаг оланлар стандарт мящсула, 3 вя даща чох йарпаглар сых йерляшмядикдя гейри-стандарт мящсула аид едилир.

Орта вя эежйетишян кялям башларынын ашаьы вя йан тяряфиндя 2 ядяд сых йерляшмяйян вя 4 ядяд йухары щиссядя сых йерляшмяйян йарпаг оланлар стандарт мящсула, 5 вя даща чох йарпаглар сых йерляшмядикдя гейри-стандарт мящсула аид едилир.

Яэяр кялям башында дярин механики зядяляр варса, ону гейри-стандарта аид едирляр. Гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир.

1. Бир башын чякиси мцяййян олунмуш кцтлядян аз олдугда.

2. Жцжярмишляр.

3. Чатламышлар.

4. Орта вя эежйетишянлярдя бош (йумшаг) кялям башлары.

5. Зяиф дяряжядя нюгтяли некрозла зядялянмиш, лакин истещлак цчцн йарарлы олан кялям башлары.

6. Дахилдян йарпагларын зяиф гурумасы вя пергамент каьызына охшар олмасы.

Туллантыйа (чыхдаш) ашаьыдакылар аид едилир.

1. Юзяйиндя чичяк жцжяртиляри олан кялямляр.

2. Кяскин нюгтяли некроз хястялийиня тутулмуш вя йарпаглары пергамент каьызына охшар гурулуш олан кялямляр.

3. Донмуш вя дахилдян саралыб вя бозарыб боьулмуш кялямляр.

4. Эежйетишян кялямлярдя башы формалашмайан кялямляр.

5. Кялям башларында йарпаглар чцрцмцш вя ий вермиш олдугда.

6. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш вя жанлы (дири) кялям сцрфяляри олан кялямляр.

7. Ряжябли, Йерли Абшерон вя Дярбянд кялям сортларынын 100 г-дан аз кцтляси вя йарпаглары саралмыш олан кялям башлары.

Тязя томат (помидор)

Ачыг вя юртцлц торпагда йетишдирилян, тядарцк едилян вя сатылан, тязя щалда истещлак едилян, бцтюв консервляшдирилян вя дуза гойулан помидорун кейфиййяти ГОСТ 1725-85 цзря мцяййян олунур.

Йетишмясиня эюря помидор гырмызы, чящрайы, боз, сцтцл вя йашыл помидорлара айрылыр.

Помидорун кейфиййяти мцяййян едиляркян експерт помидорун ботаники сортуна уйьун эялмясиня фикир вермялидир.

Тязя щалда истифадя едилян вя дуза гойулан помидорларда гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир:

1. Сцтцл-йетишмиш помидорлар (тязя щалда истифадя едилян помидорларда).

2. Дахилиндя пробкалы щиссяжикляр вя дишли чатлар олан помидорлар.

3. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри 4 см-дян аз олан вя узунсов формалы хырда мейвялилярдя 3 см-дян аз олан помидорлар.

4. Ейбяжяр формалы помидорлар (тязя щалда истифадя едилян помидорларда).

5. Сятщинин 1/4-дян чох сащясини юртмяйян эцняш вя торпаг йаныьы олан помидорлар.

6. Сятщинин  1/3-дян чох сащяси сцртцлмцш кал помидорлар.

7. Боз сцртцлмцш помидорлар.

8. Дишляшмяйян чатлары олан помидорлар.

9. Ятлийи йумшаг вя тохум камерасы нисбятян даьылмыш помидорлар.

10. Зяиф солмуш вя сятщи бцрцшмцш помидорлар.

11. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш, лакин истещлака йарарлы помидорлар.

12. Тунж лякялилик вирусу иля зядялянмиш помидорлар.

Йашыл помидорлар сатыша эюндярилмир. Яэяр стандарта уйьундурса, тядарцк йерляриндя дуза гоймаг цчцн истифадя едилир.

Тязя хийар

Ачыг вя юртцлц торпагда йетишдирилян, тядарцк едилян вя истещлак цчцн тязя щалда сатылан вя сянайе емалына эюндярилян тязя хийарын кейфиййяти ГОСТ 1726-85 цзря мцяййян едилир.

ГОСТ-ун хцсусиййятляриня эюря хийарын ботаники сортларыны мейвянин узунлуьундан асылы олараг 4 група бюлцнцр.

1. Биринжи груп эюдякбойлу хийарлар (хийарын узунлуьу 11 см-дян чох олмур).

2. Икинжи груп эюдякбойлу хийарлар (хийарын узунлуьу 14 см-дян чох олмур).

3. Орта мейвяли хийарлар (хийарын узунлуьу 25 см чох олмур).

4. Узунмейвяли хийарлар (хийарын узунлуьу 25 см-дян чох олур).

Бу юлчцляря уйьун эялян бцтцн груп хийарлар стандарт щесаб едилир. Бир партийада юлчцсц мцяййян олунмуш нормадан чох олан хийарлар нювбяти група аид едилир.

Бцтцн груплара аид хийарларын ен кясийинин диаметри 5,5 см-дян чох олмамалыдыр.

Саплаьы гопарылмыш мейвяляр (зядялянмиш йерин диаметри 1 см-дян чох олмамалыдыр), зяиф сыхылмышлар стандарт мящсул щесаб едилир. Яэяр хийарлар бир-бириня сцртцлцб юз парылтысыны бир гядяр итирмишся, беля хийарлар сцртцлмцш щесаб едилмир.

Ачыг торпагда йетишдирилян ейбяжяр хийарлар сатыша верилмир, лакин тядарцк бюлэясиндя дуза гойулараг стандарт мящсул щесаб едилир.

Гейри-стандарт хийарлара ашаьыдакылар аид едилир.

1. Ен кясийинин диаметри 5,5 см-дян чох олан хийарлар.

2. Тязя щалда истифадя едилян хийарын 0,2-дян чох яйри олмасы.

3. Ейбяжяр формалы хийарлар, яэяр тязя щалда истифадя едилирся.

4. Саралмыш хийарлар (сулу тохумларла).

5. Сцртцлмцш хийарлар.

6. Зяиф солухмуш вя габыьы бцрцшмцш хийарлар.

7. Механики зядялянмиш хийарлар.

8. Тяйинат йериндя ващид лякяляр шяклиндя антракнозла зядялянмиш, лакин ятлийиня дяймямиш хийарлар.

9. Узунлуьу 20 см-дян аз олан хийарлар (орта ири вя ири хийарлар цчцн).

Ашаьыдакы хийарлар тулланты щесаб едилир.

1. Йетишиб ютмцш, сары тохумлу вя габа габыглы тумлары олан хийарлар.

2. Язилмиш хийарлар.

3. Хийарын дахилини зядяляйян хястя хийарлар.

4. Донмуш вя йанмыш хийарлар.

5. Чцрцмцш вя ий вермиш хийарлар.

6. Узунлуьу 20 см-дян аз олан хийар щиссяляри.

7. Чох солухмуш вя бцрцшмцш хийарлар.

Тязя баш соьан

Истещлак цчцн эюндярилян, тядарцк едилян тязя баш соьанын кейфиййяти ГОСТ 1723-86, кцтляви иашя мцяссисяляриня вя пяракяндя тижарят шябякясиндя сатылмаг цчцн эюндярилян баш соьанын кейфиййяти ГОСТ 27166-86 цзря мцяййян едилир.

Експерт баш соьанын дадына эюря онун  щансы група (ажы, йарымажы, ширин соьанлар) вя ботаники сорта аид олдуьуну нязяря алмалыдыр.

Баш соьанын гуру габыьы бцтюв вя йа 2 см-дян чох олмайан ендя ачылмыш, икинжи гуру габыьы галмагла биринжи гуру габыьы бошалмыш вя гуру саплаьы 1 см-дян чох олмайанлар стандарт мящсул щесаб едилир.

Експерт баш соьанын боьаз вя диб чцрцмяси хястялийиня тутулмасына, эяня вя эювдя нематодуна фикир вермялидир. Эяня хястялийиня тутулмуш соьанларын зядялянмиш сулу габыьында интенсив йашыл вя сары рянэли лякяляр ямяля эялир.

Яэяр партийа баш соьан мящсулунда эяня хястялийи вя эювдя нематоду оларса, беля мящсулу эюндярмяк олмаз.

Тязя жцжяртили баш соьаны чыхдаш етмирляр, жцжяртиляри кясир вя 100% иткийя аид едирляр. Гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир.

1. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри узунсов соьанлар цчцн 3 см-дян, диэяр соьанлар цчцн 4 см-дян аз олан соьанлар.

2. Механики зядялянмиш соьанлар.

3. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмишляр, лакин истещлака йарарлы соьанлар.

4. Габыьы сойулмуш соьанлар.

5. Жцжярмиш соьанлар (истифадяйя йарарлы).

Туллантыйа ашаьыдакы соьанлар аид едилир.

1. Соьанаьы баш ямяля эятирмяйян ичи бош оланлар.

2. Тамамиля жцжярмиш соьанлар (истифадяйя йарарсыз).

3. Язилмиш соьанлар.

4. Донмуш вя дону ачылдыгдан сонра ямтяя кейфиййятини бярпа етмяйян соьанлар.

5. Пюртцлмцш (йанмыш) соьанлар.

6. Чцрцмцш вя ий вермиш соьанлар.

Тязя ярзаг гарпызы

Тязя щалда истещлак цчцн тядарцк едилян, эюндярилян вя сатылан тязя ярзаг гарпызынын кейфиййяти ГОСТ 7177-80 цзря мцяййян олунур. Типик ботаники сортуна уйьун эялмяйян формада, лакин ейбяжяр олмайан гарпызлар, габыьы зядялянмиш, лакин кясикляри дишлянмямиш гарпызлар стандарт щесаб едилир.

Мейвяси зяиф сыхылмыш гарпызлар эюндярилмяк цчцн йол верилмир, лакин тяйинат йериндя сатыш заманы стандарт щесаб едилир.

Антракноз вя диэяр хястялийя тутулмуш гарпызларын эюндярилмясиня ижазя верилмир.

Тяйинат йериндя гарпызын сятщиндя антракнозла зядялянмя мцшащидя едилярся, лакин бу хястялик гарпызын ятлийиня кечмяйиб истещлак цчцн йарарлы оларса, онда гейри-стандарт мящсул щесаб едилир. Яэяр антракноз хястялийи чох мцшащидя едилиб гарпызын ятлийиня дя кечярся, беля мящсул тулланты щесаб едилир.

Гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир.

1. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри мцяййян олунмуш юлчцдян аз олан, лакин йетишмиш гарпызлар.

2. Бярк сыхылмыш вя батыг йери олан гарпызлар.

3. Кянд тясяррцфаты зярярверижиляри иля зядялянмиш вя габыьы хястя гарпызлар. Лакин бу хястяликляр ятлийя кечмямялидир;

4. Там йетишмямиш, лакин истещлака йарарлы гарпызлар.

Туллантыйа ашаьыдакылар аид едилир.

1. Чатламыш гарпызлар.

2. Язилмиш вя сыхылмыш гарпызлар.

3. Ятлийи селиклянмиш йетишиб ютмцш гарпызлар.

4. Йемлик гарпыз сортлары.

5. Ятлийи боьунуг чящрайы вя аь олан, истещлака йарарсыз гарпызлар.

6. Дахили йумшаг щиссяси кянд тясяррцфаты зярярверижиляри вя хястяликля зядялянмиш гарпызлар.

7. Чцрцмцш вя ий вермиш гарпызлар.

Гарпызын бошалдылмасы заманы зядялянмиш гарпызлар айрыжа йыьылыр вя алыжы тяшкилатын айаьына йазылмагла чыхдаш едилир.

Тязя говун (йемиш)

Тязя щалда истещлак цчцн тядарцк едилян, эюндярилян вя сатылан тязя говунун кейфиййяти ГОСТ 7178-85 цзря мцяййян олунур.

Типик ботаники сортуна уйьун эялмяйян формада, лакин ейбяжяр олмайан говунлар, габыьы зядялянмиш, лакин кясикляри дишляшмямиш говунлар стандарт щесаб едилир.

Пайыз-гыш сортлары саплагсыз эюндяриля билмяз. Лакин тяйинат йериндя саплаьы бирляшян йер зядялянмямиш оларса, беля говунлар стандарт щесаб едилир.

Орта мцддятя йетишян вя пайыз-гыш сортларынын габыьы кобуд оларса, тохум камерасында йетишмямиш тохумлар ятлийя бярк бирляшмиш оларса, гейри-стандарт щесаб едилир. Беля говунлар тядарцк йериндя сахланылыб йетишдирилир.

Гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир.

1. Юлчцсц стандарт эюстярижидян аз оланлар.

2. Бярк сыхылмыш вя батыг йери олан говунлар.

2.8. Мейвя вя тярявязлярин зядялянмяси вя зийанверижиляри

Стандартларда мейвя-тярявязлярин кейфиййяти цзря мцяййян кянарлашмалар нязярдя тутулур. Она эюря дя щяр мейвя вя тярявяз нювц цчцн уйьун кянаршалшма нормасы эюстярилир.

Йол верилян нормалар цзря зядялянмя вя хястяликляр стандарт щесаб едилир. Бунлара бязи механики зядяляр, кянд тясяррцфаты зийанверижиляри иля зядялянмя, бязи тярявязлярин жцжярмяси вя с. аиддир. Йол верилмяйян кянарлашмалара бир чох эюбяляк вя бактериал хястяликляр, бцрцшмя, ичи бошлуг, йаш йанма, анаеробиоз, гозларда дири зийанверижилярин олмасы вя с. аиддир.

Механики зядялянмяйя мейвя-тярявязин сыхылмасы, кясилмяси, дешилмяси, бир тяряфинин гопмасы аид едилир. Механики зядялянмя йыьым дюврцндя, сортлашдырма вя габлашдырма заманы баш верир. Механики зядялянмиш мейвяляр микроорганизмлярин инкишафы цчцн шяраит щесаб едилир. Она эюря дя механики зядялянмиш мейвяляр даща тез хястяликляря тутулур вя кейфиййятини итирир. Ейни заманда механики зядялянмиш мейвя-тярявязлярдя тяняффцс интенсивлийи артыр вя мейвя суйун бир щиссясини итирир. Стандарта ясасян зядялянмиш йерин сятщи нормалашдырылыр вя бунун мигдары артдыгжа мейвянин ямтяя сорту ашаьы дцшцр. Мясялян, алманын сятщиндя 5 мм2 сятщдя йцнэцл сыхылмыш йер оларса, о 2 ямтяя сортуна аид едилир. Мейвялярдя механики зядяляр метеоролоъи сябяблярдян – долу зядяси, эцн йандырмасы вя с. ола биляр.

Кянд тясяррцфаты зийанверижиляри мейвячилийя вя тярявязчилийя мящсулдарлыьы азалтмаг вя онларын кейфиййятини ашаьы салмагла бюйцк зийан вурур. Беля зийанверижиляря кялям совкасы, кялям кяпяняйи, кялям эцвяси, соьан милчяйи, спиралвари гурд, йеркюкц милчяйи, соьан эяняси, алма гурду, тахыл битляри, алма чичякйейяни, чанаглы йастыгжа, армуд гурду вя с. мисал эюстярмяк олар.

Кялям кяпяняйи – кялямин йарпагларыны кобуд йейир, дамарлар ися галыр. Йарпаьын алт щиссясиндя 15-200 ядяд топа иля йумурта гойур. Зядялянмиш йарпаглар мцтляг кясилиб атылмалыдыр. Дярин зядялянмиш кялям чыхдаш едилир. Кялям совкасы йарпагларла гидаланыб орада узунсов йумру дешик ямяля эятирир. Кялямин башында тыртылын йолу олур. Кялям совкасы Азярбайжанын даьлыг вя даьятяйи районларында чох йайылмышдыр.

Кялям эцвяси – йарпаглары кичик пянжяряжикляр шяклиндя зядяляйир. Кялям эцвясинин тыртыллары йарпаьын ичиндя эюдяк йоллар ачыб гидаланырлар.

Турп кяпяняйи – кялям кяпяняйиня охшайыр, анжаг ондан бир гядяр кичикдир. Йарпаглары кобуд йейир, йалныз габа дамарлар вя йарпаьын бязи щиссяляри галыр. Тыртыллар бязи щалларда кялямин ичярисиня тяряф ири дешик ачырлар.

Соьан милчяйи иля зядялянмиш биткилярин йарпаглары саралыб солухур, соьанаглар ися чцрцйцр. Соьаны йахшы гурутдугда мящв олур. Бязи щалларда сарымсаьа да зийан вурур.

Эювдя нематоду – аьымтыл, чох хырда, узунсов ади гурд шяклиндядир. Бунлар биткинин ширяси иля гидаланыр. Соьан эювдя нематодунун зядялядийи соьан анбарда сахланылан заман тамамиля гуруйур. Картоф эювдя нематоду картоф йумрусуну вя помидору да зядяляйир. Эювдя нематоду иля зядялянмиш тярявязлярин мигдарына партийа малда стандарт цзря йол верилир. Стандарт цзря соьанда кянд тясяррцфаты зийанверижиляри иля зядялянмишлярин мигдарынын 5% олмасына ижазя верилир. Сарымсаг партийасында эювдя нематоду вя соьан эяняси иля зядялянмишлярин мигдары 10%-дян чох олдугда узун мцддят сахланылмаьа вя узаг мясафяйя дашынылмаьа йарамыр.

Алма гурду ян эениш йайылмыш зийанверижидир. Алма гурду иля зядялянмиш мейвянин ямтяялик дяйяри ашаьы олур. Бу зийанверижи дцнйанын щяр йериндя щям мядяни, щям дя йабаны щалда битян тумлу мейвяляря чох зийан вурур. Азярбайжанда алма гурду мейвячилик районларында мящсулдарлыьа кцлли мигдарда зийан вурур. Республика шяраитиндя алма гурдунун ики нясли инкишаф едир. Бу зийанверижинин зядялядийи мейвяляр адятян йеря тюкцлцр. Алма гурду иля зядялянмиш мейвяляр тяняффцся 2-3 дяфя чох шякяр сярф едир, чцрцйцр вя узун мцддят сахланыла билмяз.

Стандарт цзря 2-жи сорт алманын ики йериндя, армудун ися бир йериндя алма гурду иля зядялянмиш йерин олмасына йол верилир.

Тахыл бити групуна аид олан алма чичякйейяни, казарка, букарка ясасян тохуму вя чяйирдякли мейвяляри зядяляйир. Бу зийанверижиляр мящсулдарлыьа зийан вурур, мейвянин сятщиндя дешикляр ачыр вя беляликля мейвянин харижи эюрцнцшцнц корлайырлар. Кцтляви сурятдя чохалдыгда аьажларын йарпаглары тюкцлцр, аьаж зяиф бюйцйцр вя мейвя мящсулу азалыр. Бунлардан башга мейвя зийанверижиляриня чанаглы йастыжа, гонур мейвя эяняси, алма мишарчысы, гохулу аьажован, тумуржуг гурду, алма эцвяси, йемишан кяпяняйи вя албалы милчяйи аиддир. Тярявяз зийанверижиляриня пахла вя нохуд мяняняси, йеркюкц милчяйи, чятир эцвяси, говун милчяйи вя с. аиддир.

Кянд тясяррцфаты зийанверижиляри иля зядялянмиш мейвялярдя биокимйяви просесляр сцрятля эедир, узун мцддят сахланылмаьа вя узаг мясафяйя дашынылмаьа давамсыздыр. Беля мейвя вя тярявязляр тез чцрцйцр вя саьлам мящсулун да кейфиййятини ашаьы салыр. Она эюря дя тядарцк мянтягяляриндя, сортлашдырма фабрикляриндя зийанверижилярля зядялянмиш мейвя-тярявязляр мцтляг сечилиб чыхдаш едилмялидир.

2.9. Тярявязлярин нюгсан вя хястяликляри

Мейвя вя тярявязляр йетишмя, дашынма вя сахланылма заманы мцхтялиф хястяликляря тутулурлар. Хястяликляр фитопатоэен вя физиолоъи олур.

Фитопатоэен хястяликляри мцхтялиф микроорганизмляр – бактерийалар вя эюбялякляр тюрядир. Физиолоъи хястяликляр ися мейвя-тярявязлярдя нормал физиолоъи просеслярин – маддяляр мцбадилясинин, тяняффцсцн позулмасындан иряли эялир.

Мейвя-тярявязлярин хястялянмяси онларын сахланылмасы заманы иткинин ямяля эялмясиня сябяб олур. Мейвя-тярявязляр саьлам вя нюгсансыз олмалыдыр, хястялянмиш мейвя-тярявязляр сахланылмаьа давамлы олмур.

Картофун фитопатоэен хястяликляриня фитофтора, хярчянэ, дямэил (ади, гара, сяпэили) вя чцрцмя (гуру, щялгявари вя йаш бактериал) аиддир.

Фитофтора хястялийини Пщйтопщтщора инфестанс эюбяляйи тюрядир. Хястялик иглим шяраити чох рцтубятли олан районларда картоф биткисиня бюйцк зийан вурур. Картоф йумрулары цзяриндя бозумтул батыг лякяляр ямяля эялир. Картофу газыб торпагдан чыхардыгда, фитофтора хястялийини мцяййянляшдирмяк олмур, чцнки бу хястялик чох вахт гышда картоф сахланан заман ашкара чыхыр. Хястялийя тутулмуш картоф йумрулары кейфиййятсиз олур. Сахланылма заманы йумрулар йаш вя гуру чцрцмя хястяликляриня дя тутулур. Бязи илляр бу хястялийин тясириндян мящсулдарлыг 25-35% азалыр.

Хярчянэ хястялийини Сйнжщйтриум ендобиотижум Перс эюбяляйи тюрядир. Картоф йумрулары цзяриндя фырлар ямяля эялир вя тядрижян бюйцйцр. Бу хястялик картоф биткиси цчцн ян горхулу сайылыр вя бязи илляр картофун мящсулдарлыьыны 40%-я кими ашаьы салыр. Хярчянэ хястялийиня тутулмуш картоф йумрулары мцтляг сечилиб чыхдаш едилмялидир. Беля картоф тядарцкя верилмямялидир.

Дямэил хястялийинин 3 формасына тясадцф олунур: ади, гара вя сяпэили дямэил. Йалныз картофун габыьына дяйиб, ятлийинин кейфиййятиня тясир етмяйян дямэиля ади дямэил дейилир. Зядяляр дярин олуб картофун габыьында чатлар ямяля эялдикдя буна сяпэили дямэил дейилир.

Ади дямэил хястялийини Ажтиномйжес сжабиес Л. эюбяляйи тюрядир. Хястялик йалныз картоф йумруларыны зядяляйир, онларын цзяриндя чох дярин олмайан чюкякляр вя йа йаралар ямяля эятирир. Беля йумрулар анбарда сахланан заман асанлыгла гуру вя йаш чцрцмя хястяликляриня тутулур.

Гара дямэил хястялийини Рщизожтониа Солани эюбяляйи тюрядир. Йумруларда гарамтыл йаражыглар ямяля эялир вя асан газылыр. Дямэил хястялийи иля картоф сятщинин 25%-нин зядялянмясиня ижазя верилир. Гара дямэилля картофдан башга помидор, габаг, кялям, хийар, йеркюкц, чуьундур вя башга тярявязляр дя хястялянир.

Сяпэили (вя йа дянявяр) дямэил хястялийини Спонэоспора субтерранжа эюбяляйи тюрядир. Йумруларда яввялжя шишкинляр эюрцнцр, сонра бунлар даьылараг чюкякляр вя йа йаралар ямяля эятирир. Бу хястялик бир чох районларда йайылмышдыр вя бязи районлар цчцн дахили карантин хястялийи сайылыр. Хястялик нятижясиндя мящсул азалыр.

Гуру чцрцмя хястялийини Фусариум жинсиня аид эюбялякляр тюрядир. Механики зядялянмиш картоф йумрулары даща тез бу хястялийя тутулурлар. Зядялянмиш йердя яввялжя аь вя йа ачыг чящрайы рянэдя спорлары олан эюбялякляр ямяля эялир. Картофун йумшаг щиссяси тозшякилли унлу кцтляйя чеврилир. Бу хястялик бащар фяслиндя анбарларда температурун артмасы иля чохалыр.

Йаш бактериал чцрцмя чох горхулу вя кечижи хястяликдир. Бу хястялийя донмуш вя фитофтора иля хястялянмиш картофлар даща тез тутулур. Чцрцмцш картофу онун пис ийиня эюря мцяййянляшдирмяк олур.

Щялгяви чцрцмя хястялийини Бажтерижум Сепедонижум ет Коттщ бактерийасы тюрядир. Хястялийя тутулмуш йумруларда щялгяви чцрцмя ямяля эялир. Картоф йумрусуну ениня кясдикдя щялгяви чцрцмяни эюрмяк олур. Хястялийин илк мярщялясиндя йумрунун кясийиндя сары лякяляр ямяля эялир, сонра щямин лякяляр гаралыр. Хястялийин тясириндян биткилярин мящсулу кейфиййятсиз вя аз олур. Хястялик рцтубятли щавада йахшы инкишаф едир вя биткийя чох зийан верир.

Картофун хястяликляриня гаршы мцбаризя апармаг цчцн хястяликляря давамлы сортлары сечиб якмяк, агротехники гайдалара риайят етмяк, йумрулары механики зядялянмядян горумаг, анбарлары лазыми сявиййядя щазырламаг, сахланылажаг картофу кейфиййятиня эюря сортлашдырмаг вя сахланылма реъиминя ямял етмяк лазымдыр.

Кюкцмейвялилярин хястяликляриня аь, гара вя боз чцрцмя, йеркюкц вя чуьундурун фомоз хястялийи аиддир.

Аь чцрцмя хястялийини Сжлеротиниа Либертиана эюбяляйи тюрядир. Бу хястялик мейвякюклцляри анбарда сахланан дюврдя зядяляйир. Хястялийя тутулмуш мейвякюклярдя аь киф шяклиндя эюбяляйин митсели инкишаф едир. Мейвякюклярин тохумалары даьылараг чцрцйцр. Аь чцрцмя хястялийиня батат, топинамбур, лобйа, нохуд, хийар, помидор, кялям, шальам, кярявиз, жяфяри вя башга тярявязляр дя тутулур.

Гара чцрцмя хястялийини Алтернариа радижина эюбяляйи тюрядир. Хястялик анбарда сахланан мейвякюкц зядяляйяряк гара чцрцмя ямяля эятирир. Гара чцрцмя яввялжя мейвякюклярин йан вя тяпя щиссяляриндя инкишаф едир, сонра ися мейвякюклярин юзяк щиссясиня кечир. Хястялик нятижясиндя мейвякюкляр йумшалараг чцрцйцр вя истифадяйя йарамыр. Гара чцрцмя хястялийи щаванын рцтубяти артыг олан дюврдя сцрятля инкишаф едяряк бюйцк зийан вурур. Гара чцрцмя иля зядялянмиш тярявяз башга бактериолоъи хястяликляря мяруз галыр вя тез бир заманда хараб олур.

Боз чцрцмя хястялийиня йеркюкц тутулур.  Хястялийи Ботрйтис жинерае эюбяляйи тюрядир. Бу хястялик йалныз йеркюкцнц анбарда сахланылан дюврдя хястяляндиряряк боз чцрцмя ямяля эятирир. Йеркюкцндя боз киф шяклиндя митселляр, конидиляр вя гара рянэли склеросийалар инкишаф едир. Зядялянмиш мейвякюкляр чцрцйцр вя истифадя цчцн йарарсыз олур. Хястялик саьлам тярявязляря дя кечир.

Фомоз хястялийини Пщома Рострупии эюбяляйи тюрядир. Эюбяляк мейвякюкц зядяляйяряк, боз-гящвяйи вя тцнд гящвяйи лякяляр ямяля эятирир. Зядялянмиш мейвякюклярин тохума щиссяси даьылараг бошлуглар ямяля эялир вя дахилдя митсел инкишаф едир. Гышын икинжи йарысында анбар шяраитиндя мейвякюклярин цзяриндя чохлу мигдарда гара нюгтяляр шяклиндя эюбяляйин пикнидляри ямяля эялир. Пикнидлярин ичярисиндя спорлар йерляшир вя хястялийи йайыр.

Чцьцндцрцн фомоз хястялийини (юзяк чцрцмяси) Пщома бетае эюбяляйи тюрядир. Бу хястялик чуьундурун ичиня кечир вя тохумалары даьыдыр, нятижядя юзяк гаралыр. Ашхана чуьундуру гуйруг чцрцмяси иля дя хястялянир. Бу хястялик шящяр зибилляри иля эцбрялянмиш сащялярдя бежярилян чуьундурларда даща чох раст эялир.

Кюкцмейвяли тярявязлярин хястяликляриня гаршы мцбаризя апармаг цчцн хястяликляря давамлы сортлары бежярмяк; нювбяли якин системиня ямял етмяк; йыьылма, сортлашдырма вя дашынма заманы тярявязлярля ещмалжа давранмаг, сахланылмаьа механики зядясиз, сахланылмаьа давамлы сортлары эюндярмяк вя сахланылма реъиминя ямял етмяк лазымдыр.

Соьан тярявязляринин хястяликляриня боз боьаз чцрцмяси, гара киф вя фузариоз чцрцмяси аиддир.

Боз боьаз чцрцмяси хястялийини Ботрйтис аллии эюбяляйи тюрядир. Бу хястяликля ясасян орта зонада бежярилян баш соьан тутулур. Эюбяляк соьанаглары тарлада зядяляйир. Анбарда сахланылма дюврцндя соьанларын сятщиндя боз юртцк, сонра ися гара кцтля ямяля эялир. Соьанаглар гонурлашыр, биширилмиш кими йумушалыр вя истифадя етмяйя йарамыр. Хястялик саьлам соьанлара кечя билдийиндян, чцрцмцш соьанлар тезликля сечилиб айрылмалыдыр. Анбарда сахланылан соьанаглар чох ням олдугда хястялик сцрятля инкишаф едир вя кцтляви сурятдя йайылыр.

Гара киф хястялийини Асперэиллис ниэер эюбяляйи тюрядир. Хястялянмиш соьанаглар тцнд рянэли лякялярля юртцлцр. Бу хястялик зядялянмиш соьанлара даща тез йолухур. Сахланылма заманы йцксяк температурда хястялик инкишаф едир.

Соьан вя сарымсаьын фузариоз чцрцмяси Фусариум жинсиня аид эюбялякляр тяряфиндян тюрядилир. Соьан вя сарымсаьын цзяриндя сарымтыл, чящрайы вя гара рянэли батыглар ямяля эялир. Фузариоз хястялийиня тутулмуш соьанаглар башга хястяликляря дя тутулур вя мящсулу чцрцдцб зай едир.

Соьан тярявязляринин хястяликляриня гаршы мцбаризя апармаг цчцн хястялийя гаршы давамлы сортлардан истифадя етмяк, йаьышлар дцшянядяк мящсулун йетишмясиня наил олмаг вя там йетишмиш щалда топламаг, сортлашдырмаг вя хястя соьанлары чыхдаш етмяк, соьаны гурутмаг вя сахланылма реъиминя ямял етмяк лазымдыр.

Кялям тярявязляринин хястяликляриня боз вя аь чцрцк вя бактериоз аиддир.

Кялямин аь вя боз чцрцк хястялийини мейвякюклцлярдя гейд олунан эюбялякляр тюрядир. Боз чцрцк кялямин цст йарпагларыны зядяляйир вя бу да сонрадан кялямин бцтцнлцкля чцрцмясиня сябяб олур. Аь чцрцк хястялийиндя кялямин сятщи аь-бозумтул тцклц пянбя иля юртцлцр вя сонра кялямин цст йарпаглары селикляшир вя чцрцйцр. Чцрцмя кялямин йарпагларындан башланыб онун баш щиссясиня доьру эедир.

Бактериоз хястялийи иля Бажтериум Жампестре бактерийалары, кялями щяля тарлада икян зядяляйир. Сахланылма заманы хястялик инкишаф едир. Яввялжя йарпагларын дамаржыглары гаралыр, сонра ися йарпаьын бцтцн тохумалары гаралыр. Сахланылма заманы кялямин башы чцрцйцб хошаэялмяйян ий верир. Хястялийин гаршысыны алмаг цчцн сахланылма реъиминя ямял едилмяли вя сахланылма дюврцндя кялямин вязиййяти вахташыры йохланмалыдыр. Ейни заманда сахланылмаьа давамлы вя зядясиз саьлам кялямляр сечилиб сахланмалыдыр.

Бостан тярявязляринин хястяликляриня Антракеноз (гонур лякя) вя хийарын бактериозу аиддир.

Антракноз хястялийини Жоллетотрижщум лаэенариум эюбяляйи тюрядир. Хястялянмиш битки мейвяси цзяриндя эюбяляйин чящрайы рянэли спор йастыгжыглары ямяля эялир. Бу хястялийя тутулмуш мейвяляр чцрцйцр. Ятлик щисся йумшалыр вя дады ажылашыр.

Хийарда бактериоз хястялийини Псеудомонас бажрйманж бактерийасы тюрядир. Мейвялярдя даиряви сулу лякяляр ямяля эялир, сонра бу лякяляр мейвянин ятлийиня доьру дяринляшир. Хястялийя тутулмуш хийар чцрцйцр. Бу хястялийя говунда да тясадцф олунур. Хястялик щяшяратлар васитясиля башга тярявязляря кечир.

Помидорун хястяликляриня фитофтора, фузариоз, чцрцмя вя тяпя чцрцмяси хястяликляри аиддир.

Фитофтора хястялийини картофу хястяляндирян эюбялякляр тюрядир. Фитофтора помидорун ян тящлцкяли хястялийи олуб, сон иллярдя Азярбайжанын ясас тярявязчилик районларында эениш йайылмышдыр вя щяр ил помидор мящсулунун хейли иткисиня сябяб олур.

Помидор мейвяляри биткинин цзяриндя икян хястялийя тутулур. Чох заман хястялик кал помидорун тяпясиндя баш веряряк, гонур рянэдя бяркимиш йайьын лякяляр шяклиндя ямяля эялир вя эет-эедя мейвянин бцтцн сятщини ящатя едир. Мейвянин зядялянмиш харижи тохумалары бозумтул, боз вя йа боз-гонур рянэ алараг, зядялянмямиш тохуманын йашыл рянэиндян фярглянир. Мейвяляр йыьылдыгдан сонра онларын ялавя олараг йетишдирилдийи дюврдя дя хястялик арта биляр.

Помидорун фузариоз хястялийини Фусариум эюбяляйи тюрядир.  Зядялянмиш  йерлярдя аь вя йа чящрайы памбыьабянзяр йастыгжалар ямяля эялир. Чцрцмцш помидорлар кяскин хошаэялмяз ий верир.

Помидор мейвяляриндя гара чцрцмя, боз чцрцмя вя тяпя чцрцмяси хястяликляри йайылмышдыр. Гара чцрцмяни Диплодина дестружтива эюбяляйи тюрядир. Хястялийя тутулмуш мейвялярин цзяриндя ачыг, боз лякяляр ямяля эялир, сонра бу лякялярин цстцндя чохлу мигдарда гара нюгтяляр – пикнидляр эюрцнцр. Хястялик ян чох шимал районларында йайылмышдыр. Азярбайжанда бу хястялийя бязи илляр тясадцф едилир.

Помидор мейвяляриндя тяпя чцрцмя хястялийи Губа-Хачмаз массивиндя, Абшеронда тясадцф олунур. Мейвялярин тяпя щиссясиндя гонурумтул консентрик даиряви лякяляр ямяля эялир. Зядялянмиш тохума яввялляр гуру олур, рцтубятли щавада ися йумшалыр. Хястялийя тутулмуш мейвяляр тез йетишир, сонра ися чцрцйцр.

Бунлардан башга помидорда бактериал хярчянэ хястялийи, сталбур, мозаика вирус хястялийи дя олур.

Тярявязлярдя хястяликлярин ямяля эялмясиня сябяб онларын щям тарлада вя щям дя сахланылма заманы микроорганизмлярин, бактерийаларын, эюбяляклярин тясириня мяруз галмасыдыр. Ейни заманда сахланылма реъиминя дцзэцн ямял едилмядикдя мцхтялиф хястяликляр тюряйир. Температур вя нисби рцтубят тярявяз анбарларында нормадан чох олдугда мящсул чцрцйцр. Яэяр тярявяз тарлада йыьылдыьы вахт бу вя йа диэяр хястялийя тутулмушса, онда тядарцк мянтягяляриня хябярдарлыг едилир вя йарарсыз тярявязляр сечилиб атылыр.

Тярявязлярдя физиолоъи хястяликлярдян, картофун црякжийинин тцндляшмяси, паслы лякялилик, анаеробиоз, кялямдя гахаржа вя нюгтяли некроз раст эялир.

Картофун црякжийинин тцндляшмяси сахланылмаьа йыьылмыш картофда 3-5 айдан сонра мцшащидя едилир. Картоф йумрусунун харижи эюрцнцшцнцн дяйишмямясиня бахмайараг, онун дахилиндя одунлашмыш щиссяжикляр олур. Картофун щавасы йахшы дяйишилмяйян вагонларда дашынмасы, оксиэенин чатышмамасы вя карбон газынын щяддиндян артыг олмасы, щямчинин сахланылма температурунун йцксяк олмасы картофун црякжийинин тцндляшмясиня сябяб олур. Бязи тядгигатчылар буну аминтуршусу тирозинин оксидляшиб меланинляр ямяля эятирмяси иля изащ едирляр. Картофу 3-40С температурда щавасы йахшы дяйишдирилян анбарларда сахланылмасы онун црякжийинин тцндляшмясинин гаршысыны алыр.

Картофун паслы лякялилик хястялийи онун йетишмяси заманы минерал гидаланманын позулмасындан иряли эялир. Бу хястялийи картофун кясийиндяки боз-сары лякялярин олмасы иля мцяййян етмяк мцмкцндцр. Эежйетишян картофда паслы лякялилик хястялийиня тутулмушларын 2%-я гядяр олмасына ижазя верилир.

Анаеробиоз физиолоъи хястялик олуб картоф тохумаларында оксиэенин чатышмамасы вя карбон газынын щяддиндян  артыг олмасы нятижясиндя баш верир. Хястялянмиш картоф йумрулары тутгун эюй чаларлы рянэдя олур. Картофун габыьы асан сойулур, ятлик селикляшир. Анаеробиозла зядялянмиш картоф йумрусунда спирт вя асеталдещид чох олдуьундан, йаш чцрцмя ямяля эятирян микроорганизмляр тяряфиндян парчаланыр вя хошаэялмяз ий верир.

Кялямдя гохаржа (тумак) хястялийи кялями мянфи температурда узун мцддят сахладыгда баш верир. Кялям дахилиндян тцндляшир, лакин харижи эюрцнцшц саьлам олур. Сахланылма заманы дахили зядялянмиш йарпагларда цзви маддяляр парчаланыр вя кяскин ий ямяля эялир. Е.П.Широковун мялуматына ясасян Амаэер сортлу кялямдя -20С-дя 3-4 щяфтядян сонра, -40С-дя 1 щяфтя ярзиндя гохаржа хястялийи мцшащидя олунур. -10С-дя ися бу хястялик мцшащидя едилмир.

Кялямдя нюгтяли некроз хястялийи онун йарпагларынын гаралмасына сябяб олур. Бу хястялик йарпаьын епидермис вя паренхим тохумасынын бир нечя гатыны зядяляйир. Нюгтяли некроз дахили йарпагларда да ола биляр. Нюгтяли некроз хястялийинин баш вермясиня сябяб тохумаларын артыг мигдарда мцяййян тяркибли азотлу маддя синтез етмясидир ки, бу маддяляр мцбадиляси заманы там истифадя едилмир вя оксидляшиб некроз ямяля эятирир.

Йухарыда эюстярилян хястяликлярин гаршысын алмаг цчцн мейвя вя тярявязлярин сахланылмасы заманы оптимал температур реъиминя вя нисби рцтубятя даим нязарят едилмяли, онларын кейфиййяти вахташыры йохланмалы, бу вя йа диэяр хястялик мцшащидя едилдикдя дярщал партийа мал сатыша верилмялидир.

2.10. Мейвялярин вя цзцмцн кейфиййят 

експертизасынын хцсусиййятляри

Експертиза апармаг цчцн орта нцмуняни вя тядгиг цчцн бирляшмиш нцмуняни айырмаздан яввял мцтяхяссис дахил олмуш партийа мала бцтцнлцкля ашаьыдакы ардыжыллыгла бахыш кечирир: Яввяла мейвянин габлашдырылдыьы таранын ГОСТ-ун тялябиня уйьунлуьуну йохлайыр, малын маркаланмасына вя онун дцзэцнлцйцня, о жцмлядян мейвянин щомолоъи сортунун вя ямтяя сортунун, габлашдырылма тарихинин вя эюндярян тяшкилатын адынын олмасына фикир верир. Сонра мящсулун щомолоъи сортундан вя ямтяя сортундан асылы олараг онун йерляшдирилмясини вя йерлярин сайынын сяняддя эюндярилян сайа уйьун олмасыны йохлайыр.

Тезйетишян тязя армуд

1 сентйабра гядяр тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылан вя сянайе емалына эюндярилян тезйетишян армудун кейфиййяти ГОСТ 21714-76 уйьун мцяййян едилир.

Тяйинат йериндя гейри-стандарт мейвяляря (стандартда йол вериляндян артыг) ашаьыдакылар аид едилир.

1. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри 40 мм-дян аз олан (15 августдан сонра эюндярилян сортлар цчцн), лакин йетишмиш армудлар.

2. Сятщинин   1/4 -дян чох щиссясинин сыхылмыш, язилмиш вя долу иля зядялянмиш олан армудлар.

3. Сятщинин    1/8-дян чох щиссясиндя саьалмыш габыг зядяляри, лякя вя нюгтяляр формасында дямэил хястялийи олан армудлар.

4. Ейбяжяр армудлар.

5. Мейвя (алма) гурду иля зядялянмиш армудлар.

6. Габыьы тязя зядялянмиш вя йа дешилмиш, лакин истещлака йарарлы армудлар.

Туллантыйа ашаьыдакы мейвяляр аид едилир (100%-дян артыг щесабланыр).

1. Язилмишляр.

2. Йетишиб ютмцшляр.

3. Чцрцмцшляр.

4. Киф атмышлар.

5. Йетишмямиш (йашыл), истещлак цчцн йарарсызлар.

Эежйетишян тязя армуд

1 сентйабрдан сонра тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян эежйетишян армудун кейфиййяти ГОСТ 21713-76 уйьун мцяййян едилир.

Тяйинат йериндя гейри-стандарт мейвяляря (стандартда йол вериляндян артыг) ашаьыдакылар аид едилир.

1. Ян бюйцк ен кясийинин диаметри 40 мм-дян аз олан, лакин тез йетишмиш армудлар.

2. Сятщинин     1/4-дян чох щиссясинин сыхылмыш, язилмиш вя долу иля зядялянмиш олан армудлар.

3. Сятщинин   1/8-дян чох щиссясиндя саьалмыш габыг зядяляри, лякя вя нюгтяляр формасында дямэил хястялийи олан армудлар.

4. Ейбяжяр армудлар.

5. Мейвя (алма) гурду иля зядялянмиш армудлар.

6. Габыьы тязя зядялянмиш вя йа дешилмиш, лакин истещлака йарарлы армудлар.

Туллантыйа ашаьыдакы мейвяляр аид едилир (100%-дян артыг щесабланыр).

1. Йетишмямиш, истещлака йарарсыз армудлар.

2. Язилмишляр.

3. Йетишиб ютмцшляр.

4. Чцрцмцш вя киф атмышлар.

Тязя ярик

Тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян тязя ярийин кейфиййяти ГОСТ 21832-76 цзря мцяййян едилир.

Тяйинат йериндя гейри-стандарт мейвяляря ашаьыдакылар аид едилир:

1. Мейвя сятщинин     1/4-дян чох щиссясиндя сыхылмыш, сцртцлмцш вя эцняш йаныьы иля зядялянмиш армудлар.

2. 3-дян чох йердя долу зядялянмяси олан ярикляр.

3. Мейвя гурду иля зядялянмишляр.

4. Габыьы тязя зядялянмиш вя йа дешилмиш, лакин истещлака йарарлы ярикляр.

5. Йетишиб ютмцш ярикляр (ятлийи ахмайанлар).

Туллантыйа ашаьыдакылар аид едилир.

1. Йашыл, истещлак цчцн йарарсыз ярикляр.

2. Язилмишляр.

3. Чцрцмцшляр.

4. Киф атмышлар.

Иримейвяли тязя эавалы вя алча

Тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян тязя иримейвяли эавалы вя алчанын кейфиййяти ГОСТ 21920-76 цзря мцяййян едилир.

Тяйинат йериндя тулланты мейвяляря ашаьыдакылар аид едилир.

1. Йашыл рянэли истещлак цчцн йарарсыз мейвяляр.

2. Язилмишляр.

3. Чцрцмцш вя киф атмышлар.

Тязя албалы вя эилас

Тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян тязя албалы вя эиласын кейфиййяти уйьун олараг ГОСТ 21921-76 вя ГОСТ 21922-76 цзря мцяййян едилир.

Тяйинат йериндя тулланты мейвяляря ашаьыдакылар аид едилир (100%-дян артыг щесабланыр).

1. Йашыл рянэли истещлак цчцн йарарсыз мейвяляр,

2. Язилмишляр.

3. Чцрцмцш вя киф атмышлар.

Тязя сцфря цзцмц
Тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян тязя сцфря цзцмцнцн кейфиййяти  ГОСТ 25986-83 цзря мцяййян едилир.

Яввяла партийа малын габлашдырылдыьы таранын стандарта уйьунлуьу, маркаланмасы вя цзцмцн ампелографик сортунун ейнижинслийи мцяййян едилир.

Щяр габлашдырма йериндя диэяр ампелографик сорт гарышыьы мцяййян едилдикдя, онлары айырыб актда мцяййян едилян сортун ады вя фаизля мигдары гейд олунур.

Эютцрцлмцш орта нцмунядя чатламыш, эиляси бяркимиш, чцрцмцш вя кифлянмиш эиляляри айырмаг вя онларын фаизля мигдарыны тяйин етмяк цчцн щяр бир салхымы гайчы иля кясиб (язмядян) эиляляйирляр.

Тяйинат йериндя гейри-стандарт мящсула ашаьыдакылар аид едилир (ГОСТ-да йол верилян мигдардан чох).

1. Солмуш (бцрцшмцш) эилямейвяляр – 1 нойабра гядяр.

2. Салхымы там олмайанлар.

3. Дянялянмиш эиляляр.

4. Чатламыш эиляляр.

5. Эиляси бяркимиш (эярзянэи вурмуш) эиляляр.

Туллантыйа ашаьыдакылар аид едилир (100%-дян артыг щесабланыр).

1. Язилмишляр.

2. Донмушлар.

3. Чцрцмцш вя киф атмышлар.

4. Гурумушлар.

Ситрус мейвяляри – тязя лимон, наринэи, портаьал

Тядарцк едилян вя тязя щалда истещлак цчцн сатылмаьа вя сянайе емалына эюндярилян тязя портаьалын (тропик юлкялярдян эятирилянляр истисна олмагла), наринэинин вя лимонун кейфиййяти уйьун олараг ГОСТ 4427-82, ГОСТ 4428-82 вя ГОСТ 4429-82 цзря мцяййян едилир.

Кейфиййяти тяйин етмяк цчцн орта нцмуняни вя експертиза цчцн бирляшмиш нцмуняни айырмаздан яввял мейвялярин габлашдырылдыьы таранын, маркаланманын вя габлашдырманын ГОСТ-а уйьунлуьуну, мювжуд маркаланманын сянядлярдя эюстярилянляря уйьунлуьу, дяряжяляря вя юлчцляря эюря дцзэцн йерляшдирилмяси йохланылыр.

Мейвялярин юлчцйя эюря дяряжяляри ян бюйцк ен кясийинин диаметриня эюря хцсуси калибирляшдирмя шаблонларынын кюмяклийи иля мцяййян едилир.

Щяр бир дяряжяйя аид мейвя юз юлчцсцня уйьун эялян шаблондан шагули (дик) хятт цзря кечмяйиб, цстдя галмалыдыр.

Яэяр партийа мал юлчцйя эюря дяряжяси эюстярилмядян дахил олубса, онда орта нцмуня ващид партийадан эютцрцлцр вя кейфиййятинин тяйининдян алынан нятижяляр бцтцн партийа мала шамил едилир.

Гейри-стандарт мящсула ашаьыдакы мейвяляр аид едилир (ГОСТ-да йол верилян нормадан артыг).

1. Мцяййян олунмуш юлчцдян кичик (истещлак цчцн йарарлы) мейвяляр.

2. Сятщин 1/4-дян чох олмайан сащядя пробкашякилли чыхынтылы, долу зядялямиш, жызылмыш, гара эюбяляк вя чанаглы йастыжа иля зядялянмиш мейвяляр.

3. Зяиф гящвяйи лякялиликля зядялянмиш, лакин ятлийиня кечмяйян мейвяляр (наринэи вя портаьалда ян чоху 2 см сащядя).

4. Тцнд-йашыл рянэли (истещлак цчцн йарарлы) мейвяляр.

Туллантыйа ашаьыдакы мейвяляр аид едилир.

1. Йашыл (истещлака йарарсыз) мейвяляр.

2. Донмуш мейвяляр.

3. Пюртцлмцш (йанмыш) мейвяляр.

4. Чцрцмцш вя киф атмышлар.

2.11. Мейвялярин вя цзцмцн нюгсан вя хястяликляри

Мейвялярин фитопатоэен хястяликляриня дямэил хястялийи, унлу шещ хястялийи, мейвя чцрцмяси, дешикли лякялилик, гара вя йашыл киф, ситрус мейвяляриндя антракноз, цзцмдя боз чцрцк, оидиум вя с. хястяликляр аиддир.

Дямэил хястялийи тумлу мейвя биткиляриня ян чох зийан верян вя Азярбайжан шяраитиндя чох йайылан эюбяляк хястяликляриндян биридир. Бу хястялийи Фусижладиум жинсиня аид эюбялякляр тюрядир. Бу хястялик заманы мейвянин сятщиндя эирдя тутгун боз рянэли лякяляр ямяля эялир. Мейвялярин еркян мцддятлярдя зядялянмяси даща горхулудур, чцнки дямэил лякяляринин алтында пробкаланмыш горуйужу тохума ямяля эялир вя мейвянин беля йерляри бюйцйцб инкишаф етмир. Мейвя биртяряфли бюйцйцр, мейвянин зядялянмиш йерляринин тохумасы чатлайыр. Беля мейвяляр ямтяялик дяйярини, тамыны итирир вя узун мцддят сахланыла билмир. Йетишмясиня аз галмыш зядялянян мейвялярин формасы дяйишилмир. Бу мейвяляр чатламыр, лакин 2-жи сорта аид едилир. Хястялик сахланылма заманы артмыр вя саьлам мейвяляря кечмир. Дямэил мейвянин харижи эюрцнцшцнц корлайыр, тяняффцсц сцрятляндирдийиндян шякярин вя Ж витамининин мигдары азалыр. Стандарта эюря мейвялярин азажыг дямэил хястялийиня тутулмасына йол верилир.

Мейвя чцрцмяси бцтцн мейвя биткиляриня зяряр верян, эениш йайылмыш хястяликдир. Буна монилиа йаныьы да дейилир. Бу хястялийи Монилиа фружтиэена Перс эюбяляйи тюрядир. Хястялик мейвялярин йетишдийи дюврдя инкишаф едир. Хястялийя тутулмуш мейвялярин яти гонур рянэ алыр, йумшаг олур, ятрини вя дадыны итирир. Мейвялярин сятщиндя бозумтул рянэли эюбяляк йастыгжыглары ямяля эялир. Эюбяляк телляри мейвянин ятлийинин щяр йериня ишляйир, мейвя бярк, гара олур, башга сюзля десяк, мумификасийа едир. Сахланылма заманы мейвя чцрцйцр, хястялийи саьлам мейвяляря дя кечя билир. Бу, механики зядялянмиш мейвялярдя даща тез баш верир.

Гара эюбяляк хястялийиня алма, армуд вя ситрус мейвяляри тутулур. Бу хястялийи Элоедес помиэенде эюбяляйи тюрядир. Бу заман мейвялярин сятщи онун харижи эюрцнцшцнц корлайан гара нюгтявари лякялярля юртцлцр. Ятлик щисся ися зядялянмир вя мейвя нормал шяраитдя сахланыла билир. Эюбяляк хястялийи башга мейвяляря кечмир. Стандарта ясасян 1-жи сорта аид едилян мейвялярдя эюбяляк хястялийинин олмасына ижазя верилмир. 2-жи сорта аид олан алма сятщинин1/4 щиссясиндя сейряк эюбяляк хястялийинин олмасына ижазя верилир.

Дешикли лякялилик, йахуд кластероспороз ясасян чяйирдякли мейвялярин хястялийидир. Бу хястялийи Жластероспориум Жарпопщилум Адерщ эюбяляйи тюрядир. Бу эюбялякляр мейвяни щяля йумурталыг ямяля эялян вахтдан зядяляйир. Мейвялярин сятщиндя яввялжя хырда гырмызы лякяляр ямяля эялир, сонра бу лякяляр йаваш-йаваш бюйцйцр, боз гартмаг шякли алыр. Мейвяляр йейилмяйя йарамыр, чох вахт чцрцйцр. Кластероспороз ярик вя бадам мейвяляриня хцсусиля чох зяряр верир. Мейвя ейбяжяр формада олур. Аз зядялянмиш мейвяляр тядарцк едилир вя сатыша верилир.

Ситрус мейвяляри ян чох киф эюбялякляриня тутулур. Эюй киф эюбяляйини П. Италижум, йашыл киф хястялийини ися П.диэитатум эюбяляйи тюрядир. Эюй киф ян чох лимон, портаьал вя наринэини хястяляндирир. Йашыл киф ися мейвянин цзяриндя йашыл лякяляр ямяля эятирир вя аз вахтдан сонра ону чцрцдцр. Механики зядялянмишляр киф хястяликляриня даща тез тутулурлар.

Ситрус мейвяляринин антракноз хястялийи Жаллатотрижщум эюбяляйи тяряфиндян тюрядилир. Мейвянин габыг щиссясиндя гуру вя батыг лякяляр ямяля эялир. Щавада рцтубят чох олдугда антракноз хястялийи чох йайылыр. Мейвянин дады ажы-турш, ийи ися хошаэялмяйян олур.

Боз чцрцк хястялийи ян чох цзцмдя раст эялир. Бу хястялик Ботрйтис жинереа Перс бактерийасы тяряфиндян тюрядилир. Хястялийя щямчинин алма, армуд, чийяляк вя гараьат да тутулур. Эюбялякляр протеолетик ферментляр вя селлцлозаны парчалайан ферментляр васитясиля мейвя щцжейрялярини парчалайыр. Нятижядя бактерийалар зящярли маддяляр ямяля эятирирляр. Нисби рцтубят йцксяк олдугда хястялик артыр. Мейвянин ятлийи йумшалараг тез чцрцйцр.

Эярзянэи цзцмдя раст эялян вя Унжинула сриралис эюбяляйи тяряфиндян тюрядилян хястяликдир. Бу хястялийя щям йетишмямиш вя щям дя йетишмиш эиляляр тутулур. Хястя эилялярин цзяри тядрижян  аь лякялярля юртцлцр вя сонра гуруйур. Эилялярин габыьы чатлайыр, тумлар эюрцнцр вя беляликля мящсулдарлыьа бюйцк зийан дяйир. Хястялик тезликля саьлам эиляляря кечир.

Мейвялярдя физиолоъи хястяликлярин баш вермясиня гейри-нормал шяраитдя сахланылма вя дашынма, нямлийин вя карбон газынын чох олмасы, оксиэенин чатышмамасы, чох йцксяк вя йа ашаьы температур сябяб олур. Бир сюзля физиолоъи хястяликляр нормал физиолоъи просеслярин – маддяляр мцбадиляси, тяняффцс вя с. позулмасы нятижясиндя ямяля эялир.

Мейвялярдя физиолоъи хястяликлярдян йанма, ятлийин бозармасы, габыгалты лякялилик, гящвяйи лякялилик, суланма, кюпмя вя с. раст эялир.

Йанма юзцнц тцнд-чящрайы лякяляр шяклиндя эюстярир. Хястялийя алма вя армудун ясасян йашыл вя сары рянэли сортлары (Антоновка, Гар гялвил, Розмарин, Симеренко Ренети, Сары синап) тутулур. Бу хястялийин сябяби тяняффцсцн позулмасыдыр. Бязи тядгигатчылар бу хястялийи алма тохумаларында спирт вя асеталдещид топланмасы иля изащ едирляр. Чцнки тяняффцся алма туршусу сярф олундугда асеталдещид, тяняффцс оксиэенсиз шяраитдя эетдикдя (анаероб тяняффцс) ися спирт ямяля эялир. Хястялик юзцнц сахланманын ахырынжы дюврцндя эюстярир. 1-жи ямтяя сортуна аид алмаларда бу хястялийин олмасына йол верилмир. 2-жи ямтяя сортуна аид алмада йанвар айындан ийул айынадяк бу хястялийин олмасына йол верилир.

Ятлийин бозармасы юзцнц ятлийин мцхтялиф щиссяляриндя бозармасы иля эюстярир. Бу заман спирт вя асеталдещидин айрылмасы артыр, мейвяляр хошаэялмяз тама малик олур вя йарарсыз щала дцшцрляр. Хястялик ясасян ашаьы температурда вя анбарда щава жяряйаны йахшы олмадыгда баш верир.

Габыгалты лякялилик мейвялярин йетишмяси вя сахланылмасы заманы ямяля эялир.  Хястялийя тутулмуш сары рянэли мейвялярин сятщиндя йашыл, рянэли мейвялярдя ися тцнд гырмызы лякяжикляр ямяля эялир. Лякяжикляр мейвянин харижи эюрцнцшцнц корлайыр вя онлары фитопатоэен хястяликляря гаршы щяссас едир. Йцксяк рцтубят хястялийин ямяля эялмясини лянэидир. Хястялийин сябяби аз юйрянилмишдир.

Гящвяйи лякялилик ясасян ситрус мейвяляриндя раст эялян хястяликдир. Мейвянин габыьында гящвяйи рянэли батыг лякяляр ямяля эялир. Хястялийя габыгда олан ефир йаьлы тохумаларын парчаланмасы сябяб олур. Гящвяйи лякялилик мейвянин харижи эюрцнцшцнц корлайыр вя сахланылмаьа давамсыз едир. Стандарта эюря мейвядя мцяййян юлчцдя гящвяйи лякялилийин олмасына йол верилир.

Суланма хястялийиня бир чох алма сортлары (Антон, Папировка, Каьыз ренети, Аь Щяштярхан вя с.) тутулур. Хястялик нятижясиндя алма тохумаларынын арасы су иля долур вя ятликдя шяффаф, шцшяйябянзяр щиссяжикляр ямяля эялир. Суланма заманы алманын чякиси артыр. А.Ф.Жяфяровун мялуматына ясасян суланма хястялийиня тутулмуш мейвялярдя суйун мигдары ади мейвядякиндян орта щесабла 3% чохдур.

Алманын гыш сортлары суланма хястялийиня тутулдугдан 1-2 ай сонра башга хястяликляря тутулурлар.

Кюпмя хястялийиня тутулмуш алманын ятлийи бош, даьылан, гуру, габыьы бязи йерлярдя шишмиш вя гопмуш олур. Ян чох алманын «Аь гялвил», «Симеренко ренети», «Аь Налив», «Наполеон», «Сары Белфлер» вя с. сортлары бу хястялийя тутулур. Мейвя йетишиб ютдцкдя бу хястялик мцшащидя едиля биляр. Кюпмя хястялийиня тутулмуш мейвяляр ямтяя эюрцнцшцнц итирир вя сахланылмаьа давамсыздырлар. Кюпмя хястялийиня тутулмуш мейвялярдя яввялжя физиолоъи-биокимйяви просесляр сцрятлянир, сахланылманын сонунда ися тохумалар арасында ялагя позулдуьундан бу просесляр кяскин ашаьы дцшцр.

Эавалыда кюпмя хястялийи мейвя йетишдикдя вя дярилдикдян сонра мцшащидя едилир. Мейвянин ичярисиндяки чяйирдяк инкишаф етмир вя беляликля, кюпмцш мейвя ямяля эялир. Кюпмцш мейвяляр саьлам мейвялярдян ири олур, лакин мейвя йанлыьынын ширяли щиссяляри гырышыр вя дадыны тамамиля итирир. Зядялянмиш мейвяляр йейилмяйя йарамыр.

2.12. Мейвя-тярявязин кейфиййятини горуйан амилляр

Мейвя-тярявязин кейфиййятини горуйан амилляря онларын ямтяя емалынын дцзэцн апарылмасы, габлашдырылмасы, дашынмасы вя сахланылмасы шяраити вя мцддяти аиддир.

Мейвя-тярявязин ямтяя емалына онун кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря сортлашдырылмасы, чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы аиддир.

Мейвя-тярявязляр кейфиййятиня эюря чешидляндикдян сонра, юлчцйя эюря дя чешидлянир. Юлчцйя эюря чешидлянмяйя калибирляшдирмя дейилир. Алма, армуд, лимон, наринэи, портаьал, ярик, шафталы, эилас, албалы юлчцсцня эюря чешидлянир. Чцнки бу мейвяляря аид стандартларда юлчц ясас эюстярижи олмагла нормалашдырылыр.

Мейвяляр ял иля, шаблон цзря вя йа эюзяйары калибирляшдирилир. Алма вя армудун калибирляшдирилмяси 10 мм дягигликля апарылыр. Ян азы 3 юлчцдя – ири, орта вя хырда олмагла – чешидлянир. Ярикляр юлчцсцня эюря ири (40 мм-дян чох), орта (30-40 мм) вя хырда (30 мм-я гядяр) групларына айрылыр.

Мейвялярин ямтяя емалында 4 цсул вардыр. Ади цсулда бцтцн ямялиййатлар (кейфиййятя эюря чешидлянмя, калибирляшдирмя вя габлашдырма) айрыжа апарылыр. М.И.Лвов цсулунда мейвяляр яввялжя калибирляшдирилир, кейфиййятя эюря чешидлямя иля габлашдырма ейни вахтда апарылыр. Крым цсулунда мейвяляри яввялжя кейфиййятиня эюря чешидляйирляр, калибирляшдирмя вя габлашдырма ейни вахтда апарылыр. Комбиняляшмиш цсулда мейвяляр ейни вахтда кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря чешидлянир вя габлашдырылыр.

Ири мейвя-тярявяз базаларында мейвя-тярявязлярин ямтяя емалы механикляшдирилир вя автоматлашдырылыр. Бу мягсядля ахын хятляриндян эениш мигйасда истифадя едилир. Мящсуллар пакетляря, полиетилен кисяляр вя торлу таралара габлашдырылыр.

Стандарта ясасян алма, армуд вя цзцм кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. Галан бцтцн мейвя вя тярявязлярдя ися стандартын тялябиня жаваб верян  стандарт вя жаваб вермяйян гейри-стандарт групларына бюлцнцр. Гейри-стандарт щесаб едилян мейвя-тярявязляр йа сянайе емалына верилир вя йа да мал-гарайа йем цчцн эюндярилир.

Тярявязляр йыьылдыгда тяхмини олараг йохланылыр вя мцвафиг стандартлара ясасян сортлашдырылыр. Цзяриндяки торпаг тямизлянмякля картоф гурудулур. Кюкцмейвялиляр торпагдан тямизлянир. Баш соьан саплаьы иля бирликдя гурудулур. Саплаг щиссянин йахшы гурумасы микроорганизмлярин дахил олмасынын гаршысыны алыр. Щава йахшы олдугда торпагдан чыхарылмыш соьаны 7-12 эцн тарлада сахлайырлар. Картофу вя кюкцмейвялиляри бязян тарлада йыьылан заман кейфиййятя эюря чешидляйирляр. Бцрцшмясин дейя саман вя йа аьаж кяпяйи иля габлашдырырлар. Соьаны узун мцддят сахламаг цчцн 7-10 эцн ярзиндя 30-350С температурда гурудулур. Соьан габыьынын вязиййятиня, юлчцсцня (овал формада оланларын диаметри 3 см, галанлары 4 см) вя рянэиня эюря чешидлянир. Аьбаш кялям яввялжя сойугда сахланылыб сонра чешидлянир. Гыш цчцн сахланылан кялямин цзяриндя 2-3 йапышмайан йарпаьын олмасына ижазя верилир. Гарпыз, говун вя габаг юлчцйя вя кейфиййятя эюря чешидлянир. Диаметри 15 см-дян аз олан гарпыз стандарта уйьун дейилдир. Республика стандартларына ясасян картоф вя тярявязляр стандарт вя гейри-стандарт сортлара айрылыр, ямтяя сортларына бюлцнмцрляр.

Габлашдырманын мейвя-тярявязин кейфиййятли щалда истещлакчылара чатдырылмасында бюйцк ящямиййяти вардыр. Айры-айры мящсул нювляри цчцн истифадя олунан тара вя габлашдырыжы материалларын мцхтялифлийи мейвя-тярявязин биолоъи хцсусиййятляриндян асылыдыр. Мейвяляри габлашдырмаг цчцн йешиклярдян, йешик-гяфясялярдян, сябятлярдян, табаглардан, щабеля кися вя чялляклярдян истифадя олунур. Айры-айры тара нювляри кейфиййятжя стандартын тялябиня жаваб вермялидир. Тара щазырланан тахта тямиз вя нямлийи 20±2% олмалыдыр. Тахтанын чох гуру олмасы мящсулун кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Габлашдырыжы материал кими аьаж йонгарындан, каьыздан, картондан, торфдан, чялтик вя дары кяпяйиндян истифадя олунур. Габлашдырыжы материаллар мейвялярин зяриф вя йа кобуд олмасындан асылы олараг дяйишир. Армуд вя зяриф алма сортлары цчцн даща йумшаг материалдан истифадя едилир. Мейвя-тярявязляри габлашдырмаг цчцн стандарта мцвафиг олараг мцхтялиф юлчцлц вя тутумлу йешиклярдян истифадя олунур.

Алма вя армудун габлашдырылмасында 3 цсулдан истифадя едилир:

1. дцз жярэя цзря габлашдырма;

2. диоганал цзря габлашдырма;

3. шащмат гайдасы цзря габлашдырма.

Алманын зяриф сортлары шащмат гайдасы цзря, кобудлар дцз жярэя иля габлашдырылыр. Бу цсуллардан ян ящямиййятлиси вя даща чох тятбиг олунаны диоганал цзря габлашдырмадыр. Шащмат цсулунда йешийин бцтцн тутумундан там истифадя етмяк олмур. Диоганал цзря габлашдырманын мащиййяти ондан ибарятдир ки, биринжи тябягядя алмалар йешийин ени бойунжа там йыьылыр, икинжи тябягядя ися алмаларын щяр бири биринжи тябягядяки алмаларын арасындакы бошлуьа йерляшдирилир. Беля йерляшдирмядя щяр бир алма диаметринин тяхминян дюрддя бири юзцндян яввялки тябягядяки алмаларын арасына кечмялидир. Бу цсулда щяр бир мейвя 12 башга мейвяйя тохунур вя она эюря дя дашынылма заманы аз зядялянир.

Алманы тутуму 25-30 кг олан икиэюзлц тахта йешикляря, армуду 12-15 кг-лыг йарымйешикляря, 24 кг-лыг цчэюзлц йешикляря, йай вя пайыз армудларыны 7-9 кг-лыг табаглара, чяйирдякли мейвяляри 8-12 кг-лыг йешикляря, цзцмц 7-10 кг-лыг йешикляря вя решоткалара, эилямейвяляри 3-8 кг-лыг йешик-лотоклара вя сябятляря габлашдырырлар.

Гярзякли мейвяляри 75 кг-лыг жут, кятан-кянаф кисяляря, гоз ляпясини ися 25 кг-лыг йешикляря йыьырлар. Ситрус мейвялярини икиэюзлц 20 кг-лыг гуру вя тямиз йешикляря габлашдырырлар.

Тярявязляри габлашдырмаг цчцн мцхтялиф йешиклярдян, сябятлярдян, кисялярдян, щабеля контейнерлярдян истифадя едилир. Говун, кялям, соьан, тезйетишян картоф, йеркюкц цчцн 10-15 кг-лыг икиэюзлц йешиклярдян истифадя олунур. Аьбаш кялями дямир вя су йолу иля дашымаг цчцн 50 кг-лыг йешикляря габлашдырырлар. Эюйяртинин дашынмасы цчцн 10-12 кг-лыг сябят вя йешиклярдян, бязи щалларда кисялярдян истифадя олунур.

Помидорун габлашдырылмасы цчцн 8-12 кг-лыг, галан нюв томат тярявязляри цчцн 20 кг-лыг йешиклярдян истифадя едилир. Картофу ясасян тутуму 450 кг олан контейнерляря габлашдырыр вя щямин контейнерлярдя дя дашыйырлар. Контейнерлярин юлчцляри 90х90х90 см, кцтляси 60-65 кг-дыр. Беля контейнерляря 300 кг башга тярявязляри дя габлашдырмаг олар. Картофун вя тярявязлярин контейнерляря габлашдырылмасы онларын няглиййатда йцкляниб-бошалдылмасынын механикляшдирилмясиня вя беляликля дя иткинин азалдылмасына имкан верир.

Мейвя-тярявяз габлашдырылан йешикляря вя таралара етикет йапышдырылыр, йяни маркаланыр. Бурада мейвячилик тясяррцфатынын вя йа тядарцк идарясинин ады, мейвянин щомолоъи, тярявязин тясяррцфат-ботаники сорту, ямтяя сорту, нетто вя брутто кцтляси, габлашдырыжынын нюмряси вя габлашдырма тарихи гейд олунур.

Дашынманын дцзэцн тяшкили мейвя-тярявязин кейфиййятинин горунмасы цчцн ясас амиллярдяндир. Мейвя-тярявязляр ясасян 3 гайдада – тараларда, тарасыз вя контейнерлярдя дашыныр. Дашымаг цчцн дямир йолу, су, автомобил вя щава няглиййатындан истифадя едилир.

Дямир йолу няглиййатында ади юртцлц вагонлар, щерметик вагонлар, вагон-ешалонлар, вагон-бузханалардан истифадя едилир. Икиохлу вагонлар 18-20 тон, дюрдохлулар ися 40-50 тон йцк эютцря билир. Ади вагонларда тярявязляри пайыз вахты, харижи мцщитдя мянфи 10С-йя гядяр сойуг олдугда дашыйырлар. 20 шахта олдугда мейвя-тярявязин цстцнц памбыг одейал, галын каьыз вя йа саманла юртцрляр.

Щерметик вагонлар мейвя-тярявязин кейфиййятли дашынмасыны даща йахшы тямин едир. Байырда +30-дан -450С-йя гядяр температур олдугда беля вагонун дахилиндя +60С истиликдя -180С-йя сойуглуг йаратмаг олар. Яэяр вагон мейвя-тярявязин йыьылмасындан яввял сойудулмушса, тярявяз даща йахшы кейфиййятдя галыр. Мейвя-тярявяз нювцндян асылы олараг йешикляря, йешик-гяфясяляря, сябятляря, решоткалара, контейнерляря габлашдырылараг дашынмаг цчцн щазырланыр. Беля габлашдырылмыш мящсул вагонларда штабел гайдасында йыьылыр вя вагонун эириш йериндян ичярийя доьру 60 см ениндя щярякят цчцн йер сахланылыр. Вагонун таваны иля цст йешик арасында 40-50 см ара олмалыдыр. Дашынма заманы температур 4-50С-дян йухары, 00С-дян ашаты олмамалыдыр. Гарпыз, габаг вя говунлары гуру саман цзяриня – тезйетишянляри 1,2 м, эежйетишянляри ися 1,5 м щцндцрлцкдя йыьмаг лазымдыр.

Дямир йолуна нисбятян су няглиййатында дашынма ужуз баша эялир. Бурада барълардан, эямилярдян, моторлу гайыглардан вя рефриъераторлу эямилярдян истифадя едилир. Рефриъераторлу эямиляр сойудужу гурьу иля тямин олундуглары цчцн даща сямяряли сайылыр. Баръларда картоф, эежйетишян кялям, гарпыз, габаг, ашхана чуьундуру вя с. тярявязляр дашыныр. Ичиня мейвя-тярявяз йыьылмыш таралары штабел гайдасында дивардан 20-25 см аралы йыьырлар.

Мейвя-тярявязин дашынмасында автомобил няглиййатындан даща чох истифадя едилир. Мейвя-тярявязин кейфиййятинин ашаьы дцшмямяси цчцн мящсул йайда эежя вахты дашынмалыдыр. Дашынан мящсулун цстц мцтляг юртцлмялидир. Авторефриъераторлардан истифадя едилмяси иткинин мигдарыны азалдыр вя мейвя-тярявязи гыса мцддятдя истещсал йериндян бирбаша истещлак йериня чатдырмаьа имкан верир.

Мейвя-тярявязлярин дашынылмасында ТУ-104, ИЛ-18 вя диэяр тяййарялярдян истифадя едилмяси нятижясиндя тязя мейвя-тярявязлярин бир нечя саат мцддятиня иткисиз дашынмасы баша чатыр. Мящсулун кейфиййяти демяк олар ки, там горунур.

Мейвя-тярявязин сахланылмасы. Биолоъи хцсусиййятляриндян асылы олараг тязя мейвя-тярявязляр 3 група бюлцнцр.

Биринжи група бцтцн икииллик тярявязляр аид едилир. Икииллик тярявязлярдя биринжи ил веэетатив орган, икинжи ил ися тохум ямяля эялир. Щямин тярявязляр жанлы организм олдугларындан онларда веэетатив инкишаф мярщяляси эенератив инкишафа кечир. Бир чох тярявяз мящсуллары йыьылдыгдан сонра сакитлик дюврц кечирир. Чцнки сахланылма заманы мцяййян дюврдя жцжярмя эетмир. Тярявязлярин сахланылмасында 3 фаза юзцнц эюстярир. Биринжи фазада сакитлийя кечид, горуйужу тохумаларын йаранмасы вя мцяййян зядялярин саьалмасы дюврцдцр. Икинжи фаза дярин сакитлик дюврцдцр. Бу дюврдя жцжярмя эетмир. Цчцнжц фаза мяжбури ойанма дюврцдцр. Ба фазада температур 30С-дян ашаьы вя мцщитдя 10%-дян чох ЖО2 олдугда жцжярмя эетмир.

Икинжи група мейвяли (эенератив) тярявязляр вя мейвяляр аиддир. Бунларда эедян ясас просес йыьылдыгдан сонра йетишмя просесидир. Сахланылма заманы йетишмя просесиндя мейвялярин дады вя ятри йахшылашыр, рянэи дяйишир, ятлийи йумшалыр. Бу дюврдя мцряккяб бирляшмяляр даща садя бирляшмяляря чеврилир. Мясялян, нишаста щидролиз олунараг садя шякярляря, протопектин пектиня чеврилир. Йетишиб ютмя мейвялярин щяйатынын сон мярщялясини тяшкил едир. Бундан сонра йетишмя дюврц давам едирся, мейвя пуч олур. Она эюря дя сахланылма заманы мейвя-тярявязин йетишиб ютмяси просесини низамламагла, сахланылма мцддятини узатмаг олар.

Цчцнжц група йарпаг тярявязляр, о жцмлядян эюйярти тярявязляри аиддир. Бунларын тяркибиндя суйун мигдары чох олдуьу цчцн тез бцрцшцр вя хараб олур. Она эюря дя беля тярявязляри 95% нисби рцтубятдя, полиетилен тарада, тянзим олунан вя модификасийа едилмиш газ мцщитиндя сахламаг мяслящятдир.

Сахланылма заманы мейвя-тярявяз мящсулларында суйун бухарланмасы, истилик айрылмасы вя температурун дяйишмяси кими физики просесляр эедир. Онларын тяркибиндя зцлал, пектин вя с. бу кими каллоид хассяли маддяляр аз олдуьундан сусахлама габилиййяти ашаьыдыр вя сахланылма заманы суйуну интенсив бухарландырыр. Бу просес температурдан вя щаванын нисби рцтубятиндян асылыдыр. Температур йцксяк, нисби рцтубят ися ашаьы олдугда суйун бухарланмасы сцрятлянир.

Мейвя-тярявязин кцтлясинин азалмасы щям суйун бухарланмасы, щям дя тяняффцся сярф олунан гуру маддялярин (шякяр, алма туршусу) щесабына олур.

Суйун бухарланмасынын гаршысыны алмаг цчцн мейвя-тярявяз сахланылан анбарда оптимал шяраит (температур, нисби рцтубят вя актив щава жяряйаны) йарадылмалы, мящсулун цстцня ням гум тюкцлмяли, мейвяляр каьыза бцкцлмялидир. Истилийин айрылмасы ясасян тяняффцс просесиндя олур. Тяняффцс заманы айрылан 1 мг ЖО2 газына 2,25 ккал вя йа 9,43 кЖоул истилик уйьун эялир. Тяняффцс просесиндя ямяля эялян истилик мейвя-тярявязин температурунун дяйишмясиня сябяб олур. Она эюря дя сахланылма дюврцндя мящсулун сойудулмасы нязяря алынмалыдыр. Мейвя-тярявязи узун мцддят сахламаг цчцн ашаьы температурдан истифадя едилир. Бу температур мейвя вя тярявязин тяркибиндяки суйун мигдарындан асылы олараг мянфи 0,5 иля мянфи 2,50С арасында дяйишир.

Сахланылма заманы баш верян кимйяви дяйишикликляря ясасян карбощидратларын, протопектинин, цзви туршуларын, полифенол бирляшмялярин щидролитик парчаланмасы, бирляшмяси, тяняффцся сярф олунмасы иля нятижялянир. Сахланылма дюврц ашы маддяляринин мигдары азалдыьындан яксяр мейвялярдя аьызбцзцшдцрцжц хасся итир вя дады ширинляшир. Сахланылма заманы Ж витамини азалыр. Тярявязляри 5-7 ай сахладыгда Ж витамини 30-50% азалыр. Йалныз ситрус мейвяляриндя Ж витамини йахшы галыр.

Сахланылма заманы баш верян биокимйяви просеслярин ясасыны тяняффцс просеси тяшкил едир. Мейвя-тярявязлярин тяняффцсц сахланылма заманы онлара хас олан физиолоъи просес олуб, оксиэенин иштиракы иля цзви маддялярин су вя карбон газына парчаланмасындан ибарятдир.

Сахланылма мцддятиня эюря мейвя вя тярявязляр 3 група бюлцнцр:

1. Узун мцддят сахланыла билянляря алма вя армудун гыш сортлары, цзцмцн эежйетишян сортлары, лимон, портаьал, нар вя гярзякли мейвяляр; тярявязлярдян картоф, соьан, кялям, йеркюкц, чуьундур вя сарымсаг аиддир. Бу група аид олан мейвя-тярявяз мящсулларыны оптимал шяраитдя орта щесабла 3 айдан 6-8 айа гядяр сахламаг олар.

2. Орта мцддятя сахланылан мейвя вя тярявязляря пайызда йетишян алма вя армуд, орта мцддятдя йетишян цзцм, щейва, цвяз; тярявязлярдян помидор, бадымжан, габаг, хийар, гарпыз вя говун (говунун бязи Орта Асийа сортлары 6 айа гядяр сахланыла билир) аиддир. Бу група аид мейвя-тярявязи 1 айдан 2-3 айа гядяр сахламаг олар.

3. Гыса мцддятя сахланылан мейвя-тярявязляря алма вя армудун йай сортлары, гараьат, фирянэцзцмц вя башга эилямейвяляр; тярявязлярдян ясасян эюйярти тярявязляри аиддир. Бу груп мейвя вя тярявязи 5 эцндян 20 эцня гядяр сахламаг олар.

Сахланылма реъиминя анбарын температуру, нисби рцтубят, щава жяряйаны, ишыг вя мцщитин газ тяркиби аиддир.

Мейвя вя тярявязлярин сахланылмасы цчцн температур 00С сявиййясиндя олмалыдыр. Лакин айры-айры мейвя вя тярявязляр цчцн температур дяйишмяси мцсбят 40С иля мянфи 20С арасында ола биляр.

Анбарын нисби рцтубяти мейвя-тярявязин нювцндян вя сортундан асылы олараг 85-95% арасында олмалыдыр. Беля шяраитдя мейвя вя тярявязин тяркибиндяки суйун бухарланмасы вя беляликля дя иткинин мигдары азалыр.

Щава жяряйаны дедикдя анбарын щавасынын дяйишдирилмяси нязярдя тутулур. Щава жяряйаны 2 цсулла йарадылыр. Биринжи цсулда вентилйасийа йарадылыр вя хариждян анбара щава верилир. Икинжи цсулда ися анбарын щавасы дювр етдирилир, бу заман щава сойудулур, лакин онун газ тяркиби чох аз дяйишир. Анбарларын чохунда вентилйасийа системи гурулур вя бунунла температур, нямлик вя газ тяркиби мцяййян сявиййядя сахланылыр.

Мейвя вя тярявязлярин сахланылмасында анбарларын газ мцщити вя ишыгландырылмасы мцщцм ящямиййятя маликдир. Ишыг ферментатив просеслярин интенсивлийиня тясир эюстярир, картофун жцжярмяси сцрятлянир. Ейни заманда ишыгда картоф йумрулары йашылы рянэя чалыр вя тяркибиндяки соланин глцкозидинин мигдары артыр. Мейвя вя тярявязляри бир гайда олараг гаранлыгда сахлайырлар.

Мейвя-тярявязлярин сахланмасында анбарын газ мцщитинин низамланмасы баш веряжяк кимйяви, биокимйяви вя физиолоъи просеслярин гаршысын алыр, мейвялярин ятри вя дады йахшы галыр, иткинин мигдары 2-3 дяфя азалыр. Газ гарышыглары ичярисиндя ян эениш йайылмыш гарышыг тяркибиндя 5-10% карбон газы, 11-16% оксиэен вя 79% азот олан гарышыгдыр. Беля гарышыьа «нормал» гарышыг ады верилмишдир. Айры-айры мейвя-тярявязлярин сахланылмасында температурдан вя мящсулун хассяляриндян асылы олараг газ тяркиби тянзимлянир.

Бязи мейвя-тярявязляри сахладыгда кимйяви маддялярдян истифадя едилир. Беля маддяляря сятщи актив маддяляр, изопропил спирти, изопропилкарбонат, нонил спирти вя с. аиддир. Бу мягсядля кцкцрд газындан, калиум-метабиосулфатдан, етилендян вя диэяр маддялярдян дя истифадя едилир.

Мейвя-тярявязлярин сахланылмасы цчцн 2 груп анбарлардан истифадя олунур – садя вя ихтисаслашдырылмыш. Садя анбарлара буртлар вя хяндякляр аиддир. Бурада картоф, кялям, йеркюкц, чуьундур сахланылыр. Буртларын дяринлийи 0,2-0,5 м, ени 1-3 м, узунлуьу 10-20 м, щцндцрлцйц ися 1,3 м-я гядяр олур. Бурта тярявяз йыьылдыгдан сонра цстц 20 см-я гядяр галынлыгда саманла юртцлцр. Цзяриня ися 30 см-я гядяр торпаг ялавя едилир.

Хяндякляр 0,5-1,5 м дяринликдя газылыр. Бунларын ени 1 м, узунлуьу 15-25 м-я гядяр олур. Буртлара нисбятян бурада сахламаг цчцн йахшы шяраит йаратмаг олур. Бу анбарларын мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, сахлама просесиндя ичяридя баш верян бцтцн просесляри излямяк чятин олур.

Ихтисаслашдырылмыш анбарлар хцсуси аваданлыгла тяжщиз едилмякля сойудулмайан вя сойудулан (сойудужуханалар); бирмяртябяли, бирмяртябяли-зирзямили, чохмяртябяли; йерин сятщиндя вя дяринлийиндя ола биляр. Тикинти материалларындан асылы олараг анбарлар тахта, даш, кярпиж вя дямир-бетон анбарлара бюлцнцр. Йерцстц анбарларын тикилмяси йералты анбарлара нисбятян 10-20% ужуз баша эялир, ейни заманда йерцстц анбарларда галдырыжы аваданлыг вя транспортйор гурулур, механикляшдирилир. Ихтисаслашдырылмыш анбарларда тябии, мяжбури вя актив щава жяряйаны гурулур. Сойутма цсулуна эюря тябии вя сцни сойудулан анбарлара бюлцнцрляр.

Мящсулун сахланылмасы принсипиня эюря анбарлар дагга (закрома), тяряжя (ряф) вя контейнер (тара) нювляриня бюлцнцр.

Бюйцклцйцня эюря анбарлар кичик (тутуму 100-250 тона гядяр), орта ириликдя (250-500 тон), ири (500-2000 тон) вя даща ири (2000-4000 тон) групларына бюлцнцр. Тамамиля механикляшдирилмиш бюйцк тярявяз анбарлары мцасир модерн тип сайылыр, бурада тярявязляр контейнерлярдя сахланылыр. Щямин контейнерляря тярявяз билаваситя бостанда долдурулур, бурадан контейнерляр бирбаша истещлак йерляриндяки тярявяз сахланылан йеря эятирилир. Бу цсул иткинин мигдарыны азалдыр.

3. Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятинин експертизасы

3.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 26313-84 Мейвя вя тярявязин емалы мящсуллары. Гябул гайдалары, нцмуня эютцрмя цсуллары.

ГОСТ 13799-81 Консервляшдирилмиш мейвя, эилямейвя, тярявяз вя эюбяляк мящсуллары. Габлашдырма, маркаланма, дашынма вя сахланылма.

ГОСТ 51074-97 Йейинти мящсуллары. Истещлакчы цчцн мялумат. Цмуми тялябляр.

ГОСТ 4.458-86 Тярявяз, мейвя вя эилямейвя консервляри. Эюстярижилярин ады.

ГОСТ 23285-78 Йейинти мящсуллары цчцн няглиййат пакетляри вя шцшя таралар. Техники шяртляр.

ГОСТ 17527-86 Габлашдырма. Терминляр вя тяйинатлар.

ГОСТ 15467-79 Мящсул кейфиййятинин идаря олунмасы. Ясас анлайышлар. Терминляр вя тяйинатлар.

ГОСТ 15895-77 Мящсул кейфиййятинин идаря олунмасынын статистик цсуллары.

ГОСТ 1832-73 Кейфиййятя статистик нязарят. Ядяди мящсуллардан тяхмини нцмуня эютцрцлмяси цсуллары.
ГОСТ 8756.1-79 Органолептики эюстярижилярин, нетто вя йа щяжм кцтлясинин вя тяркиб щиссяляринин кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 15842-83 Консервляшдирилмиш тярявяз нохуду.

ГОСТ 15877-84 Консервляшдирилмиш шякярли гарьыдалы.

ГОСТ 7231-84 Бцтюв тябии томат консервиси.

ГОСТ 937-77 Тябии томат ширяси.

ГОСТ 18611-83 Томат соусунда доьранылмыш тярявяз.

ГОСТ 1016-83 Томат соусунда гиймялянмиш тярявяз.

ГОСТ 2654-86 Тярявяз кцрцсц.

ГОСТ 1633-82 Маринада гойулмуш тярявяз консервляри (40 адда).

ГОСТ 20144-80 Консервляшдирилмиш хийар.

ГОСТ 18316-82 Дуру нащар хюряйи консервляри.

ГОСТ 18224-83 Солйанка, ятли тярявяз.

ГОСТ 3343-79 Гатылашдырылмыш томат мящсуллары консервляри.

ГОСТ 17471-83 Томат соуслары.

ГОСТ 16440-81 Ушаг гидасы цчцн тярявяз, мейвя-тярявяз вя ятли-тярявяз консервляри.

ГОСТ 25892-83 Тябии мейвя вя эилямейвя ширяляри.

ГОСТ 656-79 Тябии ширяляр.

ГОСТ 657-78 Шякяр ялавя едилмиш ширяляр.

ГОСТ 16366-78 Ятликли ширяляр.

ГОСТ 18193-72 Ситрус мейвяляриндян ширяляр.

ГОСТ 18192-72 Консервляшдирилмиш ширяляр.

ГОСТ 22371-83 Шякярля язишдирилиб пцре щалына салынмыш мейвя вя эилямейвяляр.

ГОСТ 15849-84 Ушаг гидасы цчцн мейвя-эилямейвя пцреляри.

ГОСТ 18077-84 Мейвя соуслары.

ГОСТ 7694-84 Мейвя-эилямейвя маринадлары.

ГОСТ 26313-84 Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятжя гябулу.

ГОСТ 5717-84 Консервляри долдурмаг цчцн шцшя банкалар.

ГОСТ 5981 Тярявяз вя мейвя-эилямейвя консервлярини долдурмаг цчцн метал банкалар.

ГОСТ 816-84 Компотлар.

ССТ 18-34-79 Гарнирлик йеркюкц вя чуьундур.

ССТ 18-72-77 Томат ширяси.

ССТ 18-72-84 Тябии ширяляр.

ССТ 18-74-84 Тярявяз ичкиляри.

ССТ 18-33-78 Салат вя винегредляр.

ССТ 18-44-84 Кцтляви  иашя цчцн тярявяз салатлары.

ССТ 18-111-79 Консервляшдирилмиш патиссон.

ССТ 18-60-77 Консервляшдирилмиш габагжыг.

ССТ 18-13-84 Ичи долдурулуб сиркяйя гойулмуш бибяр.

ССТ 18-316-83 Эюбялякля нащар хюрякляри.

ССТ 18-81-82 Нащар хюрякляри цчцн гатмалар.

ССТ 18-106-79 Кцтляви  иашя цчцн йарымфабрикат консервляри.

ССТ 18-109-79 Хюряк дузу иля консервляшдирилмиш эюйярти.

ССТ 111-9-83 Пящриз тярявяз консервляри.

ССТ 18-97-82 Пящриз компотлары.

ССТ 15849-78 Ушаг гидасы цчцн ширяляр.

ССТ 18-12-70 Купаъ едилмиш ширяляр.

ССТ 111-1-82 Стерилляшдирилмиш пцреляр.

ССТ 111-10-82 Пцреляр, сцртэяждян кечирилмиш мейвяляр вя пящриз пасталары.

ССТ 18-310-77 Спиртлянмиш ширяляр.

ССТ 18-80-82  Кцтляви  иашя цчцн мейвя шорпалары.

ССТ 111-11-82 Ушаг гидасы цчцн ширяляр.

3.2. Цмуми анлайыш

Мейвя-тярявязин тяркибиндя суйун мигдарынын чох олмасы ади шяраитдя онлары узун мцддят сахламаьа имкан вермир. Ейни заманда тязя мейвя-тярявязля йанашы ил бойу эцндялик гиданын тяркибиндя мейвя-тярявязин емалы мящсуллары да истещлак едилмялидир. Одур ки, тязя мейвя вя тярявязляр мцхтялиф цсулларла консервляшдирилир. Истещсал цсулундан, ялавя едилян хаммаллардан вя диэяр амиллярдян асылы олараг мейвя-тярявяз консервляри, гурудулмуш мейвя-тярявяз, туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя-тярявяз, сиркяйя гойулмуш мейвя-тярявяз, дондурулмуш мейвя вя тярявяз, сулфитляшдирилмиш мейвя-тярявяз мящсуллары, картоф вя тярявяз йарымфабрикатлары щазырланыр.

Мейвя-тярявяз консервляри мцхтялиф цсулларла щазырланыр, ясасян щерметик тарада истещсал едилир. Бунлар ашаьыдакылардыр:

Тябии тярявяз консервляри щазырланаркян тярявяз пюртлядилир, банкалара йыьылыр, цзяриня дузлуг ялавя едилир, аьзы кип баьланыр вя стерилизя едилир. Эюй нохуд, тярявяз лобйасы, сцтцл гарьыдалы, тябии йеркюкц, тябии чуьундур, бцтюв консервляшдирилмиш помидор, тябии ширин бибяр вя с. бу кими консервляр щазырладыгда 0,8-1,5% мигдарында дуз вя су ялавя едилмякля 116-1180С температурда стерилизасийа апарылыр.

Гялйаналты тярявяз консервляри гида цчцн щазыр олуб, щеч бир кулинар ямялиййатындан кечирилмядян истещлак едилир. 5 йарымгрупа бюлцнцр:

1. Гиймялянмиш тярявяз консервляриня ичи долдурулмуш помидор, гиймялянмиш бибяр вя бадымжан консервляри, кялям долмасы вя с. аиддир.

2. Даиряжикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш бадымжан вя эюй габаг консервляри. Йаьын мигдары 6-12%-дир.

3. Хырда-хырда тикяляря, дилимляря вя йасты формада доьранмыш тярявяз мящсулларындан щазырланмыш консервляря дцйц иля тярявязля эюй габаг консерви, томат соусунда бибяр (лечо), тярявяз рагусу вя с. аиддир.

4. Бадымжан, эюй габаг, патиссон вя йа эюй помидордан щазырланан тярявяз кцрцсц. Тяркибиндя 9% йаь, 1,2-1,6% дуз олур.

5. Тярявяз салатларынын тяркибиндя 1-2% дуз, 0,4-0,8% сиркя туршусу вя 5-7% битки йаьы олур.

Нащар тярявяз консервляри биринжи вя икинжи хюряклярин ресепти ясасында щазырланан борш, ши, шорба, рассолник, рагу, кялям долмасы, эюбялякля картоф вя с. консервлярдян ибарятдир. Нащар консервляриндя 1,2-12% йаь, 1,2-2,8% дуз олур. Нащар консервляринин дады, ийи вя рянэи ади хюрякляря уйьун олмалыдыр.Мцяллиф йарпаг долмасы, бадымжан долмасы, бибяр долмасы вя помидор долмасы кими нащар консервляринин техноложи тялиматларынын щазырламыш вя бу мящсулларын кцтляви истещсалы щаггында елми ясасландырылмыш тягдмат вермишдир.

Ушаг гидасы цчцн консерв щазырладыгда йцксяк кейфиййятли тярявязя ят, дцйц, ун, кяря йаьы, гаймаг, сцд, шякяр вя дуз гатмагла пцрейябянзяр кцтля ялдя едилир. Хаммаллар гарышдырылыр, йахшы щязм олунмасы цчцн щемоэенляшдирилир, щавасызлашдырылыр вя 0,2 литр тутумлу банкалара габлашдырылыр. Эюй нохуд пцреси, йеркюкц пцреси, сцдля эюй габаг пцреси, алма вя йеркюкц пцреси, томатлы-тярявязли суппцре, томатлы-ятлитярявязли суп пцре вя с. истещсал едилир.

Пящриз гидасы цчцн щазырланан консервляр цмуми технолоэийа цзря вя мцвафиг чешиддя щазырланыр. Бу консервляр аз калорилийя малик олмагла, цряк-дамар системи хястяликляри вя щямчинин чякиси нормадан артыг олан йашлылар цчцн нязярдя тутулур. Эюй нохуд кцрцсц, дяниз кялями кцрцсц, пюртлядилмиш йеркюкц, гара эавалы иля йеркюкц, алма пцреси иля чуьундур, гара эавалы вя йеркюкц иля мал яти вя с. консервляр истещсал едилир.

Томат мящсулларына тяркибиндя 12, 15 вя 20% гуру маддяси олан томат пцреси; тяркибиндя 25, 30, 35, 40, 45 вя 50% гуру маддяси олан дузсуз томат пастасы; тяркибиндя 27, 32 вя 37% гуру маддяси олан дузлу (3%) томат пастасы вя томат соуслары аиддир. Бу мящсуллары щазырламаг цчцн сцртэяждян кечирилмиш томат кцтляси тяркибиндя лазыми мигдарда гуру маддя галана кими вакуум-апаратда биширилир. Томат мящсуллары тянякя банкалара, шцшя банка вя бутулкалара, 40%-дян чох гуру маддяси оланлары ися тахта чяллякляря габлашдырылыр. Азярсун Щолдингин тяркибиндя фяалиййят эюстярян Хачмаздакы «Гафгаз» консерв заводу мцхтялиф томат мящсуллары  вя тярявяз консервляри истещсал едир.

Томат соусуну щазырламаг цчцн томат кцтлясиня сиркя, шякяр, дуз вя ядвиййат ялавя едилиб биширилир. «Тцнд», «Кубан», «Йай», «Тцнд деликатес» вя с. томат соуслары щазырланыр.

Компотлар бцтюв вя йахуд доьранмыш мейвя вя эилямейвялярдян щазырланыр. Бунун цчцн мейвяляр йуйулур, тямизлянир, габыьындан вя тумундан азад едилир, банкалара долдурулур, цзяриня мцхтялиф гатылыгда (35-65%-ли) шярбят тюкцлцр, сонра щерметик баьланыб стерилизя вя йа пастеризя едилир. Компотлар тянякя банкаларда вя йа тутуму 0,5; 0,8; 1,0; 2,0 вя 3,0 литр олан шцшя банка вя балонларда щазырланыр. Компотлар йалныз бир мейвядян вя мцхтялиф мейвя вя эилямейвялярин гарышыьындан (ассорти) щазырланыр.

Мейвя-тярявяз ширяляри тяравятляндирижи ички вя пящриз йемяйи кими, щабеля мцхтялиф йейинти мящсуллары истещсал етмяк цчцн истифадя едилир. 4 йарымгрупа бюлцнцр:

· тябии ширяляр. Мцяййян бир хаммал нювцндян алынараг цзяриня диэяр мейвялярин ширяляри, шякяр вя консервантлар ялавя едилмир;

· купаъ едилмиш ширяляр. Ясас ширянин цзяриня ялавя едилмиш диэяр нюв мейвя ширясинин (35%-я гядяр) гарышыьындан ибарятдир;

· шякяр вя йа шярбят гатылмыш ширяляр. Бязи мейвя вя эилямейвялярин тябии ширяляринин туршулуьуну азалтмаг цчцн онлара шякяр гатышдырылыр;

· сатурасийа едилмиш вя йа карбон газы иля дойдурулмуш ширяляр. Карбон газы ширянин дадыны хейли йахшылашдырыр, она тяравятляндирижи хасся верир.

Мейвя тохумасы щиссяжикляринин олмасына эюря ширяляр лятли вя лятсиз щазырланыр. Лятсиз ширяляр ачыг рянэли шяффаф вя тцнд рянэли ширяляря бюлцнцр. Лятли ширяляри ясасян каротинля зянэин олан мейвялярдян (ярик, эавалы, шафталы вя с.) алырлар.

Консервляшдирилмяси цсулуна эюря ширяляр пастеризя едилмиш, стерилизя едилиб сцзцлмцш, сойугда сахланылмыш, спиртляшдирилмиш вя сулфитляшдирилмиш ширяляря бюлцнцр. Сянайе мигйасында ян чох цзцм, алма, албалы, эавалы, ярик, эилас, нар, наринэи, щейва, шафталы вя диэяр ширяляр щазырланыр.

Тярявязлярдян помидор, йеркюкц, чуьундур вя туршудулмуш кялям ширяси истещсал едилир.

Пцрейяохшар мящсуллара тябии пцреляр, мейвя пасталары, стерилизя едилмиш шякярли пцреляр, мейвя соуслары, щабеля гатылашдырылмыш соуслар аиддир.

Мейвя-эилямейвя пцреляринин тяркибиндя 8-18% гуру маддя олур. Шякяр 8-31% ялавя едилмякля щазырланан пцрелярдя 14-36% гуру маддя, мейвя соусларында 21-33% гуру маддя, о жцмлядян 9% шякяр, мейвя пасталарында 18, 25 вя 30% гуру маддя олур. Бу мящсуллар билаваситя истещлак едилир вя йа кисел, мусс вя башга кулинар мямулаты щазырланмасында ясас хаммал кими ишлядилир.

Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййят эюстярижиляриня онларын габлашдырылдыьы таранын харижи эюрцнцшц, етикетин вязиййяти, ясас мящсулун рянэи, ийи, дады, консистенсийасы; физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин, шякярин, дузун, йаьын, туршулуьун мигдары, ушаг вя пящриз гидасы цчцн консервлярдя консервантларын олмамасы, аьыр метал дузларынын мигдары стандарт цзря нязяря алыныр.

Мейвя-тярявяз консервлярини 0-200С температурда сахламаг мяслящятдир. Цмумиййятля, бцтцн мейвя-тярявяз консервлярини, бир ил кейфиййятини итирмядян оптимал шяраитдя сахламаг олар.

Мейвя-тярявяз консервляриндя сахланылма заманы бомбаъ, банканын гапаьынын шишмядян мящсулун туршумасы, банкаларын язилмяси, пасланмасы кими гцсурлар мцшащидя едилир.

Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы мящсулун тяркибиндяки суйун мигдарынын азалдылмасына ясасланыр. Мящсул гурудулдугда онун тяркибиндя нямлик мейвялярдя 18-25%-я гядяр, тярявязлярдя ися 11-14%-я гядяр азалыр.

Мейвя-тярявязин гурудулмасы просеси ашаьыдакы ямялиййатлардан ибарятдир: хаммалын йуйулмасы; юлчцсцня вя кейфиййятиня эюря чешидлянмяси; тямизлянмяси; доьранмасы; пюртлядилмяси; гурудулмасы; нямлийин таразлашдырылмасы; метал гатышыглардан тямизлянмяси вя габлашдырылмасы.

Мейвя-тярявяз 2 цсулла – тябии вя сцни цсулларла гурудулур.

Тябии гурутма мящсулун нювцндян вя щаванын истилийиндян асылы олараг 5-12 эцн эцняш истилийи иля апарылыр. Сцни гурутма мцхтялиф  типли гурудужуларда апарылыр. Мящсулун нювцндян асылы олараг, температур 45-700С, гурутма мцддяти 3-5 саат давам едир.

Гурудулмуш тярявязин чешиди. Гурутмаг цчцн картоф, йеркюкц, чуьундур, аь кюкляр (кярявиз, жяфяри, жырщавуж), аьбаш кялям, соьан, сарымсаг, эюйярти тярявязляри (шцйцд, наня, рейщан) вя с. истифадя олунур. Бостан тярявязляриндян ися ян чох йемиш гурудулур.

Гурудулмуш картоф мящсулларына картоф лопалары, картоф йармасы, гызардылмыш хырчылдайан картоф (чипсы), картоф крекери вя картоф гурусу аиддир.

Картоф лопаларыны щазырламаг цчцн габыьы сойулмуш вя биширилмиш картофу исти щалда язиб барабанлы гурудужуларда гурудурлар. Галынлыьы 0,1-0,3 мм, нямлийи 4-6%-дян чох олмур. Картоф лопалары истилийи 800С олан су вя йа сцд иля 1:6 нисбятиндя пцрейяохшар юзлц кцтля ямяля эятирир. Лопаларын сыхлыьы чох олмайыб 200 кг/м3-я чатыр. Картоф гурусу щазырладыгда картоф бухар вя йа гайнар су иля емал едилир, габыьы тямизлянир, 4-7 мм ениндя сцтунжуглар шяклиндя доьранылыр, лазым эялярся пюртлядилир (гаралмайа сябяб олан тирозиназа ферментини парчаламаг цчцн) вя тяркибиндя 12% су галана гядяр гурудулур. Нямлийини 6-7%-я ендириб щерметик тарада габлашдырдыгда мящсулун давамлылыьы артыр.

Йеркюкц вя чуьундур бухар-су-термик цсулла пюртлядилир вя габыгдан тямизлянир. Йуйулуб тямизлянмиш йеркюкц ени 7 мм вя узунлуьу ян чоху 20 мм олан сцтунжуглар шяклиндя доьранылыр. Нямлийи 14%-дир.

Гурутмаг цчцн соьанын ажы сортларындан истифадя едилир. Диаметри 3 см-дян чох олан соьанларын габыьы сойулур, даиряжикляр шяклиндя доьраныр вя 14% нямлик галана гядяр гурудулур.

Гурутмаг цчцн аьбаш кялям, эцл кялям, эюй лобйа, эюй нохуд, аь кюкляр вя эюйярти тярявязляриндян дя истифадя олунур.

Гурудулмуш мейвялярин чешиди. Эцняш алтында гурутмаг цчцн ясасян цзцм, ярик, шафталыдан; сцни цсулла гурутмаг цчцн ися алма, армуд, эавалы, албалы, эилас, моруг, бюйцрткян вя диэяр мейвя-эилямейвялярдян  истифадя едилир.

Гурутмаг цчцн истифадя едилян цзцмцн тяркибиндя шякярин мигдары 20%-дян аз олмур. Тумлу цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула мювцж, тумсуз цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула ися кишмиш ады верилир. Йахшы кейфиййятли мящсул цзцм салхымларынын 3-4 сан 0,4%-ли гайнайан гяляви мящлулу иля емалындан сонра алыныр. Бязян аь цзцмлярин рянэини горумаг цчцн онлары кцкцрд газына вериб сонра  кюлэядя гурудурлар. Гурудулмуш цзцмцн чешиди тумсузларда – Биданя, Шящани, Сойаги, Сябзя; тумлуларда Чилйаги, ачыг Гермиан, тцнд Гермиан вя штабел Гермиан адында истещсал едилир. Мцхтялиф цзцмлярин гарышыьындан Авлон чешидиндя цзцм гурусу эцняш алтында гурудулмагла ялдя едилир. Гурудулмуш цзцмцн тяркибиндя 17-20% нямлик олур. Авлондан башга галанлар яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр.

Гурутмаг цчцн ярийин ясасян Орта Асийа сортларындан истифадя олунур. Гурутмадан габаг ярик йуйулур, сортлашдырылыр, калибирляшдирилир, пюртлядилир вя кцкцрд газына верилир. Бцтюв щалда гурудулмуш ярик урйук адланыр, чяйирдяйи чыхарылыб бцтюв щалда гурудулмушлар гайсы, йары бюлцнцб гурудулмуш ярикляр ися курага (ярик гахы) адланыр. Гайсы вя курагада 21%, урйукда ися 18% нямлик олур.

Гара эавалы гурусуну чяйирдяйиндян асан айрылан Венэерка (мажар) сортларындан щазырлайырлар. Гурутма 3 мярщялядя баша чатдырылыр вя температур тядрижян 400С-дян 800С-йя гядяр артырылыр. Гурутма 9-12 саат мцддятиндя апарылыр вя тяркибиндя 25% нямлик олан гара эавалы гурусу ялдя едилир.

Гурутмаг цчцн алманын Аь налиф, Титовка, Боровинка, Антон, Апорт, Янис кими сортлары истифадя едилир. Гурутмадан яввял емалындан асылы олараг гурудулмуш алма 4 група бюлцнцр: габыьы сойулуб кцкцрд газына верилмиш, габыглы кцкцрд газына верилмиш, дуз мящлулунда сахланыб гурудулмуш, садя гурудулмуш алма. Гурутма яввялжя 80-850С-дя, ахырда ися 50-550С-дя баша чатдырылыр, нямлийи 20%-я гядярдир.

Армуд гурусуну бцтюв вя 2-4 щиссяйя доьранылмыш армуддан кцкцрд газына вермяк вя йа натриум-бисулфит мящлулунда емал етмякля ялдя едирляр. Мядяни сортларын гурудулмасындан 24% нямлик, йабаны армудларын гурудулмасындан ися 16% нямлик олан армуд гурусу ялдя едилир. Эилас, албалы, шафталы, эилямейвялярдян моруг, гара гараьат, чийяляк вя бюйцрткян дя гурудулур.

Гуру мейвя компотлары мцхтялиф мейвя гуруларынын гарышыьындан щазырланыр. Чохкомпонентли гарышыгларда 10% алма, 10% армуд, 20% эавалы, 25% ярик, 15% мювцж, 10% курага вя 10% албалы; аз компонентли гарышыгларда 50% эавалы, 20% мювцж, 15% ярик вя 15% алма гурусу олур.

Мейвя-тярявяздян гуру тоз да алыныр. Бу мягсядля мейвялярдян алма, ярик, гара гараьат; тярявязлярдян йеркюкц, томат, габаг, эюй нохуд, эюй габаг, эцл кялям вя башгаларындан истифадя едилир. Бунларын цстцнлцйц ондадыр ки, гайнар су иля гарышдырылдыгда пцре вя паста алыныр. Суп, ъеле, кисел, пирог цчцн ичлик вя нащар хюрякляри щазырланыр.

Гурудулмуш мейвяляр кейфиййятиндян асылы олараг ямтяя сортларына бюлцнцр. Ясасян 1-жи вя 2-жи сорта; завод емалындан кечмиш цзцм гурусу, ярик гурусу, шафталы гурусу вя албалы гурусу яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына бюлцнцр. Стандарт цзря нямлик, кянар гарышыгларын мигдары вя кцкцрд газына верилмишлярдя сулфит туршусунун мигдары (0,01%-дян чох олмамалыдыр) нормалашдырылыр.

Гурудулмуш мейвяляри 25 кг-лыг тямиз вя гуру йешикляря, 30 кг-лыг чох гатлы каьыз кисяляря, 70 кг тутумлу жут вя кятан кисяляря, 100 кг тутумлу чяллякляря, 15 кг-лыг тянякя банкалара габлашдырырлар. Гурудулмуш мейвяляри 0-100С температурда 65-70% нисби рцтубятдя 6-12 ай сахлайырлар.

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя вя тярявязлярдя консервляшдирижи маддя микроорганизмлярин вя сцд туршусу бактерийаларынын тясири иля дузлугда ямяля эялян сцд туршусудур. Ширядя сцд туршусу 0,7-0,8% топландыгда чцрцдцжц микроорганизмлярин фяалиййяти дайаныр вя мящсул узун мцддят кейфиййятли галыр. Туршудулмуш тярявяздя сцд туршусу бактерийаларынын инкишафыны сцрятляндирмяк цчцн 2-3% мигдарында хюряк дузундан истифадя едилир. Туршудулма заманы мейвя-тярявязин тяркибиндяки шякярин вя азотлу маддялярин мигдары азалыр.

Туршудулмуш кялям щазырламаг цчцн кялямин эежйетишян сортларындан истифадя едилир. Кялям щяр жцр чиркдян, зядялянмиш вя хястялянмиш йарпаглардан тямизлянир, чешидиндян асылы олараг саман шяклиндя (5 мм ениндя) доьраныр, парчаланыр вя йа бцтюв сахланылыр. Доьранмыш кялямин цзяриня кцтлясинин 1,2-2,5% мигдарында дуз гатылыр, парчаланмыш (2-4-6 вя с.) вя бцтюв кялямин цзяриня ися 4%-ли дузлуг тюкцлцр. Туршудулмуш кялямин мцхтялиф чешидиня 8% йабаны алма, 3% йеркюкц, 2% гушцзцмц, 3% чуьундур, 0,02% дяфня йарпаьы вя с. мящсуллар ялавя едилир. Чяллякляря йыьылмыш мящсулун цзяриня аьыр йцк гойулур, 200С-дя 10-12 эцн гыжгырдылыр. Мящсулун тяркибиндя 1,5-2,0% сцд туршусу топландыгда гыжгырдылма дайандырылыр. Стандарта ясасян 1-жи сорта аид туршудулмуш кялямин тяркибиндя 1,2-1,9% дуз, 0,7-1,3% сцд туршусу, 2-жи сортда уйьун олараг 1,2-2,0% дуз, 0,7-1,8% сцд туршусу олур.

Дуза гойулмуш хийары тяркибиндя 2%-я гядяр шякяр олан хийарлардан щазырлайырлар. Хийарын цзяриня тюкмяк цчцн щазырланан дуз мящлулунун гатылыьы хийарын хырда вя ири олмасындан асылы олараг 6-8%-ли щазырланыр. Цмуми мящсулун 3% мигдарында шцйцд, 0,5% сарымсаг, 0,5% гытыготу йарпаьы, 0,1% ажы истиот эютцрцлцр. Ядвиййатын мигдары 100 кг цчцн 2,5-8 кг-дыр. Йетишмя 1-2 ай давам едир вя дузлуьун туршулуьу 0,6-1,4%-я чатыр. Стандарта ясасян 1-жи сорта аид дузлу хийарда 2,5-3,5% дуз, 0,6-1,2% сцд туршусу, 2-жи сортда 3-4,5% дуз, 1,4%-я гядяр сцд туршусу олур. 1-жи сорта аид дузлу хийарларын юлчцсц 110 мм-и кечмямялидир. 2-жи сортда ися 140 мм-я гядяр ола биляр.

Дуза гойулмуш помидорун щазырланмасы хийарда олдуьу кимидир, лакин дузлуьун гатылыьы помидорун йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Йашыл вя сцд рянэли помидорларын дузланмасы цчцн 6-8%-ли, гырмызы помидорларын дузланмасы цчцн ися 8-10%-ли дуз мящлулундан истифадя едилир. Йетишмя мцддяти 50 эцн давам едир. Щазыр мящсулда дузун мигдары 2-5%, туршулуг ися 0,7-1,5%-я гядяр олур.

Бязи бюлэялярдя дуза гоймаг цчцн гарпыздан, алма, армуд, язэил, зоьал, эюйям вя диэяр мейвялярдян дя истифадя едилир.

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш тярявязляри 1-40С-дя сахламаг лазымдыр. Температур 100С-дян йцксяк олдугда мящсулда йаь, пропион туршуларына гыжгырма эетдийиндян мящсулун хошаэялмяз кяскин ийи олур.

Сиркяйя гойулмуш мейвя вя тярявязлярин щазырланмасында ясас консервляшдирижи маддя сиркя туршусудур. Сиркя туршусундан башга шякяр, дуз вя ядвиййатдан да истифадя едилир. Сиркяйя гойманын кимйяви ясасы будур ки, мящсулун тяркибиндя 1,7-2,0% сиркя туршусунун олмасы орада микроорганизмлярин олмасына (артмасына) якс тясир эюстярир вя узун мцддят мящсулу кейфиййятли сахламаьа имкан верир. Лакин сиркя туршусунун артыг мигдары организмя зярярли олдуьундан зяиф сиркя туршусу мящлулундан истифадя едилир вя 2-жи дяфя мящсул пастеризасийа цсулу иля консервляшдирилир. Пастеризя олунмуш турш мящсулларда 0,6-0,9%, пастеризя олунмуш зяиф турш мящсулларда 0,4-0,6% сиркя туршусу олур. Бунлары щерметик баьлы шцшя вя тянякя тараларда щазырлайырлар. Бу мягсядля ян чох хийар, патисон, помидор, йеркюкц, чуьундур, кялям, сарымсаг вя эюй габаг сиркяйя гойулур.

Айры-айры тярявязлярля йанашы, сиркяйя гойулмуш тярявяз гарышыглары да щазырланыр. Бунлара ассорти дейилир. Щазыр мящсулда тярявязин мигдары 50-55%-я гядяр, дуз 1,5-3%, шякяр 1,5-4%-я гядярдир. Дад вя ятирверижи кими дяфня йарпаьы, сарымсаг, соьан, гара вя ятирли истиотдан, дарчындан истифадя олунур.

Мейвялярдян алма, армуд, эавалы, цзцм, зоьал, албалы сиркяйя гойулур. Сиркянин мигдары турш дадлыларда 0,6-0,9%, туршаширин дадлыларда 0,2-0,6% олур. Бязи мящсулларда шякярин мигдары 20-25%-дир. 0,2% мигдарында ядвиййат (михяк, ятирли истиот, дарчын) сярф едилир.

Сиркяйя гойулуб пастеризя едилмиш мейвя вя тярявяз мящсулларыны 1-2 ай сахлайыб сонра тижарятя эюндярирляр. Бундан сонра сахланылма мцддятиндя температур 0-60С арасында олмалыдыр.

3.3. Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятиня 

гойулан тялябляр

Консервлярин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир: тяйинаты, сахланылмаьа давамлылыьы, ергономик, естетик вя тящлцкясизлик.

Тяйинат эюстярижиляри (вя йа физики-кимйяви) консервлярин гидалылыг вя пящризи дяйярини, функсионал тяйинатыны, профилактики ящямиййятини, тямизлийини вя консервлярин гурулушуну характеризя едир. Ясас тяйинат эюстярижиляриня консервин тяркибиндяки гуру маддялярин вя йа щялл олан гуру маддялярин кцтля пайы, щиссялярин нисбяти (компот вя тябии консервляр цчцн), титрлянян туршулуг (бир чох консерв нювляри цчцн), Ж витамини, каротин (ушаг гидасы цчцн консервляр), шякярин явязедижиляри пящриз консервляри цчцн (сорбит вя ксилит), йаь (гялйаналты вя нащар консервляри цчцн), щямчинин нетто кцтляси (вя йа щяжм кцтляси), мейвя вя тярявязин ващид габлашдырмада юлчцсц (вя йа онларын мигдары), кянар щиссяжикляр, о жцмлядян битки мяншяли гатышыглар аид едилир. Бу эюстярижилярин яксяриййяти норматив-техники сянядлярдя нормалашдырылыр вя мящдудлашдырылыр.

Консервлярин сахланылмаьа давамлылыг эюстярижиляриндян ян ясасы бцтцн консервляр цчцн метал таранын дахили сятщинин вязиййяти (рянэи, лякяли олмасы, лакланмасы) вя сахланылма мцддятидир. Оптимал сахланылма шяраитиня риайят едилдикдя мейвя-тярявяз консервляринин сахланылма мцддяти 1 иля гядярдир.

Ергономик эюстярижиляр консервлярин органолептики хассяляри иля регламентляшдирилир вя ясас эюстярижилярля характеризя едилир. Бу эюстярижиляря харижи эюрцнцш, рянэ, дад вя ий аиддир. Тябии консервлярин вя компотларын харижи эюрцнцшц, рянэи вя ийи тябии хаммала охшар вя она йахын олмалыдыр. Диэяр груп консервляр цчцн бу эюстярижиляр емал нятижясиндя кясб олунан эюстярижилярин гиймяти вя ящямиййяти иля регламентляшдирилир. Харижи эюрцнцшц мцяййян едяркян мейвя вя тярявязин юлчцсцнцн, форма вя рянэинин бир бярабярликдя олмасына, деформасийайа, механики зядялянмяйя, зярярверижилярля вя хястяликля зядялянмяйя жидди фикир верилир.

Естетик эюстярижиляр истещлак тарасынын  защири эюрцнцшцня эюря мцяййян едилир. Бу заман консерв банкасынын сятщинин вязиййятиня, маркаланмасына, етикет каьызынын вя йа литографийанын естетик тяртибатына фикир верилир.

Зярярсизлик эюстярижиляриня консерв банкасынын долдурулуб баьланмасынын кейфиййяти, ПЩ эюстярижиси, микробиолоъи эюстярижиляр, консервантларын кцтля пайы, аьыр металлары, пестисидлярин, микотоксин патулинин мигдары, консерв банкасынын щерметиклийи, микробиолоъи стабиллийи, гида цчцн зярярсизлийи (кейфиййятлилик) вя сянайе истещсалынын  стериллийи аид едилир. Консервлярин зярярсизлик вя микробиолоъи эюстярижиляри 3.1, 3.2 вя 3.3 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Консервлярин ямтяя сортлары регламентляшдирилян кейфиййят эюстярижилярин гиймяти иля, ясасян дя органолептики эюстярижиляря вя кянарлашмалара эюря мцяййян едилир. Компотлар, йашыл нохуд (яла, 1-жи вя ашхана сорту), гатылашдырылмыш томат мящсуллары, мейвя-эилямейвя ширяляри, консервляшдирилмиш хийар (1-жи вя 2-жи вя йа яла вя 1-жи сорт) ямтяя сортларына айрылыр.

Жядвял 3.1. Мейвя-тярявяз консервляриндя токсики елементлярин, микотоксинлярин, нитратларын, пестисидлярин вя радионуклидлярин йол верилян сявиййяси (ТБТ эюря)

	Мящсул групу
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя, мг/кг-ла чох олмамалы
	Гейдляр 

	1
	2
	3
	4

	Тярявяз, мейвя, эилямейвя консервляри
	Токсики елементляр:

Гурьушун
	0,5
	

	
	
	0,4
	Мейвя

	
	
	1,0
	Тянякя банкада эилямейвя

	
	Арсен
	0,2
	

	
	Кадмиум
	0,03
	

	
	
	0,05
	Тянякя банкада

	
	Живя
	0,02
	

	
	Мисс
	5,0
	

	
	Синк
	10,0
	

	
	Галай
	200,0
	Тянякя банкада

	
	Хром
	0,5 
	хромланмыш тарада

	
	Нитратлар, пестисидляр, радионуклидляр
	Тязя мейвя-тярявязлярдя олдуьу кими
	Хаммала эюря нязарят едилир

	Ширяляр, ичкиляр, тярявяз, мейвя, эилямейвя консентраты (консервляшдирилмиш) ширяси
	Токсики елементляр:

Гурьушун
	0,5
	тярявяз

	
	
	0,4
	Мейвя-эилямейвя

	
	
	1,0
	Тянякя банкада

	
	Арсен
	0,2
	

	
	Кадмиум
	0,03
	

	
	
	0,05
	Тянякя банкада

	
	Живя
	0,02
	

	
	Мисс
	5,0
	

	
	Синк
	10,0
	

	
	Галай
	200,0
	Тянякя банкада

	
	Хром
	0,5
	Хромланмыш тарада

	Ичкиляр 
	Гурьушун
	0,3
	

	
	Арсен
	0,1
	

	
	Кадмиум
	0,03
	

	
	Живя
	0,005
	

	
	Мисс
	3,0
	

	
	Синк
	10,0
	

	Консентратлар 
	
	Тязя мейвя-тярявязлярдя олдуьу кими
	Хаммалда вя сон мящсулдакы гуру маддялярин мигдары нязяря алынмагла хаммалын тяркибиня эюря щесабланыр

	Ширяляр, ичкиляр, консентратлар
	Микотоксинляр:

Патулин
	0,05
	Алма, томат, чайтиканы

	
	Нитратлар, пестисидляр
	Тязя мейвя-тярявязлярдя олдуьу кими
	Хаммалда вя сон мящсулдакы гуру маддялярин мигдары нязяря алынмагла хаммалын тяркибиня эюря нязарят едилир

	
	Радионуклидляр:

Сезиум-137
	1200
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	240
	Бк/кг

	Жем, мцряббя, повидло, конфитйур, шярбят, шякярля мейвя-эилямейвя пцреси вя с.
	Токсики елементляр:

Гурьушун
	0,5
	

	
	
	1,0
	Тянякя тарада

	
	Арсен
	1,0
	

	
	Кадмиум
	0,05
	

	
	Живя
	0,02
	

	
	Мисс
	5,0
	

	
	Синк
	10,0
	Тянякя тарада

	
	Галай
	200,0
	

	
	Хром
	0,5
	Хромланмыш тарада

	
	Нитратлар вя пестисидляр
	Ясас хаммала эюря щесабланыр
	

	
	Микотоксинляр:

Патулин
	0,05
	Алма, чайтиканы

	
	Радионуклидляр:

Сезиум-137
	80
	Бк/кг

	
	Стронсиум-90
	70
	Бк/кг


Жядвял 3.2. Мейвя-тярявяз консервляринин микробиолоъи эюстярижиляриня 

верилян тялябат (ТБТ эюря)

	Мящсулун группу
	Тялябат 

	1
	2

	Гатылашдырылмамыш томат мящсуллары, туршу ялавя едилмяйян вя ПЩ 4,2-дян чох олан тярявяз консервляри, ПЩ-ы 3,8-дян чох олан туршу ялавя едилмяйян ярик, шафталы вя армуд консервляри
	«А» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир

	ПЩ 3,7-4,2 олан, консервантларын тятбиги иля щазырланан пастеризя едилмиш тярявяз консервляри
	«Б» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир

	Консервант ялавя едиляряк пастеризя едилмиш, ПЩ-ы 3,7-дян аз олан тярявяз консервляри, ПЩ-ы 3,7 вя даща аз олан мейвя консервляри, щямчинин ПЩ-ы 4,0-дян аз олан сорбин туршусу иля консервляшдирилмиш мящсуллар,  туршу ялавя едилмякля щазырланан вя ПЩ-ы 3,8 вя даща аз олан шафталы, ярик вя армуд консервляри
	«Г» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир

	ПЩ-ы 4,2 вя даща чох олан, туршу ялавя едилмядян щазырланан консервляшдирилмиш тярявяз ширяляри, консервляшдирилмиш томат ичкиляри
	«А» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир

	Гуру маддясинин мигдары 12% вя даща чох олан гатылашдырылмыш томат мящсуллары (томат-паста, томат-пцре)
	«Б» групуна аид («б» йарымгрупу) консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир. Кифин мигдары «Говарда» эюря эюрцнян сащянин 40%-дян чох олмамалыдыр

	ПЩ-ы 3,7-4,2 олан, консервантлар тятбиги иля вя пастеризя едилмякля консервляшдирилян тярявяз ширяляри
	«Б» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир

	ПЩ-ы 3,7-дян аз олан мейвя-тярявяз ширяляри, шякярля консервляшдирилмиш вя ятлийи иля консервант ялавя едилмякля щазырланан мейвя-эилямейвя ширяляри, туршу ялавя едилян вя ПЩ-ы 3,8-дян аз олан ярик вя шафталы ширяляри
	«Г» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир


Жядвял 3.3. Мейвя-тярявяз консервляринин микробиолоъи эюстярижиляри

	Мящсул групу
	МАФА н ММ КЯБ г-ла чох олмамалы
	Мящсулун щяжминдя (см) олмамалыдыр
	Кифляр, КЯБ-ляр, см3-дян чох олмама-лыдыр
	Гейд 

	
	
	Баьырсаг 

чюпц (колиформа)
	Патоэен микро-организм-ляр, о жцм.  салмонелла
	Майа-лар
	
	

	ПЩ-ы 3,7 вя аз олан карбон газы иля газлашдырылмыш пастеризя едилмиш мейвя-эилямейвя ичкиляри вя ширяляри
	50
	1х10
	-
	1,0
	5,0
	1 см3-дя сцд туршусу бактерийалары олмамалыдыр

	Пастеризя едилмиш, о жцмлядян тез дондурулмуш мейвя-эилямейвя ичкиляри вя ширяляри
	5х103
	1,0
	25
	2х103
	5х102
	КЯБ г-ла чох олмамалыдыр

	Гатылашдырылмыш мейвя, мейвя-эилямейвя вя эилямейвя ширяляри, сянайе емалы цчцн пастеризя едилмишляр
	«Г» групуна аид консервляр цчцн сянайе стериллийиня верилян тяляби юдямялидир


3.4. Мейвя-эилямейвя консервляриндян орта нцмуня

Мейвя-тярявязин емалы мящсуллары партийаларла гябул едилир. Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятинин норматив-техники сянядляря уйьунлуьуну йохламаг цчцн партийа малдан нцмуня айрылыр.

Нювц вя чешиди ейни олан, ейни адда вя баьламада, бир мцяссисядя ейни эцндя вя нювбядя истещсал олунан вя тясдиг олунмуш формада бир кейфиййят сяняди иля рясмиляшдирилян истянилян мигдар, ейни жинсли мящсула партийа мал дейилир. 

Ядяди сатылан мящсулун айрыжа нцсхяси вя йа тясдиг олунмуш гайдада ядядлярин мигдары ващид мящсул адланыр.

Нцмуня – нязарят едиляжяк партийадан сечилмиш вя йа мящсул ахынындан нязарят вя тясдиг олунмуш тялябата уйьун гярар гябул едилмяси цчцн эютцрцлян ващид мящсулдур.

Нцмунянин щяжми – нцмуняни тяшкил едян ващид мящсулун сайыдыр (мигдарыдыр).

Консервляшдирилмиш мящсулларын кейфиййяти нцмуня йерляринин йохланмасы нятижяси ясасында консерв партийасындан вя консерв партийасындан тясадцфян сечилмиш банкаларын лабораторийа сынаьынын нятижяляри ясасында мцяййян едилир.

Няглиййат тарасынын вязиййяти вя маркаланмайа нязарят цчцн консервлярдян ашаьыдакы мигдарда тясадцфи сурятдя нцмуня эютцрцлцр (Жядвял 3.4).

Жядвял 3.4. Таранын вязиййяти вя маркаланманы йохламаг цчцн 

эютцрцлян нцмунялярин сайы

	Партийа малын щяжми, няглиййат тарасынын мигдары (йерлярин сайы)
	Нцмунянин щяжми (сайы)

	
	Нормал  нязарят
	Эцжляндирилмиш нязарят

	25-я гядяр
	2
	3

	25-дян 90 да дахил олмагла
	2
	5

	91-дян 150 дя дахил олмагла
	3
	8

	151-дян 500 дя дахил олмагла
	5
	13

	501-дян 1200 дя дахил олмагла
	8
	20

	1201-дян 10000 дя дахил олмагла
	13
	32

	10000-дян чох
	20
	50


Няглиййат тарасынын вязиййятиня бахмаг вя эюндярилян партийа малын ейнижинслийини тяйин етмяк цчцн нцмуня айырмагла бярабяр, експерт малын маркаланмасына (истещсалчы заводун ады вя нюмряси, мал эюндярян фирманын ады, истещсал тарихи) хцсуси фикир вермялидир.

Маркаланманы вя консерв мящсулу ващидинин вязиййятини, истещлак тарасынын вязиййятини вя бядии тяртибатыны йохламаг цчцн ашаьыдакы мигдарда тясадцфи сурятдя нцмуня айрылыр (Жядвял 3.5).

Жядвял 3.5. Консерв партийасы тарасынын бядии тяртибаты, мящсулун вязиййяти вя маркаланмасыны тяйин етмяк цчцн эютцрцлян нцмунялярин сайы

	Партийа малын щяжми (истещлак тарасында мящсул ващидинин сайы), ядядля
	Нцмунянин щяжми (истещлак тарасында мящсул ващидинин сайы), ядядля

	
	Истещлак тарасынын щяжми 0,35 литря гядяр олмагла
	Истещлак тарасынын щяжми 0,35-дян 1,0 литря гядяр олмагла
	Истещлак тарасынын щяжми 1 литрдян чох олмагла

	
	Нормал нязарят 
	Эцжляндирилмиш нязарят 
	Нормал нязарят
	Эцжляндирилмиш нязарят
	Нормал нязарят
	Эцжляндирилмиш нязарят

	90-а гядяр
	5
	13
	2
	5
	2
	5

	91-дян 150-я гядяр
	8
	20
	3
	8
	3
	8

	151-дян 280-я гядяр
	13
	32
	5
	13
	5
	13

	281-дян 500-я гядяр
	20
	50
	8
	20
	5
	13

	501-дян 1200-я гядяр
	32
	80
	13
	32
	8
	20

	1201-дян 3200-я гядяр
	50
	125
	20
	50
	13
	32

	3201-дян 10000-я гядяр
	50
	125
	32
	80
	13
	32

	10000-дян 35000-я гядяр
	80
	200
	50
	125
	20
	50

	35000-дян чох
	80
	200
	50
	125
	32
	80


Експерт нцмунядя олан ващид мящсулун щамысына башдан-баша харижи бахыш апармагла нязарятдян кечирир. Яэяр айры-айры ващид йерлярдя гцсур ашкар едилярся, щяр бир гцсур нювц цчцн консервлярдя ялавя йохлама апарылыр. Органолептики эюстярижиляр цзря консерв партийасынын кейфиййятини йохламаг цчцн експерт 3.6 сайлы жядвялдя эюстярилян мигдарда нцмуня айырыр вя тядгиг едилмяк цчцн лабораторийайа эюндярир.

Жядвял 3.6. Консервлярин кейфиййятини йохламаг цчцн 

орта нцмунянин эютцрцлмяси

	Партийа малын щяжми (истещлак тарасынын сайы), ядядля
	Нцмунянин щяжми, ядядля

	
	Нормал нязарят
	Эцжляндирилмиш нязарят

	Истещлак тарасынын тутуму 0,35 литря гядяр олан мящсулдан

	50-йя гядяр
	2
	3

	51-дян 151-я гядяр
	2
	5

	151-дян 500-я гядяр
	3
	8

	501-дян 2200-я гядяр
	5
	13

	2200-дян чох
	8
	20

	Истещлак тарасынын тутуму 0,35-дян 1,0 литря гядяр олан мящсулдан

	150-йя гядяр
	2
	3

	151-дян 1200-я гядяр
	2
	3

	1201-дян 35000-я гядяр
	3
	8

	35000-дян чох
	5
	13

	Истещлак тарасынын тутуму 1,0 литрдян чох олан мящсулдан

	50-йя гядяр
	1
	2

	51-дян 500-я гядяр
	2
	3

	501-дян 35000-я гядяр
	2
	5

	35000-дян чох
	3
	8


Нормал нязарят – статистик гябул нязаряти олуб, о вахт тятбиг едилир ки, яввялки партийа мящсулун кейфиййятинин нязарятиндян алынан нятижяляр, щягиги гцсурун сявиййясинин гябул олунмушдан чох кянарлашмамасына вя мящсул кейфиййяти щаггында нятижя чыхармаьа ясас версин.

Эцжляндирилмиш нязарят – статистик гябул нязаряти олуб, о вахт тятбиг едилир ки, яввялки партийа мящсулун кейфиййятиня нязарятдян алынан нятижяляр, щягиги гцсурун сявиййяси гябул олунмушдан даща чох олмасына ясас версин вя нормал нязарятя нисбятян даща жидди нязарят нормативляринин тятбиг олунмасыны сяжиййяляндирсин.

3.5. Мейвя-тярявяз консервляринин кямиййятжя експертизасы

Консервляшдирилмиш мейвя-тярявяз мящсулларынын експертизасыны апармаг цчцн малларын експертизасынын апарылмасы гайдалары щаггында тялиматы, мцвафиг стандартлары, контрактын (мцгавилянин) техники шяртлярини, няглиййат сянядлярини, мал эюндярянлярин кейфиййят сертификасийасы вя спесификасыны ялдя рящбяр тутурлар.

Експертизанын гаршысында дуран ясас мясяля консервляри айры-айрылыгда кямиййятжя вя кейфиййятжя, щямчинин кямиййят вя кейфиййяти ейни вахтда тяйин етмяк вязифясидир.

Експертизанын сифаришчисинин хащиши иля експерт консервлярин кейфиййятини контрактын техники шяртляриндя вя ГОСТ-да нязярдя тутулан бир эюстярижи вя йа бир нечя эюстярижи цзря йохлайа биляр. Лакин консерв партийасынын кейфиййятинин контрактын техники шяртляринин вя йа ГОСТ-ун тялябиня уйьунлуьу щаггында нятижя йалныз норматив-техники сянядлярдя нязярдя тутулан бцтцн эюстярижилярин тяйининдян сонра вериля биляр.

Експерт ашаьыдакылары йохлайыр:

· мящсулун сахланылма шяраитини – анбарын типи, сахланылма температуру, щаванын нисби рцтубяти;

· няглиййат тарасынын харижи вязиййяти – бу заман таранын зядялянмясиня, исланмасына, ачылмасына, тарадакы маркаланманын олмасына вя дцзэцнлцйцня диггят йетирилир.

Яэяр експертя верилян партийа мал ейнижинсли дейилдирся, башга сюзля мала бахыш заманы мцяййян едилмишдир ки, мал мцхтялиф ямтяя-няглиййат гаимяси иля дахил олмушдур, маркаланмада мал истещсалчыларынын, истещсал тарихинин, нювбянин, мал партийасынын нюмрясинин вя таранын мцхтялиф олмасы мцяййян едилмишдир, щямчинин тараларын бир щиссясиндя зядялянмя вардыр, онда беля партийа мал мцтляг ейнижинсли партийа мал цзря сортлашдырылмалыдыр.

Експертиза актында консервлярин бцтцн маркаларындакы истещсал тарихи вя нювбяси юз яксини тапмалыдыр.

Ващид партийа мал кими сортлашдырылмамыш консервлярин експертизасы експертизанын сифаришчисинин йазылы хащиши иля апарыла биляр вя бу, норматив-техники сянядляря зидд дейился, мцтляг експертиза актына ялавя едилмялидир.

Консервлярин габлашдырылмасы вя маркаланмасынын вязиййяти консервлярин кейфиййят эюстярижиляринин тяйини иля ейни вахтда апарылыр. Лакин лазым эялярся, габлашдырылманын вя маркаланманын кейфиййятинин тяйини експертизанын айрыжа вязифяси кими йериня йетирилиб, айрыжа акт експертиза тяртиб олуна биляр.

Консервлярин кямиййятжя тяйини мясяляляриня ашаьыдакылар аид едилир:

· няглиййат васитяляриндя йерлярин сайынын тяйини;

· мящсул ващидляринин тара дахилиндяки мигдарынын тяйини.

Партийа консервдя йерлярин сайы мящсулун няглиййат васитяляриндян (дямир йолу вагону, контейнер, автомобил) бошалдылдыьы вахт башдан-баша саймагла тяйин едилир.

Щесабламанын нятижяси малы мцшайят едян сянядлярля тутушдурулур.

Няглиййат васитяляринин йол бойунда бцтювлцйц позулдуьу щалларда експерт няглиййат васитяляринин зядялянмясиня сябяб олан щадисяйя уйьун сяняд тяляб етмялидир. Беля щалда експертизанын сифаришчисинин хащиши иля експерт мящсулун бошалдылмасында иштирак етмякля бу барядя акт тяртиб едир.

Малларын бошалдылмасы просесиндя йерляри сайаркян експерт малын габлашдырылма нювцня вя вязиййятиня фикир вермякля деформасийа олунмуш, исланмыш вя габлашдырылмасы позулмуш йерляри айырыр. Габлашдырылмасы позулмуш йерляр вя онларын дахилиндякиляря йанашмагла билаваситя мал бошалдылан вахт йохланылыр. Бцтцн гцсурлу йерлярин йохланмасынын нятижяляри ясас партийа малдан айры олмагла експертиза актындан эюстярилир. Бу заман чатышмазлыг вя гцсурун характери ятрафлы йазылыр.

Експертизанын сонракы мярщяляси ясас партийа малдакы ващид габлашдырмада олан мящсулун сайынын йохланмасыдыр. Буну йохламаг цчцн експерт партийа малын мцхтялиф йерляриндян эютцрцб 2% ващид габлашдырма йерини ачыр. Йохламанын нятижясини експерт маркаламада олан мялуматларла вя мал эюндярянин сянядляри иля тутушдуруб експертиза актында гейд едир.

Яэяр експертиза просесиндя чатышмазлыг, сынма, гцсурлу банка вя йа маркаланмайа уйьун олмайан (мящсулун адында, мящсулун ващидляринин сайында, нетто кцтлядя вя с.) мящсул ашкар едилярся, йохламанын нятижяси йалныз експерт тяряфиндян йохланылан габлашдырма йерляриня шамил едилир.

Експертиза сифаришчисинин хащиши иля експерт бцтцн мящсул партийасынын габлашдырма йерлярини ачыб консервлярин фактики мигдарыны мцяййян едя биляр.

Експертин иштиракы олмадан мящсулун башдан-баша дахили мигдарынын йохланмасы тарадахили эизли гцсурлар ашкар едиляркян (сынма, чатышмазлыг) апарыла биляр. Бу заман няглиййат тарасында щяр щансы исланма вя зядя мцшащидя едилмир. Бу, бир гайда олараг няглиййат пакетляриндя дахил олан консерв мящсулуна аид едилир.

Експертин иштиракы олмадан бошалдылан малын габлашдырылмасы зядялянмиш тарадахили йохланылмасы мал сатанын анбарында коммерсийа акты олдугда, малын контейнердян бошалдылмасына даир комиссион актына вя йа малын зядялянмяси барядя гаимядя едилян гейдя ясасян апарылыр.

Анбарда експерт тяряфиндян ващид йерлярин сайы йалныз тарасы зядялянмяйян йерляр цзря мцяййян едилир. Тарасы зядялянмиш мящсул ващидляринин сайы мигдары гейд олунмуш коммерсийа актына ясасланмагла еспертиза актына йазылыр.

3.6. Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятжя експертизасы

Консервляшдирилмиш мейвя-тярявяз мящсулларынын кейфиййяти техники шяртляр контрактынын вя ГОСТ-ун тялябляриня уйьун мцяййян едилир. Яэяр бу сянядляр олмазса, онда експертиза сифаришчисинин хащиши иля мящсулун кейфиййяти диэяр сянядляря уйьун олараг апарыла биляр.

Консервляшдирилмиш мящсулун нювцндян, експертиза сифаришчисинин гаршыйа гойдуьу мясялядян асылы олараг консервлярин кейфиййяти 26313-84 сайлы ГОСТ-а уйьун ашаьыдакы нязарят нювляри цзря мцяййян едилир:

· консервляшдирилмиш мящсулун истещлак вя няглиййат тарасынын вязиййяти вя маркаланманын йохланмасы;

· мящсул кейфийятинин органолептики эюстярижиляринин йохланмасы;

· ващид мящсулун нетто кцтлясинин (вя йа щяжминин) вя щиссялярин нисбятинин мцяййян едилмяси;

· физики-кимйяви кейфиййят эюстярижиляринин йохланмасы;

· партийа малын зярярсизлик эюстярижиляринин вя микробиолоъи эюстярижиляринин йохланылмасы.

Тярявяз консервляринин вя томат мящсулларынын органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы

Тярявяз консервляринин харижи эюрцнцшцнцн йохланылмасы етикетин олмасы вя онун вязиййятинин мцяййян едилмясиндян башланыр. Бу заман етикетдяки йазыларын мязмуну юйрянилир. Таранын харижи эюрцнцшцндя бахмагла мцяййянляшдириля билян нюгсанларын олмасы (щерметиклийин позулмасы, гапаьын шишмяси, бошалмасы вя с.) йохланылыр. Мящсулун юзц йохланаркян томат кцтляси биржинсли олмалы, габыг щиссяжикляри олмамалы вя кифлянмя мцшащидя едилмямялидир. Томат-паста вя томат-пцредя тумунун олмасы нюгсан сайылыр.

Дад вя ийи йохланаркян дегустасийа шяртляриня ямял етмяк лазымдыр. Томат мящсуллары юзцнямяхсус дад-там хцсусиййятляриня малик олмалыдыр. Кянар дад-там олмасы йолверилмяз щесаб едилир. Тярявяз консервляринин дады ясас хаммалын вя ялавялярин дадына мцвафиг олмалыдыр.

Томат мящсулларынын рянэи йохланаркян тябии ишыгдан истифадя едилмялидир. Бир чох щалларда бу мягсядля рянэли шкалалардан да истифадя олунмалыдыр. Техники йетишкянлийя чатмамыш помидордан алынан томат мящсуллары тутгун рянэли олур.

Банканын щерметиклийинин йохланылмасы

Бу цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, консерв банкасыны исти суйун ичярисиня салыб йохладыгда дахилдян щава габаржыглары чыхыр вя банканын гапаьынын вя йа тянякя банканын тикиш йерляриндян ичярийя су кечирся демяли щерметиклик позулмушдур.

Експертизадан кечириляжяк консерв банкасынын харижи эюрцнцшц йохланаркян яввялжя етикет каьызындан тямизлянир вя йуйулур. Сонра шцшя банка бир гядяр исти су бухары цзяриндя сахланылыр вя сонра истилийи 850С олан суйун ичярисиня йерляшдирилир. Бу заман банканын гапаьынын гырагларындан вя йа тянякя банканын тикиш йерляриндян габаржыгларын айрылмасы щерметиклийин позулмасыны эюстярир. Буну мцшащидя етмяк цчцн банка су ичярисиндя 5-7 дяг сахланылмалыдыр. Бундан сонра консерв банкасы судан чыхарылыр, гурудулур вя нювбяти тядгигатлар апарылыр.

Щиссялярин нисбятинин тяйини

Тярявяз консервляринин тяркибиндя тярявяз вя ширя олдугда айры-айры щиссялярин нисбяти мцяййянляшдирилир. Бу иши йериня йетирмяк цчцн цзяри йахшы тямизлянмиш вя силинмиш консерв банкасы 0,5 гр дягигликля чякилир (Д1). Банканын гапаьы ачылыр вя мящсул сцртэяждян вя йа хцсуси сеткадан яввялжядян кцтляси мцяййян едилмиш чини касайа сцзцлцр. Сцзцлмя 10 дяг давам етдирилир. Бундан сонра касадакы мящсул чякилир вя онун илк кцтляйя эюря фаизи щесабланыр. Бундан сонра консерв банкасында галан мящсул (дуру щисся) башга габа тюкцлцр, консерв банкасы тямизлянир, йуйулур, гурудулур вя чякилир.

Банканын брутто кцтляси - 
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Банканын гапагла кцтляси - 
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Консервин нетто кцтляси - 
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Дуру щиссянин кцтляси - 
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Гуру щиссянин кцтляси - 
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Дуру щиссянин фаизля мигдары 
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Гуру щиссянин фаизля мигдары 
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Гцввядя олан стандартлара ясасян тярявяз консервляриндя дуру щиссянин фаизля мигдары консервин чешидиндян асылы олараг 45-50%, гуру щисся ися 50-55% олур.

Томат-пцредя бярк гатышыгларын тяйини

Томат-паста вя томат-пцре истещсалында истифадя олунан помидорлар ещтийатсызлыг цзцндян йахшы йуйулмадыгда вя технолоъи ямялиййатлара дцзэцн риайят едилмядикдя онларын тяркибиня бярк гатышыглар, о жцмлядян минерал гатышыглар дцшцр. Томат мящсулларында бярк гатышыглары тяйин етмяк цчцн 100 гр томат-паста вя йа томат-пцре тутуму 500-1000 мл олан щцндцр кимйяви стякана тюкцлцб цзяриня доланажан тямиз кран суйу ялавя едилир. Шцшя чубугла гарышдырылдыгдан сонра асылы вя бярк гатышыгларын чюкмяси цчцн 20-30 дяг сакит сахланылыр. Бу мцддятдян сонра ещтийатла нисбятян буланыг олан цст щиссядяки су сцзцлцр вя стяканда онун щяжминин ¼ вя йа ⅓ щиссяси гядяр галмалыдыр. Йенидян стякана кран суйу ялавя едилир вя бу жцр йума стякандакы мящлул шяффафлашана кими давам етдирилир. Ахырда стякандакы суйу ещтийатла бошалдыб дибиндяки чюкцнтцнц кцлсцз филтрдян сцзцрцк. Филтрдя галан чюкцнтцнц бир нечя дяфя су иля йуйуб филтри чюкцнтц иля бирликдя яввялжядян даими чякийя гядяр гурудулмуш чини тиэеля кечириб Муфел печиндя аьымтыл кцл алынана гядяр кюзярдирик. Тиэели 20 дяг ексикаторда сойудуб кцтлясини тяйин едирик. Бярк гатышыгларын фаизля мигдары ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Д – тядгиг олунан мящсулун кцтляси, г-ла;

   Д1 – тиэелин бош кцтляси, г-ла;

   Д2 – тиэелин кцлля бирликдя кцтляси, г-ла.

Минерал гатышыгларын мигдары яла сорт томат мящсулларында олмамалы, 1-жи сорт томат-пастада 0,05%-дян, томат-пцредя ися 0,08%-дян, томат соусунда 0,03%-дян чох олмамалыдыр.

Гуру маддялярин мигдарынын тяйини

Томат мящсулларында гуру маддянин мигдары 2 цсулла тяйин олунур: гуру маддялярин филтратын хцсуси чякисиня эюря тяйини; гуру маддялярин рефрактометр цсулу иля тяйини.

Гуру маддялярин филтратын хцсуси чякисиня эюря тяйининдя пикнометр гурудулур вя кцтляси тяйин едилир (Д0). Пикнометря жизэи йериня гядяр дистилля едилмиш су тюкцлцр вя 200С температурда су щамамында 20 дяг сахланылыр. Сонра пикнометрдян жизэидян артыг су бошалдылыр, харижи сятщи гурудулур, су иля бирликдя кцтляси тяйин едилир (Д1). Пикнометрдяки су бошалдылыб орайа яввялжядян 2 вя йа 4 дяфя дистилля суйу иля гарышдырылыб тязйиг алтында жунадан кечирилмиш томат-пцре вя йа томат-паста мящлулу тюкцлцр. Пикнометр 200С температурда су щамамында 20 дяг сахланылыр, жизэидян артыг олан щисся бошалдылыр, сятщи гурудулур  вя кцтляси тяйин едилир (Д2). Хцсуси чяки ашаьыдаы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Д0 – бош пикнометрин кцтляси, г-ла;

    Д1 – пикнометрин су иля кцтляси, г-ла;

    Д2 – пикнометрин мящсулла кцтляси, г-ла.

Алынмыш хцсуси чякийя ясасян хцсуси жядвялдян гуру маддянин мигдары тапылыр.

Гцввядя олан стандарта ясасян томат-пастада гуру маддялярин мигдары 30, 35, 40, 45 вя 50%, томат-пцредя ися 12, 15 вя 20%-дир.

Мейвя-тярявяз консервляриндя мцбащисяли щалларда шякярин, йаьын, дузун, туршулуьун, аьыр метал дузларынын мигдары да тяйин едилир.

Мейвя-тярявязин емалы мящсулларына мейвя-тярявяз консервляри иля йанашы гурудулмуш, дуза гойулмуш вя туршудулмуш мейвя-тярявязляр дя аид едилдийи цчцн онларын кейфиййятинин експертизасы гыса олараг ашаьыда верилир.

3.6.1. Гурудулмуш мейвя-тярявязлярин кейфиййят експертизасы 

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Гурудулмуш мейвя вя тярявязин кейфиййятини йохламаг цчцн ашаьыдакы гайда цзря нцмуня айрылыр. Гурудулмуш мейвя-тярявяз партийасында 100 ващид баьлама оларса 3 йер, сонракы 100 ващид баьламадан ялавя олараг 1 йер эютцрцлцр. Яэяр баьлама ващиди зядялянмишся, щямин мящсулдан тядгигат цчцн нцмуня эютцрцлмямялидир. Гурудулмуш мейвя кичик бцкцмдя оларса (преслянмиш брикет формада) эютцрцлмцш мейвя 500-1000 гр олмалыдыр. Цмумиййятля, 500-дяк бцкцм ващидиндян ян азы 3 кг, артыг олдугда ися ян азы 5 кг эютцрцлмяли вя йахшы гатышдырдыгдан сонра орта нцмунядян тядгигат цчцн ян азы 1200 гр лабораторийа нцмуняси айрылмалыдыр. Яэяр зярярверижи щяшяратлар ашкар едилярся, ялавя олараг айрыжа 500 гр эютцрцлмялидир. Нцмуняляр баьламаларын ашаьы, орта вя йухары лайларындан эютцрцлмялидир.

Ачылмыш баьлама йерляриндян брикетин кцтляси 1 кг-дан артыг оларса, мцхтялиф лайлардан бир вя йа бир нечя брикет эютцрцлмялидир. Цмумиййятля, 600 баьлама йериндян ян азы 3 кг, 600-дян артыгдан ися ян азы 6 кг нцмуня эютцрцлмялидир. Эютцрцлмцш айырмалар гарышдырылыб орта нцмуня щазырланмалыдыр.

Нямлийи тяйин етмяк цчцн 100 гр, гурудулмуш картоф, йеркюкц вя чуьундурун гцсуруну мцяййян етмяк цчцн 200 гр, соьан, кялям вя башга тярявяз цчцн 100 гр, анбар зярярверижиляри цчцн 500 гр, метал гатышыгларыны тяйин етмяк цчцн 1 кг айрылмалыдыр.

Гурудулмуш мейвя-тярявязин органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы

Гурудулмуш мейвя габлашдырылан таралар ачылдыгда мящсулун харижи эюрцнцшц, рянэи, ятирлийи вя дады щяр нюв гурудулмуш мейвя-тярявязин юзцня мяхсус апарылыр. Албалынын гара-гонур, парлаг олмасы, 5-7%-нин рянэинин гырмызымтыл олмасына йол верилир. Диаметри ян азы 6-10 мм, даща хырдалары ялавя олараг 1 сортда 5-10%, зядялянмиш вя лятсиз ян чоху 2-10% вя с. гатышыгларын олмасына йол верилир. Дады ширинтящяр, кянар дад вя ийин олмасына йол верилмир.

Гурудулмуш мейвяляр органолептики мцайиня едилдикдя кифин, чцрцмя вя анбар зярярверижиляринин – эцвя вя онун сцрфяляринин олмасына вя эюзля эюрцнян метал гатышыгларынын олмасына йол верилмир. Гурудулмуш цзцмцн сортундан вя нювцндян асылы олараг (сябзя, сойаги, биданя) ачыг гящвяйи, ачыг йашыл, сарымтыл, ачыг йашылдан гызылы рянэя, гящвяйи гонуртящяр вя мцхтялиф чаларлы олур.

Сойаги кишмиш цзцмцнцн диаметри сортундан асылы олараг ян азы 6-10 мм, зядялянмиш (хырдаланмышлары), хырдалары 3-7%, башга нюв цзцм гцсурунун мигдары 0,3-1,0%-дян артыг олмамалыдыр.

Эцняшдя гурудулмуш сябзядя диаметр нювцндян асылы олараг 6-10 мм, бундан кичик диаметрли 4-10%, зядялянмиш вя зяиф инкишаф етмишляр, ян чоху 6-10%, башга нюв цзцм 0,3-0,5%-дян артыг олмамалыдыр. Биданя цзцмцндя диаметри сортундан асылы олараг ян азы 6-10 мм, бундан кичиклярин мигдары 1-5%, зядялянмиш вя зяиф инкишаф етмишляр 3-12%-дян чох, башга нюв цзцм гарышыьы 0,3-0,5%-дян чох олмамалыдыр. Щяр нюв цзцм гцсуру юзцнямяхсус дад, там вя ятря малик олмалыдыр.

Ярик гурусунун нювцндян асылы олараг рянэи гонур-гырмызымтыл (кцкцрд газына верилмиш Сцбщани, Хурмайы нювляри), тцнд гонур вя йа тцнд гящвяйи лякяли (кцкцрдля ишлянмямиш), сары-гонурдан тцнд гонуру (кцкцрд газына верилмиш Хасаки нювц) рянэядяк олур.

Ярик гурулары кцкцрд газы иля ишлянмиш оларса, ачыг сарыдан тцнд нарынжы рянэядяк, кцкцрд газы иля ишлянмяйибся, ачыг гонурдан тцнд гонуру рянэядяк олур.

Шафталы гурусунун рянэи кцкцрд газы иля ишлянмишдя ачыг сарыдан гящвяйи, кцкцрд газы иля ишлянмишлярдя ися рянэи гонура чалан тцнд гящвяйи олур.

Чяйирдяксиз ярик гурусу (гайсы) эирдя вя йа овал формада йанлардан басыг олур.

Чяйирдяйи чыхарылыб йарыйа бюлцнмцш ярик (курага) вя шафталы гурусу дцзэцн овал вя йа дяйирми олур, 5-10%-нин дцзэцн олмайан формада олмасына йол верилир. Бцтюв вя йары бюлцнмцш ярик йахшы ятли, диаметри ян азы 20-30 мм, бунлардан аз юлчцлцляр 5-15%-дян артыг олмамалыдыр. Тяк-тяк киф зядялянмяляри (диаметри 1-2 мм) 10-25%-дян чох олмамалыдыр. Гайсы вя курагада чяйирдяклилярин мигдары 0,1-0,2%-дян чох олмамалыдыр.

Шафталы гурусу ятли, ясасян 30-45 мм диаметрли, бундан кичик юлчцлцляр 5-15%, даьылмышлары ян чоху 3-5%, диаметри 1-2 мм олан киф зядялянмяляри 10-30%-дяк, чяйирдяклиляр 0,1-0,2%-дяк ола биляр.

Кцкцрд газына верилиб гурудулмуш алма кремидян ачыг гырмызымтыл рянэядяк вя сары чаларлы олур. Формасы айпара шякилли, дяйирми, диаметри ян азы 30 мм, галынлыьы 5 мм олур. Туршаширин дады, хцсуси ятирлийи олур. Гцввядя олан стандарта ясасян алма гурусунда кянар дад вя ийин олмасына, спиртя гыжгырма яламятляринин, эюрцнян киф зядялянмяляринин, чцрцмцш пайларын олмасына йол верилмир. Органолептики тящлилдя зярярверижилярин вя киф эюбялякляринин мцшащидя едилмясиня йол верилмир.

Гурудулмуш мейвялярин техники тящлилини апармаг цчцн техники тярязидя 200 гр гурудулмуш мейвя чякиб аь каьыз цзяриндя олан шцшя лювщянин сятщиня йаймалы вя пинсет васитясиля мейвя гуруларыны, зяиф инкишаф етмиш мейвяляри, кянар гатышыглары, мейвясиз чяйирдякляри айырмаг лазымдыр. Щяр айрылмыш щиссяни (гуру мейвя фраксийаларыны) айры-айрылыгда техники тярязидя чякиб, фаизля цмуми мигдара эюря хцсуси чякисини щесабламаг лазымдыр. Алынмыш рягямляр стандарт эюстярижилярля мцгайися едилиб мящсулун кейфиййяти щаггында нятижя йазылмалыдыр.

Гурудулмуш мейвялярдя зярярверижилярля зядялянмяни тяйин етмяк цчцн тядгиг олунажаг гурудулмуш мейвя гыш дюврцндя дашынмышдырса вя йа сойуг анбарда сахланыбса, тядгигатдан яввял мцсбят 15-250С-дя 24 саат сахланылмалыдыр.

500 гр гурудулмуш мейвя тцнд каьыз вя йа онун цзяриндя олан шцшя лювщя цзяриня тюкцлцр вя мящсул гарышдырылмадан 2-3 дяг мцддятиня бахылыр, яэяр дири вя йа юлц щяшярат тапыларса, онлар пинсет иля сынаг шцшясиня йыьылмалы, бцтцн мящсулдан онлар айрылмалыдыр. Сонра тядгиг олунан мящсул ялякдян кечирилмяли вя лупа иля ялякдян кечян эяня вя хырда щяшяратларын ифразатларына эюря йохланмалыдыр. Тапылмыш щяшяратларын мигдары 1 кг мящсула эюря щесабланмалыдыр. Гцввядя олан стандарта ясасян зярярверижилярля зядялянмиш шафталы гурусунун мигдары мцхтялиф сортларда 2-7%-дян артыг олмамалыдыр. Гурудулмуш чяйирдякли ярикдя (урйук) щяшяратла зядялянмиш мейвя мящсулун ямтяя сортундан вя емал технолоэийасындан асылы олараг 3-20%-дян артыг олмамалыдыр. Мящсул завод емалындан кечирилмяйибся, зядялянмиш мейвялярин мигдары чох ола биляр.

Чяйирдяксиз гурудулмуш ярик (гайсы вя курага) вя шафталыда щяшяратла зядялянмиш мейвяляр ямтяя сортундан вя емал технолоэийасындан асылы олараг 3-20%-дян артыг олмамалыдыр. Кцкцрд газына верилмиш шафталы вя ярик гурусунда 20-25%-дяк ола биляр.

Гурудулмуш алмада зярярверижилярин, онларын сцрфяляринин олмасына йол верилмир.

Метал гатышыгларынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн 1 кг гурудулмуш мейвя вя йа тярявяз  аь каьыз цзяриня йайылыр вя магнити бир кцнждян башлайыб диэяриня тядрижян апарырыг. Бу заман магнит кечмяйян сащя галмамалыдыр. Магнит иля айрылмыш метал гатышыгларынын чякиси мялум олан саат шцшяси цзяриня ещтийатла кечириб чякисини тяйин едирик. Сонра магнити мейвя гурусунун сятщиндян яввялки истигамятиня эюря перпендикулйар кечириб топланмыш метал гатышыглары йеня биринжи дяфя олдуьу кими тяйин едилмялидир. Мящсул гарышдырылыб йенидян аь каьыз цзяриня йайылыр вя бу иши 4-5 дяфя тякрар едиб бцтцн метал щиссяляри магнитля йыьылыб бир йеря топланыр. Бу ямялиййат сон метал гырынтысыны тапана кими давам етдирилмялидир. Щесабламанын нятижяси 1 кг гурудулмуш мейвя-тярявязя эюря метал гарышыгларынын мг-ла мигдарына эюря эюстярилмялидир.

Гцввядя олан стандарта ясасян метал гатышыгларынын 1 кг мящсулда 3 мг-дан чох олмасына йол верилмир. Тапылан метал щиссяляринин бюйцклцйц 0,3 мм-дян артыг юлчцдя олмамалыдыр. Завод шяраитиндя емал едилмиш мейвя гуруларында кянар вя метал гатышыглары олмамалыдыр.

Бярк минерал гатышыгларын мигдарыны тяйин етмяк цчцн тядгиг олунажаг нцмунядян тяхминян 100 гр эютцрцб гайчы иля хырда доьрамалы вя йа чини щявянэдя язишдириб (гурудулмуш картофу) йахшы гарышдырмалы. Щямин гарышыгдан 10 гр 0,0001 гр дягигликля аналитик тярязидя чякиб кимйяви стякана тюкмяли. Цзяриня 30 мл дюрдхлор карбон тюкцб шцшя чубуг иля 2 дяг йахшы гарышдырылмалыдыр. 10-15 дяг сахлайыб минерал гатышыгларын стяканын дибиня чюкмясини эюзляйирик. Сонра ещтийатла мящсул нцмуня иля кянара тюкцлцр, цзяриня йени пай дюрдхлорлу карбон ялавя едилир, гатышдырылыр. 10-15 дяг сахланылыр вя беляликля чюкцнтц тядгиг олунан мящлулдан азад едилир. Стякан чюкцнтц иля бирликдя гурудужу шкафда 1300С температурда 45 дяг мцддятиня гурудулур.

Стякан ексикаторда сойудулур вя аналитик тярязидя чякилиб ашаьыдакы дцстур цзря минерал гатышыгларын мигдары фаизля щесабланыр:
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бурада, Д – минерал гатышыг иля стяканын бирликдя кцтляси, г-ла;

   Д1 – бош стяканын кцтляси, г-ла;

    А – тядгиг олунан нцмунянин кцтляси, г-ла.

Гцввядя олан стандарта эюря кянар гатышыгларын (гум вя с.) мигдары гурудулмуш аь кялямдя, йеркюкц, гурудулмуш тярявяз гатышыьында 0,01%-дян чох олмасына йол верилмир. Ади шяраитдя гурудулмуш мейвя-тярявязлярдя кянар гатышыглар, гум щиссяляри органолептики тящлил заманы щисс едилмялидир. Завод шяраитиндя емал едилмиш мящсулларда ися кянар гатышыглар олмамалыдыр.

Гурудулмуш мейвя-тярявязлярин нямлийини тяйин етмяк цчцн тядгиг олунажаг мящсулдан тяхминян 200 гр эютцрцб чяйирдякдян, мцхтялиф йабаны вя кянар гатышыглардан азад едилир. Гурудулмуш мейвя-тярявяз 2 мм-я гядяр ириликдя доьраныр, гарышдырылыр вя нямлийин тяйини цчцн бир гядяр эютцрцлцр. Цзцм гурусу саплагдан вя диэяр гарышыглардан айрылмалыдыр.

Кцтляси мялум олан ики бцксцн щяр биринин ичярисиня 5-6 гр щазырланмыш мейвя-тярявяз гурусундан 0,001 гр дягигликля чякиб бцксляр аьзы ачыг щалда гурудужу шкафда 98-1000С температурда 4 саат мцддятиндя гурудулур. Сонра бцксляр 15-30 дяг мцддятиндя сойумаг цчцн ексикаторда йерляшдирмяк лазымдыр.

Гурутмадан яввялки вя сонракы чяки фяргиня ясасян мящсулун нямлийи фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Д1 – шцшя бцксцн нцмуня иля бирликдя 

                      гурудулмадан яввялки кцтляси, г-ла;

   Д2 – шцшя бцксцн нцмуня иля бирликдя 

           гурудулдугдан сонракы кцтляси, г-ла;

   Д3 – шцшя бцксцн кцтляси, г-ла.

Гурудулмуш мящсулун ики нцмунясинин нямлийинин орта щесабы гиймяти онун нямлийинин эюстярижисидир. Мящсулун нямлийи 0,01% дягигликля щесабланмалыдыр. Ики нцмунянин тядгигиндян алынан рягямлярин фярги 0,3%-дян артыг олмамалыдыр.

Гцввядя олан стандартларда гурудулмуш мейвялярин тяркибиндяки нямлийин фаизля мигдары ян чоху ашаьыдакы кими олмалыдыр: завод шяраитиндя гурудулмуш эиласда – 19%, ади гурудулмуш эиласда – 18-19%, биданя цзцм сортунда – 17%, сябзя вя сойаги цзцм гурусунда – 19%, авлон цзцм гурусунда – 20%, чяйирдякли ярик гурусунда – 16-18%, чяйирдяксиз ярикдя – 21%, шафталы гурусунда – 19%, алма гурусунда – 20%.

3.6.2. Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярин 

кейфиййят експертизасынын апарылмасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярин кейфиййяти органолептики вя лабораторийа цсуллары иля мцяййян едилир. Органолептики цсулла дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярин харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийасы, дады вя ийи, щямчинин юлчцсц (хийарда) тяйин едилир.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян щиссялярин нисбяти, цмуми туршулуьу, хюряк дузунун мигдары (дузлугда вя мящсулда), учужу туршулуг, дузлугда гуру маддялярин мигдары, маринадлашдырылмыш мящсулларда шякярин мигдары тяйин едилир.

Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярин кейфиййятини тядгиг етмяк цчцн яввялжя ейнижинсли мал партийасындан сечмя йолу иля 5% мигдарында мал йери ачылмагла нцмуня айрылыр. Мал йерляринин сайы 2 чяллякдян аз олмамагла таралар ачылыр. Щиссялярин нисбятини тяйин етмяк цчцн айрылмыш бцтцн нцмунялярдян йалныз 2% чялляк ачылыр. Таранын мцхтялиф йерляриндян вя лайларындан нцмуня айрылыр вя тящлил цчцн орта нцмуня щазырланыр. Дуза гойулмуш хийар, помидор вя исладылмыш алма цчцн айрылан орта нцмуня 1 кг мейвя-тярявяздян вя 0,5 литр дузлугдан, туршудулмуш кялямдян айрылан нцмуня ися 1 кг-дан (кялям ширяси иля бирликдя) аз олмамалыдыр. Айрылмыш нцмунялярин тящлил мцддяти +100С-дя 1 эцн, 00С-дян +20С-йя гядяр температурда 5 эцндян чох олмамалыдыр.

Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярин органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы
Тядгиг олунан мящсулун илк нювбядя харижи эюрцнцшц йохланылыр. Бу заман мящсулун щазырланмасы цсулу, юлчцсц, формасы, тямизлийи, тяркиб щиссяляринин бярабяр сурятдя йайылыб-йайылмамасы, дузлуьун шяффафлыьы мцяййян едилир.

Дад вя ийи тара ачылан кими мящсулу дегустасийа етмякля мцяййянляшдирилир. Бу заман мящсул цчцн характерик олан спесифик ятрин вя йа кянар ийин олуб-олмамасына, ялавя едилян ядвиййялярин мцхтялифлийи нязяря алынмагла хоша эялян дузлу-турш дады вя йахуд гахсымыш, кифлянмиш вя башга дадын олмасына хцсуси фикир верилир.

Консистенсийасы – мящсулу бармагла зяиф басмагла, кясмякля, щабеля аьызда чейнямякля мцяййянляшдирилир. Бу заман мящсулун сыхлыьына, бярклийиня, еластиклийиня, кювряклийиня, ширялилийиня, хырчылтынын олуб-олмамасына да фикир верилир.

Рянэи тяйин едилян заман консервляшдирилмиш тярявязин, мейвянин  рянэинин онлар цчцн хас олан тябии рянэя ня гядяр йахын олдуьуна диггят йетирмяк лазымдыр. Кялямдя мцхтялиф чаларлы гырмызымтыл вя йа йашылымтыл рянэин, хийарда йашылымтыл-зейтуну вя йа мцхтялиф чаларлы зейтуну рянэин олуб-олмамасына хцсуси ящямиййят верилир. Щяр бир мящсул цчцн органолептики эюстярижилярин гцввядя олан стандартларынын, республика стандартларынын вя техники шяртлярин тялябляриня уйьун олмасы мцяййян едилмялидир.

Туршудулмуш кялямин органолептики эюстярижиляриндян онун харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, рянэи, ийи вя дады йохланылыр.

Туршудулмуш кялямин харижи эюрцнцшцнц тяйин етмяздян габаг онун нювц мцяййянляшдирилмялидир. Бу заман айры-айры доьранмышларын ейни юлчцдя олмасы важибдир. Ейни юлчцдя доьранмышлар (5 мм) 1-жи сорта аид едилир. Ири тикялярин, кюк щиссянин олмасына йол верилмир. Ялавя едилян ядвиййяляр вя башга мящсуллар (мясялян, йеркюкц, гушцзцмц вя с.) мящсулун щяр йериндя бярабяр йайылмалыдыр.

Хийарын харижи эюрцнцшцнц йохладыгда ися онун формасы вя формажа мцвафиг тясяррцфат-ботаники сорта аид олмасы нязяря алыныр. Формасы дцзэцн олмайанлар 2-жи сорта аид едилир. Язилмишляр, ичяриси бош оланлар, щабеля саралмышлар айрыжа гейд едилир. Дуза гойулмуш хийар бцтюв, язилмямиш вя механики зядясиз олмалыдыр. Стандарта ясасян 1-жи сортда 10%-я гядяр йцнэцл сыхылмыш вя формасыны итирмишлярин олмасына йол верилир.

Консистенсийасы йохланаркян билаваситя диш алтында язмяк лазым эялир. 1-жи сортда кялям вя хийар ширяли олмагла диш алтында хырчылдамалыдыр. Ичи бош хийарын мигдары 6%-дян чох олмамалыдыр.

Туршудулмуш кялямин рянэи ачыг саманы, бязян гырмызымтыл вя йашыл рянэдя олур.

Тядгиг олунан мящсулларын ий вя дады юзцнямяхсус спесифик дадлы олмалыдыр. Ялавялиляр ися ялавялярин дад вя ийини веря биляр. Туршудулмуш кялям вя дуза гойулмуш хийар дузлу-туршмязя, хошдадлы олмалыдыр. Дуза гойулмуш хийарын дады ялавялярдян асылыдыр. Хийары тядгиг едяркян онун юлчцсцня дя фикир верилир. Юлчцсц 90 мм-дян артыг олмайанлар (корнишонлар) 1-жи сорта, 91-120 мм оланлар ися 2-жи сорта аид едилир.

Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярдян 

тяркиб щиссяляринин нисбятинин тяйини

Тядгиг олунажаг мящсулдан айрылмыш орта нцмуняляр (чялляк, банка вя с.) яввялжя айры-айрылыгда чякиляряк брутто кцтляси тяйин едилир. Сонра таранын гапаьы ачылыр, ичярисиндяки мящсул кяфкир васитясиля чыхарылыб кцтляси мялум олан бош тарайа йыьылыр вя чякилир. Бу заман дузлуьун иткисиня йол вермяк олмаз. Яэяр тярявяз сцзэяжя йыьыларса ону дузлуг там сцзцляня гядяр чялляйин цзяриндя сахламаг лазымдыр. Чяллякдян вя йа банкадан тярявяз вя йа мейвя чыхарыларкян ядвиййатдан, диэяр гарышыглардан вя йа дузлугдан тамамиля тямизлянмялидир. Чяллякдян вя йа банкадан тярявяз чыхарылдыгдан сонра яввялжя дузлуг сцзцлцб атылыр вя таранын кцтляси тяйин едилир. Дузлуьун кцтляси (Ж) чялляйин брутто кцтляси иля тярявязин (вя йа мейвянин) вя таранын бош чякиляри жяминин арасындакы фяргя ясасян тяйин едилир. Дузлуьун фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Ж – дузлуьун кцтляси, г-ла;

   Ж1 – тярявязин (вя йа мейвянин) кцтляси, г-ла.

Цмуми туршулуьун тяйини

Бу цсулун мащиййяти мящсулун (тярявязин вя йа дузлуьун) тяркибиндя олан цзви туршуларын фенолфталеин индигаторунун иштиракы иля 0,1 н гяляви мящлулу иля нейтраллашмасына ясасланыр. Туршулуьу тяйин етмяк цчцн 250 мл-лик юлчцлц колбайа 25 мл тядгиг олунажаг дузлугдан тюкцб цзяриня жизэийя гядяр дистилля суйу ялавя едирик. Яэяр туршулуг тярявяздя тяйин олунажагса, онда 25 гр хырда доьранмыш тярявяз колбайа кечирилир, цзяриня колбанын щяжминин ¾ щиссяси гядяр дистилля суйу ялавя едилиб су щамамында 800С-йя гядяр гыздырылыр. Сойудулуб жизэийя гядяр дистилля суйу ялавя едилир. Щяр ики щалда щазырланмыш мящлул сцзцлцр вя пипетка иля 50 мл филтратдан эютцрцлцб конусвари колбайа тюкцлцр. Цзяриня 3-5 дамла фенолфталеин индигатору ялавя едиб 0,1 н гяляви мящлулу иля чящрайы рянэ алынана гядяр титрляшдирилир. Чящрайы рянэ 30 сан ярзиндя итмямялидир.

Мящсулдакы цмуми туршулуьун сцд туршусуна эюря щесабланмыш фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – титрлянмяйя сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мигдары, мл-ля;

   Й1 – мящлул щазырланмыш колбанын щяжми, мл-ля;

   Й2 – тядгиг цчцн эютцрцлмцш дузлуьун щяжми, мл-ля 

           вя йахуд тярявязин кцтляси, г-ла;

   Й3 – титрляшдирмяк цчцн эютцрцлян мящлулун щяжми, мл-ля;

     0,009 – сцд туршусуна эюря щесабламаг цчцн ямсал. 

                  Сиркяйя гойулмуш тярявязлярдя ямсал  сиркя 

                  туршусуна эюря 0,006 эютцрцлцр.

Ишин эедишиндян мялум олдуьу кими Й1 = 250 мл; Й2 = 25 мл вя йахуд 25 гр; Й3 = 50 мл. Эюстярилян гиймятляри йериня йазсаг, онда щесаблама дцстуру ашаьыдакы садя форманы алыр:
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Тящлил паралел олараг апарылыр вя орта щесабы гиймят тапылыр. Паралел титрляшмянин арасындакы фярг 0,05 мл-дян чох олмамалыдыр. Щесаблама 0,01 дягигликля апарылмалыдыр.

Цмуми туршулуг дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязляр цчцн стандарт эюстярижидир. Туршудулмуш кялямдя – 0,7-1,75%; дуза гойулмуш хийарда – 0,6-1,2%; помидорда – 0,7-2,0% титрлянян туршулуг олур.

Хюряк дузунун мигдарынын тяйини

Дуза гойулмуш вя туршудулмуш тярявязлярдя хюряк дузунун мигдары 2 цсулла – нейтраллашдырылмыш дузлуьун (ширянин) калиум-бихромат индигаторунун иштиракы иля арэентиум-нитратла титрляшдирмякля (арбитраъ цсулу) вя дузлуьун хцсуси чякисиня эюря мцяййян едилир.

Арбитраъ цсулу иля дузлугда (ширядя) хюряк дузунун мигдарынын тяйини 

(Мор цсулу)

Бу цсул хлор ионларынын калиум-бихромат индигаторунун иштиракы иля билаваситя эцмцш нитратла титрляшмясиня ясасланыр. Хлор ионларынын щамысы арэентиум нитратла чюкдцрцлдцкдян сонра мящлулда арэентиум-бихроматын гырмызымтыл кярпижи чюкцнтцсц алыныр. Реаксийа ашаьыдакы тянлик цзря эедир:

НаЖл + АэНО3 → АэЖл + НаНО3
2АэНО3 + К2ЖрО4 → Аэ2ЖрО4 + 2КНО3
Алынан нятижянин дягиглийи, индигаторун эцмцш  ионларына эюря щяссаслыьындан асылыдыр. Бу щяссаслыг ися бир нечя амиллярдян асылыдыр. Илк нювбядя АэЖрО4-цн гатылыьындан, тядгиг едилян мящсулун температурундан, щидроэен ионларынын консентрасийасындан, кянар маддялярин олмасындан вя с. асылыдыр. Реаксийанын эедиши цчцн нормал температур 200С сайылыр.

Мор цсулу иля дузун мигдарыны тяйин етмяк цчцн дюрд гат тянзифдян сцзцлмцш дузлугдан (ширядян) пипетка иля 10 мл эютцрцб 250 мл-лик конусвари колбайа кечирмяли, цзяриня 3-5 дамла фенолфталеинин 1%-ли спиртдя мящлулундан ялавя едиб 0,1 н гяляви мящлулу иля нейтраллашдырылмалы. Сонра цзяриня 1 мл 10%-ли калиум-бихромат ялавя едиб, чалхалайан заман итмяйян гырмызы-кярпижи рянэ алынан кими 0,05 н арэентиум-нитрат мящлулу иля титрляшдирмяли. Хюряк дузунун фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, Й – тядгиг олунан мящлулун титрлянмясиня сярф олунан 

                     0,05 н АэНО3 мящлулунун мигдары, мл-ля;

   Й1 – тядгиг цчцн эютцрцлян дузлуьун (ширянин) мигдары, мл-ля;

   Й2 – тядгиг цчцн эютцрцлян дузлуьун (ширянин) 

           дистилля суйу иля дурулашдырылдыьы щяжм, мл-ля;

   Й3 – титрляшдирилмяк цчцн эютцрцлян дурулашдырылмыш 

           дузлуьун (мящлулун) мигдары, мл-ля.

0,00292 рягями 0,05 н АэНО3 мящлулунун хюряк дузуна эюря щесабланмыш титри, 0,1 н мящлулла титрляндикдя ися бу рягям 0,05845 эютцрцлцр.

Щесаблама 0,1 дягигликля апарылыр, ики паралел тящлил арасындакы фярг 0,1%-дян артыг олмамалыдыр. Дуза гойулмуш кялямдя дузун мигдары 2,5-3,5% олур. 1-жи сорт дуза гойулмуш хийарын тяркибиндя дузун мигдары 3,5%-я гядяр, 2-жи сортда 4,5%-я гядяр олур.

Дузлуьун хцсуси чякисиня эюря хюряк дузунун мигдарынын 

ареометрля тяйини

Дузлуьун сыхлыьы онун тяркибиндя олан маддялярин мигдарындан асылыдыр. Дузлугда щялл олан маддя ясасян хюряк дузудур. Буна эюря дя дузлуьун сыхлыьыны тяйин етмякля онда олан хюряк дузунун мигдарыны хцсуси жядвялин кюмяйи иля щесабламаг мцмкцндцр. Бунун цчцн дузлуг икигат тянзифдян вя йа памбыгдан сцзцлцр. Сцзцлмцш дузлуг тямиз, гуру, щяжми 250 мл олан шцшя силиндря тюкцлцр. Дузлуьу шцшя силиндря тюкян заман нязяря алмаг лазымдыр ки, онун ичярисиня ареометр салындыгда мящлулун сявиййяси силиндрин йухары гуртаражаьындан бир аз ашаьы олмалыдыр. Тямиз ареометри ещтийатла мящлулун ичярисиня салыб 5 дяг-дян сонра онун эюстярижисини гейд едирик. Ареометрин эюстярижисини дцз щесабламаг цчцн эюзцмцзц мящлулун сявиййяси иля ейни щцндцрлцкдя сахламалыйыг. Ейни заманда мящлулун температуру йохланылыр, щярэащ ареометрин температуру йохдурса, онда ареометри чыхардыгдан сонра дузлуьун температуру лабораторийа термометри иля юлчцлцр. Температур 200С-дян ашаьы вя йухары олдугда ареометрин эюстярижисиня дцзялиш верилир.

Бир гайда олараг юлчц жищазлары 200С температурда жизэилянир. Ареометрин щансы температурда жизэиляндийи онун боьаз щиссясиндя гейд едилипр. Тящлил едилян дузлуьун температуру иля ареометрин жизэиляндийи температур арасындакы щяр дяряжя фяргя верилян дцзялиш ямсалы 0,00045-дир. Мящлулун температуру тяляб едилян дяряжядян йцксяк олдугда дцзялиш ядяди ареометрин эюстярижисинин цзяриня эялинир, яксиня, мящлулун температуру ашаьы олдугда чыхылыр. Мясялян, Ареометрин жизэиляндийи температур +200С; Тящлил едилян дузлуьун температуру +230С; Температур эюстярижиляри арасындакы фярг 23-20=30С. 30С-йя дцзялиш 0,00045х3=0,00135-дир.

Ареометрин эюстярижисиня эюря тящлил едилян мящсулун хцсуси чякиси 1,0185 олмушдур. Температур фяргиня ясасян дузлуьун хцсуси чяки эюстярижисинин цзяриня дцзялиш ямсалы ялавя едилир.

1,0185+0,00135=1,01985

Демяли, дцзялишля дузлуьун хцсуси чякиси 1,01985-дир. Бу эюстярижини 3.7 сайлы жядвялдяки рягямлярля тутушдуруб хюряк дузунун фаизля мигдары тапылыр. Яэяр хцсуси чякинин тапылан эюстярижиси жядвялдяки рягямля уйьун эялмязся, онда хцсуси чякинин йахын мигдарыны эютцрцб щесаблама апарылыр.

1,0196 – 3% дуза уйьундурса, онда 

1,01985 – Х% олар

х=3,007% дуз олдуьу тапылыр.

Гцввядя олан стандарта ясасян туршудулмуш тярявязлярдя хюряк дузунун мигдары ашаьыдакы кими нормалашдырылыр: турудулмуш кялямдя 1,2-2,5%, хийарда 3-5%-дяк, помидорда 3-8%-дяк.

            Жядвял 3.7. Дузлуьун хцсуси чякисиня эюря дузун фаизля мигдары
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3.7. Мейвя-тярявяз консервляринин ясас гцсурлары

Мейвя-тярявяз консервляриндя гцсурлара сябяб олан амилляр ашаьыдакылардыр:

· кейфиййятсиз хаммалдан истифадя едилмяси;

· истещсал технолоэийасына вя санитарийа-эиэийеник гайдалара ямял олунмамасы;

· мящсулун габлашдырылмасына, сахланылмасы шяраитиня вя мцддятиня ямял едилмямяси вя с.

Мейвя-тярявяз консервляриндя ясасян ашаьыдакы гцсурлар мцшащидя едилир: бомбаъ (микробиолоъи, кимйяви, физики, йаланчы), гапаьын шах-шах етмяси, тикиш йерляринин шишмяси (кюпмяси), гыжгырмадан туршума, тянякя банканын корпусунун язилмяси, гапаьын ичяри батмасы, банканын пасланмасы, банкадакы дуру щиссянин ахмасы, сынмыш (партламыш) шцшя банкалар, цст сятщин тцндляшмяси, сятщдя гара лякяляр, тянякя банкаларын дахили сятщинин тцндляшмяси вя с.

Микробиолоъи бомбаъ – мящсул лазыми гядяр стерилизя вя пастеризя едилмядикдя, банка щерметик баьланмадыгда, банканын ичярисиндя щава галдыгда баш верир. Бу заман микроорганизмляр там мящв олмадыьындан мящсулдакы гида маддялярини мянимсяйир, онлары парчалайыр вя мцхтялиф газлар (ЖО2, Щ2, НЩ3 вя с.) ямяля эялир. Бу газлар банка гапаьынын шишмясиня сябяб олур. Газларын мигдары чохалдыгжа, банка дахилиндя тязйиг йараныр вя гапаг ачылыр. Консервин дахилиня микроорганизмляр термики емалдан сонра, гапаьын щерметик баьланмамасындан да кечя биляр.

Кимйяви бомбаъ – мящсулдакы туршуларын банканын гапаьы вя йа тянякя банканын металы (ясасян галайла) иля реаксийасындан ямяля эялян щидроэенин тязйиги сябяб олур. Мящз бу сябябдян кимйяви бомбаъ тяркибиндя туршулуг чох олан консервлярдя даща чох мцшащидя едилир.

Физики бомбаъ банканын щяддян артыг долдурулмасындан, банкайа сойуг мящсулун йыьылмасындан, донма нятижясиндя щяжмин эенишлянмясиндян вя башга сябяблярдян иряли эялир.

Йаланчы бомбаъ – стерилизасийа заманы банканын бир вя йа ики тяряфдян гапаьынын шишмяси вя сойугдан сонра бярпа олунмамасыдыр. Гапаьы ичяри басдыгда онлар юз яввялки вязиййятиня гайыдыр.

Гапаьын шах-шах етмясиня сябяб тянякя вя назик чугундан банкаларын гапаьынын стерилизасийа заманы шишмясидир. Бу консервлярин гапаьыны ичяри басдыгда онлар йенидян шишир вя бу заман хцсуси сяс (шах-шах) чыхыр.

Консервлярин сойудулмасы реъиминя ямял олунмадыгда консерв банкасынын тикишиндя шишмиш вя гопмуш метал щиссяжикляринин мцшащидя едилмяси.

Консервин бомбаъ ямяля эялмядян (газ ямяля эялмядян) туршумасына сябяб истещсал гайдалары вя санитарийа нормалары позулдугда консервя дцшян термофил бактерийалардыр. Бу микроорганизмлярин фяалиййяти нятижясиндя сцд туршусу ямяля эялир вя бу да мящсула турш дад верир.

Метал банканын корпусунун яйилмясиня ещтийатсыз давранма, банкаларын чох гайнар мящсулла долдурулмасы нятижясиндя, ири банкаларын деформасийасы, шцшя банкаларын гапаьынын автоклавлардакы якс тязйиг нятижясиндя дартылмасы (дахиля чюкмяси) сябяб олур. Стерилизасийа вя сойутмадан сонра банка дахилиндя сейряеляшмя баш вердийиндян онлар деформасийайа уьрайырлар.

Шцшя банкаларын гапаьынын ичяри батмасына стерилизасийа заманы автоклавларда якс тязйигин чох йцксяк олмасы сябяб олур.

Консерв банкасы металынын йахшы галайланмамасы вя лакланмамасы, пис йуйулмасы вя гурудулмасы, консервлярин йцксяк нисби рцтубят шяраитиндя сахланылмасы нятижясиндя пасланмыш банка гцсуру мейдана эялир. Бу гцсур пасланманын дяринлийиня эюря 3 йеря айрылыр. Зяиф пасланмада банканын сятщи силиняркян орадакы пас тамамиля тямизлянир. Орта сявиййядя пасланмыш банканын сятщини силдикдян сонра орада гара лякяляр галыр. Кяскин пасланмыш банкалары силдикдя онун сятщиндя бошлуг (говуг) йерляри эюрцнцр. Беля банкалардан консервин дуру щиссяси сцзцлцб кянара аха биляр.

Банкаларын ахмасы онун дахилиндяки  мящсулун щерметиклийинин позулмасы нятижясиндя харижи сятщя чыхмасы иля мцшащидя едилир. Бязян бомбаъ нятижясиндя тянякя банканын тикиш йеринин ачылмасы вя дярин пасланма нятижясиндя дялик ямяля эялмясиндян баш верир. Беля консервляр, ейни заманда микробиолоъи вя кимйяви бомбаъа уьрамыш консервляр гида цчцн йарарсыздыр.

Шцшя банкаларын сынмасына вя йа партламасына сябяб онларын донмасы вя механики тясирляр сябяб олур. Бу заман шцшя банканын ясас корпусунда чатлар вя боьаз щиссядя тянякя гапаьын гырагларында гопмуш шцшя гырыглары мцшащидя едилир.

Консервлярин цст сятщинин тцндляшмясиня (гаралмасына) гейри-вакуум шяраитдя баьланан банкаларын дахилиндя галан оксиэенин тясириндян 2-3 см галынлыьында мящсулун оксидляшмяси сябяб олур. Бязян консервлярин чох аста (узун мцддятя) сойудулмасы нятижясиндя дя тцндляшмя баш верир. Банкадакы бцтцн мящсулун тцндляшмясиня йцксяк температурда вя узун мцддят апарылан стерилизасийа нятижясиндя меланоидлярин ямяля эялмяси сябяб олур.

Консерв кцтлясинин сятщиндя гара лякялярин ямяля эялмясиня ашаьы кейфиййятли вя пис галайланмыш тянякя банкалардакы галай вя йа дямир кцкцрд бирляшмяляринин тясириндян ямяля эялян кцкцрд туршусунун дузларыдыр. Беля гцсур консервин дуру щиссясиндя дя мцшащидя едиля биляр. Консервлярин дуру щиссясиндяки хырда гара лякяляр кцкцрд туршусунун дямир дузларынын орайа дцшмяси нятижясиндя баш верир.

Метал банкаларын дахили сятщинин тцндляшмясиня консервлярдя тяркибиндя кцкцрд олан зцлали маддялярин чох олмасы сябяб олур. Щидроэен-сулфидин вя меркаптанын галайла реаксийасы нятижясиндя банканын дахили сятщиндя эюйцмтцл-гящвяйи лякяляр ямяля эялир, бязян бу лякяляр дахили сятщи тамамиля юртцр. Бу, суда щялл олмайан гидаланмайа зярярсиз олан назик пярдядир.

Хаммалын емалына, консервлярин щазырланма технолоэийасына, санитарийа-эиэийеник гайдалара вя сахланылмайа дцзэцн риайят едилдикдя гцсурсуз консерв мящсуллары истещсал едиб истещлак цчцн эюндярмяк олар.

3.8. Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятини 

горуйан амилляр

Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййятини горуйан амилляря тара, габлашдырма, маркаланма, сахланылма шяраити вя мцддяти аиддир. Сахланылманын оптимал шяраити консервлярдя эедян кимйяви, биокимйяви вя микробиолоъи просесляри зяифлядир.

Консервлярин габлашдырылмасы цчцн истещлак тараларынын нювц ашаьыдакылардан ибарятдир:

· тянякя (метал) банкалар;

· шцшя банкалар, бутулкалар;

· комбиняляшмиш материаллардан (картон, полиетилен, фолга) «тетра-пак» типиндя пачкалар;

· полимер вя комбиняляшмиш материалдан каробкалар.

Банкаларын аьзыны баьламаг цчцн тянякя (метал) гапаглар, бутулкаларын аьзыны баьламаг цчцн метал корнен-пробкалар вя йа полимер материалдан винтлянян гапаглардан истифадя едилир.

Йейинти сянайесиндя истифадя цчцн нязярдя тутулан вя консервляшдирилян мящсулла билаваситя тямасда олан тара вя материаллардан истифадя олунмасына Сящиййя Назирлийинин хцсуси ижазяси олмалыдыр.

Истещлак тарасында олан консервлярин габлашдырылмасы цчцн ашаьыдакы няглиййат тараларындан истифадя едилир:

· гюфряли картондан йешикляр;

· тахта йешикляр;

· картон йешиклярин материалындан щазырланан пакетляр вя йа груплашдырылан таралар.

Груплашдырылан таралары формалашдырмаг цчцн термики емалла бирляшян пярдялярдян истифадя едилир.

Истещлак тарасынын маркасы юзцндя бядии тяртибаты, етикетдяки вя йа таранын сятщиндяки мятни вя шярти ишаряляри бирляшдирир. Етикетдяки вя йа истещлак тарасынын сятщиндяки мятндя  ашаьыдакылар олмалыдыр:

· мящсулун ады;

· истещсалчынын, габлашдырыжынын, експортйорун, импортйорун, юлкянин вя онун йерляшдийи йерин ады вя цнваны;

· нетто кцтляси вя йа мящсулун щяжми;

· истещсалчынын ямтяя нишаны (яэяр варса);

· ясас мящсулун кцтля пайы вя йа кцтляси (шярбятдя, маринадда, дузлугда вя ширядя щазырланан мящсуллар цчцн);

· мящсулун тяркиби;

· мейвя вя йа тярявязин кцтля пайы (нектар вя ичкиляр цчцн);

· мящсулун гидалылыг дяйяри (витаминлярин, минераллы маддялярин вя хцсуси тяйинатлы мящсуллардакы ялавялярин мигдарыны эюстярмякля);

· хаммалын йарымфабрикат вя щазыр мящсулун хцсуси емалы цсуллары щаггында мялумат;

· пящриз консервляри цчцн ширинляшдирижилярин тяркиби;

· мящсулун щазырланмасы вя истифадяси цзря мяслящятляр (ещтийаж олдугда);

· сахланылма шяраити, яэяр о ади шяраитдян фярглянирся;

· истещсал тарихи;

· тяминатлы сахланылма мцддяти;

· штрих код;

· стандартын нюмряси.

Консерв мящсулунун йарарлылыг мцддяти ГОСТ 51074-97 цзря мцяййян едилир вя бу мцддят гуртардыгдан сонра консерв истещлак цчцн йарарсыз щесаб едилир.

Мящсулун йарарлылыг мцддяти гейд олунаркян ейни заманда сахланылма шяраитиня ямял олунмасы цчцн мяслящятляр верилир.

Мящсулун истещсал тарихи гейд едиляркян онун мцяййян олунмуш тялябляря уйьунлуьуну эюстярян вахтын башланмасы важибдир. Бурада мящсулун щазырландыьы норматив-техники сяняд гейд олунур. Ейни заманда сертификасийа щаггында мялумат верилир.

ГОСТ 13799-81-я уйьун олараг тянякя банкаларда щазырланан мейвя-тярявяз консервляринин гапаьында ашаьыдакы шярти ишаряляр гейд олунур:

· мящсулун чешид нюмряси – 3 рягям;

· нювбя вя бригаданын нюмряси – 1-2 рягям;

· йарарлылыг мцддяти – «мцддятя гядяр йарарлыдыр» сюзляри вя 6 рягям;

· айын тарихи – 2 рягям;

· ай – 2 рягям;

· ил – жари илин 2 сон рягями;

· мцяссисянин дахил олдуьу системин индекси – 1-2 щярфля гейд олунур (консерв сянайесинин индекси – К щярфи иля, истещлак кооперасийасынын индекси –  ИК(рус дилиндя ЦС щярфляри йазылыр) щярфляри иля ишаря едилир;

Гейд етмяк лазымдыр ки, ят-сцд консервляриндя «М» щярфи, балыг консервляриндя «П» щярфи йазылыр.

· мцяссися йерляшян юлкянин индекси;

· истещсал мцяссисясинин нюмряси – 1-3 рягям.

Мящсулун чешид нюмрясинин йанына екстра сорт консервляр цчцн «Э», яла сорт консервляр цчцн «Б», 1-жи сорт консервляр цчцн «П», ашхана сорту цчцн «Ж» щярфи йазмаьа ижазя верилир(щярфляр рус ялифбасына эюря ишарялянир).

Шцшя банкаларын гапаьында вя полимер тарада, литографийалы метал банкаларда ашаьыдакы шярти ишаряляр гейд олунур:

· нювбянин (бригаданын) нюмряси – 1-2 рягям;

· йарарлылыг мцддяти – «мцддятя гядяр йарарлыдыр» сюзляри вя 6 рягям;

· айын тарихи – 2 рягям;

· ай – 2 рягям;

· ил – жари илин ики сон рягями.

Истещсал мцяссисясинин 1-3 рягямли нюмрясини, щямчинин нювбя рягяминин габаьында мящсулун сортуну эюстярян щярфляр – екстра сорт цчцн «Э», яла сорт цчцн «Б», 1-жи сорт цчцн «П» вя ашхана сорту цчцн «Ж» щярфи йазмаьа ижазя верилир.

Няглиййат тарасы картон вя йа тахта йешиклярин бир йанына вя йа цстцня йазылмагла маркаланыр.

Няглиййат тарасында тцнд рянэли манипулйасийа ишаряляри гойулур: «Цстцнц алта чевирмямяли», «Ещтийатлы ол, сынандыр».

Щяр бир няглиййат тарасындакы маркада мящсулу сяжиййяляндирян ашаьыдакылар йазылыр:

· истещсал мцяссисясинин (бирлийин), истещсалчы юлкянин ады;

· мящсулун ады вя сорту (сорту мцяййян едилдикдя);

· истещлак тарасынын мигдары вя ады;

· нетто вя брутто кцтляси;

· сахланылма мцддяти вя шяраити, яэяр бунлар норматив-техники  сянядлярдя нязярдя тутулубса;

· габлашдырыжынын нюмряси.

Мейвя-тярявяз консервляринин 0-150С температурда вя 75%-дян чох олмайан нисби рцтубятдя сахлайырлар. Яксяр консервлярин сахланылмасы мцддяти 2 илдир, ушаг вя пящриз гидасы цчцн консервлярин, тубларда шякярли мейвя вя эилямейвя пцреляринин сахланма мцддяти 1 ил, термопластики тарада габлашдырылан мейвя-эилямейвя мящсулларынын сахланылма мцддяти 3 айдыр.

Сахланылма мцддяти ярзиндя бцтцн шяртляря ямял олундугда консервляр юз хассялярини горуйуб сахлайыр. Сахланылма мцддяти гцртардыгда мящсул истещлак цчцн йарарлы щесаб едилир. Лакин онун истещлак мязиййяти  (истещлак дяйяри) бир гядяр ашаьы дцшцр. 

Йахшы олар ки, консерв сахланан анбарын нисби рцтубяти йцксяк олмасын, якс щалда гапаглар вя тянякя банкалар пас ата биляр. Консервлярин сахланылмасы цчцн йцксяк температур да мяслящят эюрцлмцр. Йцксяк температур микроорганизмлярин инкишафына вя мящсулун тяркибиндя эедян кимйяви просеслярин сцрятлянмясиня сябяб олур. Мясялян, йцксяк температурда шякярля зцлали маддяляр вя йа аминтуршулары бирляшиб тцнд рянэли меланоидляр ямяля эятирир, мцряббянин шярбяти тцндляшир, дады дяйишир.

Консервляри донмагдан горумаг лазымдыр. Тяркибиндя шякяр вя дуз аз олан консервляр мянфи 2-30С-дя, нисбятян чох шякяр олан мейвя компотлары мянфи 5-70С-дя донур. Бунлар консервлярин сахланылмасында бюйцк ящямиййятя маликдир.

Сахланылан заман цзцм компотунда вя цзцм ширясиндя калиум щидротартаратын чюкцнтцсц ямяля эялир. Чюкцнтц бозумтул рянэли хырда дяняжикляр шяклиндя олур. Беля консервляри истифадя етдикдя компотун шярбятини вя йа цзцм ширясини 2-3 гат тянзифдян сцзцб калиум щидротартараты айырмаг лазымдыр.

Мейвя-тярявяз консервляринин сахланылмасы заманы ясас шяртлярдян бири дя онларын гаранлыгда, эцняш ишыьынын дцшмядийи йердя сахланылмасыдыр. Узун мцддят ишыгда сахланан мейвя-тярявяз консервляринин рянэи тутгунлашыр, онларын тяркибиндяки бойа маддяляри (хлорофил, антосианлар вя с.) ултрабянювшяйи шцаларын тясири алтында парчаланыр, мящсулун рянэи тутгун бозумтул олур, витаминляр парчаланыр вя беляликля дя консервляшдирилмиш мейвя-тярявязлярин биоложи дяйярлилийи  азалыр.

4. Нишаста, шякяр вя гяннады малларынын

кейфиййятинин експертизасы

4.1. Нишаста вя нишаста мящсулларынын кейфиййятинин експертизасы

4.1.1. Норматив-техники сянядляр (нишаста, бал, шякяр)

ГОСТ 7699-88 – Картоф нишастасы. Техники шяртляр.

ГОСТ 7697-86 – Гарьыдалы нишастасы Техники шяртляр.

ГОСТ  5194-88 – Нишаста паткасы.Техники шяртляр.

ГОСТ  8800-86 – Саго йармасы.Техники шяртляр.

ГОСТ 7698-78 – Нишаста.Гябул гайдалары вя сынаг цсуллары.

ГОСТ14192-87 – Нишаста.Габлашдырма, маркалама, дашыма вя сахлама.

ГОСТ 19360-84 – Нишаста габлашдырмаг цчцн чох гатлы каьыз кисяляр.

ГОСТ 8516-67 – Нишаста габлашдырмаг цчцн тохума кисляр.

ГОСТ 19792-84 – Тябии бал. Техники шяртляр.

ГОСТ 21-88 – Тоз шякяр. Техники шяртляр.

ГОСТ 22-88 – Рафинад шякяр.Техники шяртляр.

ГОСТ 7247-83 – Рафинад шякяр габлашдырмаг цчцн аь каьыз.

ГОСТ 8273-85 – Аь каьыз. Техники шяртляр.

ГОСТ 14192-87 – Няглиййат тарасынын маркаланмасы.

ГОСТ 12571-67 – Шякяр. Сахарозанын тяйини цсуллары.

4.1.2. Цмуми анлайыш

Нишаста биткилярин ян мцщцм ещтийат гида маддяси щесаб едилир. Нишаста битки тохумаларында тябягяли гурулуша малик дяняляр шяклиндя йерляшир. Дцйцдя 82%, пахлалы-дянли биткилярдя 50-60%, дянли биткилярдя 60-75%, картофда 12-26%, унда 70-78%, чюрякдя 43-56% нишаста олур. Нишаста юзц гуру маддяйя эюря 99% тямиз нишастадан ибарятдир. Нишаста кал мейвялярин дя тяркибиндя олур вя йетишмя дюврцндя биокимйяви просесляр нятижясиндя   шякяря чеврилир.

Инсанын эцндялик гидасында бцтцн гидалы маддялярин 70%-я гядярини нишаста тяшкил едир. Нишаста организм тяряфиндян йахшы щязм олунур вя асан мянимсянилир.

Яввялляр нишастаны ясасян картофдан (93%-я гядярини) алырдылар. Щазырда нишаста вя нишаста мящсулларынын 75%-и гарьыдалыдан алыныр.

Картоф нишастасы истещсалы цчцн истифадя олунан картофун тяркибиндя нишастанын мигдары 14%-дян аз олмамалыдыр. Картофдан нишаста истещсал етдикдя картоф кянар гарышыглардан тямизлянир вя йуйулур, язижидян кечирилир, ясас ширя мяркяздянгачма апаратында айрылыр, нишаста ири жежядян тямизлянир, сонра нишасталы ширя хырда жежядян тямизлянир, нишаста сцдцндян нишаста айрылыр, йуйулур, икинжи дяфя чюкдцрцлцр, яввялжя мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Хам нишастада 38-40% су галана гядяр мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылдыгдан сонра тяркибиндя 20% су галана гядяр яввялжя 30-400С-дя, сонра 50-600С-дя вя нящайят 800С-дя гурудулур. Гурудужу агрегатдан чыхан нишастанын температуру 55-600С олур. Кцтля сойудулур, ири щиссяжикляр хырдаланыр вя ялянир.

Гарьыдалыдан нишаста алмаг цчцн орта щесабла тяркибиндя 70% нишаста вя 12% зцлал олан гарьыдалыдан истифадя едилир. Гарьыдалыдан нишаста истещсал етдикдя гарьыдалы дянляри кянар гарышыглардан тямизлянир, исладылыр (2 эцн), исладылмыш дян хырдаланыр, нцвя айрылыр вя йуйулур (нцвядян гарьыдалы йаьы алыныр), хырдаланмыш кцтля чюкдцрцлцр, язилир, нишаста жежядян вя глцтендян (зцлалдан) айрылыр, нишаста чюкдцрцлцр вя йуйулур, хам нишаста мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, тяркибиндя 13% су галана гядяр гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Гарьыдалы нишастасынын чыхары дянин кцтлясинин 60-65%-ни тяшкил едир вя тяркибиндя 0,35% зцлал, 0,2% кцл, 0,02-0,08% щялл олан маддя олур.

Нишаста мящсулларына патка, саго йармасы, глцкоза вя модификасийа едилмиш нишаста нювляри аиддир.

Патка – картоф вя йа гарьыдалы нишастасынын натамам шякярляшдирилмясиндян (щидролизиндян) алынан бала охшар, гаты, юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли мящсулдур. Нишастанын щидролизи минерал туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы иля апарылыр. Патканын ширинлийи сахарозанын ширинлийиндян 3-4 дяфя аздыр. Антикристализатор олан патка щям дя унлу гяннады мямулатынын щигроскопиклийини низамлайыр вя узун мцддят мящсул гурумур. Ясасян карамел, мцряббя, щалва, унлу гяннады мямулаты вя булка мямулаты истещсалында истифадя едилир.

Истещсал технолоэийасындан вя тяйинатындан асылы олараг патка мцхтялиф чешиддя (аз шякярляшмиш карамел паткасы, чох шякярляшмиш глцкоза паткасы, ферментатив карамел паткасы, йцксяк малтозалы патка, малтоза паткасы, ширин патка, гуру патка, малс екстракт) истещсал едилир. Карамел паткасы яла вя 1-жи сорта айрылыр. Хцсуси чякиси 1,41; нямлийи 22%-дир.

Саго мцхтялиф кулинарийа хюрякляри (пудинг, гутаб вя пироглар цчцн ичлик, 1-жи вя 2-жи хюряклярин щазырланмасында вя с.) щазырламаг цчцн ишлядилир. Йцксяк гидалы вя асан щязм олунан йейинти мящсулудур.

Саго истещсалы цчцн яла вя 1-жи сорт хам нишастадан истифадя олунур. Хам нишастанын нямлийи 47-48%-я чатдырылыр вя хцсуси барабанларда «гар дяняжийи» формасына салыныр. Барабан дяликляринин диаметри 4 мм-дир. Алынмыш нишаста щиссяжикляри фырланан барабанларда даиряви кцря формасына салыныр. Алынмыш йармаларын юлчцсц 1-5 мм олур. Она эюря дя йаш саго йармалары сортлашдырылыр. 2 мм-лик хырда вя 5 мм-лик ири щиссяжикляр йенидян емала верилир. Стандарт йармалар (3-4 мм юлчцлц) бухара верилир. Бу ямялиййат 6 атм. тязйигиндя 800С-дя апарылыр. Бу заман нишаста йапышганвари щала кечир вя сагонун сятщиндя давамлы тябягя ямяля эялир. Бу ямялиййатдан сонра тяркибиндя 30% нямлик олан йармалар гурудужуйа верилир. Гурутма исти щава ахыны иля (130-1400С-дя) 1,5 саата баша чатдырылыр. Картоф нишастасындан сагонун тяркибиндя 16%, гарьыдалы нишастасындан сагонун ися тяркибиндя 14% нямлик галана гядяр гурудуб саго йармасы алырлар. Алынмыш саго парлаглашдырыжы машина верилир вя сонра юлчцсцня эюря сортлашдырылыр.

1 №-ли хырда сагонун юлчцсц 1,5-2,1 мм;

2 №-ли ири сагонун юлчцсц 2,1-3,1 мм-дир.

Щям ири вя щям дя хырда юлчцлц саго кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи сортда бурахылыр.

Сагонун кейфиййяти ГОСТ 8880-86-йа эюря мцяййянляшдирилир. Органолептики эюстярижиляриндян ийи вя рянэи ясас эютцрцлцр. Яла сортлу сагонун рянэи аь, 1-жи сортунку ися азажыг бозумтул-аь рянэдя (гарьыдалы нишастасындан алынан сагонун рянэи ися сарымтыл) ола биляр. Ийи юзцнямяхсус олуб, киф, чцрцнтц вя кянар ийляр вермямялидир. Кулинарийа нцмунясиндя хырчылты олмамалыдыр. Физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря стандартын тялябляриня уйьун олмалыдыр.

Ашхана шярбятлярини чох шякярляшмиш паткадан шякяр, цзви туршулар, мейвя-эилямейвя екстрактлары, сцни жювщярляр вя бойа маддяляри ялавя етмякля щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 70-74% гуру маддя олур. Билаваситя гида цчцн истифадя едилмир, кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя мейвя-эилямейвялярин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир.

Глцкоза нишастанын там щидролизиндян алыныр. Нишаста сцдцнцн цзяриня нишастанын кцтлясинин 1,2-2%-и гядяр сулфат туршусу вя йа 0,3-0,4%-и гядяр хлорид туршусу ялавя едилир. Там щидролиз едилдикдян сонра кцтлядяки туршулар нейтраллашдырылыр, шярбят тямизлянир вя вакуум апаратларда 74-76% гуру маддя галана кими биширилир, сойудулур, кристаллашдырылыр. Кристаллашмыш утфел мяркяздянгачма апаратындан кечирилир, тяркибиндя 13-15% су олан глцкоза 45-500С-дя гурудулур. Сянайедя кристаллашмыш глцкоза, тибби глцкоза, кимйяви тямиз глцкоза, нишаста шякяри, техники глцкоза вя щидрол истещсал едилир.

Глцкозадан кулинарийада, гяннады сянайесиндя, чюряк-булка истещсалында, гатылашдырылмыш сцд, ликюр-араг мямулаты вя дондурма истещсалында истифадя олунур.

Модификасийа едилмиш нишаста алмаг цчцн нишастанын физики вя кимйяви хассяляри дяйишдирилир. Онлары ики група бюлцрляр: 1) гурулушу дяйишдирилмиш нишаста (нишастанын ефирляри, сополимерляри) мящсулларына ясасян фосфатлы нишаста аиддир; 2) парчаланмыш (туршуларла щидролиз олунмуш, оксидляшдирилмиш шишмя габилиййяти артырылмыш) нишаста мящсулларына щялл олан реактив нишастасы, дуру гайнайан нишаста, пудинг нишастасы вя палда ямяляэятирижи нишаста аиддир.

Палда ямяляэтирижи нишастадан дондурма истещсалында сабитляшдирижи кими (агары явяз едир) истифадя олунур. Дуру гайнайан нишастадан ъелели конфет щазырланыр. Пудинг нишастасындан шякяр, дад вя ятирверижиляр ялавя етмякля пудинг уну щазырланыр.

4.1.3. Нишастанын кейфиййятиня верилян тяляб

Нишастанын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Нишастанын кимйяви тяркиби, хассяляри вя гидалылыг дяйяри;

2. Нишастанын кейфиййятинин органолептики эюстярижиляри;

3. Нишастанын кейфиййятинин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Нишастанын зярярсизлик эюстярижиляри.

Нишастанын кимйяви тяркиби вя ясас хассяляри.

Кимйяви тямиз нишаста (Ж6Щ10О5)н дянялярдян ибарятдир ки, бунун да юлчцсц вя формасы мцхтялиф нишасталар цчцн фярглидир. Картоф нишастасынын дяняляри овал вя йумуртавари, буьда нишастасы дяняляри эирдя, гарьыдалы вя дцйц нишастасы дяняляри ися чохбужаг шяклиндядир. Картоф нишастасынын дяняляри ян ири, дцйц нишастасынын дяняляри ися ян хырдадыр.

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян ики компонентдян  - амилоза вя амилопектиндян тяшкил олунмушдур. Нишастанын 17-24%-ни амилоза, 76-83%-ни ися амилопектин тяшкил едир. Амилоза суда щялл олур вя йодла эюй реаксийа верир. Амилопектин ися суда щялл олмур вя йодла гарышдырылдыгда гырмызы-бянювшяйи рянэ верир. Нишаста клейстеринин характерик сувашганлыг вя йапышганлыьы амилопектинин суда шишмяси нятижясиндя мейдана чыхыр. Амилоза молекулу бир-бириня 1,4 ( глцкозид рабитяси иля бирляшян вя тяхминян 250-1000 ядяд глцкоза галыьындан ибарятдир. Онун молекул чякиси 50000-160000 арасындадыр.

Амилопектин молекулунун зянжири шахялянмиш олур. Онун шахялянян нюгтяляриндя ( - 1,6 глцкозид рабитяси йерляшир. Тяркибиндя 2000-дян чох (6000-я гядяр) глцкоза галыьы вардыр. Молекул чякиси 400000-500000 арасында дяйишир.

Амилопектинин тяркибиндя П2О5 эюря фаизля 0,1-0,8%, амилозанын тяркибиндя ися 0,03% фосфор вардыр. Бу, фосфат ефири шяклиндя олур.

Мцхтялиф мящсуллардакы нишаста юлчцсцня вя клейстерляшмясиня эюря бир-бириндян фярглянир. Картоф нишастасынын юлчцсц 100-150 мкм, гарьыдалы нишастасында 20 мкм, човдар нишастасында ися 1-2 мкм-дир.

Клейстерляшмя температуру картоф нишастасында 55-650С, гарьыдалы нишастасында 61-710С, човдар нишастасында ися 56-620С-дир. Ади нишастанын хцсуси чякиси 1,5; мцтляг гуру нишастанын ися 1,65-дир. Нишаста сойуг суда щялл олмур, лакин 30-50% мигдарында суйу адсорбсийа формада юзцндя бирляшдирир. Туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы иля гыздырдыгда декстринляря вя шякяря чеврилир. Нишастанын туршуларла щидролизи бир сыра мярщялялярдя эедир. Аралыг мящсулу кими ашаьыдакы ардыжыллыгла мцхтялиф декстринляр алыныр. Амилодекстрин нишастайа йахындыр. Йодла тясир етдикдя бянювшяйи-эюй рянэ алыр. 25%-ли етил спиртиндя щялл олур, 40%-ли спиртля чюкдцрцлцр. Еритродекстриня йодла тясир етдикдя тцнд-гырмызы рянэ алыр. 55%-ли спиртдя щялл олур, 65%-ли спиртля чюкдцрцлцр. Ахродекстриня йодла тясир етдикдя рянэ вермир. 70%-ли спиртдя щялл олур, 95%-ли спиртля чюкдцрцлцр. Малтодекстрин малтозайа охшайыр. Йодла рянэ вермир. Спиртдя щялл олур. Нишастанын парчаланмасындан алынан сон мящсул малтоза вя глцкозадыр. Нишастанын туршу иля щидролизи патка истещсалынын ясасыны тяшкил едир.

Нишаста исти суда шишир вя йапышганвари щала кечир. Мцяййянляшдирилмишдир ки, гарьыдалы нишастасы 600С-дя 300%, 700С-дя 1000% су чякя биляр.

Нишастанын щяжм чякиси 20% нямликдя 650 кг, 50% нямликдя 1250 кг-дыр. Хцсуси истилик тутуму температурдан асылы олараг дяйишир. 0-200С-дя су иля дойдурулмуш нишастанын хцсуси истилик тутуму 1,3812 . 103 Жоул /кг/ дяряжядир. 100 грам картоф нишастасы 1251 кЖоул, гарьыдалы нишастасы ися 1377 кЖоул енеръи верир.

Нишастанын органолептики эюстярижиляри

Картоф вя гарьыдалы нишастасынын кейфиййяти дювлят стандартларында (ГОСТ 7699-88 вя ГОСТ 7697-86) нормалашдырылыр.

Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-жи вя 2-жи сорта, гарьыдалы нишастасы яла вя 1-жи сорта, буьда нишастасы екстра, яла вя 1-жи сорта бюлцнцр. Гарьыдалыдан амилопектинли нишаста да истещсал едилир. 2-жи сорт картоф нишастасы тижарятя бурахылмыр.

Нишастанын рянэи, парылтылыьы (картоф нишастасында лйустр), ийи, харижи эюрцнцшц вя кулинар нцмунясиндя диш алтында хырчылты вя с. органолептики цсулла тяйин едилир. Нишастанын рянэи сортундан асылы олараг парылтылы аь, аь, боз чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын рянэинин тцнд олмасы онун йахшы тямизлянмямясини эюстярир.

Нишастанын харижи эюрцнцшц, онда олан кянар механики гарышыглардан асылыдыр. Ашаьы сорт нишасталарда бязян хырда жежя щиссяжикляри, минерал маддяляр вя йа гаражалар (крапин) нисбятян чох олур. Гаражаларын мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр. 100 грам нишастаны 55%-ли ялякдян кечирдикдя гум галмамалыдыр.

Нишастанын ийи чох зяифдир. Картоф нишастасында 0,0001-0,1% гядяр ефир йаьы олдуьундан (тязя хийар ийи верир) онун ийи гарьыдалы нишастасына нисбятян кяскин щисс олунур. Нишастада чцрцнтц, киф вя башга ийлярин олмасына йол верилмир. Нормал кейфиййятли нишастанын дады олмур. Нишастада кянар дад вя кулинар нцмунясиндя хырчылты щисс олунмамалыдыр.

Нишастанын физики-кимйяви эюстярижиляри

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлик, кцл, туршулуг, сулфит анщидридинин мигдары, сярбяст минерал туршуларын, сярбяст хлорун вя аьыр метал дузларынын мигдары, гаражалар вя башга нишаста гарышыгларынын олмасы мцяййян едилир. Стандартда нормалашдырылан эюстярижилярдян ялавя гарьыдалы нишастасында протеинин мигдары мцяййян едилир. Гуру маддяйя эюря протеин яла сортда 0,8%-дян, 1-жи сортда 1,0%-дян, йаь 0,15%-дян чох олмамалыдыр. Цмуми кцлцн гуру маддяйя эюря фаизля мигдары картоф нишастасы цчцн екстра вя яла сортда 0,30-0,35; 1-жи сортда 0,50; 2-жи сортда 1,0; гарьыдалы нишастасы цчцн яла сортда 0,20; 1-жи сортда 0,30-дян чох олмамалыдыр. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 0,03-0,1%-дир. Туршулуьу 100 грам мцтляг нишастанын сулу мящлулунун нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мл-ля мигдарына эюря юлчцлцр. Екстра сортлу картоф нишастасында 6; яла сортда 10; 1-жи сортда 14; яла сорт гарьыдалы нишастасында 20; 1-жи сортда ися 25-дир.

Нишастада гаражаларын мигдары 1 дм2 сащяйя дцшян ващидля щесабланыр. Картоф нишастасында гаражаларын сайы екстра сортунда 80; яла сортда 280; 1-жи сортда 700; гарьыдалы нишастасынын яла сортунда 300; 1-жи сортда ися 500-дян чох олмамалыдыр. Сулфит туршусунун мигдары (СО2-йя эюря щесабланмыш) 1 кг картоф нишастасында 50 мг-дан (0,005%-дян), гарьыдалы нишастасында 80 мг-дан (0,008%-дян) чох олмамалыдыр. Нишастанын нямлийи стандарт цзря нормалашдырылыр. Картоф нишастасынын нямлийи 20%-дян, гарьыдалы нишастасынын 13%-дян чох олмамалыдыр.

Йейинти мягсядляри цчцн ишлядилян нишастанын тяркибиндя сярбяст минерал туршу вя хлор, аьыр метал (синк, гурьушун, мис, галай) вя башга гарышыглар олмамалыдыр.

Нишаста дяняляринин формасы вя юлчцсц онун чешидиня мцвафиг олмалыдыр. Нишастада башга нишаста гарышыгларынын олмасыны микроскопла мцяййян етмяк мцмкцндцр.

Нишастанын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары

Нишастада токсики елементлярин мигдары мг/кг-ла чох олмамалыдыр:

Гурьушун – 0,5

Кадмиум – 0,1

Арсен – 0,1

Живя – 0,02

Мис – 10,0

Синк – 30,0

Микотоксинлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин вя диэяр зярярли гатышыгларын мигдары ясас хаммала (картоф вя гарьыдалы) эюря нормалашдырылыр.

Нишастада гцсурлар ясасян истещсал технолоэийасына вя сахланылма реъиминя ямял олунмадыгда баш верир.

Нишастада кянар ий вя дад ики сябябдян ямяля эяля биляр:

1. Нишастада эедян сцд туршусуна вя йаь туршусуна гыжгырма нятижясиндя онун хараб олмасы;

2. Нишастанын кянардан гохулу маддяляри адсорбсийа етмяси нятижясиндя.

Нишастада хрустун олмасы онун тяркибиндя олан гумдан иряли эялян гцсурдур.

Нишастаны йцксяк нисби рцтубятдя сахладыгда онда йапрыхма мцшащидя едилир. Яэяр йапрыхмыш нишастайа бармагла зяиф тясир етдикдя о, тоз шяклиндя даьылмырса, беля нишастаны, еляжя дя йухарыда гейд олунан гцсурлу нишастаны сатыша вермяк олмаз.

4.1.4. Нишастанын  кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси.

Гцввядя олан стандарта ясасян картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-жи вя 2-жи сорта, гарьыдалы нишастасы ися яла, 1-жи сорта бюлцнцр. Кянар гатышыглар нишастанын кейфиййятини ашаьы салыр. Ири гатышыгларын (торпаг, гум, саман) олмасына ижазя верилмир. Нишастанын кейфиййяти щям истещсал мцяссисяляриндя, щям дя тижарятдя гябул едиляркян мцяййян едилир. Нишастадан нцмуня эютцрмя вя онун кейфиййятинин гиймятляндирилмяси ГОСТ 7698-78-я мцвафиг олараг апарылыр.

Нишастанын кейфиййятини вя сортуну тяйин етмяк цчцн дахил олмуш партийа малдан яввялжя илк нцмуня эютцрцлцр. Бунун цчцн щяр 10 кисянин бириндян вя йа чякилиб-бцкцлмцш нишаста пачкаларынын 10%-дян шуп васитясиля нцмуня айрылыр. Партийа мал 16 тона гядяр оларса 1 кг, 16 тондан 50 тона гядяр оларса 2 кг, 50 тондан чох оларса щяр 16 тондан 500 грам илк нцмуня эютцрмяк лазымдыр. Эютцрцлмцш илк нцмуняляр гарышдырылыр вя 250 г-дан аз олмайараг лабораторийа нцмуняси айрылыр.

Органолептики цсулла нишастанын рянэи, ийи вя кулинар нцмунясиндя хрусту тяйин едилир.

Нишастанын рянэини тяйин етмяк цчцн эютцрцлмцш орта нцмуняни каьыз вя йа тахта цзяриня ейни галынлыгда йайыб, эцндцз ишыьында бахырлар. Йахшы олар ки, тящлил олунан нишастанын рянэи, онун сортуна вя нювцня уйьун олан еталонла мцгайися едилсин. Нишастанын рянэи парылтылы аь, аь, боз чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын парылтылы олмасы нишаста дяняляринин юлчцсцндян асылыдыр. Нисбятян ири дяняляри олан нишаста даща чох парылдайыр.

Нишастанын ийини ики цсулла тяйин едирляр:

1. Бир гядяр нишаста эютцрцб овужда няфясля гыздырараг ийини тяйин едирик.

2. Нишастаны тямиз стякана тюкцб, цзяриня бир гядяр исти су (500С) ялавя едяряк 30 сан-дян сонра ийини тяйин едирик.

Картоф нишастасы зяиф тязя хийар ийи верир. Галан нишасталарын ийи йохдур.

Кулинар нцмунясиндя хрусту нишастадан щазырланмыш йапышганвари кцтлядя тяйин едирляр. Бунун цчцн 12 грам нишаста чякиб ону 40 мл су иля гарышдырырлар. Сонра кимйяви стякана 160 мл су тюкцб гайнайана гядяр гыздырылыр. Суйу даим гарышдырмаг шяртиля нишастанын су иля гарышыьыны стякана ялавя едиб йенидян гайнайана гядяр гыздырыр вя биринжи кюпцкляр ямяля эялян кими гыздырма дайандырылыр. Бишмиш нишастаны сойудуб дадына бахмагла диш алтында хрустун (хырчылты) олуб-олмамасы мцяййян едилир.

Лабораторийада нишастанын микроскоп алтында эюрцнцшц (нишастанын нювцнц тяйин етмяк цчцн), туршулуьу, нямлийи, гаражаларын мигдары вя ямтяя сорту тяйин едилмякля експертизадан кечирилир.

Мцхтялиф нишаста нювляри форма, гурулуш, нишаста дяняляринин эюрцнцшцня эюря бир-бириндян фярглянирляр. Буна ясасян онларын хассяляри вя мцхтялиф мягсядляр цчцн истифадя мцяййян олунур. Она эюря дя нишастада башга нишаста гарышыгларынын олмасына йол верилмямялидир.

Микроскоп алтында нишастанын нювцнц тяйин етмяк цчцн 0,1-0,2 грам нишаста эютцрцб бир нечя дамла сойуг дистилля суйу иля гарышдырмалы. Алынмыш гарышыгдан шцшя чубугла бир дамла яшйа шцшясиня гойуб юртцжц шцшя иля еля юртмяк лазымдыр ки, арада щава бошлуьу галмасын. Тяхминян 150-300 дяфя бюйцтмякля микроскоп алтында нишастайа бахмалы. Микроскопда эюрцнян нишаста дяняляринин формаларыны стандарт формаларла тутушдуруб, нишастанын чешидини вя щямчинин биржинсли олдуьуну мцяййян едирик.

Шякил 4.1. Нишастанын микроскоп алтында эюрцнцшц

1 – картоф нишастасы; 2 – буьда нишастасы; 3 – вялямир нишастасы; 

4 – гарьыдалы нишастасы; 5 – дцйц нишастасы

Нишастанын ямтяя сорту гаражаларын мигдарындан асылыдыр. Гаража нишастанын щамар сятщиндя эюзля эюрцнян мцхтялиф тцнд щиссяжиклярдян ибарятдир. Гаражаларын мигдары 1 дм2 сащяйя дцшян ващидля щесабланыр.

 50 грам нишастаны каьыз вя йа лювщя цзяриня ейни галынлыгда йайыб хяткеш вя йа шцшя лювщя васитясиля щамарламалы.

Нишастанын цзяриня шцшя лювщя гойуб хятля айрылмыш сащядя (5х2) гаражаларын сайыны мцяййянляшдирмяли. Нишастаны гарышдырыб йенидян щамарламалы вя гаражалары саймалы. Беляликля иши 5 дяфя тякрар етмяк лазымдыр. 1 дм2 сащяйя дцшян гаражаларын сайы (х) ашаьыдакы дцстур иля щесабланыр:
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бурада, н – 5 дяфядя сайылан гаражаларын мигдары;

             10 – юлчцлмцш дцзбужаглынын сащяси, см2
Алынмыш нятижяни стандарт эюстярижиляри иля тутушдуруб нишастаны бу вя йа диэяр сорта аид едирляр.

Нишаста турш реаксийайа маликдир, чцнки онун тяркибиндя фосфор туршусу вардыр. Нишастанын туршулуьуна онун истещсалында ишлядилян сулфит анщидриди дя тясир едир. 100 грам мцтляг гуру нишастанын сулу мящлулунун нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун ифадясидир.

Нишастанын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн техники тярязидя 20 грам нишаста чякиб конусвари колбайа кечирмяли. 100 мл дистилля суйу эютцрцб ону 2-3 дамла фенолфталеинин иштиракы иля 1 дяг. ярзиндя итмяйян парлаг чящрайы рянэ алынана гядяр нейтраллашдырмалы. Щямин дистилля суйуну нишастанын цзяриня тюкцб йахшы гарышдырдыгдан сонра 5-8 дамла фенолфталеинин иштиракы иля 0,1 н гяляви мящлулу иля чящрайы рянэ алынана гядяр титрлямяли. Фенолфталеин нишаста тяряфиндян адсорбсийа олундуьу цчцн ишин ахырында колбадакы гарышыьа йенидян 5-6 дамла фенолфталеин ялавя етмяк лазымдыр. Туршулуг гуру маддяйя эюря (х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулу, мл-ля;

              К – 0,1 н ишчи гяляви мящлулунун нормаллыг ямсалы;

             W – нишастанын нямлийи, %-ля.

Паралел тящлилляр заманы нятижялярин щесабланмасында фяргляр 1 мл-дян чох олмамалыдыр.

Нишастанын нямлийи дян-ун малларында олдуьу кими тяйин едилир. Картоф нишастасынын нямлийи 17-20%-дян, гарьыдалы нишастасынын нямлийи 13%-дян чох олмамалыдыр.

Нишастанын ямтяя сортунун тяйини, башлыжа олараг онун рянэи, парлаглыьы, ийи, кцлцн мигдары, туршулуьу вя с. кими бир сыра эюстярижилярдян асылы олараг тямизлийинин вя тязялийинин тяйининя ясасланыр.

Тядрис мяшьяляляриндя нишастанын ямтяя сорту, онун органолептики гиймятляндирилмяси вя физики-кимйяви эюстярижилярдян гаражаларын сайынын вя туршулуьунун тяйини цзря мцяййянляшдирилир.

Картоф нишастасында гаражаларын сайы екстрада – 80; яла сортда – 280; 1-жи сортда – 700; 2-жи сортда ися нормалашдырылмыр, гарьыдалы нишастасынын яла нювцндя – 300; 1-жидя ися 500-дян чох олмамалыдыр.

Картоф нишастасында туршулуьун мигдары екстрада – 6; яла сортда – 10; 1-жидя – 14; 2-жидя ися 20, гарьыдалы нишастасынын яла сортунда – 20; 1-жидя ися 25-дян чох олмамалыдыр.

Нишастанын кейфиййятинин експертизасы щаггында цмуми нятижя, микроскоп вя органолептики тящлиллярдян сонра верилир.

Яэяр нишаста гаражаларын сайы вя туршулуг цзря мцхтялиф ямтяя сортларына аид оларса, о заман бцтювлцкдя она ики мцяййян едилмиш сортун даща ашаьы сорту верилир.

4.1.5. Нишаста вя нишаста мящсулларынын кейфиййятини горуйан амилляр

Нишастаны тутуму 25, 50, 60, 70 вя 75 кг олан 1-жи дяряжяли тязя кятан кисяляря габлашдырырлар. Бязян нишаста тутуму 25 кг олан крафт кисяляря вя икигат кисяляря дя габлашдырылыр.

Пяракяндя тижарят цчцн нишаста тутуму 100 грамдан 1000 грама гядяр олан каьыз пачкалара да долдурулур. Сонрадан щямин пачкалар тутуму 30 кг олан йешикляря габлашдырылыр.

Кисяляря, пачкалара вя йешикляря йарлыг вурулур. Йарлыгда мящсулу щазырлайан мцяссисянин ады вя йерляшдийи йер, нишастанын чешиди вя сорту, нетто вя брутто чякиси, пачкаларын мигдары (пачкайа габлашдырылмыш нишастада), истещсал тарихи, стандартын нюмряси вя штрих код гейд олунур. Пачка вя пакетляря ися ямтяя нишаны вурулур.

Нишастаны гуру, тямиз вя йахшы щава жяряйаны олан биналарда (анбарларда) сахлайырлар. Кисяляря габлашдырылмыш нишаста 8-10 кися щцндцрлцйцндя (бязян 20-22 кися) галаг гайдасында дюшямядян 150 мм щцндцрлцкдя мал алтлыглары цзяриня йыьылыр. Йешикляри ися дивардан 20 см аралы 6-8 жярэя йыьырлар.

Нишаста щигроскопик мящсул олдуьу цчцн ону 70% нисби рцтубятдя (75%-дян чох олмамалыдыр) вя 100С температурда бир иля гядяр сахламаг олар.

Нишаста тямиз, гуру вя дезинфексийа олунмуш вагон вя автомашынларда дашыныр. Нишастаны йаьынтылы щавада дашымаг вя йыьыб-бошалтмаг олмаз.Нишастаны спесифик ийи олан мящсулларла бир йердя дашымаьа вя сахламаьа ижазя верилмир.

Сагону тутуму 50 кг олан тязя кятан, кянаф вя жут кисяляря вя йа да ЫЫЫ дяряжядян ашаьы олмайан тямиз кисяляря габлашдырырлар. Сагону тутуму 250-500 грам олан каьыз пачка вя гутулара долдуруб, онлары да юз нювбясиндя 30 кг-лыг тямиз йешикляря габлашдырырлар. Сагону 70% нисби рцтубятдя 100С-дя сахлайырлар.

Глцкозаны 25 вя йа 75 кг олан икигат кисяляря габлашдырырлар. Щямчинин 250, 500 вя 1000 грам кцтлядя пакетляря габлашдырылыр. 8-100С-дя 65-70% нисби рцтубятдя 1 иля гядяр сахламаг олар.

4.2. Шякярин кейфиййятинин експертизасы

4.2.1. Цмуми анлайыш

Шякярдян кулинарийада, гяннады сянайесиндя, спиртсиз ичкиляр, шяраб, мцряббя, жем вя диэяр консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя мящсуллары истещсалында истифадя едилир.

Дцнйа цзря истещсал олунан шякярин 45%-и шякяр чуьундурундан, 55%-и ися шякяр гамышындан алыныр. Шякяр гамышы вя шякяр истещсалынын вятяни Щиндистан щесаб олунур. Шякяр заводларында ики нюв мящсул истещсал едилир. Тоз-шякяр вя рафинад-гянди. Тоз-шякяри чуьундурдан, рафинад-гяндини ися тоз-шякярдян истещсал едирляр. Сон илляр Азярбайжанда шякяр чуьундуру якилир вя республикада ики шякяр заводунун тикилмяси нязярдя тутулур.

Тоз-шякярин истещсалы ашаьыдакы просесляри ящатя едир: чуьундурун йуйулмасы вя доьранмасы; чуьундурдан шякярин айрылмасы, йяни диффузор ширясинин алынмасы; ширянин тямизлянмяси; ширянин бухарландырылмасы; ширянин биширилмяси; шякярин кристаллашдырылмасы вя онун кристалларарасы паткадан айрылыб мяркяздянгачма апаратында йуйулмасы; тоз-шякярин гурудулмасы; тоз-шякярин ялянмяси вя габлашдырылмасы; туллантыларын йенидян емалы.

Чуьундур транспортйорда йуйулдугдан сонра 3-5 мм ениндя вя 0,5-1,0 мм галынлыьында йонгар шяклиндя доьраныр вя диффузор апаратында истилийи 700С олан су иля гарышдырылыр. Апарата бир тяряфдян шякяр чуьундуру йонгары, о бири тяряфдян ися гайнар су верилир. Апаратын о бири башындан тяркибиндя 13-15% шякяр олан ширя вя тяркибиндя 0,2-0,3% шякяр галмыш ъмых чыхыр. Ширянин тяркибиндя шякярдян башга щялл олан маддяляр дя олдуьундан ону тямизляйирляр. Тямизлямя ящянэ суйу (дефекасийа) вя кцкцрд газы (сулфитасийа) иля апарылыр. Бу просеслярдян сонра ширя бухарландырылмаьа верилир. Бу просес яввялжя 1180С-дя ади апаратда, сонра ися 58-600С-дя вакуум апаратларда апарылыр. Ширядя 60% сахароза олдуьундан ону йенидян вакуум апаратларда биширирляр. Биширилмиш кцтлядя 92,5% гуру маддя, онлардан 85% шякяр, о жцмлядян 55% кристаллашмыш сахароза олур. Гарышыг кристаллашдырыжыйа, орадан да сентрифугайа верилир. Бу заман кристалларарасы патка айрылыр вя кристаллашмыш сахарозада 0,5%-я гядяр су галыр. Тоз-шякяр алмаг цчцн щямин кристаллар баьлы барабанларда 110-1150С температурда, тяркибиндя 0,14% су галана гядяр гурудулур. Гурудулмуш тоз-шякяр 250С-йя гядяр сойудулур вя магнит сащясиндян кечирилир. Тоз-шякяр юлчцсцня эюря яляниб сортлашдырылыр вя габлашдырылыр.

Рафинад-шякяринин истещсалы цчцн хаммал, тяркибиндя гуру маддяйя эюря 99,75% сахароза олан аь рянэли тоз-шякярдир. Формаланмасына вя истещсалына эюря рафинад-шякяри ашаьыдакы груплара бюлцнцр.

1. Преслянмиш рафинад-гянди.

2. Тюкмя хассяли рафинад-гянди.

3. Тюкмя рафинад-гянди.

4. Рафинадлашдырылмыш тоз-шякяр.

5. Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаны (шякяр пудрасы).

Рафинад-гяндин истещсалы ашаьыдакы мярщяляляри ящатя едир: тоз-шякярдян щазырланмыш шярбятин тямизлянмяси (рафинасийасы), шярбятин утфел цчцн биширилмяси; рафинад-гяндинин преслянмя вя йа тюкмя цсулу иля алынмасы; рафинад-гяндинин гурудулмасы вя габлашдырылмасы.

Тоз-шякяр гайнар суда щялл едилир, аьартмаг цчцн активляшдирилмиш кюмцрдян сцзцлцр, сонра вакуум апаратда биширилиб гатылашдырылыр. Алынмыш утфелин щяр 100 сентнериня 80-150 грам ултрамарин ялавя едилир. Бу, щазыр мящсулун рянэини аьардыр. Кристаллашмыш утфелин тяркибиндя 93% гуру маддя, о жцмлядян 52-55% кристаллашмыш сахароза олур. Преслянмиш рафинад-гянди истещсал етдикдя кристаллашмыш кцтля апаратдан 75% истиликдя бошалдылыр. Тюкмя гянд цчцн ися утфели бошалтмаздан габаг 95-990С-йя гядяр гыздырырлар. Тюкмя гянди щазырламаг цчцн утфели конусвари формалара тюкцр, 400С-йя гядяр сойудур вя кристалларарасы паткадан тямизлямяк цчцн 71%-ли шякяр мящлулу иля йуйулур. Кялля гянд 15-18 саат сахланылыб артыг шярбят сцзцлдцкдян сонра вакуум апаратларда 850С истиликдя тяркибиндя 0,4% су галана гядяр гурудулур.

Преслянмиш гянди алмаг цчцн тяркибиндя 2% су олан рафинад кцтляси (кашка) тязйиг алтында узунлуьу 184 мм, ени вя щцндцрлцйц ися 11 вя йа 22 мм олан формада преслянир. Преслянмиш гянди гурудур, сойудур вя дцзбужаглы тикяляря доьрайырлар.

Тюкмя хассяли преслянмиш рафинад-гяндини алмаг цчцн тяркибиндя 3-3,5% су олан рафинадлашдырылмыш кцтля 115 атм. тязйиг алтында преслянир. Тез щялл олан преслянмиш гяндин кристаллары хырда, юзц мясамяли олмагла суда тез щялл олур.

Парча гяндляр ясасян куб вя паралелепипед формалы бурахылыр. Юлчцляри мцхтялиф олмагла ясасян 5,5; 7,5 вя йа 15 грам кцтлядя олур.

Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаныны алмаг цчцн тюкмя рафинад гяндин доьранылмасындан алынан туллантылар дяйирманларда цйцдцлцр, сахланылма заманы бяркимямяси цчцн цзяриня 0,3% мигдарында нишаста ялавя едилир. Нямлийи 0,2%-дир.

4.2.2. Шякярин кейфиййятиня верилян тяляб

1. Шякярин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Шякярин кейфиййятинин органолептики эюстярижиляри;

3. Шякярин кейфиййятинин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Шякярин зярярсизлик эюстярижиляри.

Шякярин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри

Шякяр ясас гида маддяляриндян биридир. Инсанын гидаланмасында шякярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Шякяр организмдя йахшы мянимсянилир (95% вя чох), йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. 100 грам шякяр 374 ккал вя йа 1565 кЖоул енеръи верир. Шякярин гидалылыг дяйяринин йцксяк олмасы ондан иряли эялир ки, о, суда йахшы щялл олур вя тезликля гана сорулур.

Шякяр эцндялик гида расионуна дахилдир. Гейд етмяк лазымдыр ки, 1-11 йашлы ушаглар эцндя 50-60 грам, 11-14 йашлы йенийетмяляр 60-70 грам, йашлылар ися 70-90 грам шякяр гябул етмялидирляр. Башга мящсулларла гябул олунан сахароза да нязяря алынмагла саьлам инсан эцндя 100-125 грам шякяр гябул едя биляр. Лакин артыг мигдарда шякяр гябул едилдикдя ган глцкоза иля дойур, маддяляр мцбадиляси вя еляжя дя шякяр мцбадиляси позулур, мядяалты вязинин иши чятинляшир. Йухунун позулмасы, илтищаб просесляринин инкишафы да чохлу шякяр гябул едилмяси иля ялагядардыр.

Шякяр бир чох ашхана хюрякляринин щазырланмасында, гяннады сянайесиндя, спиртсиз ичкиляр, шяраб, мцряббя, жем вя башга мящсуллар истещсалында истифадя олунур. Гатылашдырылмыш (66%) шякяр мящлулундан мейвя-эилямейвяляри консервляшдирмяк цчцн истифадя едирляр. Шякяр бязян дярманларын ширинляшдирилмясиндя дя тятбиг едилир.

Сахароза вя йа чуьундур шякяри мцхтялиф мигдар карбон, щидроэен вя оксиэендян тяшкил олунмуш вя Ж12Щ22О11 дцстуруна уйьун эялир. Молекул чякиси 342-дир. Сахарозанын молекулу (- глцкопираноз вя (- фруктофуранозун бирляшмясиндян ямяля эялмишдир. Сахарозанын молекулунда сярбяст йарымасетал щидроксил олмадыьына эюря, моносахаридляр цчцн характерик олан оксидляшмя редуксийа реаксийалары вермир.

Сахароза рянэсиз кристаллик маддядир. 180-1880С температурда ярийир. Гаты мящсуллары асанлыгла кристаллашыр. Сахароза 200-2200С температурда карамелляшиб тцнд рянэли карамелен ямяля эялир.

3Ж12Щ22О11 ( Ж36Щ50О25 + 8Щ2О

    сахароза 
       карамелен      су

Карамелен (колер) йейинти сянайесиндя конйака, гяннады вя ликюр-араг мямулатына хош гызылы-гящвяйи рянэ вермяк мягсядиля ишлядилир.

Сахароза туршуларын вя ферментлярин тясири иля парчаланыр. Азажыг минерал туршу иля тясир етдикдя ейни мигдарда глцкоза вя фруктоза (инверт шякяри) алыныр.

Ж12Щ22О11 + Щ2О ( Ж6Щ12О6 + Ж6Щ12О6
Сахароза       су         глцкоза     фруктоза

Мцщитин ПЩ ашаьы дцшдцкжя вя температур артдыгжа сахарозанын щидролизи сцрятлянир. Зяиф гяляви мцщитдя сахароза зяиф туршу хассясиня маликдир. Она эюря дя ясасларла реаксийайа эириб сахаритляр ямяля эятирир (Ж12Щ22О11.2ЖаО). Сахарозанын бу хассясиндян истифадя едяряк сянайедя шякяр чуьундурундан шякяр истещсал олунур.

Сахароза суда йахшы щялл олур вя температур йцксялдикжя щяллолма сцрятлянир. 200С-дя 64,18%-ли, 400С-дя 70,33%-ли, 1000С-дя ися 82,87%-ли мящлул алмаг мцмкцндцр. Шякярин щигроскопиклийи нязяря чарпмайажаг дяряжядядир. Йалныз нисби рцтубят 85%-дян чох олдугда шякяр щавадан рцтубят чякир.

Сахароза оптики фяалдыр. Онун сулу мящлулу полйаризасийа мцстявисини саьа 
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фырладыр. Сахарозанын бу хассясиндян истифадя едяряк полйаризасийа цсулу иля шякярдя сахарозанын мигдары тяйин олунур.

Шякярин кейфиййятинин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Шякярин кейфиййят эюстярижиляри ГОСТ 21-88-я мцвафиг олараг кристалларын гурулушуна вя харижи эюрцнцшцня, рянэиня, дадына, ийиня, щялл олмасына вя кянар гарышыгларын олмамасына эюря мцяййянляшдирилир.

Тоз-шякярин кристаллары юлчцсцня эюря ейнижинсли, дцзэцн формалы, тилляри айдын бяллянмяли, рянэи парылтылы аь олмалыдыр. Парылтынын интенсивлийи кристалларын гурулушундан вя юлчцсцндян асылыдыр. Дашынма вя узун мцддят сахланылма заманы сцртцнмя нятижясиндя тоз-шякяр кристаллары юз формаларыны итирир. Аз мигдарда шякяр киршаны ямяля эялир. Бунун хырда щиссяляри ися мящсула боьунуг (тутгун) рянэ верир.

Тоз-шякяр гуру, дянявяр олмагла, яля йапышмамалыдыр. Тоз-шякярин дянявярлийи кристалларын дахили сцртцнмясиндян иряли эялир. Кристалларарасы бошлуглар щава иля долудур вя онларын щяжми шякярин цмуми щяжминин 50%-ни тяшкил едир. Буна эюря дя шякяр тозунун 1м3 чякиси 850 кг-дыр. Шякяр кристаллары ня гядяр сых йерляшярся мцтляг чяки бир о гядяр чох олар.

Пис гурудулмуш вя йа ням чякмиш шякяр тозу йапышганлы олур. Кристаллар назик шярбят пярдяси иля юртцлцр, дянявярлийи азалыр вя йумрулар ямяля эялир.

Шякярин вя онун мящлулунун дады тямиз ширин олмагла кянар дад вя ий вермямялидир. Шякяр тозунун щялл олмасы суйун температурундан асылыдыр. 100 мл суда 00С-дя 179 грам, 200С-дя 191 грам, 500С-дя 260 вя 1000С-дя ися 487 грам тоз-шякяр щялл олур. Бу заман кцтлянин щяжми 1% азалыр.

Тоз-шякяр суда тамамиля щялл олмалыдыр. Онун сулу мящлулу шяффаф, чюкцнтцсцз вя асылы щиссяжиклярсиз олмалыдыр. Аьардылмамыш шякяр йумруларынын вя кянар гарышыгларын олмасына йол верилмир.

Тоз-шякярин нямлийи 0,14%-дян чох, гуру маддяйя эюря сахароза 99,75%-дян аз, гуру маддяйя эюря редуксийаедижи маддяляр 0,05%-дян чох, гуру маддяйя эюря кцл 0,03%-дян чох, рянэи ися Штаммер ващидиня эюря 0,8-дян чох олмамалыдыр.

Метал гарышыгларынын мигдары 1 кг-да 3 мг-дан (0,0003%-дян) чох олмамалыдыр. Ян ири тилин юлчцсц 0,3 мм-дян чох олмамалыдыр.

Тоз-шякяр цзви вя минерал мяншяли гейри-шякярли маддялярдян тямизлянмялидир. Йалныз 0,03% кцл вя 0,17% цзви гейри-шякярли маддяляр олмасына ижазя верилир. Азотлу маддяляр микроорганизмлярин инкишафына, пектин маддяляри ися рянэин дяйишмясиня вя щялл олдугда асылы щиссяжиклярин ямяля эялмясиня сябяб олур. Щямин маддяляр шякяря вя онун мящлулуна кянар дад вя ий дя веря биляр.

Сянайе емалы цчцн ишлядилян тоз-шякярин рянэи 1,8 Штаммер ващиди гядяр, нямлийи 0,5%, сахарозанын мигдары ися 99,55%-я, редуксийаедижи шякярляр 0,065%-я гядяр ола биляр.

Рафинад гяндинин дады, ийи, рянэи вя мящлулун шяффафлыьы органолептики цсулла мцяййян едилир. Физики-кимйяви эюстярижилярдян сахарозанын мигдары, нямлийи, редуксийаедижи маддялярин вя хырдаланмышларын мигдары, щямчинин бярклийи вя суда щяллолма мцддяти тяйин олунур.

Рафинад гянди аь, тямиз, кянар гарышыгсыз вя лякясиз олмалыдыр. Дады ширин олмагла йанашы кянар дад вермямялидир. Шякяр тямиз суда там щялл олмалыдыр: сулу мящлулу ийсиздир, лакин зяиф эюйцмтцл рянэин (ултрамаринин тясириндян) олмасына йол верилир.

Рафинад гяндинин физики-кимйяви эюстярижиляри ГОСТ 22-88-я уйьун олмалыдыр.

Нямлийи чешидиндян асылы олараг 0,1-0,4%-дян чох, гуру маддяйя эюря сахароза 99,9%-дян аз олмамалыдыр.

Рафинад гяндинин механики бярклийи онун щяжм чякисиндян асылыдыр. Тюкмя вя преслянмиш гяндлярин щяжм чякиси онларын тяркибиндя олан щава бошлугларынын мигдарындан асылы олараг 1,2-дян 1,25-я гядяр олур. Бцтцн башга шяртляр ейни олдугда, рафинад гяндинин щяжм чякиси артдыгжа онун бярклийи артыр. Гяндин бярклийи онун щялл олмасына тясир едир. Тюкмя гянд даща бярк олдуьу цчцн чох эеж щялл олур.

Рафинад шякярдя редуксийаедижи маддялярин мигдары бцтцн нювлярдя 0,03%-дян чох олмамалыдыр. Рафинад шякярин бярклийи тез щялл олан преслянмиш гянд цчцн 15 кгс/см2, галан нювляр цчцн 30 кгс/м2-дян аз олмамалыдыр.

Шякяри тижарят шябякясиндя гябул етдикдя ясасян ашаьыдакы яламятляря (шякяр тозунун нямлянмяси вя дянявярлийинин зяифлямяси, рафинад гяндинин рцтубятлянмяси вя деформасийайа уьрамасы, тоз-шякяр вя рафинад гяндинин рянэинин сарылыьына кянар дад вя ийин, щямчинин эюрцнян кянар гарышыглара) диггят верилмялидир.

Рафинад гяндиндя овунтунун мигдары кисяляря габлашдырылмыш преслянмиш гянддя 2,5%-дян чох олмамалыдыр. Кцтляси 4,8 грамдан аз олан гянд тикяляринин мигдары 25%-дян чох олмамалыдыр.

Шякярин зярярсизлик эюстярижиляриндян токсики елементлярин мигдары (живя, арсен, мис, галай, кадимум, синк), пестисидлярин мигдары (щексахлоран, фостоксин, ДДТ) вя диэярляри ясас хаммала эюря (шякяр чуьундуру) нормалашдырылыр. Микробиолоъи эюстярижилярдян мезофил аероб вя факултатив анаероб микроорганизмлярин, киф эюбялякляринин, майаларын, баьырсаг чюпляри бактерийаларынын вя патоэен микроорганизмляр нормалашдырылыр.

Шякярин зярярсизлик эюстярижиляри нишастада олдуьу кимидир.

Шякярин гцсурларына онун ням чякмяси вя йапрыхмасы (дцйцрлянмяси) аид едилир. Шякяри нисби рцтубяти 80%-дян йцксяк олан биналарда сахладыгда ням чякир. Тоз-шякяри яввялжя нямлийи йцксяк олан биналарда, сонрадан ися нисбятян гуру биналарда сахладыгда, нисби рцтубятин дяйишмяси нятижясиндя онда дцйцрляр ямяля эялир. Бу ися тоз-шякярин кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир, рянэи саралыр. 0,5%-дян чох ням чякмиш тоз-шякяр кисяляря йапышыр вя иткилярин мигдары артыр.

4.2.3. Шякярин кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Тоз-шякярин кейфиййяти ГОСТ 21-88-я, рафинад-гяндинин кейфиййяти ися ГОСТ 22-88-я эюря мцяййян едилир.

Тоз-шякярдян илк нцмуня эютцрмяк цчцн дахил олмуш кисялярин 10%-дян шуп васитясиля тоз-шякяр эютцрцлцр. Щяр кисядян шуп васитясиля ики дяфя нцмуня эютцрмяк лазымдыр. Эютцрцлмцш тоз-шякяри йахшы гарышдырыб 650 грам мигдарында ики пай орта нцмуня айрылыр. Бунлардан бири лабораторийада тядгиг олунур, о бириси ися ещтийат олараг арбитраъ цчцн сахланылыр. Орту нцмуня полиетилен кисяжик вя йа гуру шцшя банкайа йерляшдирилиб аьзы мющкям баьланыр.

Чяки иля сатылан рафинад гяндинин 5 ващид йериндян 2 кг-дан аз олмайараг орта нцмуня эютцрцлцр. Чякилиб-бцкцлмцш рафинад гяндиндян ися 4 пачкадан (0,5 кг-лыг) аз олмайараг орта нцмуня айрылыр.

Тоз-шякяр ейнижинсли кристаллардан ибарят олуб кянар дад вя ий вермямялидир. Рянэи аь, дцйцрсцз вя кянар гатышыгсыз олмалыдыр. Тоз-шякяр вя рафинад-гянди гуру олмалы вя яля йапышмамалыдыр.

Шякярин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла шякяри гиймятляндирдикдя онун харижи эюрцнцшцнц, ий вя дадыны, щямчинин мящлулун тямизлийини мцяййян едирляр.

Харижи эюрцнцшц. Тящлил олунасы шякяр нцмунясини назик тябягя шяклиндя каьыз вя йа лювщя цзяриня йайыб эцн ишыьында бахырлар. Шякяр тозунун кейфиййятини йохладыгда бир-бириня бирляшиб аьармамыш йумруларын вя кянар гатышыгларын олуб-олмамасы мцяййян едилмялидир. Харижи эюрцнцшцня эюря рафинад гяндинин чешидини тяйин етмяк мцмкцндцр. Преслянмиш рафинад гяндинин тилляри парлаг, тюкмя рафинад гяндиндя ися гейри-парлагдыр.

Ий вя кянар дад. Шякярин ийини тяйин етмяк цчцн тямиз шцшя банканын ¾ щиссясиня гядяр шякярля долдуруб аьзы мющкям баьланыр. Бир саатдан сонра банканын аьзы ачылыб дярщал ийи тяйин едилир. Кянар дады тяйин етмяк цчцн 25 грам шякяр 100 мл суда щялл едилир вя дады йохланылыр.

Шякяр тозу мящлулунун тямизлийинин тяйини. 25 грам шякяр тозу шяффаф кимйяви стяканда 100 мл исти дистилля суйу иля шцшя чубугла гарышдырмагла щялл едилир. Сойудуб стякандакы мящлула эцндцз ишыьында бахырлар. Чюкцнтц вя асылы щиссяжиклярин олмасы шякярин чиркли олмасыны эюстярир.

Рафинад гянди мящлулунун тямизлийинин тяйини. 50 грам рафинад гяндини кимйяви стяканда шцшя чубугла гарышдырмаг вя су щамамында 80-900-дяк гыздырмагла 50 мл дистилля суйунда щялл етмяли. Мящлулу сойутдугдан сонра эцндцз ишыьында бахмалы. Рафинад гяндиндян алынмыш мящлул эюй рянэя чала биляр.

Шякярин физики-кимйяви эюстярижиляринин  експертизасы

Лабораторийада тоз-шякяр вя рафинад-гяндинин нямлийи, сахарозанын мигдары, рянэи, рафинад гяндиндя ялавя олараг суда щялл олма мцддяти тяйин едилир. Стандарт цзря редуксийаедижи маддяляр, метал гатышыьы, кцлц, гранулометрик тяркиби, мющкямлик вя хырдаланмыш щиссянин мигдары мцяййян едилир.

Шякярин нямлийи онун сахланылма габилиййяти иля сых ялагядардыр. Нямлийин мигдары тоз-шякярдя 0,14%-дян чох олмамалы, рафинад-шякярдя ися чешидиндян асылы олараг 0,1%-дян 0,4%-я гядяр ола биляр.

Шякярин нямлийини 10 грама гядяр шякяри (рафинад гянди яввялжядян щявянэдястядя тоз щалында хырдаланыр) тямиз гурудулмуш вя аналитик тярязидя кцтляси мцяййян олунмуш шцшя бцксдя 1500С-дя даими кцтля алынана гядяр гурутмагла тяйин едирляр.

Гурутмайа 500С-дя башланыр вя о, тядрижян эюстярилян температура галдырылыр (30 дяг. мцддятиндя).

Цч саатдан сонра биринжи чякмя, сонралар ися щяр бир саат гурутмадан сонра апарылыр. Ики ахырынжы чяки арасындакы фярг 0,001 г-дан чох олмадыгда, даими чяки алынмыш олур. Щяр дяфя чякмяздян яввял бцксляр мящсулла бирликдя ексикаторда сойудулур.

Нямлийин мигдары (Х) %-ля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада: э – бцксцн кцтляси, г-ла;

   э1 – бцксцн шякярля бирликдя гурутмадан яввялки кцтляси, г-ла;

   э2 – бцксцн шякярля бирликдя гурудулдугдан сонракы кцтляси, г-ла.

Паралел тящлилляр арасындакы фярг ян чоху: нямлик 0,2% вя аз олдугда (0,01%, нямлик 0,2%-дян чох олдугда (0,02% олмалыдыр.

Шякярдя сахароза мцхтялиф цсулларла тяйин олуна биляр, анжаг ян тез баша эялян, кифайят гядяр дягиг вя эениш йайылмыш цсул полйариметрийадыр. Полйариметрийанын нязяри ясаслары «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын нязяри ясаслары» бюлмясинин йейинти мящсулларынын тядгигинин цмуми цсулларында шярщ олунмушдур.

Даиряви шкалалы йарымкюлэяли полйариметрин кюмяйи иля 

сахарозанын мигдарынын тяйини

Чини финжанда 0,001 грам дягигликля 10 грам шякяр чякилиб (рафинад шякяр яввялжядян щявянэдястядя хырдаланыр), гыфын кюмяйи иля иткисиз 100 мл-лик юлчцлц колбайа кечирилир. Финжанда вя йа гыфда галмыш шякяр дистилля суйунда (80 мл) щялл едилир. Дахилиндя шякяр мящлулу олан колба жизэи йериня кими дистилля суйу иля долдурулуб, температуру 200С олан су щамамында 30 дяг. сахланылыр. Колбаны щамамдан чыхармадан жизэи йериня кими бир нечя дамла дистилля суйу иля дягиг долдурулур. Колбадакы мящлул йахшы чалхаланыб, гюфряли(бцзмялянмиш) каьыз филтрдян гуру колбайа сцзцлцр. Бу заман суйун бухарланмамасы вя мящлул консентрасийасыны дяйишмямяси цчцн гыфын аьзы саат шцшяси иля юртцлцр. Филтратын илк мигдары (буланыгтящяр) атылыр.

Узунлуьу 200 мм олан (су иля сойудулмаг цчцн коъухлу) полйариметрик трубка филтратла ики дяфя йахаланыр. Мящлул тюкцлмцш трубка жищаза йерляшдирилир вя 200 ( 0,10С температуру олан ТС-75 (вя йа башга тип) термостатына гошулур.

15-20 дяг. кечдикдян сонра полйариметрик трубкада мящлулун температуру 200С чатдыгда филтрат полйаризя олунур. Анализаторун винтини щярякят етдирмякля бахылан сащянин бярабяр ишыгландырылмасына (бцтцн сащя бярабяр тутгунлашыр) наил олунур. Бундан сонра дяряжяляри нониусла тяйин етмякля дяряжяляр шкаласы цзря щесаблама апарылыр. Нятижя беш тящлилдян орта щесабы гайдада щесабланыр.

Бир гайда олараг низамланмыш жищазла бцтцн эюрцнян сащядя бярабяр ишыглыг ясас вя нониус шкаласында сыфыр бюлэцляринин уйьун эялмясиня сябяб олур. Якс щалда дцзялиш едилир вя йа хцсуси ачарын кюмяйи иля жищаз низамланыр.

Полйаризасийа сятщинин (мцстявисинин) фырланма бужаьыны  билмякля, яввялжя мящлулда ашаьыдакы дцстур цзря сахарозанын консентрасийасы щесабланыр:
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бурада, 
[image: image49.wmf]C

 – 100 мл мящлулда шякярин консентрасийасыдыр, г-ла;
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 – полйариметрин даиряви шкаласы цзря (беш тящлилдян) 

                      орта щесаблама, дяряжя иля;
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 – полйаризя трубкасынын узунлуьу, дм-ля;
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 – полйаризя сятщинин сахароза цчцн +66,50 

          бярабяр олан хцсуси фырланма бужаьы.

Бундан сонра шякярдя гуру маддяйя эюря сахарозанын (Х) мигдары щесабланыр.
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бурада, 
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 - 100 мл мящлулда шякярин грамла консентрасийасы;
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- тящлил цчцн эютцрцлян шякярин мигдары, г-ла;
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- шякярин нямлийи, %-ля.

Сахариметрин кюмяйи иля шякярдя сахарозанын тяйини

(стандарт цсул. ГОСТ 12571-67)

Тящлил цчцн шякяр мящлулу яввялки ишдя олдуьу кими щазырланыр, лакин тящлил цчцн нормал щесаб олунан мигдарда – 26 грам шякяр эютцрцлцр. 200С-дя калибирляшдирилмиш 100 мл-лик юлчц колбасы цчцн йол верилян хята (0,05 мл-дян чох олмамалыдыр. Шякяр мящлулунун полйаризяси яввялки ишдя олдуьу кими узунлуьу 200 мм (нормал) олан трубка васитясиля апарылыр, яэяр узунлуьу 100 мм (йарымнормал) олан трубкадан истифадя олунарса, жищазын эюстярижиси 2-йя вурулур, 400 мл-лик трубкадан истифадя етдикдя ися нятижя 2-йя бюлцнцр.

Шкаланын щяр бюлэцсц (10) 100 мл мящлулда 0,26 грам вя йа тящлил олунан шякярдя 1% сахароза мигдарына мцвафигдир. Яэяр 100 мл мящлулда 26 грам кимйяви тямиз сахароза оларса вя тящлил 200С температурда 200 мл-лик трубкадан истифадя едилмякля апарыларса, сахариметр 100 шкала бюлэцсц эюстяряжякдир. Билаваситя сахариметрин (нормал трубкада) шкаласында алынмыш рягям эютцрцлмцш шякяр кцтлясиндя сахарозанын фаизля мигдарыны верир.

Ишин нятижяси беш тящлилдян алынмыш рягямлярин орта гиймятиня эюря 0,01% дягигликля тяйин олунур.

Сахариметрин эюстярижисинин дцзэцнлцйцнц йохламаг цчцн полйаризядян яввял жищаза ялавя олунмуш нязарят кварс пластинкасынын кюмяйи иля жищазда 100 нюгтяси йохланылмалыдыр.

Шякярдя сахарозанын гуру маддяйя эюря %-ля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр.
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бурада, 
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 - сахариметрин эюстярижиси, %-ля (беш эюстярижидян орта гиймят);
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- шякярдя нямлийин фаизля мигдары.

Паралел тящлилляр заманы ижазя верилян фярг (0,05-дян чох олмамалыдыр.

Рафинадлашдырылмыш тоз-шякярин рянэи КСМ-1 калориметриндя вя йа Штаммер жищазында шякяр мящлулунун рянэи иля стандарт сары шцшянин (нормал, йарымнормал вя йа дюрдябирнормал) рянэи мцгайися едилмякля тяйин олунур.

Бу жищазларда шякярин рянэинин тяйини, жищаза гойулмуш еталон шцшянин ишыг удмасына еквивалент олан шякяр мящлулу гатынын щцндцрлцйцнцн тяйининя ясасланыр.

Тоз-шякярин рянэи 100 грам гуру маддяйя эюря Штаммер шярти ващиди (вя йа дяряжя) иля юлчцлцр. Тоз-шякяр цчцн бу 0,8-дян чох олмамалыдыр. Сянайе  цчцн рянэи 1,80 Штаммер олан (рафинад-шякярин рянэи стандартда анжаг органолептики нормалашдырылыр) шякярдян истифадяйя ижазя верилир.

Шякярдя гарышыьын мигдарынын артмасы иля онун рянэлийи артыр, демяли бу да онун тямизлийинин долайы эюстярижиси ола биляр. Бир гайда олараг шякярин рянэинин артмасы иля онун щигроскопиклик хассяси йцксялир, йяни сахланылма габилиййяти писляшир. Интенсив рянэли шякяр мящлулу шяффаф олмур, айдын щисс олунан спесифик дад вя ий верир.

1. Штаммер калориметриндя шякярин рянэини тяйин етмяк цчцн 200 грам шякяри 215 мл гайнар дистилля суйунда щялл едиб каьыз филтрдян сцзцрцк. Сцзцлмцш вя 200С-йя гядяр сойудулмуш мящлулда гуру маддялярин мигдарыны (рефрактометрля) вя хцсуси жядвялдян гуру маддяйя эюря мящлулун сыхлыьыны тапырыг. Мящлулун рянэини калориметрдя эцндцз ишыьы лампаларындан истифадя етмякля тяйин едирляр.

2. Тоз-шякярин рянэинин КСМ-1 жищазында тяйини заманы 200 грам шякяр там щялл едилир вя каьыз филтрдян сцзцлцр. 200С гядяр сойудулмуш филтрат жищазын метал стяканына тюкцлцр, орада хцсуси винтин (8) кюмяйи иля ашаьыдан, рянэсиз шцшя иля баьланмыш трубка (5) галдырыла вя ашаьы салына биляр.

Шякил 4.2. Шякярин рянэини тяйин етмяк цчцн жищаз – КСМ

1. бурахыжы иля дроссел; 2. ишыгландырыжы; 3. эцзэц; 4. стякан; 5. долдурулан трубка; 

6. щярякят етмяйян трубка; 7. щярякят едян трубка; 8. фруксион механизм; 

9. окулйатор; 10. рянэли стандарт шцшя иля револверин башлыьы.

Ейни заманда цст щиссясиндя стандарт сары шцшяси олан икинжи трубка (7) дя галхыр вя енир. Эцндцз ишыьы лампаларындан (2) дцшян вя чини лювщяляри ишыгландыран ишыг шцалары стякандакы шякяр мящлулундан, калориметрин щяр ики трубкасындан кечир вя оптики гурьунун кюмяйи иля ики бярабяр щиссяйя айрылмыш окулйарын эюрцнян сащясиня дцшцр. Жищазын трубкасыны винтин кюмяйи иля галдырмаг вя йа ендирмяк вя ейни заманда окулйардан (9) бахмагла онларын еля вязиййятиня наил олунур ки, эюрцнян сащянин щяр ики йарысы ейни интенсив рянэдя олсун. Бу о демякдир ки, шяффаф шцшяли силиндрин (трубканын) алтында олан шякяр мящлулунун мцяййян гаты, стандарт сары шцшя иля ейни рянэя маликдир, йяни онунла ейни мигдарда ишыг шцаларыны удур. Трубканын бу вязиййяти цчцн, жищазын хцсуси шкаласы цзря силиндр алтында мящлул гатынын щцндцрлцйц (мм-ля) гейд олунур. Иш беш дяфя тякрар едилир вя бунлардан орта кямиййят эютцрцлцр.

Шякярин рянэинин 100 грам мцтляг гуру маддяйя эюря щесабланмасыны нязяря алараг, ялавя олараг, тящлил олунан шякяр мящлулунда (200С-дя) рефрактометрин кюмяйи иля гуру маддялярин мигдары тяйин олунур. Бунун цчцн рефрактометрин гуру вя тямиз призмасы цзяриня шцшя чубугла шякяр мящлулундан бир дамла гойулур вя жищазын саь шкаласы цзря гуру маддялярин %-ля мигдары тяйин олунур.

Шякяр мящлулунун мигдары 200С-дян кянарлашарса, 16.1. сайлы жядвялдян истифадя етмякля дцзялиш апарылыр.

Тоз-шякярин рянэи (Х) Штаммер ващиди (дяряжя иля) иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:

Дюрдябирнормал шцшядян (бир гайда олараг тоз-шякяр цчцн истифадя едилир) истифадя етдикдя:
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йарымнормал шцшядян истифадя етдикдя:
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бурада, М – жищазын эюстярижиси, мм-ля (беш эюстярижидян орта гиймят);

  ЖБ – мящлулун 200С-дя гуру маддялярин мигдары, %-ля;

    К – калориметрик шцшянин дцзялиш ямсалы 

           (жищазын паспортунда эюстярилир);

    д – шякяр мящлулунун сыхлыьы, г/см3 (4.1 сайлы жядвял цзря).

Паралел тящлилляр арасындакы фярг (10%-дян чох олмамалыдыр.

Жядвял 4.1. Шякяр мящлулунун сыхлыьы, г/см3

	Мящлулда сахарозанын сыхлыьы
	0,0
	0,1
	0,2
	0,3
	0,4
	0,5
	0,6
	0,7
	0,8
	0,9

	36
	1,1562
	1,1572
	1,1572
	1,1578
	1,1582
	1,1587
	1,1592
	1,1597
	1,1602
	1,1607

	37
	1612
	1622
	1622
	1627
	1632
	1637
	1642
	1648
	1653
	1658

	38
	1663
	1673
	1673
	1678
	1683
	1688
	1693
	1698
	1703
	1908

	39
	1713
	1724
	1724
	1728
	1734
	1739
	1744
	1749
	1754
	1759

	40
	1764
	1775
	1775
	1780
	1785
	1790
	1795
	1800
	1806
	1811

	41
	1,1816
	1,1826
	1,1826
	1,1831
	1,1837
	1,1842
	1,1847
	1,1852
	1,1857
	1,1863

	42
	1868
	1878
	1878
	1883
	1889
	1894
	1899
	1904
	1910
	1915

	43
	1920
	1930
	1930
	1936
	1941
	1916
	1951
	1957
	1962
	1967

	44
	1972
	1983
	1983
	1988
	1994
	1999
	2004
	2009
	2015
	2020

	45
	2025
	2036
	2036
	2041
	2047
	2052
	2057
	2063
	2068
	2073

	46
	1,2079
	1,2089
	1,2089
	1,2095
	1,2100
	1,2105
	1,2111
	1,2116
	1,2122
	1,2127

	47
	2132
	2143
	2143
	2149
	2154
	2159
	2165
	2170
	2176
	2181

	48
	2186
	2197
	2197
	2203
	2208
	2214
	2219
	2224
	2230
	2235

	49
	2241
	2252
	2252
	2257
	2263
	2268
	2274
	2279
	2285
	2290

	50
	2296
	2307
	2307
	2312
	2318
	2323
	2329
	2334
	2340
	2345

	51
	1.2351
	1.2356
	1.2362
	1.2367
	1.2373
	1.2379
	1.2384
	1.2380
	1.2395
	1.2401

	52
	2406
	2412
	2418
	2423
	2429
	2434
	2440
	2446
	2451
	2457

	53
	2462
	2468
	2474
	2479
	2485
	2490
	2496
	2502
	2507
	2513

	54
	2519
	2524
	2530
	2536
	2541
	2547
	2553
	2558
	2564
	2570

	55
	2575
	2581
	2587
	2592
	2598
	2604
	2610
	2615
	2621
	2627


Рафинад гяндинин суда щялл олма мцддятини тяйин етмяк цчцн кимйяви стяканы аьзындан 20-30 мм ашаьы, температуру 200С олан су иля долдурурлар. Стякана гырагларындан асылмыш мяфтилин кюмяйи иля тор йерляшдирирляр. Еля етмяк лазымдыр ки, тор стяканын дибиндян 110-120 мм щцндцрлцкдя дурсун. Стякандакы су сакит олдугда тилляринин юлчцсц 1 см олан рафинад гяндини машажыгла тутуб торун цстцня гойур вя ейни вахтда санийя юлчяни ишя салырлар. Тордан гаты шякяр мящлулунун стяканын дибиня доьру эетмяси дайанан вахтда гяндин яримясини мцяййян едирляр. Иши 5 нцмунядя тякрар етмяк вя щяр дяфя стякана тязя су тюкмяк лазымдыр. Алынмыш жаваблардан орта щесабы гиймят тапылыр.

Тюкмя кялля гянд 8 дяг-дян, преслянмиш гянд, тюкмя хассяли преслянмиш гянд ися 7 дяг-дян тез яримямялидир.

Рафинад гяндиндя хырдаланмышларын (овунтунун) мигдарынын тяйини. Бир гуту (500 г) вя йа 250-500 г кцтлядя чякилиб эютцрцлмцш орта нцмуня тямиз столун вя йа каьызын цзяриня тюкцлцр. Стандарта уйьун эялян рафинад-гянди тикяляри бир-бир сечилиб айрылыр. 5 г-дан аз олан шякяр тикяляри, гырынтылар, овунту вя шякяр киршаны иткисиз тярязидя чякилир. Алынмыш чякиляря эюря хырдаланмышларын (овунтунун) мигдары рафинад гяндинин кцтлясиня эюря фаизля щесабланыб стандарт эюстярижилярля мцгайися едилир.

4.2.4. Шякярин кейфиййятини горуйан амилляр
Тоз-шякяр вя рафинад гяндинин габлашдырылмасы вя сахланылмасы шяраити онун кейфиййяти цчцн ясас сайылыр. Тоз-шякяри габлашдырмаг цчцн 1-жи вя 2-жи дяряжяли кисялярдян истифадя едилир. Бунларын тутуму 50, 60, 80 вя 100 кг олур. Кисяляри жут, кянаф вя йа жут-кятан-кянаф гарышыьындан щазырлайырлар. Кисяляря габлашдырылмыш тоз-шякяр юзцня ням чякяр  вя дяликлярдян кечян тоз щесабына чиркляня биляр. Бунун гаршысыны алмаг цчцн 5-6 гатдан ибарят крафт каьыз кисялярдян истифадя едилир ки, бунларын да тутуму 25, 30 вя 40 кг олур. Тоз-шякярин сахланылмасы йахшылашыр, лакин беля тарада ону узаг мясафяйя дашымаг олмаз.

Рафинад гяндини чякиси 0,5 вя 1 кг олан картон гутуларда вя икигат каьыздан (аь вя эюй) щазырланан пачкалара, щямчинин тутуму 40, 50, 60, 70, 75, 82 кг олан кисяляря габлашдырырлар, гуту вя пачкалары тутуму 30-50 кг олан тахта йешикляря вя йа тутуму 20-25 кг олан гюфрялянмиш картондан щазырланан каробкалара габлашдырырлар.

Пачка вя гутулара гянди ял вя йа машынла габлашдырырлар. Ял иля габлашдырылдыгда (1,5% (1,5 г), машында габлашдырылдыгда ися (2% (10 г) кянарлашмайа ижазя верилир.

Шякяр киршаны чякиси 0,5 кг олан пакет вя йа пачкалара вя щямчинин полиетилен кисяляря габлашдырылыр.

Каробка вя пакетляря габлашдырылмыш рафинад гянди тутуму 20-30 кг олан фанер вя тахта йешикляря вя йа да 25 кг тутумлу картон йешикляря габлашдырылыр.

Тоз-шякяр вя рафинад гянд тямиз, гуру вя кянар ийсиз автомашында, дямирйол няглиййатында вя хцсуси щалларда су няглиййаты иля дашыныр. Тоз-шякяр вя рафинад гянди габлашдырылмыш кисяляря хцсуси йарлыг йапышдырылыр вя бурада истещсал мцяссисясинин ады вя йерляшдийи йер, шякярин нювц, брутто вя нетто чякиси, кисянин дяряжяси, йерин нюмряси вя стандартын нюмряси гейд едилир. Йешиклярин вя гутуларын цзяриня вурулмуш вя йа йапышдырылмыш йарлыгда йухарыдакылардан ялавя йешийин прейскурант цзря чякиси дя гейд едилир.

Мцвафиг температур шяраитиндя вя чох да йцксяк олмайан нисби рцтубятдя тоз-шякяр вя рафинад гянди узун мцддят гала биляр. Кимйяви тямиз сахароза 00С-дян 300С арасында вя 80% нисби рцтубятдя йахшы галыр. Лакин инвертли шякярин азажыг олмасы ону щигроскопик едир вя буна эюря дя сахланылма заманы шякяр ням чякир.

Сахланылма заманы редуксийаедижи маддялярин олмасы иля шякяр щигроскопик олур вя юзцня ням чякир. Юзцня нямчякмя дахили вя харижи ола биляр.

Дахили нямчякмя ясасян рафинад гяндиндя олур. Бу заман кристаллар арасындакы бошлуглардакы (тикя гянддя 18,7%, преслянмишдя 13,3%) нямлик мящдуд олдуьундан дахили нямчякмя горхулу дейил.

Шякярин харижи ням чякмяси ону ящатя едян щавадакы су бухарынын щесабына олур. Тоз-шякяр ням чякдикдя саралыр, дянявярлийини итирир вя онда дцйцрляр ямяля эялир. Ням чякмиш рафинад гянди юз бярклийини итирир. Температурун дяйишмяси мящсулун кейфиййятиня тясир эюстярир. Анбарларда температурун кяскин ашаьы дцшмяси нисби рцтубятин артмасына сябяб олур. Яэяр шякяр сойуг анбарда сахланырса, бирдян анбарын щавасынын исидилмяси шякярин ням чякмясиня сябяб олур. Чцнки исти щавада олан су бухарлары сойуг гяндин сятщиндя конденсасийа олунур. Буна эюря дя шякяр сахланан анбарларда даими нисби рцтубят вя температур шяраитини сахламаг вя низамламаг лазымдыр. Тоз-шякяр сахланылан анбарларын нисби рцтубяти 70%-дян, рафинад гянди сахланылан анбарларынкы ися 80%-дян чох олмамалыдыр.

Гыш вя йаз айларында анбарын нисби рцтубяти артыг олмасын дейя, оранын температуру харижи щаванын температурундан 5-60 йцксяк олмалыдыр.

Рафинад гянди сахланылан анбарларын температуру 20С-дян ашаьы олмамалыдыр. Якс щалда сахарозанын кристаллашмасы дяряжяси артыр вя шякяр аь лякялярля юртцлцр.

Шякяр кянар ийляри тез гябул етдийиндян ону кяскин ий верян мящсулларла йанашы сахламаг олмаз. Яэяр анбарын йери семент вя йа асфалтдырса, шякяр кисялярини мцтляг тахта мал алтлыгларынын цстцня йыьмаг лазымдыр.

Шякяр кисялярини анбарларда галаг гайдасында йыьырлар. Тязя кисяляря габлашдырылмыш рафинад гяндини 22 жярэяйя гядяр, лакин ади щалда 10-12 жярэя йыьырлар. Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаныны щцндцрлцйц 1,8 м, преслянмиш шякяри ися щцндцрлцйц 2,5 м олан галаглара йыьырлар. Чох щцндцр йыьмаг мяслящят эюрцлмцр. Якс щалда тоз-шякяр бир-бириня йапышыр, рафинад гянди хырдаланыр вя кисяляр хараб олур. Тахта йешикляря габлашдырылмыш рафинад гяндини 3 м, картон йешикляря габлашдырылмыш гянди ися 2 м щцндцрлцкдя галаг гайдасында йыьырлар. Сахланылма заманы айда ики дяфя кисяляря бахырлар (ясасян ням чякмясиня). Айда бир дяфя ися кисялярин йерини дяйиширляр ки, алтда галмыш гяндляр язилмясин.

4.2.5. Сцни ширин маддяляр

Тябии ширин маддялярдян башга бир чох синтетик ширин маддяляр дя вардыр. Синтетик ширин маддялярин илк нцмайяндяси сахариндир. Сахарин толуолдан алыныр. Енеръивермя габилиййятиня малик дейилдир вя организмдян сидикля бирликдя тамамиля ифраз олунур. Сахарозадан 500 дяфя чох ширинлийя маликдир. Синтетик ширин маддяляря н-метил-сахарин (сахарозадан 200 дяфя шириндир), дулсин (350), перилдулсин, хлорсахарин вя периллартин (2000) дя аид едилир. Щазырда йухарыда адлары чякилян синтетик ширин маддяляри, тяркибиндя кансероэен маддя олан мящсуллар групуна аид едирляр вя онлардан юлкямиздя истифадя едилмир.

Юлкямиздя шякяри явязедижи маддя кими чохатомлу спиртлярдян сорбит вя ксилитдян истифадя олунмасына ижазя верилир. Бунлардан диабетикляр цчцн гяннады мямулаты, чюряк-булка вя спиртсиз ичкилярин щазырланмасында истифадя едилир.

Сорбит – ЖЩ2ОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩ2ОЩ ясасян цвяз, алма, итбурну, ярик вя б. мейвялярин тяркибиндя олур. Онун ширинлийи сахарозадан 2 дяфя аздыр. 100 грам сорбит 1481 кЖоул енеръи верир. Сорбити глцкозаны щидроэенляшдирмяк йолу иля алырлар. Сорбит 10-110С-дя ярийир. Кимйяви тямиз сорбит йцксяк температура давамлы олдуьундан унлу гяннады мямулатында вя мящсулларда йахшы галыр. Сорбит кристаллары бозумтул-аь рянэлидир. Сорбит преслянмиш плитка шяклиндя 100-300 грама гядяр чякидя вя ири 4-7 кг чякидя бурахылыр. Сорбит ширин дадлы ийсиз маддядядир. Суда там щялл олур вя шяффаф мящлул верир. Нямлийи 5%, гуру маддяйя эюря тямиз сорбитин мигдары 99%-дян аз олмамалыдыр. Сатыша верилян сорбитя бязян лимон туршусу вя ятирли жювщярляр гатылыр. Тяркибиндя 70% гуру маддя олан дуру сорбит дя бурахылыр. Сорбити парафинли каьыза бцкцрляр. Пачканын цзяриндя истещлак гайдалары йазылыр. 250С-дян ашаьы температурда сахлайырлар.

Ксилит – ЖЩ2ОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩОЩ – ЖЩ2ОЩ кристал щалда памбыг чийидинин габыьындан вя гарьыдалы гыжасынын юзяйиндян алыныр. Ксилити билаваситя гидайа сярф етмяк вя йейинти мящсуллары щазырламаг цчцн истифадя етмяк олар. 100 грам ксилит 1586 кЖоул енеръи верир. Харижи эюрцнцшцня эюря ксилит аь кристаллардан ибарятдир, азажыг сарымтыл ола биляр. 90-940С-дя ярийир. Ксилитин ийи йохдур. Ширинлийиня эюря сахарозайа уйьундур. Суда там щялл олур. Нямлийиня эюря ики сортда бурахылыр. Яла сортун нямлийи 1,5%-дян, 1-жи сортун нямлийи ися 2%-дян чох олмамалыдыр. Редуксийаедижи маддялярин мигдары 0,08%-дян чох дейил. Ксилити 25 кг тутумлу дахилиня полиетилен сярилмиш каьыз кисяляря габлашдырырлар. Нисби рцтубяти 75%-дян йцксяк олмайан анбарларда сахлайырлар. Сорбитин вя ксилитин тяминатлы сахланылма мцддяти бир илдир.

Чохатомлу спиртлярдя редуксийаедижи груплар йохдур, онлар меланиодин ямяля эятирмя реаксийаларында иштирак етмир, мящсуллары гыздырдыгда рянэи тцндляшмир.

Шякяри явяз едян шярбятляри тяркибиндя шякяр олан бир чох биткилярин кюкцндян, будагларындан, эювдясиндян вя мейвя-эилямейвялярдян алырлар. Бунлардан ян чох йайыланы сарго, левулоза, гарпыз, аьжагайын, цзцм вя тутдан алынан шярбятлярдир.

Сорго шярбятини шякярли сорго (вя йа жугара гаолйан) биткисинин эювдясиндян алырлар. Левулоза шярбятини касны биткисинин кюкцндян вя йерармудундан (топинамбурдан), аьжагайын шярбятини шякярли аьжагайынын будагларындан алырлар. Гарпыз ширясиндян гарпыз шярбятини (нардек), цзцм ширясиндян вя аь тутдан дошаб алырлар. Бу шярбятлярин хцсуси чякиси 1,39-1,44 олуб, тяркибляриндя 60-75% шякяр вардыр. Рянэи ачыг вя йа тцнд гящвяйи, дад вя ийи спесифик олуб хаммала уйьун эялмялидир. Хаммалдан шярбятя кечян гейри шякярляр (азотлу маддяляр, пектин, минерал, ашы вя бойа маддяляри, витаминляр вя с.) онлары биолоъи жящятдян дяйярли едир. Бу мящсулларын истещсалы йерли характер дашыйыр. Сон заманлар тяркибиндя 70% сахароза олан гурудулмуш шякяр чуьундуру тозу щазырланыр. Ондан гяннады вя чюрякчилик сянайесиндя истифадя олунур.

4.3. Балын кейфиййятинин експертизасы

4.3.1. Цмуми анлайыш

Балын 100-дян чох нювц вардыр. Балы йыьылма мянбяляриня, топландыьы йеря (бал цчцн истифадя олунан чичякли биткилярин йетишдийи бюлэяляря) вя емал цсулуна эюря груплашдырырлар.

Йыьылма мянбяляриня эюря бал ики йеря айрылыр: чичяк балы вя ширя балы. Чичяк балыны арылар чичяклярдян йыьдыглары нектардан щасил едирляр, ширя балыны ися биткилярин цзяриндя олан ширяляри топлайараг щазырлайырлар.

Чичяк балы юзц ики група бюлцнцр:

1. Монофлоралы бал, йяни йалныз бир чичяйин нектарындан щасил едилмиш бал;

2. Полифлоралы, йяни бир нечя чичякдян топланмыш нектардан щасил едилмиш бал.

Монофлоралы баллардан ян чох йайылмышлары жюкя, хаша, акасийа, хардал, хяшянбцл, шабалыд, йонжа, аьжагайын, моруг, эцнябахан, тцтцн, памбыг вя с. эюстярмяк олар. Монофлоралы бал рянэиня эюря парлаг, йарымпарлаг вя тцнд рянэли олур. Тцнд рянэли баллардан гарабашаг, зиринж, сцпцрэяколу, наня, пейьямбярчичяйи вя б. эюстярмяк олар. Парлаг баллар даща гиймятли сайылыр. Цмумиййятля бал цч рянэдя – ачыг парлаг, кящряба вя тцнд рянэли олур.

Чох заман балын щансы биткилярдян топланмыш нектардан ямяля эялдийини тяйин етмяк олмур. Бу жцр бала гарышыг полифлоралы бал дейилир. Мясялян, чямян, сящра, мешя, баь вя с. баллар.

Жюкя балы хоша эялян дад вя ятря маликдир вя ян йахшы сортлардан биридир. Тязя сцзцлмцш жюкя балы зяиф сары вя йа йашылымтыл олмагла чох ятирлидир. Тяркибиндя 36,05% глцкоза вя 39,27% фруктоза вардыр. 1 щектар сащядяки чичякляйян жюкядян арылар 1000 кг бал щасил едирляр.

Акасийа балы зяриф ятирли олмагла шяффафдыр. Харладыгда аь рянэдя олур. Акасийа балында 35,98% глцкоза вя 40,35% фруктоза вардыр. 1 щектар сащядя чичякляйян акасийадан арылар 1700 кг бал щасил едирляр.

Эцнябахан балы гызылы рянэдя олур. Харладыгда ися ачыг кящряба рянэиня чеврилир. Ятри зяиф, дады бир гядяр аьызбцзцшдцрцжцдцр. 1 щектар сащядян арылар 50 кг бал щасил едирляр.

Памбыг балы ачыг рянэдя олур, харладыгда ися аь рянэя чеврилир. Юзцнямяхсус ятря вя зяриф дада маликдир. Бу бал тез харлайыр.

Тцтцн балы бир гядяр тцнд рянэдя олмагла ийи хошаэялмяз, дады ися бир гядяр ажыдыр. Кейфиййяти бир гядяр ашаьы олдуьундан соуслашдырылмыш тцтцн истещсалында истифадя едилир.

Арылар чичяк балындан башга бязи биткилярин йарпагларында йашайан мяняня, йастыжа вя башга йарпаг биряляринин ифраз етдикляри ширин маддяляри дя топлайырлар ки, бундан щасил олунмуш бала ширя балы дейилир. Ширя балы мяншя етибариля ики жцр олур:

а) щейван мяншяли ширя балы;

б) битки мяншяли ширя балы.

Щейван мяншяли ширя балы мяняня, йастыжа, йарпаг биряляри вя с. бу кими бир сыра жцжцлярин йарпаглара тюкдцйц ширин ифразатдан щасил едилир. Мяняняляр гураглыг кечян иллярдя хцсусиля чох инкишаф едирляр. Демяли, гцраглыг илляриндя даща чох ширя балы олур. Щейван мяншяли ширя балы тез гатылашыр, йапышганлы олур вя арылар цчцн йарамаз щала дцшцр. Буна эюря дя арылар ширя балыны сящярдян башлайараг эцнортайа кими топлайырлар. Ширя балы ян чох жюкядя, фындыгда, палыдда, сюйцддя, шафталыда вя ийняйарпаглы аьажларда ямяля эялир. Щятта беля щаллар да  олур ки, ширя балы дамжы-дамжы йеря тюкцлцр.

Битки мяншяли ширя балы вя йа шещ балы мцхтялиф биткилярин йарпагларынын ширин ифразатындан щасил едилир. Бу ифразат кимйяви тяркиб етибариля чичяк нектарындан кяскин фярглянир. Арылар топладыглары ширя балыны шан говужугларына долдурур, лакин цзярини мум гапагларла мющцрлямирляр. Ширя балы гящвяйи, тцнд вя йа тцнд йашыл рянэли, хоша эялмяйян дада малик вя ийсиздир. Гаты олдуьу цчцн шанлардан чятинликля сцзцлцр, сцзцлдцкдя ися чюкмцр.

Сон заманлар ширя балынын тящлили эюстярмишдир ки, онун тяркибиндя рафиноза, малтоза, мелистоза, сахароза, глцкоза, фруктоза вя 7 башга тяйин олунмамыш шякярляр вар. Сярбяст амин туршуларындан аланин, аргинин, аспарагин туршусу, систин, глйутамин туршусу, глисин, щистидин, лейсин, лизин, метионин, пролин, серин, треонин, триптофан, тирозин, валин вардыр. Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, ширя балы мцалижяви ящямиййятя маликдир.

Ширя балынын тяркибиндя арыларын щязм едя билмядикляри бир маддя – декстрин вардыр. Буна эюря дя арылар гышда щямин балла гидаландыгда, онларда исщал хястялийи ямяля эялир. Бу ися бязян арыларын кцлли мигдарда тяляф олмасына сябяб олур.

Бал топландыьы йеря эюря дя адландырылыр. Мясялян, МДБ-дя ашаьыдакы бал нювляри даща чох шющрят газанмышдыр: Узаг Шярг, Башгырдыстан, Уфа, Украйна, Гафгаз балылары.  Узаг Шяргдя ян чох жюкя балы, Алтай, Краснойарски юлкяляриндя вя Кемеров вилайятиндя чичяк вя йаьыоту балы, Башгырдыстан, Татарыстан вя Удмурт МР-дя жюкя, чичяк вя гарабашаг балы, Шимали Гафгаз вя Украйнанын жянуб вилайятляриндя эцнябахан балы, Русийанын мяркяз вилайятляриндя ися гарабашаг вя чичяк балы щасил едилир.

Емал едилмяси цсулларына эюря бал ашаьыдакы кими груплашдырылыр:

  - шанлы бал;

  - сентрафуга балы;

  - преслянмиш бал;

  - юзбашына сцзцлмцш бал;

  - яридилмиш бал;

  - парча балы.

Шан балы 3-4 кг чякидя ири рамкаларда бурахылыр. Кичик рамкаларда ися онларын чякиси 400 грам олур. Беля балы тижарятя бурахмаг мягсядяуйьун дейилдир. Чцнки бу заман гиймятли хаммал олан мумдан сянайедя истифадя етмяк мцмкцн дейил.

Сентрафуга балыны ялдя етмяк цчцн шан сентрафуга апаратларында балдан айрылыр. Бу бал тижарятя бурахылан ян йахшы балдыр. Сентрафуга балы кейфиййятиндян асылы олараг ики ямтяя сортуна бюлцнцр. 1-жи сорта чичяк балы, 2-жи сорта ися емал цчцн айрылмыш ширя балы аиддир.

Сцзцлмцш бал ади балсцзян машында ичи балла долу шан чярчивяляринин сцзцлмяси сайясиндя  ялдя едилир. Беля балын дахилиндя шан гырыглары вя жаван арылар гала биляр.

Нюгсанлы вя чирклянмиш балдан яритмя йолу иля яридилмиш бал алыныр. Балы 40-600С-дя яридирляр. Гейд етмяк лазымдыр ки, балы 600С-дян йцксяк температурда гыздырдыгда онун кейфиййяти писляшир. Лакин яридилмя температуруна риайят етдикдя о, дад вя ятрини итирмир. Беля бал тижарятя верилдикдя онун цзяриндя яридилмиш бал сюзц йазылмалыдыр.

Парча бал парчаланмыш бал шанындан ибарятдир. Парча балы шцшя банкалара йыьыб цзяриня яридилмиш бал ялавя едирляр. Яридилмиш балын мигдары 50%-дян чох олмамалыдыр.

4.3.2. Балын кейфиййятиня верилян тяляб

Балын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир.

1. Балын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Балын кейфиййятинин органолептики эюстярижиляри;

3. Балын кейфиййятинин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Балын зярярсизлик эюстярижиляри.

Балын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри

Бал тяркибжя йцксяк гидалыьа малик олан мящсулдур. Балын кимйяви тяркиби чичяк нектарындан ямяля эялир. Йыьылма мянбяйиндян, емалындан асылы олараг кимйяви тяркиби дя дяйишир. Балын тяркибиндя ясасян шякяр, декстрин, азотлу маддяляр, туршулар, минераллы маддяляр, ферментляр, бойа вя ятирли маддяляр вардыр. Бунлардан ялавя балын тяркибиндя, онун мцалижяви вя антибактериолоъи хассялярини ямяля эятирян мцхтялиф биолоъи фяал маддяляр дя вардыр.

Балын кимйяви тяркиби онун ямяля эялмя шяраитиндян, илин вахтындан, бюлэянин флорасынын мцхтялифлийиндян вя диэяр шяраитлярдян асылы олараг дяйишир. Лакин тяркибинин бир сыра хцсусиййятляри характерик вя типикдир.

Йетишмиш балын нямлийи 20%-дян йухары олмамалыдыр. Яэяр нямлик чох оларса, балын давамлылыьы ашаьы олар. Гуру маддялярин мигдары 80-82%-я чата билир.

В.А.Тйомнова эюря балын тяркибиндя 0,14%, ширя балында ися 1,6%-я гядяр минераллы маддяляр вардыр. Бунлардан К, На, Жа, Мэ, Фе, П, С, Жл, Ъ вя с. эюстярмяк олар. Балын тяркибиндя щямчинин микроелементляр дя вардыр. Бунлардан Жу, Ни, Жр, Би, Бе, В, Аэ, Жо, Ау, Сн, Ал, Пб,  вя с. эюстярмяк олар.

Балын гуру маддясиндя карбощидратларын мигдары 80-90%-я чатыр. Бунларын ясасыны щялл олан карбощидратлар тяшкил едир. Балын тяркибиндя ян чох раст эялян карбощидратлар ашаьыдакылардыр.

Балын тяркибиндя гуру маддяйя эюря орта щесабла 75% моношякярляр – глцкоза вя фруктоза вардыр. Бунлардан башга балда сахароза, малтоза, мелиситоза, камед вя декстринляр вардыр. Фруктозанын мигдары цмуми балын 40%-ни, шякярлярин ися 53%-ни, глцкоза ися уйьун олараг 35 вя 47%-ни тяшкил едир. Сахароза ися орта щесабла 1,3%-дир, бязян 7-8%-я чатыр. Сахароза туршуларын вя ферментлярин тясириндян инвертляшир. Арыларын организминдя олан инвертаза ферменти, нектарын тяркибиндя олан сахарозаны парчалайыр. Тябии балын тяркибиндя 75% инвертли шякяр вар. Балын тяркибиндя 5-10% малтоза, 3-4% декстрин вардыр.  Балын декстринляринин тяркиби трисахаридлярдян-мелеситозадан ибарятдир. Бунлардан башга балын тяркибиндя щямчинин изомалтоза, 3-( - изомалтозил-глцкоза, изомалтотриоза, лактоза, кестоза, малтотриоза, алты атомлу спирт маннит вя дулсит, арабиноза вя с. вардыр.

Бал нцмуняляринин тятдиги эюстярмишдир ки, бцтцн бал нцмуняляриндя глцкозанын мигдары фруктозадан аздыр. Она эюря дя фруктозанын глцкозайа нисбяти (Ф:Г) балын кристаллашмасында мцщцм рол ойнайыр. Бу нисбят ня гядяр чох оларса, балын кристаллашмасы ещтималы бир о гядяр аздыр. Балын алынма мянбяляриндян асылы олараг бу нисбят 1,07-дян (жюкя балы), 1,44 (гарабашаг балы) гядярдир.

Балын тяркибиндя зцлали вя зцлалсыз маддяляр вардыр. Онлар бала нектарла бирликдя вя арыларын организминдян дцшцр. Зцлали маддялярин мигдары чичяк балында 0,29-0,04%, ширя балында ися 0,17-0,08%-дир. Зцлали маддялярля гарабашаг (0,3%-я гядяр) вя сцпцрэя колу балы (1,86%) даща зянэиндир.

Балда зцлалсыз азотлу маддялярин мигдары зцлали маддялярдян 4 дяфя чохдур. З.И.Закатимованын мялуматына эюря ширя балында амин азотунун мигдары цмуми азотлу маддялярин 50%-ни тяшкил едир. Балын тяркибиндя 0,0074-0,0083% мигдарында амин  туршулары тапылмышдыр ки, бунларын да сайы 20-йя чатыр (глисин, аланин, лизин, триозин, аргинин, триптофан, пролин, аспарагин туршусу вя б.).

 Гарабашаг балында 20 амин туршусу, жюкя балында ися 17 амин туршусу тапылмышдыр. Амин туршулары меланоид ямяля эятиряряк балын рянэини тцндляшдирир.

Азотлу маддяляр балын кейфиййятиня хейли тясир эюстярир. Зцлали маддяляр каллоид щалында раст эялир. Онлар сятщи актив хцсусиййятя маликдирляр. Балын каллоидляри вя биринжи нювбядя зцлали маддяляри, онун сахланмасы заманы рянэинин тцндляшмясиня, кристаллашмасына, харламасына тясир едир. Зцлалларын ясас кцтлясини балын ферментляри тяшкил едир.

Балын тяркибиндя азотлу маддялярдян алкалоидляр дя вардыр. Мясялян, стрихнин, морф, кафеин вя б. Балын бязи мцалижяви хассяляри алкоидлярин олмасы иля ялагядардыр. Балы узун мцддят сахладыгда рянэинин тцндляшмяси, амин туршулары иля шякярлярин меланоидляр ямяля эятирмясидир.

Балын тяркибиндя щям цзви вя щям дя гейри-цзви туршулар олур. Цзви туршулардан гарышга, сцд, чахыр, туршянэ, лимон, кящряба вя с. туршулар, гейри-цзви туршулардан фосфор вя хлорид туршусу вардыр. Туршуларын яксяриййяти бирляшмиш дуз щалында раст эялир. Туршуларын цмуми мигдары 0,01-0,43% арасында тяряддцд едир. Фосфор туршусу 0,03, цзви туршулар ися 0,3%-я гядярдир. Гарышга туршусунун мигдары цмуми туршунун 10%-ни тяшкил едир. Бу туршунун мигдары балын хараб олмасы иля ялагядардыр вя бу заман арта билир. Балы узун мцддят сахладыгда о, гыжгырыр вя тяркибиндя сиркя туршусу топланыр. Балын туршулары карбощидратларын ферментатив чеврилмясиндя, онларын дяйишмясиндя, сахлама просесиндя вя емалында бюйцк рол ойнайыр.

Балын туршулуьу щидроэен ионларынын гатылыьы иля дя характеризя олунур. В.А.Тйомнова эюря чичяк балынын актив туршулуьу – ПЩ орта щесабла 3,78% (3,26-4,36), ширя балында ися орта щесабла 4,57% (3,81-5,20) арасында олур. ПЩ-ын гиймяти бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир.

Ферментлярдян балда ян чох инвертаза, диастаза, каталаза, липаза раст эялир. Бунлардан башга амилаза, оксидаза, пероксидаза вя протеолетик ферментляр дя раст эялир. Гыздырылдыгда балын ферментатив активлийи азалыр. Она эюря дя балын кейфиййяти йохландыгда диастаза рягями (диастазанын фяаллыьы) тяйин олунур. Диастаза чох да гиймятли фермент дейилдир, чцнки инсан организминдя онун мигдары лазыми гядярдир. Буна бахмайараг диастаза рягями щятта експорта эюндярилян бал цчцн дя кейфиййят эюстярижиси кими тяйин олунур.

Витаминлярдян балын тяркибиндя Б1(тиамин), Б2 (рибофлавин), Б6 (придоксин),Б3(пантотен туршусу), ПП (никотин туршусу) вя Ж витамини (аскарбин туршусу) вардыр. 100 грам балда 2,1-9,1 мкг Б1, 35-145 мкг Б2, 227-400 мкг Б6, 47-192 мкг Б3, 0,04-0,94 мг ПП, 0,52-6,5 мг Ж витамини вардыр. Балын тяркибиндя витаминляр кифайят гядяр йахшы сахланылыр.

Балын бойа маддяляри ясасян пигментлярдян ибарятдир. Бурайа каротин, ксантофил, хлорофил, танин вя башгалары дахилдир. Балын рянэиня амин туршулары иля карбонил бирляшмяляринин тясириндян ямяля эялян меланоидинляр дя тясир едир.

Балын тяркибиндя ятирли маддяляр вардыр ки, бунлар ясасян эцллярин нектарындан кечир. Балын ятирли маддялярини тяркибиндя терпенляр, ароматик алдещидляр вя спиртляр олан ефир йаьлары тяшкил едир. Балын тяркибиндя газ-майе хроматографийасынын кюмяйи иля 50-дян чох ятирли маддяляр ашкара чыхарылмышдыр. Онларын ичярисиндя садя алфатик спиртляр, о жцмлядян пропанал, 3-метил-бутанол, 2-метил-бутанол вя башгалары вардыр. Балын тяркибиндя щямчинин метиласетат, метилбутират, (-дикетон, формалдещид, асеталдещид, изойаь алдещиди, диасетил вардыр.

Бал йцксяк гидалы мящсулдур. 100 грам бал 315-335 ккал вя йа 1321-1381 кЖоул енеръи верир.

Балын кейфиййятинин органолептики эюстярижиляри

Балын кейфиййяти щям органолептики вя щям дя физики-кимйяви эюстярижиляр цзря мцяййян  едилир.

Органолептики эюстярижилярдян балын харижи эюрцнцшц, рянэи, шяффафлыьы, гатылыьы, дад вя ятри нязяря алыныр.Органолептики эюстярижилярдян щямчинин балын гыжгырмасы яламятляри вя кюпцклянмяси кейфиййятя тясир едир.

Балын рянэи ясас кейфиййят эюстярижиляриндян биридир. Рянэиня эюря бал ачыг-сары, кящряба вя тцнд рянэли олур. Мцхтялиф нюв ары балынын рянэи мцяййян едилмиш шяртляря мцвафиг олмалыдыр. Мясялян, гарабашаг вя чямян балынын рянэинин гырмызы-дарчыны, галан нюв балларда (жюкя, аьчичяк, чюл вя с. баллар) ися ачыг сары рянэдян сары рянэя кими олмалыдыр. Балын рянэи мцяййян едилдикдя онун шяффаф олмасына диггят йетирилмялидир. Назик гат бал (гашыгда, сынаг шцшясиндя) шяффаф вя дуру олмалы вя тяркибиндя мум парчалары галмамалыдыр. Сентрафуга вя юзбашына сцзцлмцш балын рянэи преслянмиш вя яридилмиш бала нисбятян ачыг рянэдя олур. Сахланма заманы бал кристаллашыр вя шяффафлыьыны итирир, лакин онун кейфиййяти ашаьы дцшмцр. Балын дад вя ятри онун тябиилийини вя нювцнц тяйин етмяк цчцн ясас эюстярижилярдян биридир. Мцхтялиф нюв балларын дад вя ятри бир-бириндян кяскин сурятдя фярглянир. Балын дад вя тями юз нювцня уйьун олмалыдыр. Мясялян, жюкя балынын ятри жюкя эцлц, аьчичяк балынын ятри аьчичяк эцлц, гарабашаг балынын ятри гарабашаг эцлцнцн ятрини хатырладыр. Турш тям, кянар гоху, о жцмлядян спирт гыжгырмасы гохусуна йол верилмир.

Бал там йетишмиш олдугда о, гаты консистенсийайа малик олур. Кристаллашма нюгсан щесаб едилмир. Бал глцкозанын доймуш мящлулу олдуьундан мцяййян шяраитдя кристаллашыр. Фруктоза ися кристаллашмыр. Балын кристаллашмасы ону эюстярир ки, тяркибиндя су чох дейил. Бал адятян бир айдан сонра кристаллашыр. Жюкя балы узун мцддят кристаллашмыр.

Балын кейфиййятинин физики-кимйяви эюстярижиляри

Лабораторийа цсулу иля балын хцсуси чякиси, шцасындырмасы, нямлийи, туршулуьу, шякярин, декстринин, минераллы маддялярин, чичяк тозжугларынын мигдары вя ферментлярин активлийи мцяййян олунур.

Бал кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта бюлцнцр. Чичяк балыны арылар эцллярин нектарындан алырлар вя бу бал 1-жи сорта аид едилир. Балын физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы кими олмалыдыр:

Су – 22%-дян чох олмамалыдыр;

Кцл (минераллы маддяляр) – 0,25%-дян чох олмамалыдыр;

Сахароза – 8%-дян чох олмамалыдыр;

Туршулуьу (алма туршусуна эюря) – 0,33%-дян чох олмамалыдыр.

Балын механики гатышыглары тябии вя йад гарышыглара айрылыр. Тябии гарышыглара юлмцш ары вя сцрфяляр, онларын органлары вя мум гырынтылары аиддир. Йад механики гарышыглара ися тахта гырынтысы, гум, тцк, битки гырынтылары вя с. дахилдир. Балда йад механики гарышыгларын олмасына йол верилмямялидир.

Балын рянэинин, ятринин вя дадынын мцхтялифлийи онун щансы нюв вя щансы рянэдя олан чичякдян топланмасы иля ялагядардыр. Балын рянэи там шяффафдан тутмуш сары, кящряба, гонур, тутгун бянювшяйи вя мцхтялиф чаларлы олур.

Бязян бал юз тяркибиндя олан майенин вя онун айырдыьы ферментлярин тясириндян гыжгырыр. Гыжгырманын мащиййяти ондан ибарятдир ки, балын тяркибиндя олан шякярляр майанын тясириндян парчаланыб етил спиртиня вя карбон газына айрылыр.

Йетишмиш балы иллярля сахладыгда беля гыжгырмыр. Балын гыжгырмасына сябяб олан амилляря онун йетишмямиш олмасы, йахуд рцтубятли йердя сахланмасыдыр. Балы ням йердя сахладыгда щавада олан нями юзцня чякир, сятщи дурулашыр вя нящайят гыжгырыр. Балын гыжгырмасы ян чох 11-190 температурда баш верир. Бундан йцксяк вя ашаьы температурда бал узун мцддят гыжгырмыр. 4,40С вя 300С-дя ися гыжгырма дайаныр.

Йетишмямиш балын гыжгырмасынын сябяби онун тяркибиндя нормадан артыг суйун олмасыдыр. Тяркибиндя 17-18% су олан йетишмиш бал гыжгырмыр.

Бал гыжгыраркян дурулашыр, онун сулуьу артыр. Балын дурулашмасы вя кюпцклянмяси онун гыжгырмасыны эюстярян яламятлярдяндир. Бал гыжгыраркян юз ятрини итирир, тяркибиндя чохлу карбон газы ямяля эялдийиндян щяжми артыр, туршумуш ий верир вя тамыны итирир. Гыжгырмыш бал арылар вя инсанлар цчцн зярярлидир.

Балын гыжгырмасыны дайандырмаг цчцн ону 30 дяг. 620С-дя, йахуд 10 дяг. мцддятиндя 750С-дя гыздырмаг лазымдыр. Лакин гыздырмагла онун яввялки кейфиййятини бярпа етмяк олмур.

Балын харламасы онун дуру щалдан бярк щала кечмяйидир. Бу просес онун кейфиййятини ашаьы салмыр. Ары балы глцкоза + фруктоза + декстринляр вя диэяр карбощидратларын доймуш мящлулудур. Балын харламасы заманы цзцм шякяринин  кристаллары чюкцнтц верир, фруктоза ися мящлул щалында чюкцнтцнцн цстцня топланыр ки, бу да цзцм шякяри (глцкоза) кристалларыны бцрцмцш олур вя йетишмямиш балы хатырладыр. Буна эюря дя харламыш бал йапышганлы кими олур.

Балын харланмасы ян чох онун цст щиссясиндян башланыр. Чцнки тяркибиндяки су бухарландыгжа бал гатылашыр ки, бу да глцкозанын кристаллашмасына сябяб олур. Бу кристалларын хцсуси чякиси балын майе щалындакы хцсуси чякисиндян аьыр олдуьуна эюря ашаьы чюкцр. Харланмыш балда кристалларын бюйцклцйцндян асылы олараг онлар цч група айрылыр.

1. Ири дяняжикли – кристалларын юлчцсц 0,5 мм-дян артыг олур;

2. Хырда дяняжикли кристаллар ади эюзля эюрцнцр, онларын юлчцсц 0,5 мм-дян кичик олур;

3. Пийвари – кристаллар ади эюзля эюрцнмцр вя бал пийя охшайыр.

Глцкозанын кичижик кристалы (кристаллашма мяркязляри) сонра кристаллашманын рцшеймини тяшкил едир. Сонрадан ися о, эетдикжя чохалыр, бюйцйцр вя бцтцн бал харланыр.

Харланмыш балы яритмяк цчцн ону су щамамында 600С-дяк гыздырмаг лазымдыр. Суйун температуруну сабит сахламаг цчцн арабир ону гарышдырмаг лазымдыр. Беля гыздырылан бал юз кейфиййятини итирмир.

Тязя сцзцлмцш йетишмиш балы (тяркибиндя 18-20%-дян артыг су олмайан) банкайа тюкцб аьзыны кип гапагла баьлайырыгса, беля бал иллярля харланмамыш гала биляр.

Икинжи сорт балда сахароза 10%-дян чох олмамалыдыр. Кцлцн вя туршулуьун мигдары нормалашдырылмыр. Инвертли шякярин (редуксийаедижи шякярляр) мигдары 70%-дян аз олмамалыдыр. Бязян ися бунун мигдары 75-78% олур. Она эюря дя бал полйаризя едилмиш шцаны сола дюндярир.

Яэяр балын тябии олмасына шцбщя ойанарса, онда ферментлярин (диастаза, каталаза вя амилаза) вя чичяк тозжугларынын олмасы мцяййян едилир.

Балын зярярсизлик эюстярижиляри

Балын тяркибиндя радиоактив вя токсики маддялярин, антибиотиклярин вя диэяр зярярли маддялярин мигдары мящдудлашдырылыр. Балын зярярсизлик эюстярижиляри 4.2 сайлы жядвялдя верилир.

Жядвял 4.2. Балын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя мг/кг-ла, чох олмамалы
	Гейд 

	Токсики елементляр:

Гурьушун 
	1,0
	-

	Арсен 
	0,5
	-

	Кадмиум 
	0,05
	-

	Оксиметилфурфурол 
	80
	-

	Пестисидляр:

Щексахлорсиклощексан ((, (, ( изомерляр)
	0,005
	-

	ДДТ вя онун  метаболитляри
	0,005
	-

	Радионуклидляр:

Сезиум-137
	100
	Бк/кг

	Стронсиум –90
	80
	Бк/кг


4.3.3. Сцни бал вя онун кейфиййяти

Сцни балы сахарозаны инвертляшдирмяк йолу иля ялдя едирляр. Тяркибжя фруктоза вя глцкозадан ибарятдир. Ясасян гяннады мямулаты истещсалында ишлядилир. Харижи эюрцнцшжя гаты консистенсийалы, юзлц олмагла тябии балы хатырладыр.

Сцни балы ялдя етмяк цчцн ади шякяр суда щялл едилир (80%-ли мящлул) вя цзяриня 0,2-0,5% мигдарында лимон вя йа сцд туршусу ялавя едилиб там инвертляшяня гядяр гыздырылыр. Бязян сцни бала тябии бал эюркями вермяк цчцн цзяриня 10-20% тябии бал вя йа синтетик жювщяр ялавя едилир.

Сцни балын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижилярля характеризя едилир:

Нямлийи 22%-дян чох олмалы;

Сахарозанын мигдары 30%;

Инвертли шякярин мигдары 47%;

Кцлц 0,4%;

Туршулуьу 40-я гядяр.

Сцни балда тябии балда олан ферментляр вя чичяк тозжуглары гяти олмур. Тябии балдан фяргли олараг сцни балда оксиметилфурфурол олур.

Тижарятя шцшя банка вя стяканларда габлашдырылмыш щалда дахил олур. Сахлама шяраити вя мцддяти тябии балда олдуьу кимидир.

Цмумиййятля балын сахланма мцддяти мящдуд дейилдир. Биринжи 2-3 сахландыгда бал кющнялир вя бу заман онун дады йахшылашыр, зяриф букет ямяля эялир. Бундан сонра ися бал кясякляшир.

4.3.4. Балын кейфиййятинин експертизасы

Балын кейфиййятини йохламаг цчцн дахил олмуш партийа малын 10%-дян илк нцмуняляр эютцрцлцр вя гарышдырылыб 500 грам орта нцмуня айрылыр. Туршумуш, гыжгырмыш вя гейри-тябии рянэя малик олан балын тижарятя гябулуна ижазя верилмир.

Балын органолептики эюстярижиляринин експертизасында балын харижи эюрцнцшц, рянэи, ийи, дады, гатылыьы вя ичярисиндя механики гарышыьын олмасы мцяййян едилир.

Балын харижи эюрцнцшцнц тяйин етмяк цчцн ондан бир гядяр эютцрцб тямиз шцшя цзяриндя ейни галынлыгда йахылараг йохланылыр. Яэяр бал габлашдырылыбса, онда банканын эюрцнцшцнц йохламаг лазымдыр. Бу заман бал кристаллашмыш оларса, щямин балы су щамамында бир гядяр сахлайыб сонра харижи эюрцнцшцнц йохламаг лазымдыр. Балын тяркибиндя гарышыгларын олмасына вя гыжгырма яламятляриня фикир верилир. Кейфиййятли бал шяффаф, сарымтыл чаларлы, йахуд гырмызы чаларлы тутгун гящвяйи рянэдя олур. Чямян балы (полифлоралы бал) йцксяк кейфиййятли бал сайылыр.

Дад вя ийи. Балын дады ширин вя бязян азажыг ажытящяр (тцтцн балы) олур. Ятри (нектарын) йыьылдыьы чичяклярин ятриня уйьун олмалыдыр. Турш, ажы вя йахуд башга кянар дады олан бал истифадя цчцн йарарсыз щесаб едилир. Балын дады вя ийи онун дадына бахмаг вя ийлямяк йолу иля мцяййян едилир. Бязян балын дады азжа ажыйа чалыр. Бал чох ажы, турш вя кянар дада малик олмамалыдыр.

Балын рянэи шяффаф шцшядян щазырланмыш стяканда вя йахуд сынаг шцшясиндя эцндцз ишыьында тяйин олунур. Гарабашаг, сцпцрэя колу  чичякляриндян щасил едилян бал тцнд рянэдя; йонжа, аь акасийа вя жюкя чичякляриндян йыьылмыш нектардан щасил едилян бал ися ачыг сары рянэдя (кящряба рянэиндя) ола биляр.

Балын консистенсийасыны гашыгла гарышдырмагла тяйин едирляр. Балын консистенсийасы гаты ширя кими олуб, балын нювцндян вя йыьылма мцддятиндян асылыдыр. Балын консистенсийасы (кясафяти) дуру вя бярк ола биляр. Тязя сцзцлмцш бал йарыммайе шярбятябянзяр кясафятли олур. Сахладыгжа бал харланыр вя бяркийир. Лакин харланма балын кейфиййятини ашаьы салмыр.

Бал 600С-дян йцксяк температурда гыздырылдыгда онун тяркибиндяки ферментляр (диастаза, каталаза вя с.) парчаланыр вя мцалижяви хассяси итир.

Балын  лабораторийада експертизасы заманы онун чичяк вя йа ширя балы олдуьу, тяркибиндя суйун мигдары, туршулуьу, ферментатив фяаллыьы вя балын сахталашдырылмасы мцяййян едилир.

Чичяк балы вя ширя балынын кимйяви тяркиби фаизля 4.3 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 4.3. Балын тяркиби, фаизля

	Балын кимйяви тяркиби
	Чичяк балы
	Ширя балы

	Инверт шякяри (глцкоза+фруктоза)
	75 (65-80)
	65,5 (66,3-66)

	Сахароза 
	1,9 (1-5)
	3,5 (2,6-3,9)

	Декстринляр 
	5,2 (2-10)
	11 (10,2-12)

	Азотлу маддяляр
	0,4 (0,1-1)
	0,55 (0,5-0,6)

	Цзви туршулар (гарышга туршусуна эюря)
	0,12 (0,03-0,21)
	0,18 (0,16-0,21)

	Минерал маддяляр
	0,35 (0,3-0,4)
	0,95 (0,8-1)

	Су 
	16 (15-20)
	17,5 (17-18)


Бязян балын тяркибиндя зящярли биткилярин токсинлярини (азалин, рододендрон вя с.) вя зящярли кимйяви маддяляри дя йохламаг лазым эялир. Балын токсиколоъи мцайиняси байтарлыг-бактериолоъи лабораторийаларда апарылыр. Тябии бал щям йахшы гида, щям дя бир чох хястяликлярин мцалижяси цчцн гиймятли дярмандыр. Бязян тябии бала мцхтялиф маддяляр гатмагла ону сахталашдырырлар. Буна эюря дя бала кянар маддялярин: чуьундур вя йа гамыш шякяри, картоф вя йа гарьыдалы паткасы, су, ун, табашир вя с. гарышылыб гарышмадыьыны мцяййян етмяк лазымдыр. Бунун цчцн тябии балы сцни балдан фяргляндирмяйин садя цсулларыны билмяк файдалыдыр.

Сахланма шяраитиндян вя мцддятиндян асылы олараг, бал дуру, чюкцнтцлц вя йа харланмыш олур. Балда сцни гарышыглары мцяййян етмяк цчцн сынаг шцшясиня габын дибиндян эютцрцлмцш бал нцмуняси тюкцлцр, сонра орайа дистилля едилмиш су ялавя олунуб щялл едилир. Бу заман бал тямиздирся мящлул шяффаф олур, тямиз дейился чюкцнтц алыныр.

Балын тяркибиндя ун вя нишаста олмасы ашаьыдакы кими йохланылыр. Балдан бир гядяр эютцрцб 3-5 гат су иля гарышдырдыгдан сонра цзяриня 1-2 дамла йод мящлулу тюкцрцк, яэяр эюй рянэ алынарса, демяли балын тяркибиндя ун вя йа нишаста вардыр.

Балда нишаста паткасыны мцяййян етмяк цчцн сойуг цсулла щазырланмыш нишаста паткасы гарышыьынын харижи эюрцнцшцня диггят йетирмяк лазымдыр. Беля бал йахыжы олур, щям дя харлашмыр. Буну ашаьыдакы кими дя мцяййян етмяк олар. 1 щисся бала 3 щисся дистилля едилмиш су гарышдырыб она юзцнцн ¼-и гядяр 960-ли етил спирти ялавя едиб чалхаламаг лазымдыр. Балда гарышыг олдугда аь сцд рянэли мящлул алыныр. Беля мящлулу бир гядяр сахладыгда йарымшяффаф йахыжы кцтля (декстрин) чюкцнтцсц алыныр. Балын тяркибиндя патка олмадыгда ися мящлул шяффаф олур. Анжаг спиртля балын гарышдыьы йердян чятинликля сечилян буланыг ямяля эялир ки, бу да мящлулу чалхаладыгда йох олур.

Балын тяркибиндя нишаста паткасынын олмасыны нишаста декстринлярини спиртля чюкдцрмякля дя мцяййян едирляр. Бунун цчцн 5 грам бал 10 мл суда щялл едилир, су щамамында гыздырылыр вя цзяриня 0,5 мл 5%-ли танин мящлулу ялавя едилир. Гарышыьын цзяриня 2 дамла хлорид туршусу (х.ч. 1,19) вя 10 щисся 96%-ли етил спирти ялавя етдикдя, о, сцдя охшар буланарса, демяли балын тяркибиндя нишаста паткасы вардыр.

Бала шякяр паткасы гарышдырылмасыны мцяййян етмяк цчцн суда щазырланмыш 5-10%-ли бал мящлулуна эцмцш-нитрат ялавя олунур. Аь рянэли хлорлу эцмцш чюкцнтцсц алындыгда бу, мящлулун тяркибиндя гарышыг олдуьуну эюстярир, мящлул чюкцнтц вермир.

Башга цсулла да балын шякяр паткасы иля сахталашдырылмасыны мцайиня етмяк олар. Бу мягсядля дистилля едилмиш суда щазырланмыш 5 грам 20%-ли бал мящлулуна 2,5 гурьушун-асетат вя 22,5 см3 метил (аьаж) спирти ялавя едилир. Хейли сарымтыл-аь чюкцнтцнцн ямяля эялмяси балда шякяр паткасынын олдуьуну эюстярир.

Балын тяркибиндя сцни инверт шякяринин олмасыны фиге реаксийасына эюря мцяййян едирляр. Шякяри инвертляшдирдикдя аралыг мящсул кими оксиметилфурфурол алыныр, 5 грам балы щявянэдя ефирля (етил ефири) гарышдырырлар. Сонра ефири кцтлядян айырыб отаг температурунда бухарландырырлар. Йердя галан кцтлянин цзяриня бир нечя дамла тязя щазырланмыш резорсин-хлорид мящлулу (1 щисся резорсин 100 щисся х.ч. 1,19 олан хлорид туршусунда щялл едилир) ялавя едилир. Яэяр ал-гырмызы рянэ алынарса, демяли балда сцни инвертли шякяр вардыр. Яэяр зяиф нарынжы вя йа чящрайы рянэ алынарса, бу, балын гыздырылмасыны эюстярир.

Балда табашири мцяййян етмяк цчцн суда щялл олунмуш бал нцмунясиня бир нечя дамжы щяр щансы бир туршу вя йа сиркя ялавя етмяк лазымдыр. Балын тяркибиндя табашир олдугда мящлул гайнайыр вя ондан карбон газы чыхыр.

Тябии чичяк балында ширя балынын мцяййян едилмяси.

Ширя балы 2 цсулла мцяййян едилир. Биринжи цсулда балын тяркибиндя цмумиййятля ширянин олуб-олмамасы мцяййян едилир. Бу цсулла ширя кейфиййятжя йохланылыр. Икинжи цсулда ися ширянин кямиййятжя мигдары йохланылыр.

Биринжи цсулда балын тяркибиндя ширя олдуьуну мцяййян етмяк цчцн сынаг шцшясиня бир гядяр бал тюкцлцр, цзяриня бир о гядяр дя дистилля едилмиш су ялавя едилир вя жидди чалхаланыб гарышдырылыр. Алынмыш мящлула щяжми гядяр ящянэ суйу ялавя едилир вя гайнайанадяк гыздырылыр. Яэяр мящлул буланыглашыб гонур рянэли кюпцклц чюкцнтц ямяля эялирся, бу, балын тяркибиндя ширя балынын олдуьуну эюстярир.

Икинжи цсулда балын тяркибиндя ширя балынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн стякана 2,1 грам бал тюкцлцр, онун цзяриня 3 мл дистилля едилмиш су вя 15 мл ящянэ суйу ялавя едилир, гайнайанадяк гыздырылыр (лакин гайнадылмыр) вя сонра сойудулур. Стякандакы гарышыг йахшыжа гарышдырылыр вя бюлэцлц ики сентрафуга силиндриня бярабяр гайдада тюкцлцр. Чалышмаг лазымдыр ки, стяканда гарышыг галмасын. Бундан сонра силиндрляр електрик сентрафугасына гойулур вя 3 дяг. 1,2-1,5 мин дюврля (дягигядя) фырладылыр. Сонра щяр ики сынаг шцшясиндяки шяффаф щисся ещтийатла яввялки стякана тюкцлцр. Сынаг шцшясинин бириндя олан чюкцнтц галан майе щиссяси иля гарышдырылыб икинжи сынаг шцшясиня тюкцлцр. Беляликля, чюкцнтцнцн щамысы бир сынаг шцшясиня топланыр. Даща сонра сынаг шцшясиндяки мящлул йенидян сентрафугайа гойулуб 3 дяг. фырладылыр, сонра чюкцнтцнцн сявиййяси сынаг шцшясинин бюлэцляри иля юлчцлцр. Ашаьыдакы формул цзря ширя балынын мигдары (Х) фаизля мцяййян едилир:
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Бурада, В – сентрафуга сынаг шцшясиндя олан чюкцнтцнцн мм-ля юлчцсцдцр. Яэяр ялля фырланан сентрафугадан истифадя едилирся, о заман формул цзря алынан нятижя 20% азалдылыр.

Бунлардан башга саф чичяк балы иля ширя балыны айырмаг вя щямчинин чичяк тозжугларыны тяйин етмякля дя балы йохлайырлар. Бунун цчцн балдакы чичяк тозжугларына микроскоп алтында бахмагла онларын формасыны вя щансы чичяйя аид олмасы мцяййян едилир.

Балын хцсуси чякисини вя нямлийини тяйин етмяк цчцн рефрактометрин алт призмасына шцшя чубугла бир дамла бал гойуб 200С-дя рефраксийа ямсалыны (вя йа хцсуси чякисини) тяйин едирляр. Яэяр бал кристаллашмамышдырса, онда бир гядяр ону су щамамында сахлайыб сонра рефраксийа етмяк лазымдыр. Рефраксийа ямсалыны тяйин етдикдян сонра хцсуси жядвялдян нямлийи фаизля тапырыг. Мясялян, рефраксийа ямсалы 1,4850-йя бярабярдирся, онда балын нямлийи 21,2%-дир.

Балын рефраксийа эюстярижисини ашаьыдакы дцстурла тяйин едирик:
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бурада, 
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- 200С-дя шцасындырма эюстярижиси;
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 - тяйин олунан температурда шцасындырма эюстярижиси;

      т – тядгиг апарылан температур, 0С иля;

       0,00023 – шцасындырма эюстярижисинин температур  ямсалы.

Балын тяркибиндяки суйун (нямлийин) фаизля мигдары ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, 400 вя 1,538 – даими ямсаллардыр.

Ики нязарят тящлилляри арасындакы фярг 0,1%-дян чох, балын нямлийи ися 22%-дян чох олмамалыдыр.

Балын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн 30 мл «бал мящлулу» эютцрцлцр. «Бал мящлулуну» бир щисся бала ики щисся су гатмагла щазырлайырлар. 30 мл «бал мящлулунун» цзяриня 100 мл дистилля едилмиш су тюкцлцр вя фенолфталин индикаторундан истифадя едилмякля 0,1 нормал натриум гялявиси иля титрлянмя апарылыр. Нятижя алма, йахуд гарышга туршусунун мигдарына эюря щесабланыр (титрлямяйя сярф едилян 1 мл 0,1 нормал натриум гялявиси 0,0046 грам гарышга, йахуд 0,0067 грам алма туршусуну нейтраллашдырыр).

Балын туршулуьу гарышга туршусуна эюря ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, В – титря сярф олунан 1 нормал гялявинин мл-ля мигдары;

100 – туршунун мигдарыны фаизля эюстярмяк цчцндцр;

            10 – 30 мл «бал мящлулундакы» балын мигдарыдыр.

Балда ширя балы гарышыьыны спирт нцмунясиндя дя тяйин едирляр. Ширя балындакы декстринляр спиртдя щялл олмур, чюкцнтц верир.

Юлчцлц силиндря 1 щисся (щяжмя эюря) бал вя 1 щисся дистилля суйу тюкцб жидди гарышдырыр вя цзяриня 7 щисся етил спирти ялавя едилир. Ширя балында вя ширя балы гарышыьы олан диэяр балларда 10 дяг-дян сонра буланыглашма вя памбыьа охшар кцтля ямяля эялир.

Ширя балы гарышыьынын олмасыны балын ПЩ-ы, полйаризя мцстявисни фырлатмасы вя кцлцн мигдарына эюря дя тяйин олунур.

Ширя балынын ПЩ-ы 4,6; чичяк балында ися 3,5-дир.

Чичяк балы мящлулу полйаризя мцстявисини сола, ширя балы ися саьа фырладыр. Ширя балынын кцлц ади балдан 0,25% чохдур.

Балда сцни бал гарышыьыны тяйин етмяк цчцн оксиметилфурфурол реаксийасы апарылыр.

Бу цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, турш мцщитдя оксиметилфурфурол бирляшмяляри резорсинля тцнд гырмызы рянэ ямяля эятирир.

Гуру чини щявянэдястядя 10 см3 балы 15 мл ефирля 2-3 дяг. жидди гарышдырырыг. Ефир екстрактынын гуру чини финжана кечириб щявянэдяки балын цзяриня йенидян 15 мл ефир ялавя едилир вя гарышдырылыр. Ямяля эялян ефир екстракты чини финжандакы ефирин цзяриня тюкцлцр вя соружу шкаф алтында 300С-дя ефир там бухарландырылыр. Чини финжанда галмыш чюкцнтцйя 2-3 дамла резорсин мящлулу ялавя едилир вя 20 дяг. ярзиндя финжанда рянэин ямяля эялмяси мцшащидя едилир. Чиркли-йашыл, йашылымтыл-сары вя тцнд-сары рянэляр ямяля эяля биляр. Яэяр тцнд гырмызы рянэ ямяля эялярся, демяли балда оксиметилфурфурол вар. Бу ися балда инвертляшдирилмиш сахарозанын олмасыны (башга сюзля сцни бал гарышыьынын олмасыны) эюстярир.

4.3.5. Балын кейфиййятини горуйан амилляр

Балы тутуму 50 вя 100 кг олан чяллякляря габлашдырырлар. Чяллякляри жюкя, гызылаьаж, сидр, чинар вя с. аьажлардан щазырлайырлар. Палыд аьажындан щазырланмыш чяллякдя бал гаралыр, ийняйарпаглы аьажлардан щазырланмыш чялляклярдя ися бал гятран ийи тутур. Жюкядян щазырланмыш чялляклярдя йалныз кристаллашмыш бал дашыныр. Бунларын тутуму 2-50 кг олур. Чяллякляри дахилдян назик тябягя шяклиндя мум вя йа парафинля юртцрляр. Бязян балы (кристаллашмыш) тутуму 20 кг олан йешикляря вя йа 37-38 кг олан бидонлара да габлашдырырлар.

Пяракяндя тижарятя балы чякиси 30-дан 450 грама гядяр олан щерметик баьлы тараларда да эюндярирляр. Тараларын цзяриня вурулмуш етикетдя истещсал мцяссисянин ады, мящсулун ады, балын ботаники мяншяйи, топландыьы ил, стандартын нюмряси, габлашдырылма тарихи, нетто чяки йазылыр.

Балын сахланмасы цчцн оптимал температур мцсбят 5-100С-дир.

Нисбятян йцксяк температурда балын тяркиби вя хассяляри дяйишир. Бал чох щигроскопик олдуьундан ону 60-65% нисби рцтубятдя сахламаг мяслящят эюрцлцр. Щерметик тарада габлашдырылмыш бал узун мцддят сахланыла биляр.

Сахланма заманы балы гыжгырма вя туршумадан горумаг лазымдыр. Балда туршума 2 мярщялядя эедир. Биринжи мярщялядя осмофил майаларын тясири иля шякяр спиртя вя ЖО2 газына парчаланыр.

Ж6Щ12О6  ( 2Ж2Щ5ОЩ + 2ЖО2
Ямяля эялмиш спирт сиркя туршусу бактерийаларынын Бажтериум ажети вя щава оксиэенинин иштиракы иля сиркя туршусуна чеврилир.

Ж2Щ5ОЩ + О2  ( ЖЩ3 ЖООЩ + Щ2О

Ямяля эялмиш сиркя туршусу бала туршумуш дад вя ятир вердийиндян о, хошяэялмяз олур. Туршумуш бал щям инсанлар вя щям дя арылар цчцн зярярлидир. Арылар туршумуш балла гидаландыгда мящв олурлар. Туршума дюврцндя ямяля эялян су балын нямлийини артырыр, ЖО2 ися онун сятщини кюпцкляндирир.

Цмумиййятля балын сахланма мцддяти мящдуд дейилдир. Биринжи 2-3 ил сахландыгда бал кющнялир вя бу заман онун дады йахшылашыр, зяриф букет ямяля эялир. Бундан сонра ися бал кясякляшир.

 4.4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кейфиййятинин експертизасы

4.4.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 7009-81 Жем. Техники шяртляр.

ГОСТ 6442-89 Мармелад. Техники шяртляр.

ГОСТ 6441-77 Пастила. Техники шяртляр.

ГОСТ 6929-81 Повидло. Техники шяртляр.

ГОСТ 7061-88 Мцряббя. Техники шяртляр.

ТУ 18-2-130-68 Сукат. Техники шяртляр.

4.4.2. Цмуми анлайыш

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулатына мармелад, пастила, повидло, мцряббя, жем, сукат вя ъеле аиддир.

Мармелад ъелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы гяннады мящсулу олмагла, мейвя-эилямейвя пцреляринин вя йа ъелеямяляэятирижилярин шякярля биширилмясиндян алыныр. Ъелеямяляэтирижи хаммалын нювцндян (агар, агароид) асылы олараг, мармелад мейвя-эилямейвяли, ъелели вя мейвя-ъелели нювляриня айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хаммалындан асылы олараг алма вя пат мармелады нювляриня айрылыр.

Алма пцресинин туршулуьундан асылы олараг онун цзяриня 0,1-0,35% лимон туршусунун натриум дузу ялавя едилир. Шякярин 4-20%-и гядяр патка вя ресепт цзря шякяр ялавя едилиб тяркибиндя 70-73% (формалы мармелад цчцн) вя йа 68-70% (тябягяли мармелад цчцн) гуру маддя олана кими биширилир. Алма мармелады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя тябягяли щазырланыр.

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. Бурада мармелад кцтляси тяркибиндя 15-18% нямлик галана кими биширилир. Биширилмиш кцтля, дахилиня шякяр киршаны сяпилмиш лювщяляря йасты гоьалжыг вя йа эцмбяз формада тюкцляряк формаланыр. Чешидиндян «ярик паты», «рянэли нохудлар», «абрикотин» вя с. эюстяриля биляр.

Ъелели мармелады 1% агар вя йа 2,5-3% агароид, 50-60% шякяр, 15-20% патка вя 1-2% йейинти туршулары гарышыьындан истещсал едирляр. Гарышыг тяркибиндя 73-74% гуру маддя олана кими биширилир. Сойудулмуш  (50-660С-дя) кцтля туршу, бойа вя ятирли маддяляр гатылмагла йахшы гарышдырылыр, формаланыр, гурудулур вя цзяриня тоз-шякяр сяпилир. Ъелели мармелад формаланмасындан асылы олараг формалы вя доьранылмыш олур. «Цч гат» доьранылмыш ъелели мармеладын цст вя алт гатлары ъелели, орта гаты ися пастила кцтлясиндян ибарят олур. Ъелели мармелад лимон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр.

Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы мямулат олуб, щазырланмасында мейвя-эилямейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан вя диэяр кюпцкямяляэятирижилярдян истифадя олунур. Йумурта аьы, шякяр вя пцре йахшы кюпцклц кцтля алынана  гядяр чалыныр.

Пастила йапышганлы вя дямя гойулмуш нювляриня айрылыр. Ресептиндян вя формаланмасы цсулундан асылы олараг, йапышганлы пастила 70х21х20 мм юлчцдя доьранылмыш вя мцхтялиф формалы гялибляря тюкцлмцш олур. Дямлянмиш пастила ися доьранылмыш, тябягя вя рулет нювляриндя щазырланыр.

Зефир – формайа тюкцлмякля формаланмыш йапышганлы пастила нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-бириня йапышдырылмыш ики йарым мямулат олмагла, цзяриня шякяр киршаны сяпилир вя йахуд шоколад кцтляси иля ширялянир.

Мцряббя шякяр шярбятиндян бишириляряк консервляшдирилмиш мейвя вя эилямейвядир. Повидло, жем вя ъеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-эилямейвя юз яввялки формасыны сахлайыр, шярбяти ися шяффаф, юзлц олур. Мцряббя бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биширилмякля щазырланыр. Харламанын гаршысыны алмаг цчцн шякярин цзяриня 10-15% патка ялавя едилир вя мейвянин туршулуьу аз оларса биширмянин сонунда 0,15% лимон туршусу гатылыр. Консерв заводларында бир нечя дяфяйя биширилмя тятбиг едиляряк йцксяк кейфиййятли мящсул алыныр. Бцтцн истещсал просеси 1-2 эцн давам едир. Мцасир мцряббя биширян вакуум апаратларда истещсал 2,5 саата баша чатыр. Мцряббя пастеризя едилмиш вя пастеризя едилмямиш щалда тижарятя бурахылыр. Тяркибиндя уйьун олараг 68% вя 70% гуру маддя, о жцмлядян 62% вя 65% шякяр олур.

Жем истещсал етмяк цчцн тяркибиндя ян азы 1% пектин маддяси, 1%-дян аз олмайараг цзви туршу олан бцтюв вя йа доьранылмыш мейвя-эилямейвяни шякярля бишириб палда консистенсийалы мящсул алырлар. 1 щисся мейвя, 1,5 щисся шякяр вя 0,15 щисся палдаямяляэятирижи ширя эютцрцлцр. Пастеризя едилмиш жемдя 68% гуру маддя, 62% шякяр, пастеризя едилмямишдя 70% гуру маддя, 65% шякяр олур.

Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя вя жем яла вя 1-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. Щерметик габда сахлама мцддяти 12 айдыр.

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцресини шякярля мцяййян гатылыьа гядяр биширирляр. Алма, армуд, щейва, ярик, эавалы вя мцхтялиф мейвялярин гарышыьындан повидло истещсал едилир. Гарышыг повидло цчцн ики вя даща чох мейвя-эилямейвя пцреси гарышдырылыр. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о жцмлядян 60% шякяр, 0,2-1%-я гядяр цзви туршу олур.

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тярявяз (говун, гарпыз, габаг) шякяр шярбятиндя биширилир, сонра гурудулуб тоз-шякярдя урваланыр. Сукатдан торт, пироъна, кекс вя диэяр мямулатлары бязямяк вя ичлик щазырламаг цчцн истифадя олунур. Сукат да мцряббя кими бир нечя дяфяйя (3-4 дяфяйя) биширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, армуд, шафталы, янжир, еляжя дя лимон, портаьал вя гарпыз габыьындан сукат щазырланыр. Биширилмиш мейвя сцзэяжя тюкцлцб ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси ахандан сонра тоз-шякярля урваланыб сонра гурудулур. Сукаты биширяркян она патка вя лимон туршусу ялавя етмяк мяслящят эюрцлмцр. Яэяр мейвя чох туршдурса, онда бишмиш мейвяни сцзэяжя йыьыб цзяриндян гайнар су ютцрмяк лазымдыр. Су сцзцлдцкдян сонра тоз-шякярля урваланыб гурудулур. Гурумуш сукатын сятщиндя парлаг шякяр габыьы ямяля эялир. Сукаты гуру вя сярин йердя сахламаг лазымдыр. Сянайе цсулу иля сукат щазырладыгда ширядя гуру маддянин мигдары 78%, мейвядя 70-72% олдугда биширилмя дайандырылыр. Сонра биширилмиш мейвяляр 40-600С-дя 12-18 саат гурудулур.

Ъеле щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя ширяляриндян, шякярдян, агар вя пектиндян истифадя олунур. Хаммалындан асылы олараг цч нювдя щазырланыр.

1. Ъелеляшдирижи хассяси йахшы олан мейвя-эилямейвя ширяляриндян щазырланан ъеле;

2. Ъелеляшдирижи хассяси вя пектини зяиф олан мейвя-эилямейвя ширяляри иля йахшы ъеле ямяляэятирижи ширялярин (албалы, чийяляк вя с.) вя консентратларын гарышыьындан щазырланан ъеле;

     3. Ъелеляшдирижи хассяси зяиф олан мейвя-эилямейвя ширяляриня агар ялавя едилмиш ъеле.

4.4.3. Мейвя-эилямейвя ширниййаынын кейфиййятиня верилян тяляб

 Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир.

1. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри (Жядвял 4.4);

2. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики эюстярижиляри;

3. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын зярярсизлик эюстярижиляри (Жядвял 4.6).

Жядвял 4.4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви тяркиби 

вя гидалылыг дяйяри

	Мящсулун ады
	Тяркиби фаизля
	Енеръи дяйяри ккал/

кЖоул

	
	Су 
	Зцлал 
	Мянимсянилян карбощидрат
	Селлц-лоза 
	Цзви тур-шулар
	Кцл 
	

	
	
	
	Моно- вя дишякярляр
	Нишаста вя полишякяр
	
	
	
	

	Мцряббя 
	28,0
	0,4
	70,0
	-
	0,9
	0,5
	0,3
	269/1125

	Жем 
	26,0
	0,5
	69,0
	-
	0,7
	0,8
	0,4
	273/1142

	Повидло 
	33,0
	0,4
	64,5
	-
	0,07
	0,4
	0,4
	247/1033

	Мармелад: 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мейвя-эилямейвяли
	21,0
	изи
	68,2
	9,5
	0,1
	1,1
	0,1
	296/1238

	Ъелели 
	22,0
	0,4
	74,8
	1,2
	0,6
	0,7
	0,3
	289/1209

	Пастила 
	18,0
	0,5
	76,8
	3,6
	0,4
	0,5
	0,2
	305/1276

	Зефир 
	20,0
	0,8
	73,4
	4,9
	0,2
	0,5
	0,2
	299/1251


Мцряббя, жем вя повидло диэяр нювлярля мцгайисядя минераллы маддялярля зянэиндир. Ж витамини мцряббядя 5,5%, жемдя 25,5%, повидлода ися 0,5%-дир. Аз мигдарда (0,01-0,02 мг%) Б1 вя Б2 витамини вардыр.

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики эюстярижиляри

Органолептики эюстярижиляря форма, харижи эюрцнцш, консистенсийа, кясик йерин эюрцнцшц, рянэ, дад вя ий дахилдир. Онларын мейвя дады вермяси вя мцхтялиф дяряжядя ъелейябянзяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолептики эюстярижилярин бязиляри ися спесификдир.

Мармелад вя пастила дцзэцн формалы олмалыдыр. Зефир шараохшар вя йа йумру формада олур. Мямулатда яйрилик, формасыны итирмишляр вя шиш олмамалыдыр.

Цзяринин вязиййяти онларын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Беля ки, доьранылмыш мейвя-эилямейвя вя пат мармеладын сятщиня тоз-шякяр вя йа шякяр киршаны сяпилмиш олур. Формалы мейвя-эилямейвя вя тябягяли мармеладын сятщи ися назик кристаллик шяффаф пярдя иля юртцлмцш олур.

Мармелад бир рянэдя олмалыдыр. Тцнд рянэли олмасы гцсурдур. Пастиланын цзяри ися сортундан асылы олараг зяриф рянэлярдя олур. Ъелатинли мармелад даща еластики олмагла кясик йери шцшявари вя шяффаф олур. Ъелатинли мармелада нисбятян алма мармелады зяриф консистенсийайа маликдир. Кясик йери нащамар олмагла шцшявари шяффаф олмалыдыр. Пат мармелады ися азажыг йапышан консистенсийайа малик олур. Азажыг дартыландыр. Мармеладын харламасы гцсур щесаб олунур. Пастиланын язилмяси, сынмасы, йанларынын батыг олмасы, деформасийайа уьрамасы бурахылмайан гцсурдур. Мямулатын рянэинин гейри-бярабяр айдын билинмяйян олмасы да гцсур щесаб олунур. Пастиланын ачыг рянэли сортларында бозумтул, сарымтыл рянэляр дя гцсур сайылыр.

Пастиланын истещсалында чалма ямялиййаты (реъими) позулдугда онун консистенсийасында гцсурлар ямяля эялир. Ири мясамялилик, мясамялярин гейри-бярабяр йайылмасы, хцсуси чякисинин аз олмасы, бошлугларын олмасы, пастиланын чох сых олмасы вя с. беля гцсурлара мисалдыр. Эюстярилянлярдян башга пастиланын харламасы, дахилиндя кянар гатышыгларын олмасы да гцсурдур.

Алма пастиласы тямиз алма дадлы вя ятирли олур. Мармеладын дады вя ийи айдын щисс олунмалыдыр. Мармелад вя пастиланын чох ширин вя йа турш олмасы, гыжгырмыш мейвя дады вермяси, кяскин жювщяр ийи вермяси, диш алтында хырчылдамасы бурахылмайан гцсурлар сайылыр.

Органолептики цсулла повидланын харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийасы, дады вя ийи тяйин олунур. Физики-кимйяви эюстярижиляриндян (ГОСТ 6929-81) гуру маддяляри (ян азы 66% олур) цмуми шякяри (ян азы 60% олмалыдыр) вя цмуми туршулуьу (0,2-1,0%) нязяря алыныр.

Консистенсийасынын дуру олмасы, харламасы, гыжгырмасы вя кифлянмяси повидланын гцсурларыдыр. Повидланын ажы вя чцрцнтц дады вермяси, туршумасы ону сатыш цчцн йарарсыз едир. Повидла тижарят сортуна айрылмыр.

Ъеленин органолептики эюстярижиляриня рянэи вя шяффафлыьы, консистенсийасы, дады вя ийи аиддир.

Йцксяк кейфиййятли ъеле тямиз, шяффаф, биржинсли, хошаэялян рянэли олмагла, щазырландыьы мейвянин дады вя ятри айдын билинмялидир. Ъеле формадан чыхарыларкян юз формасыны сахламалыдыр.

Консистенсийасынын шярбятябянзяр, йапышганлы вя йа узанан олмасы; ъеленин харламасы, чох турш дад вермяси, шякяр йаныьы дады вермяси, гыжгырмасы вя кифлянмяси; ъеледя асылы щиссяжиклярин олмасы, щава габаржыгларынын олмасы, сыхлыьы, консистенсийасынын дянявяр вя кобуд олмасы, щямчинин сыхылараг азалмасы вя с. гцсур сайылыр. Ъеледя синерезис просесинин баш вермяси дя онун бурахылмайан гцсурларындандыр.

Сукатын органолептики цсулла формасы, консистенсийасы, цзяринин вязиййяти, рянэи, ийи вя дады мцяййян едилир. Пяракяндя тижарят цчцн яла вя 1-жи сортлара айрылыр.

Мцряббянин вя жемин кейфиййятинин органолептики эюстярижиляриня харижи эюрцнцшц, дады вя ийи, рянэи, мейвянин вя шярбятин консистенсийасы аиддир.

Мцряббянин мейвяси щялл бишмямиш, язилмямиш шярбяти ися юзцня йахшы чякмиш олмалыдыр. Шярбят шяффаф олмалы, дахилиндя асылы щалда мейвя ятлийи щиссяжикляри олмамалыдыр. Зоьал вя эавалы кими мцряббялярин шярбятиндян башга, галан мцряббялярин шярбяти ъелейябянзяр консистенсийалы олмамалыдыр.

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Мармеладын (ГОСТ 6442-89) вя пастиланын (ГОСТ 6441-77) физики-кимйяви эюстярижиляри мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр (Жядвял 16.5.).

Ъеле кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. Сулфитляшдирилмиш мейвялярдян щазырланан ъеле 1-жи ямтяя сортуна аид едилир. 1-жи сорта аид олунан ъеледя консистенсийанын зяифлийи, азажыг тутгунлуг, дад вя ятрин зяиф щисс олунмасы кими гцсурлара йол вериля биляр. Ъеле харланмыш олмамалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин (50-69%), туршулуьун (0,4-1,3%), сулфит туршусунун мигдары (0,01%) вя микробиолоъи эюстярижиляри нязяря алыныр.

Мцряббянин физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин, шякярин, нямлийин, мейвянин мигдары вя с. нязяря алыныр. Гуру маддялярин мигдары стерилизя олунмуш мцряббядя ян азы 68%, стерилизя олунмамышда ися 70% олмалыдыр. Шякярин цмуми мигдары стерилизя олунмушда ян азы 62%, стерилизя олунмамышда ися ян азы 65% олмалыдыр.

ГОСТ 7061-88-я эюря мцряббя кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла вя 1-жи сортлара айрылыр.

Мцряббянин вя жемин чох ширин олмасы, мейвя дады вя ятринин анлашылмаз олмасы, дуру вя йа йапышганлы олмасы щазыр мящсулун гцсурлары щесаб олунур. Мейвясинин щялл бишмяси, бцрцшмцш олмасы, йахшы тямизлянмямяси, гуру лякяли олмасы, бир юлчцдя олмамасы, шярбятинин чох дуру олмагла дахилиндя мейвя щиссяжикляринин олмасы, харланмасы, гыжгырмасы, кифлянмяси вя с. мцряббянин гцсурудур. Гыжгырмыш,  кифлянмиш, харламыш вя диш алтында хырчылдайан мцряббя сатыша бурахылмыр. Сахланылма заманы температурун 100С-дян ашаьы олмасы, сахарозанын харланмасына сябяб олур. Мцряббядя шякярин мигдары 60-62% олдугда вя йа 750С-дян йухары температурда пастеризя олундугда харланмыр. Стерилизя олунан харланмыш мцряббя 1050С-я гядяр гыздырылыб сойудуларса, узун мцддят харланмыр.

Мцряббядян фяргли олараг жем консистенсийасына эюря ъелейяохшар, йахыла билян кцтлядир. Рянэи, дады вя ийи щазырланмасында истифадя олунан мейвянин рянэиня, дадына вя ийиня уйьун олмалыдыр. Кянар дад вя ий вермямялидир. Кейфиййятиндян асылы олараг жем яла вя 1-жи сорта айрылыр (ГОСТ 7009-81).

Стерилизя олунмуш жемдя гуру маддялярин мигдары 68%-дян, цмуми шякяр ися 62%-дян, стерилизя олунмамышда мцвафиг олараг 70%-дян вя 65%-дян аз олмамалыдыр. Тяркибиндя 55%-я гядяр гуру маддяси вя 48%-я гядяр шякяри олан жем дя щазырланыр. Она пектин, лимон туршусу вя ванилин ялавя едилир.

Мейвя-эилямейвя сукатларында ян азы 83%, гарпыз габыьындан сукатда ися 80% гуру маддя олмалыдыр. Шякярин мигдары ися мцвафиг олараг 75 вя 72%-дир.

Сукат сых вя зяриф консистенсийайа малик олмагла, шяффаф олмалыдыр. Диш алтында суката мяхсус йцнэцл хырчылты ешидилмялидир.

Жядвял 4.5. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Мямулатын нювц
	Тяркиби 
	Сыхлыьы г/см3-ла, чох олма-малы
	Туршулуьу дяряжя иля, чох олмамалы

	
	Нямлийи, %-ля
	Редуксийа едижи маддяляр, %-ля аз олмамалы
	10% ЩЖл-да щялл олмайан кцл, %-ля
	Бенсой вя йа сорбин туршусу %-ля чох олмамалы
	
	

	Мейвя-эилямейвяли мармелад: Формалы 
	20-24
	18-28
	0,1
	0,07
	-
	6-17,9

	Доьранмыш 
	18-22
	40
	0,1
	0,07
	-
	6-17,9

	Тябягяли 
	29-33
	40
	0,1
	0,07
	-
	4,5-17,9

	Пат мармелады
	10-15
	40
	0,1
	0,07
	-
	7,5-22,4

	Ъелели мармелад: 

Формалы
	17-33
	20
	0,05
	-
	-
	7,5-22,4

	Доьранмыш 
	15-23
	20
	0,05
	-
	-
	7,5-22,4

	Пастила:

Йапышганлы
	14-20
	7-14
	0,05
	0,07
	0,7
	5

	Дямлянмиш 
	19-23
	10-20
	0,05
	0,07
	0,9
	6

	Зефир 
	16-24
	7-14
	0,05
	0,07
	0,6
	5

	Мцряббя:

Пастеризя едилмиш
	68
	62
	0,05
	0,05
	-
	-

	Пастеризя едилмямиш
	70
	65
	0,05
	0,05
	-
	-

	Жем:

Пастеризя едилмиш
	68
	62
	0,05
	0,05
	-
	-

	Пастеризя едилмямиш
	70
	65
	0,05
	0,05
	-
	-

	Повидло 
	66
	60
	0,1
	0,05
	-
	-


Жядвял 4.6. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Мигдары мг/кг чох олмамалыдыр

	Токсисик елементляр:

Гурьушун 
	0,3

	Кадмиум 
	0,02

	Живя 
	0,01

	Мис 
	5,0

	Синк 
	10,0

	Арсен 
	0,2

	Нитратлар
	50

	Микотоксинляр:

афлатоксин 
	0,001

	патулин 
	0,02

	Пестисидляр:

ДДТ (изомерлярин жями)
	0,1

	( - щексахлорсиклощексан (линдан) вя щексахлоран
	0,05

	Живя тяркибли пестисидляр (гранозан, меркурбензол)
	0,005-дян аз

	Диэяр пестисидляр
	олмамалыдыр


Диэяр зярярсизлик эюстярижиляри ясас хаммала эюря нормалашдырылыр.

4.4.4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Мцряббя, жем вя повидло гябул едиляркян бир литрлик банкадан 10, цч литрлик щяжмя гядяр олан балонлардан 3-5 ядяд, цч литрдян чох тутуму олан габлардан ися 1 ядяд эютцрцб органолептики цсулла кейфиййятини мцяййян етмяк лазымдыр. Яэяр мямулат чяллякдя дахил олмушса, онда йерлярин сайынын 3%-дян (3 йердян аз олмайараг) 200 грам илк нцмуня эютцрцб йахшы гарышдырмаг, сонра 500 грам мигдарында орта нцмуня айырмаг лазымдыр. Габлашдырылмыш мямулатда банкадакы бцтцн мящсул, чяки иля сатыланларда ися орта нцмуня кейфиййятжя йохланылыр.

Мцряббя, жем вя повидлонун органолептики цсулла гиймятляндирилмясинин юз хцсусиййятляри вардыр. Бу, ондан иряли эялир ки, мцряббя вя жемин ямтяя сорту онларын органолептики эюстярижиляриня эюря мцяййянляшдирилир. Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя екстра, яла вя 1-жи сорта бюлцнцр. Тумлу эилас вя албалы мцряббяси вя чяллякляря габлашдырылмыш мцряббя йалныз 1-жи сортда бурахылыр. Жем яла вя 1-жи сорта айрылыр.

Кейфиййятинин мцяййян едилмясиня тараны вя онун маркаланмасыны йохламагдан башламаг лазымдыр. Габлашдырылмыш мейвя-эилямейвя ширниййаты яввялжя чини финжана вя йа башга бир дайаз габа тюкцлмялидир.

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла мейвя-эилямейвя ширниййатынын харижи эюрцнцшц, дады, ийи, рянэи вя консистенсийасы мцяййян едилир.

Мцряббянин харижи эюрцнцшц йохланыларкян онун мейвясинин биржинсли олмасына, формасынын сахланмасына вя бцрцшмцш мейвялярин олмасына фикир верилир. Шярбятин шяффафлыьыны вя онун дахилиндя олан асылы щиссяжиклярин олмасыны йохламаг цчцн шярбят сцзцлцр вя ачыг шцшядян стяканда эцндцз ишыьында нязярдян кечирилир.

Бцтцн мямулат нювляри цчцн харлама вя гыжгырма яламятляринин олмасы мцяййян едилмялидир.

Повидлону йохлайаркян онун ейнижинсли олмасына, язилмямиш щиссянин, тумун вя габыг щиссясинин олуб-олмамасына фикир вермяк лазымдыр.

Дад вя ийи йохлайаркян онун щазырландыьы мейвянин дад вя ийиня мцвафиг олмасы дяряжяси, кянар дад вя ийин, еляжя дя карамелляшмиш шякяр дадынын олмасы мцяййян едилмялидир.

Рянэини йохлайаркян щазырландыьы мейвя-эилямейвянин рянэиня уйьун олмасы нязяря алынмалыдыр. Мцряббядя ися ялавя олараг лякяли вя цзяриндя гара нюгтя олан мейвялярин сайы мцяййянляшдирилмялидир.

Консистенсийасыны тяйин етмяк цчцн мящсулу гарышдырырлар. Повидло вя жемдян фяргли олараг мцряббядя мейвянин вя шярбятин консистенсийасы айрылыгда йохланылыр. Мейвянин консистенсийасыны йемякля мцяййян едирляр.

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви 

эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддянин, шякярин, туршулуьун, мцряббядя мейвянин мигдары мцяййян едилир. Органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляр айры-айры мейвя-эилямейвя ширниййаты цчцн стандартларда нормалашдырылыр.

Шякярин вя туршулуьун мигдары карамелдя олдуьу кими тяйин едилир.

Мцряббядя мейвянин мигдарынын тяйини. Стандартларда (ГОСТ 7061-88) айры-айры мцряббялярин тяркибиндяки мейвянин мигдары нормалашдырылыр. Она эюря дя мцряббянин кейфиййяти йохланаркян мейвянин фаизля мигдары мцяййян едилмялидир.

Эютцрцлмцш орта нцмунядян йахшы гарышдырмаг шяртиля 200 грам чякиб су щамамында 600С-йя гядяр гыздырырыг. Чини финжанын кцтлясини тяйин едиб мцряббянин мятини ялякдян финжана 5 дяг. ярзиндя сцзцрцк. Мцряббя мятинин кцтлясини тяйин едиб 100-я вурмалы вя мцряббянин цмуми кцтлясиня бюлмякля мятин фаизля мигдарыны тапырыг.

Мцряббянин чешидиндян асылы олараг мейвянин мигдары 45-55% олмалыдыр.

Мейвя-эилямейвя ширниййатында гуру маддялярин рефрактометр цсулу иля тяйини. Мейвя-эилямейвя ширниййатында гуру маддялярин ясасыны шякярляр тяшкил едир. Гуру маддялярин мигдары ясас кейфиййят эюстярижиси кими стандартларда нормалашдырылыр. Гуру маддянин нормадан аз олмасы шякярин дя аз олмасына сябяб олур вя нятижядя сахланылма заманы мящсул гыжгырыб зай олур.

Тядгиг олунажаг мящсулу йахшы гарышдырдыгдан сонра ондан бир ири дамла рефрактометрин алт призмасына гойуб гуру маддянин мигдарыны рефрактометрин шякяр шкаласы цзря мцяййян едирик (ишин эедиши карамелдя гуру маддялярин мигдарынын рефрактометр цсулу иля тяйининдя олдуьу кимидир).

Тядгиг олунан нцмунядян шярбяти айырмаг чятиндирся вя йа мящсул чох тцнд рянэлидирся, онда ашаьыдакы цсулла иш апарылыр.

Чини финжана техники тярязидя 5-10 грам мящсул чякиб цзяриня 4 грам йуйулуб кюзярдилмиш гум вя юз кцтляси гядяр дистилля суйу ялавя едирик. Кцтляни чини щявянэдястя иля тез язишдириб (бухарланмасын дейя) 4 гат тянзифдян сыхыб 1-2 дамла рефрактометрин призмасына кечиририк.

Бу заман гуру маддянин мигдары (Х) ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, а – рефрактометрин шякяр шкаласынын эюстярижисидир, %-ля.

Мцряббя вя жемдя гуру маддялярин мигдары пастеризя едилмишдя 68%, пастеризя едилмямишдя 70%, повидлода ися 66%-дян аз олмамалыдыр.

4.4.5. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кейфиййятини горуйан амилляр 

Мармеладын вя пастиланын бцтцн нювляри гцввядя олан стандартын тялябиня мцвафиг олараг чякилиб-бцкцлмцш щалда гутулара, комбиняляшдирилмиш банкалара, пакетляря габлашдырылмыш вя йа чякилиб сатылмаг цчцн бурахылыр. Тябягяли мармелад вя пастила ичярисиня пергамент вя йа подпергамент дюшянмиш, 7 кг тутумлу фанер вя йа тахта йешикляря габлашдырылыр. Тябягяли мармелад цчцн щямчинин нетто кцтляси 5 кг олан гюфрялянмиш картон йешиклярдян дя истифадя олунур. Формалы мармелад нетто кцтляси 500 грам олан гутулара, селлофандан пачкалара вя пакетляря дя габлашдырылыр. Тарайа ян чоху 3 сыра мармелад йыьыла биляр. Ъелатинли мармелады ися ян чоху 4 сыра олмагла 4 кг тутумлу йешик вя табаглара габлашдырырлар. Лимон, портаьал дилимляри формалы мармелад ися 8 сырайа гядяр йыьыла биляр. Тябягяли пастила щямчинин нетто кцтляси 500 грам олан бядии тяртиб олунмуш гутулара да габлашдырылыр.

Формалы ъелатинли мармелад, габлашдырыжы материаллардан цзяри нахышлы гутулара да (бир-бир дцзцб) йыьылыр. Пящриз мармелады вя пастила анжаг гутулара чякилиб йыьылыр.

Дахилиндя мящсул олан пакетляри, гутулары вя йешик табаглары ися нетто кцтляси 20 кг олан харижи таралара (фанер, тахта вя йа гюфряли картондан йешикляря) габлашдырырлар. Йешик вя гутуларын цзяриня етикет йапышдырылыр. Етикетдя мармелад вя пастиланын габлашдырылма тарихи вя сахланылма мцддяти гейд олунур.

Мармелады вя пастиланы гуру, тямиз, сярин, нисби рцтубяти 75-80% вя температуру 180С олан шяраитдя сахламаг лазымдыр. Беля шяраитдя мейвя-эилямейвя мармеладынын (формалы, доьранылмыш, пат) сахланылмасына 2 ай, тябягяли мейвя-эилямейвя вя ъелатинли (агарда вя пектиндя) мармелада 3 ай, агароиддя щазырланан ъелатинли формалы вя фурсилйар    агарлы ъелатинли мармеладын сахланылмасына ися 1,5 ай тяминат верилир. Эюстярилян шяраитдя йапышганлы пастиланын сахланылмасына 1,5 ай, дямлянилмиш пастилайа 3 ай вя банан пастиласына ися 14 эцн тяминат верилир.

Мармеладын полиетилен вя парафинляшдирилмиш материалдан гутулара 18-200С температурда 1-1,5 ай сахланылмасы да йахшы нятижя верир. Анжаг бу мцддятдян сонра мармеладда тярлямя баш верир ки, бу да мящсулун кейфиййяти цчцн мцсбят щал дейилдир.

Мармеладын вя пастиланын мянфи температурда сахланылмасы да мцсбят нятижя верир.

Пастила габлашдырылмыш йешикляри парафинляшдирилмиш каьызла вя йа полимер плйонка иля юртцлмяси, мямулатын сахланылмасы мцддятини артырыр. Пастиланын диэяр нювляриндян фяргли олараг йапышганлы пастиланы нисбятян даща рцтубятли шяраитдя сахламаг да олар. Чцнки йапышганлы пастила 85%-дян йухары нисби рцтубятдя нямляшмяйя башлайыр. Пастиланы мянфи 21-230С температурда узун мцддятя сахламаг мцмкцндцр.

Повидлону габлашдырмаг цчцн 2 литря гядяр тутумлу шцшя банкалардан, 10 литря гядяр тутумлу тянякя банкалардан, 7 кг-а гядяр тутумлу тахта вя йа фанер йешиклярдян вя нисбятян дуру повидло цчцн ися 50 литря гядяр тутумлу аьаж чялляклярдян истифадя олунур. Тутуму аз олан тянякя вя шцшя таралара габлашдырылмыш повидло стерилизя едилир.

Повидло гуру, сярин, щавасы йахшы дяйишян тямиз биналарда 75-80% нисби рцтубят вя 100С температурда сахланылмалыдыр. Эюстярилян шяраитдя чялляйя габлашдырылмыш повидло цчцн 9 ай, йешикляря габлашдырылмышлар цчцн 6 ай тяминат мцддяти мцяййян олунмушдур.

Ъеленин сахланылмасы цчцн 100С температур вя 75% нисби рцтубят нормал сайылыр. Гуру маддяси ян азы 65% олан ъеле, щерметик тарада хараб олмадан узун мцддят сахланыла биляр. Пастеризя олунмамыш вя нямлийи 35%-дян чох олан ъелени ися 1-2 эцн мцддятиня реализя етмяк лазымдыр. Синерезис щадисяси иля ялагядар щяжми азалмыш ъелени сахламаг олмаз.

Мармелад, пастила, повидло вя ъеледян фяргли олараг мцряббя, жем вя сукат цчцн истифадя олунан мейвя вя эилямейвяляр бцтюв вя йа доьранылмыш олмагла юз формасыны аз дяйишмиш олур.

Мцряббя вя жем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя йа тянякя банкалара, 25 литр тутумлу чяллякляря вя 30 грамдан 250 грама гядяр тутумлу полимер материалдан таралара габлашдырылыр. Мцряббя вя жеми 10-200С температурда вя 75% нисби рцтубятдя пастеризя едилмишляри 1 иля гядяр, пастеризя едилмямишляри ися 6 ай сахламаг олар.

4.5. Карамел мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

4.5.1. Норматик-техники сянядляр

ГОСТ 13936-88 Експорт цчцн карамел. Техники тялябляр.

ГОСТ 6477-88 Карамел. Цмуми техники тялябляр.

ГОСТ 5897-90 Гяннады мямулаты. Органолептики кейфиййят эюстярижиляринин, юлчцнцн, нетто кцтлянин вя тяркиб щиссяляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5898-87 Ганнады мямулаты. Туршулуьун вя гялявилийин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5900-73 Гяннады мямулаты. Нямлийин вя гуру маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5901-87 Гяннады мямулаты. Кцлцн кцтля пайынын вя металмагнит гатышыьынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5903-89 Гяннады мямулаты. Шякярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26811-86 Гяннады мямулаты. Сулфит туршусунун цмуми кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 26670-85 Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микроорганизмлярин бежярилмяси (якилмяси) цсуллары.

ГОСТ 26668-85 Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин эютцрцлмяси цсуллары.

4.5.2. Цмуми анлайыш

Карамел мямулаты карамел кцтлясиндян ибарят олуб ичликли вя ичликсиз истещсал едилир. Ясас хаммалы шякяр вя патка, ялавя хаммаллардан мцхтялиф мейвя-эилямейвя припаслары, гярзякли мейвя ляпяляри, бал, сцд, шоколад, какао-тозу, цзви туршулар, бойа вя ятирверижи маддялярдян истифадя едилир.

Карамел кцтляси биширмяк цчцн 100 кг шякяря 50 кг патка эютцрцлцр. Биширилмиш кцтлянин тяркибиндя редуксийаедижи маддялярин мигдары 23%-дян чох олмамалыдыр, якс щалда сахланылма замана карамел ням чякир вя кейфиййяти ашаьы дцшцр. Карамел кцтляси шяффаф олдуьундан ону дартыб-аьардырлар вя бу мягсядля хцсуси машынларда 5-7 дяг. емал едилир (дартылыр). Бу заман гейри-шяффаф атлас карамел кцтляси ялдя едилир. Бу ямялиййат карамел кцтлясинин тез харламасына сябяб олур.

Ичликли карамел цчцн мцхтялиф ичликляр щазырланыр вя щямин ичликляр карамелин ичярисиня гойулуб формаланыр.

Шцшявари (набатшякилли) карамел дартылмамыш шяффаф карамел кцтлясиндян щазырланыр. Бунлар бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда, тцбиклярдя вя чубугларда бурахылыр.

Бцкцлц вязиййятдя бурахылан набатшякилли карамеллярин чешидиндян «Дцшес», «Наняли», «Театрал», «Барбарис» вя с., тцбиклярдя бурахылан щяб формалы карамелин чешидиндян «Идман», «Турист», «Эцнябаханлы» вя с., чубугда фигурлу карамеллярдян «Балыг», «Хоруз» вя с., бцкцлмямиш шцшявари хырда карамелин чешидиндян «Монпасы», «Театр нохуду», «Наняли нохуд», «Зиринж» вя с., саломка карамелин чешидиндян «Рянэли кцряжикляр», «Бурулмуш чюпляр» вя с., мцалижяви сортлардан «Ментоллу», «Янисментоллу», «Сакитляшдирижи» вя «Витаминли» карамелляр истещсал едилир.

Ичликли карамелин чешиди ичлийин нювцня эюря айрылыр.

Мейвя-эилямейвя ичликли карамеллярин ичиня тяркибиндя 14-19% су олан мейвя-эилямейвя, шякяр вя паткадан биширилмиш ичлик гойулур. Чешидиндян «Ярик», «Албалы», «Эавалы», «Мейвя-эилямейвя гарышыьы», «Алма», «Шярг гатышыьы», «Светофор», «Сцрприз» вя с.

Ликюр ичликли карамелин чешидиндян «Зубровка», «Ликюрлц», «Арктика», «Бенедиктин», «Спотыкач», «Ромлу» вя с. Бу ичлик шякяр патка кцтлясиндян лимон туршусу, бойа маддяляри вя спирт, шяраб вя жювщяр ялавя етмякля щазырланыр.

Помодка ичликли карамелин чешидиндян «Бим-бим», «Лимонлу», «Арзу», «Помадкалы», «Сукатлы», «Крем-брулйе» вя с. Бу ичлийи щазырламаг цчцн шякяр патка кцтляси биширилдикдян сонра чалыныр вя цзяриня мцхтялиф дад-там вя ятирверижи маддяляр ялавя едилир.

Бунлардан башга бал ичликли (Баллы марсипан, Бал арысы, Баллы йастыг); сцд ичликли (Му-му, Чебурашка, Гаймаглы моруг, Гаймаглы чийяляк); сяринляшдирижи ичликли (Гар топу, Сяринляшдирижи, Эянжлик); марсипан ичликли (Сящяр, Гызыл балыг, Марсипан); пралине ичликли (Жянуб, Кубан); шоколад-гоз вя шоколад-кяряли ичликли (Газ айаьы, Хярчянэ бойну, Сибир); сойа ичликли (Гозлу гатышыг, Хоруз пипийи); икигат ичликли (Гуш сцдц, Кармен) карамелляр дя бурахылыр. Бунлардан башга карамел гатышыьы да истещсал едилир.

4.5.3. Карамел мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Карамел мямулаты ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри (Жядвял 4.7 вя 4.8).

2. Карамел мямулатынын органолептики эюстярижиляри.

3. Карамел мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри(Жядвял 4.9).

4. Карамел мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри (Жядвял 4.10 вя 4.11).

Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри

Карамел мямулатынын тяркибиндя ясасян карбощидратлар (76-90%), йаьлар (0,1-10,0%), зцлал (0,1-1,8%) вя минераллы маддяляр вардыр. Карамел мямулатынын 100 грамы 348-422 ккал енеръи верир. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби 4.7 вя 4.8 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Жядвял 4.7. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри

	Карамелин ичлийиня эюря групу
	Тяркиби, фаизля
	Енеръи дяйяри

	
	Су  
	Йаь 
	Карбощидрат 
	Цзви туршу
	Кцл 
	ккал
	кЖоул

	
	
	
	Моно-, дишякяр
	Нишаста вя полишякяр
	
	
	
	

	Набатшякилли карамел
	3,6
	0,1
	83,3
	12,4
	0,5
	0,1
	362
	1515

	Мейвя-эилямейвя ичликли карамел
	6,8
	0,1
	80,9
	11,2
	0,7
	0,1
	348
	1456

	Ликюр ичликли карамел
	6,7
	0,1
	79,2
	13,4
	0,5
	0,1
	350
	1464

	Помадка ичликли карамел
	4,4
	0,1
	83,5
	11,2
	0,7
	0,1
	358
	1498

	Сцдлц ичликли карамел
	6,7
	1,0
	77,8
	13,4
	изи
	0,3
	354
	1489

	Сяринляшдирижи ичликли карамел
	1,3
	10,0
	79,7
	8,3
	0,6
	0,1
	422
	1766

	Гозлу ичликли карамел
	2,6
	7,3
	76,8
	9,8
	изи
	0,4
	403
	1686

	Шоколадлы гозлу ичликли карамел
	1,6
	9,2
	76,4
	9,7
	0,1
	0,5
	413
	1728


4.7 сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими карамел мямулатынын тяркибиндя 87-96% карбощидрат вардыр. Карбощидратларын ясасыны моно- вя дишякярляр тяшкил едир. Мейвя-эилямейвя ичликли карамелдя 0,1%, шоколадлы-гозлу ичликли карамелдя ися 0,7% селлцлоза вар.

Карамел мямулатында йаь да аздыр. Йалныз гозлу, шоколадлы-гозлу вя сяринляшдирижи ичликля щазырланан карамеллярдя 7-10%-я гядяр йаь вардыр. Набатшякилли карамел мямулатында демяк олар ки, зцлал йохдур. Сцдлц ичликли карамелдя 0,8%, гозлу ичликлидя 3,1%, шоколадлы-гозлу ичликли карамелдя 1,8% зцлал вар.

Жядвял 4.8. Карамел мямулатында минераллы маддялярин мигдары

	Карамелин ичлийиня эюря групу
	Минераллы маддялярин мигдары, мг/%-ля

	
	На
	К
	Жа
	Мэ
	П
	Фе

	Набатшякилли карамел
	1
	2
	14
	6
	6
	0,2

	Мейвя-эилямейвя ичликли карамел
	изи
	2
	15
	6
	8
	0,2

	Ликюр ичликли карамел
	изи
	2
	15
	6
	7
	0,2

	Помадка ичликли карамел
	изи
	2
	12
	5
	6
	0,2

	Сцдлц ичликли карамел
	10
	33
	46
	10
	29
	0,3

	Сяринляшдирижи ичликли карамел
	изи
	2
	10
	4
	4
	0,2

	Гозлу ичликли карамел
	-
	-
	17
	37
	30
	-

	Шоколадлы-гозлу ичликли карамел
	5
	155
	25
	19
	58
	0,8


4.8 сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими карамел мямулатынын тяркибиндя минераллы маддяляр чох аздыр. Витаминляр дя карамел мямулатында йохдур. Одур ки, карамел истещсалында ясас проблем ичликли карамеллярин истещсалында ичлийи минераллы маддя вя витамин тяркибли хаммалларла зянэинляшдирмякдир.

Карамел мямулатынын органолептики эюстярижиляри

Карамелин щисс цзвляри иля мцяййян олунан ясас эюстярижиляри ашаьыдакылардан ибарятдир: формасы, сятщинин хцсусиййяти, рянэи, карамел кцтлясинин гурулушу, ичин консистенсийасы, дады вя ятри.

Карамелин формасы чешидиня мяхсус дцзэцн формалы олмалыдыр. Ян эениш йайылмыш ашаьыдакы гцсурлар ола биляр: яйилмиш формалы, айдын олмайан шякилли карамеллярдир ки, бунлар да штамплайыжы машынлардан бурахыларкян онун температурунун йцксяк олмасындан ямяля эялир. Бундан башга бязи карамелляр штамплайан машынлардан бурахыларкян йахшы кясилмямяси нятижясиндя ужлары шиш галыр ки, бунлар да сонрадан сынараг карамелин цзяриня йапышыр. Бу ися она пис харижи эюрцнцш верир.

Карамелин цзяри гуру, йапышмайан, чатламайан, гырынтылар йапышмамыш олмалыдыр. Цзяри шякяр иля юртцлмцш карамелдя шякяр бир галынлыгда сяпилмялидир. Карамелин рянэи тямиз, бир эюрцнцшлц чешидя малик олмалыдыр. Рянэинин гцсуру ашаьыдакылардан ибарятдир: лякяли, буланыг, рянэин бярабяр гарышмамасы кими ола биляр ки, бу да технолоъи реъимин позулмасындан иряли эялир.

Карамелин гурулушу: адятян аморф щалда олмалыдыр. Анжаг бязи щалда онун шякярлянмяси хоша эялмяз щал кими щесаб етмяк олмаз, чцнки бу карамелин кейфиййятиня хялял эятирмир.

Карамелин консентрасийасы: ичляр кифайят гядяр гаты олмалы, анжаг ахмамалы. Бцтцн нювлярдя карамелин ичляри зяриф ятирли олмалыдыр. Карамел юз нювцня эюря хош ятирли олмалы, онда гейри-дад вя ятир щисс олунмамалыдыр. Карамелдя гахсымыш вя йанмыш дад олмамалыдыр. Гахсымыш дад яксярян марсипанлы карамелдя мцшащидя едилир. Бу да ичин щазырланмасында истифадя едилян гоз ляпясинин гахсымасындан иряли эялир.

Карамел мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Карамелин физики-кимйяви эюстярижиляри нямлийин, редуксийаедижи маддялярин мигдары, йаьын вя туршуларын мигдарындан асылыдыр. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби ресептурадан вя чешиддян асылы олараг мцяййян гядяр дяйишя биляр. Даими тяркиб набатшякилли карамелдя олур. Карамелдя суйун мигдары 3%-дян, редуксийаедижи маддянин мигдары 23%-дян чох олмамалыдыр. Туршуларын карамелин дадына бюйцк тясири вардыр. Туршунун мигдары 0,4%-дян аз олмамалыдыр.

Карамел истещсал едиляркян чешиддян асылы олараг чох ири вя хырда олмамалыдыр. Буна эюря дя 1 кг карамелдя чешиддян асылы олараг 65-дян 500 ядядя гядяр нормалашдырылыр. Бу нормалашма чешидиня эюря ашаьыдакы кимидир:

 - набатшякилли карамелдя 120 ядяддян аз олмамагла;

 - лимон вя портаьал габыьы, 380 ядяддян аз олмамагла;

 - каьыза бцкцлмцш карамелдя 95 ядяддян аз олмамагла;

 - каьыза бцкцлмямиш карамелдя 140 ядяддян аз олмамалы;

 - шоколадла ширялянмиш карамелдя 65 ядяддян аз олмамалы.

Карамелин тяркибиндяки ичлик нормалашдырылыр. Онун чох аз олмасына йол верилмир. Ичлийин ян йцксяк нормасы 33%, ян аз нормасы 17% тяйин едилмишдир. Бу норма хырда бцкцлян карамелдя азалыр. Чцнки карамел каьыза бцкцлдцйц цчцн дашынма заманы бир-бириня дяйиб гырылыр вя йапыша биляр. Бу карамелдя ичлийин мигдары 22-25%-я гядяр азалыр. 1 кг-да карамелин сайы 501-дян чох оларса, ичлик 14%-я гядяр азалыр. Карамелин цзяриня сяпилян шякярин мигдары да нормалашдырылыр. Щяр йешикдя 5%-дян чох гырынты олмасына йол верилмир. Карамелин каьызынын ачылмасы йол верилмяздир. Ачылмыш карамелин мигдары 3%-дян чох олмамалыдыр. Карамел мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри 4.9 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 4.9. Карамел мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин Ады
	Нормасы 

	Карамел кцтлясинин нямлийи %-ля чох олмамалы
	3,0

	Сцд ичликли вя карамел кцтляси иля тябягялянмиш ичликли карамеллярдя нямлик %-ля чох олмамалы
	3,5

	Формалайыб бцкцжц вя ротатсион формалайан машынларда истещсал едилян карамелдя вя фигурлу набатшякилли карамелдя нямлик, %-ля чох олмамалы
	4,0

	Карамел кцтлясиндя редуксийаедижи маддялярин кцтля пайы, %-ля чох олмамалы:

Туршулашдырылмамыш карамелдя
	20,0

	0,6% цзви туршу ялавя едилмиш карамелдя
	22,0

	0,6%-дян чох цзви туршу ялавя едилмиш вя вакуумсуз шяраитдя биширилян карамел кцтлясиндя
	23,0

	Лактоза иля щазырланан карамелдя
	32,0

	Туршулуьу, лимон туршусуна эюря, дяряжя иля аз олмамалы:

Набатшякилли карамелдя:

0,6% цзви туршу гатылдыгда
	7,1

	1,0% цзви туршу гатылдыгда
	10,0

	1,5% цзви туршу гатылдыгда
	16,0

	Витаминляшдирилмиш карамелдя цзви туршу гатылдыгда
	20,0

	Мейвя-эилямейвя вя помада ичликли карамелдя:

0,4% цзви туршу гатылдыгда
	3,0

	0,8% цзви туршу гатылдыгда
	6,0

	1,0% цзви туршу гатылдыгда
	9,0

	Йаьлы-шякярли ичликли карамелдя
	7,1

	Ичлийин кцтляйя эюря %-ля мигдары, чох олмамалы

Помада, марсипан, гозлу, гозлу-шоколадлы ичликли каьыза бцкцлмцш карамелин 1 кг-да олан сайа эюря:

120 ядядя гядяр
	33,0

	121-160 ядяд
	31,0

	161-190 ядяд
	30,0

	191 вя чох
	25,0

	Икигат ичликли вя карамел кцтляси иля тябягялянмиш ичликли карамелин 1 кг-да олан сайа эюря:

120 ядядя гядяр
	32,0

	121-160 ядяд
	30,0

	161-190 ядяд
	29,0

	191 вя чох
	25,0

	Йухарыда гейд олунмайан вя каьыза бцкцлян диэяр карамеллярин 1 кг-да олан сайа эюря:

100 ядядя гядяр
	33,0

	101-120 ядяд
	31,0

	121-150 ядяд
	29,0

	151-200 ядяд
	28,0

	201-дян чох
	23,0

	Шоколадла вя йаьла ширялянмиш карамелдя
	21,0

	Мейвя-эилямейвя ичликли карамелдя кцкцрд туршусунун мигдары %-ля, чох олмамалы
	0,01

	10% хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, %-ля чох олмамалы
	0,2

	Дяниз кялями иля щазырланан карамелдя йодун мигдары мг/кг-ла, аз олмамалы
	20х10-4


Жядвял 4.10. Карамелин зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя мг/кг-ла, чох олмамалы

	Токсики елементляр:

Гурьушун 
	1,0

	Арсен 
	1,0

	Кадмиум 
	0,1

	Живя 
	0,01

	Мис 
	15,0

	Синк 
	50,0

	Микотоксинляр:

Афлатоксин Б1
	0,005

	Пестисидляря хаммала эюря нязарят едилир
	-

	Радионуклидляр:

Сезиум-137
	140 бк/кг

	Стронсиум-90
	100 бк/кг


Жядвял 4.11. Карамелин микробиолоъи эюстярижиляри

	Мямулатын групу
	Мезофил аероб вя факултятив анаероб микроорганизмля-рин мигдары, КЯВ 

г-ла, чох олмамалы
	Мящсулун г-ла кцтлясиндя йол верилмир
	Майалар КЯВ г-ла, чох олмамалы
	Кифляр КЯВ г-ла, чох олмамалы

	
	
	БЧГБ (колиформа)
	Патоэен микроорганизм-ляр, о жцмлядян салмонелляр
	
	

	Набатшякилли, помада, ликюр, мейвя-эилямейвя, чалма ичликли карамелдя
	5х102
	1,0
	25
	50
	50

	Гозлу вя гозлу-шоколадлы ичликли карамелдя
	5х103
	0,1
	25
	50
	50


4.5.4. Карамелин кейфиййятинин експертизасы

Карамел мямулатынын кейфиййятини тяйин етмяк цчцн орта нцмуня ГОСТ 5904-74-я эюря эютцрцлцр. Дахил олмуш партийа малда 100-я гядяр йер оларса 5-и ачылыр. Ачылмыш йешик вя гутулардан илк нцмуняляр эютцрцлцр вя гарышдырылыр. Набатшякилли карамелдян 250 грам, галан карамеллярдян ися 400 грам орта нцмуня эютцрцб кейфиййяти тядгиг едилир.

Карамел мямулатынын експертизасы ашаьыдакы стандартлара уйьун олараг апарылыр: ГОСТ 5870-88, ГОСТ 5431-80, ГОСТ 5512-80, ГОСТ 5896-81, ГОСТ 5897-90, ГОСТ 5898-87, ГОСТ 5899-85, ГОСТ 5900-73, ГОСТ 5901-87, ГОСТ 5903-89, ГОСТ 5904-88.

Карамелин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла карамелин габлашдырылмасы, каьыза бцкцлмяси, форма вя рянэи, цст щиссясинин вязиййяти, ичлийин консистенсийасы, дад вя ийи тяйин едилир (ГОСТ 5897-90).

Габлашдырылмасы вя каьыза бцкцлмясинин вязиййяти. Карамел мямулаты чох щигроскопик олдуьундан габлашдырылмасы вя каьыза бцкцлмяси йохланаркян, цмуми тяляблярля йанашы таранын щерметиклийи вя бцкцжц каьызын карамеля сых йапышмасы да нязяря алыныр. Яэяр карамелин ичярисиндя каьызы там вя йа нисбятян ачылмыш мямулат оларса, онларын кцтляйя эюря мигдары мцяййян едилир.

Форма, рянэи вя сятщинин вязиййяти. Бунун цчцн каьыздан азад едилмиш мямулата эцн ишыьында бахырлар. Бу заман ясасян язилмиш вя деформасийайа уьрамыш мямулатын олмасына, чатламыш щиссяляря, рянэинин ейни бярабярдя олмасына, сятщинин гуру вя йа йапышганвари олмасына фикир верилир.

Дад вя ийи. Чейнямя йолу иля мямулатда хошаэялмяйян вя кянар дад вя ийин, щямчинин кяскин жювщяр ийи вя дадынын олуб-олмамасыны мцяййян едирляр.

Карамелин експертизасында физики-кимйяви эюстярижилярдян карамелин юлчцсц (1 кг-да олан карамеллярин сайы), ичлийин мигдары, туршулуьу, гуру маддялярин мигдары, редуксийаедижи шякярлярин мигдары мцяййян едилир.

1 кг карамелдя олан карамеллярин сайы карамелин юлчцсц щесаб едилир.

          Яэяр тядгиг олунан карамел 1 кг-дан чохдурса, онда 1 кг чякиб сайыны мцяййян едирик. Йохланылан нцмуня 1 кг-дан аздырса, ону чякиб сонра сайыны (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесаблайырлар:
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бурада, н – чякилмиш нцмунядяки карамеллярин сайы, ядядля;

    э – нцмунянин кцтляси, г-ла.

Карамелин чешидиндян асылы олараг каьыза бцкцлмцшлярин 1 кг-да 100-200 ядяд, ачыг карамеллярдя ися 220-350 ядяд карамел ола биляр.

Карамелин чешидиндян вя юлчцсцндян асылы олараг ичлийин мигдары карамелдя мящдудлашдырылыр. Ичлийин аз олмасы ися мямулатын дадына мянфи тясир эюстярир. Карамелдя ичлийин мигдарынын тяйининин чяки цсулу бцтцн карамелляр цчцн («гат-гат» карамелдян башга) тятбиг олунур. Чцнки карамелин тяркиб щиссяляри – юртцк (корпус) вя ичлик – бири диэяриндян асанлыгла айрылыр.

Експертиза апармаг цчцн айрылмыш нцмунянин тяхминян йарысы, йяни 200 грама гядяр карамел эютцрцлцр. Тядрис тяжрцбясиндя 3 ядяд карамел эютцрцля биляр. Карамелляри бцкцжц каьыздан азад едиб 0,01 грам дягигликля кцтляси тяйин едилир. Карамелляр узунуна лансет васитясиля кясилир вя ичлийи тямизляниб яввялжядян кцтляси мцяййянляшдирилмиш саат шцшясиня йыьылыр вя ичлийин кцтляси тяйин едилир. Ичлийин фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, а – 3 ядяд карамелдян айрылмыш ичлийин кцтляси, г-ла;

   э – 3 ядяд карамелин кцтляси, г-ла.

Ичлийин явязиня карамел юртцйцнцн кцтляси тяйин олуна биляр, анжаг бу заман ичлийин кцтляси карамеллярин кцтляси иля юртцйцн кцтляси фярги кими тяйин олунур.

Карамелин чешидиндян, ичлийин нювцндян вя 1 кг-да олан карамеллярин сайындан асылы олараг ичлийин фаизля мигдары ГОСТ 6477-99 цзря нормалашдырылыр. Цмумиййятля ичлийин фаизля мигдары каьыза бцкцлмцш карамеллярдя 23-33%, бцкцлмямишлярдя ися 14-23% олур.

Карамел истещсалында карамел кцтлясиня мцхтялиф цзви туршулар (лимон, алма, шяраб, сцд вя с.) ялавя едилир. Мейвя-эилямейвя ичлийи дя цзви туршуларла зянэиндир. Карамел кцтлясиня ялавя олунан цзви туршунун мигдарындан вя ичликдян асылы олараг туршулуг стандартда мящдудлашдырылыр. Карамелин туршулуьу титрлямя йолу иля тяйин олунур. ГОСТ 5898-87 100 грам карамелин тяркибиндя олан цзви туршуларын титриня сярф олунан 1 н гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир.

Туршулуьу тяйин етмяк цчцн щявянэдястядя язилмиш 5 грам (0,01 дягигликля кцтляси тяйин олунмуш карамели) набатшякилли вя йа карамел юртцйцнц тутуму 200-250 мл олан конусвари колбайа йерляшдириб, цзяриня тяхминян 100 мл 60-700С-йя гядяр гыздырылмыш дистилля суйу тюкцлцр, карамел там щялл олана кими йахшы гарышдырылыр, сойудулур, цзяриня 3-4 дамла фенолфталеин  ялавя  едиб 0,1 н гяляви мящлулу иля 1 дяг. мцддятиня итмяйян зяиф чящрайы рянэ алынана кими титрлянир.

Мящлулун интенсив рянэи туршулуьун тяйининдя мящлулун фенолфталеин иштиракы иля титрлянмясини чятинляшдирдийи щалда, тящлили ашаьыдакы цсулларын бири иля апармаг олар:

1. Индикатор кими лакмус каьызы тятбиг олунур. Гяляви иля титрляндирилян карамел мящлулу вахташыры шцшя чубугла эюй лакмус каьызы цзяриня гойулур, лакмус каьызынын гызармасы дайандыгда тящлил гуртармыш олур;

2. 5 грам карамел, яввялжядян фенолфталеиня эюря нейтрал реаксийайа чатдырылмыш 300 мл дистилля суйунда щялл едилир, сонра мящлула 3-4 дамла фенолфталеин ялавя едиб 0,1 н гяляви иля чящрайы рянэ алынана кими титрлянир.

Карамелин туршулуьу (Х) дяряжя иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:


[image: image71.wmf]g

K

Y

g

K

Y

X

×

×

=

×

×

×

=

10

10

100


бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун мигдары, мл-ля;

   К – гялявинин нормаллыьынын дцзялиш ямсалы;

    э – карамелин кцтляси, г-ла.

Туршулуг карамел кцтлясиня ялавя олунан цзви туршунун мигдарындан (0,06; 1,0 вя 1,5%) асылыдыр вя уйьун олараг 10,0; 16,0 вя 20,0 дяряжядир. Стандарта ясасян набатшякилли карамелдя туршулуг 7,1 дяряжя, «Учуш» карамелиндя ися 26,0 дяряжядир.

Туршулуьун дяряжя иля мигдары мцвафиг миллиеквивалентя вурулмагла туршулуьун фаизля мигдары мцяййян едилир. Миллиеквивалент лимон туршусу цчцн (бир молекула су иля) – 0,07-йя, алма туршусу цчцн 0,067 вя шяраб туршусу цчцн ися 0,075-я бярабярдир.

Карамелдя гуру маддялярин мигдары рефрактометр цсулу иля тяйин едилир.

 Бу цсул тякжя карамел кцтлясинин дейил, щямчинин тяркибиндя йаь, сцд вя спирт олмайан гяннады мямулатынын (о жцмлядян мейвя-эилямейвя ширниййатынын) тядгиги цчцн дя тятбиг олуна биляр. Бу цсул карамел кцтлясинин вя онун мящлулунун тяркибиндяки гуру маддянин мигдарындан асылы олараг рефраксийа ямсалынын дяйишмясиня ясасланыр.

Гуру маддянин мигдарыны тяйин етмяк цчцн карамел кцтляси (корпус) ичликдян вя башга ялавялярдян тямизлянир вя щявянэдя язишдирилир. Техники тярязидя гапаглы бцксцн кцтлясини тяйин едиб онун ичярисиня 5-10 грам язилмиш карамел кцтляси тюкцб чякирик. Карамел кцтлясинин халис чякисини алынмыш чякилярин фяргиня ясасян тапырыг.

Юлчцлц силиндрля кцтлянин цзяриня онун тяхмини кцтляси гядяр дистилля суйу ялавя едиб щялл етмяк лазымдыр. Яэяр чятин щялл оларса, истилийи 50-600С олан су щамамында бцксц гыздырыб шцшя чубугла гарышдырмагла щялл етмяк лазымдыр.

Карамел кцтляси там яридикдян сонра ону 200С-дяк сойудуб гапаьыны юртяряк чякирик. Чяки фяргиня эюря мящлулун кцтляси мцяййянляшдирилир.

Яэяр бцксцн ичярисиня термометр салынмыш вя йа карамел кцтлясини гарышдырдыгда шцшя чубугдан истифадя едилмишся, ишин ахырында онлары азажыг дистилля суйу иля йахалайыб мящлула гатмаг вя сонра кцтлясини тяйин етмяк лазымдыр.

Алынмыш мящлулдан шцшя чубугла бир дамла эютцрцб рефрактометрин алт призмасына гойуруг, цст призманы гапайыб рефрактометрин лампасыны призманын цст пянжярясиня тяряф йюнялдирик. Линэин кюмяйи иля тцнд вя ишыглы щиссялярин сярщяддини тапыб гуру маддянин фаизля мигдарыны шякяр шкаласы цзря тапырыг.

Гуру маддянин фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур васитясиля тапырыг:
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бурада, а – рефрактометрин шякяр шкаласынын эюстярижиси, %-ля;

   э – карамелдян щазырланмыш мящлулун кцтляси, г-ла;

  э1 – карамелин кцтляси, г-ла.

Ики паралел тящлил арасындакы фярг 0,3%-дян чох олмамалыдыр. Нямлийи тапмаг цчцн 100%-дян гуру маддянин фаизля мигдарыны чыхмаг лазымдыр. Карамел кцтлясинин нямлийи 3%-дян чох олмамалыдыр. Сцдлц ичликля щазырланмыш кцтлянин нямлийи 3,5-4,0% ола биляр.

ГЕЙД. Патка ялавя етмякля щазырланмыш карамел кцтлясиндя рефрактометрля гуру маддялярин тящлили заманы алынан гуру маддяйя эюря фаизля щесабланмыш нятижяляря 4.12 сайлы жядвяля ясасян дцзялиш верилир. Бу, онунла изащ едилир ки, патканын гуру маддяляринин щяр фаизи, гуру маддялярин щягиги мигдарыны 0,033% артырыр, анжаг орта щесабла 75% редуксийаедижи маддяляри олан инверт шярбятинин гуру маддяляринин щяр фаизи ися гуру маддялярин щягиги мигдарыны 0,026% азалдыр.

Жядвял 4.12. Рефрактометрин эюстярижисиня ресептур дцзялиши

	100 щисся шякяря эюря патканын мигдары (чяки иля)
	Шякяря анжаг патка ялавя едилмякля щазырланан мямулат цчцн дцзялиш
	Патканын мигдары азалдылмыш вя чатышмайан редуксийаедижи маддяляри инверт шярбяти иля явяз олунмуш мямулат цчцн дцзялиш

	50
	-0,85
	-

	45
	-0,78
	-

	40
	-0,71
	-0,44

	35
	-0,62
	-0,33

	30
	-0,55
	-0,23

	25
	-0,46
	-0,13

	20
	-0,37
	-

	15
	-0,27
	+0,12

	10
	-0,16
	+0,24

	5
	-0,07
	+0,36


Карамелдя гуру маддялярин мигдары рефрактометр цсулу иля бир гайда олараг 200С температурда тяйин едилир. Яэяр рефрактометрин эюстярижиси тяйин олунаркян температур 200С-дян чох вя йа аз оларса, онда 4.13 сайлы жядвялдян истифадя етмякля дцзялиш апармаг лазымдыр.

Карамелдя редуксийаедижи шякярлярин мигдары йодометрик цсулла тяйин едилир.

Редуксийаедижи маддялярин мигдары карамел кцтлясиндя мящдудлашдырылыр, чцнки бунун артыг мигдары мящсулун щигроскопиклийини артырыр вя онун сахланылма мцддятини азалдыр.

Йодометрик цсулла шякярин тяйини арбитраъ метод адланыр вя бцтцн гяннады мямулаты цчцн тятбиг олуна биляр.

Редуксийаедижи шякярлярин мигдары бцтцн карамеллярдя 22-23%-дян, карамел кцтляси лактоза ялавя едилмякля щазырландыгда ися 32%-дян чох олмамалыдыр.

                                         Жядвял 4.13. Температур фяргиня эюря 

                          гуру маддялярин фаизля мигдарына дцзялишляр

	Температур, 0С
	Гуру маддялярин фаизи

	
	20
	30
	40
	50
	60
	70

	Гуру маддялярин фаизиндян чыхмалы

	15
	0,34
	0,35
	0,37
	0,38
	0,39
	0,40

	16
	0,27
	0,28
	0,30
	0,30
	0,31
	0,31

	17
	0,21
	0,21
	0,22
	0,23
	0,23
	0,24

	18
	0,14
	0,14
	0,15
	0,15
	0,16
	0,16

	19
	0,07
	0,07
	0,08
	0,08
	0,08
	0,08

	21
	0,07
	0,08
	0,08
	0,08
	0,08
	0,08

	22
	0,15
	0,15
	0,15
	0,16
	0,16
	0,16

	23
	0,22
	0,23
	0,23
	0,24
	0,24
	0,24

	24
	0,30
	0,31
	0,31
	0,31
	0,32
	0,32

	25
	0,38
	0,39
	0,40
	0,40
	0,40
	0,40

	26
	0,45
	0,47
	0,48
	0,48
	0,48
	0,48

	27
	0,54
	0,55
	0,56
	0,56
	0,56
	0,56

	28
	0,62
	0,63
	0,64
	0,64
	0,64
	0,64

	29
	0,70
	0,72
	0,73
	0,73
	0,73
	0,73

	30
	0,79
	0,80
	0,81
	0,81
	0,81
	0,81


4.5.5. Карамел мямулатынынкейфиййятини горуйан амилляр

Карамел мямулаты 1000 грама гядяр тутумлу гутулара, цзяриндя горуйужу тябягяси олмайан ися щямчинин 5 кг-а гядяр тутумлу тянякя банкалара вя йа картон гутулара габлашдырылыр.

Каьыза бцкцлмцш вя цзяриндя горуйужу тябягяси олан бцкцлмямиш карамел тахта вя фанер йешикляря вя йахуд гюфряли картондан йешикляря габлашдырылыр. Чякилиб-бцкцлмцш карамел цчцн йешиклярин тутуму 30- кг-а гядяр, галанлар цчцн 22 кг-а гядяр олур. Диэяр ичликли карамел цчцн ися йешиклярин тутуму 12 кг олур.

Таранын цзяриндя вурулан маркада истещсал мцяссисясинин ады, онун йерляшдийи йер, карамелин ады, нетто вя брутто кцтляси, истещсал тарихи вя сахланылмасы мцддяти эюстярилир. Бунлардан башга «гуру йердя сахламалы» йазысы олур.

Карамел мямулатынын сахланмасы цчцн температур 180С-дян вя нисби рцтубят 75%-дян чох олмамалыдыр. Гуш сцдц, саломка вя фигурлу карамел цчцн 15 эцн, йаьла ширялянмиш карамел цчцн 1 ай, йумшаг вя йарымбярк шоколадла ширялянмиш карамел цчцн 1,5 ай, сцдлц, крем-ликюрлц, чалма вя йаьлы-шякярли ичликли карамел цчцн 3 ай, бцкцлц щалда бурахылан набатшякилли, мейвя-эилямейвя, бал, помадка, щямчинин тянякя таралара габлашдырылмыш набатшякилли карамел цчцн 6 айа гядяр тяминатлы сахлама мцддяти мцяййян едилмишдир. Су бурахмайан габлашдырыжы материалдан истифадя едяндя ися 12-18 ай сахламаг олар.

Карамел мямулатынын габлашдырылмасы, маркаланмасы, дашынмасы вя сахланылмасы ашаьыдакы стандартлара мцвафиг олараг апарылыр: ГОСТ 7625-85, ГОСТ 18510-83, ГОСТ 7745-83, ГОСТ 9539-85, ГОСТ 7760-88, ГОСТ 1341-80, ГОСТ 7730-84, ГОСТ 13512-88 ГОСТ 13357-87.

4.6. Конфет мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

4.6.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 4570-93 Конфет. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 7060-93 Драъе. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 6478-93 Ирис. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 5904-82 Гяннады мямулаты. Гябул гайдалары, нцмунянин эютцрцлмяси вя щазырланмасы цсуллары.

ГОСТ 26929-86 Хаммал вя йейинти мящсуллары. Нцмунянин щазырланмасы. Токсики елементлярин тяйини цчцн минераллашдырма.

ГОСТ 5899-85 Гяннады мямулаты. Йаьын кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5901-87 Гяннады мямулаты. Кцлцн кцтля пайынын вя металмагнит гатышыьынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5900-73 Гяннады мямулаты. Нямлийин вя гуру маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5897-90 Гяннады мямулаты. Органолептики кейфиййят эюстярижиляринин, юлчцнцн, нетто кцтлянин вя тяркиб щиссяляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5903-89 Гяннады мямулаты. Шякярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26811-86 Гяннады мямулаты. Сулфид туршусунун цмуми кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 26670-91 Йейинти мящсуллары. Стапщиложожжусдурус ашкар едилмяси вя мигдаржа тяйини цсуллары.

ГОСТ 26669-85 (ст. СЕВ 3014-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин щазырланмасы.

ГОСТ 26668-85 (ст. СЕВ 3013-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин эютцрцлмяси цсуллары.

4.6.2. Цмуми анлайыш

Конфет мямулаты мцхтялиф йейинти хаммалы гатылмагла шякяр-патка шярбяти ясасында щазырланмыш йцксяк гидалы йейинти мящсулудур. Конфет кцтлясини щазырламаг цчцн ялавя олараг йаь, сцд, мейвя-эилямейвя пцреси, йумурта аьы, гоз, бадам, шоколад, гящвя, вафли тябягяляри вя с. мящсуллардан истифадя едилир. Конфет мямулаты ширялянмиш вя ширялянмямиш, шоколадлы ичликли вя шякяр киршанында нювляриня айрылыр. Конфетляр бцкцлмцш, гисмян бцкцлмцш вя бцкцлмямиш олур. Конфетлярин цзяри шоколадлы ширя вя йаьлы ширя иля ширялянир. Формаланмасына эюря  конфет кцтлясинин формалара чюкдцрцлмяси, йахыб доьрама вя формалара тюкмя, штампланма, преслянмя цсуллары фярглянир. Ясас эювдясиндян асылы олараг конфетляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр.

Помадкалы конфетляр (цмуми истещсалын 40%) помадка кцтляси иля шякярли, сцдлц, кяряли вя крембрцлйе нювляриндя бурахылыр. Шоколадла ширялянмишлярин чешидиндян «Бащар», «Радий», «Ракета», «Волейбол», «Портаьал», «Буревестник»; йаьлы ширя иля ширялянмишлярдян «Золушка», «Гафгаз», «Тязя»; ширялянмямиш конфетлярдян «Мейвяли помадка», «Сукатлы помадка», «Эялинжик» вя с. истещсал едилир.

Сцдлц конфет кцтлясини щазырламаг цчцн сцд вя кяря йаьы ялавяли сцдлц шярбятдян истифадя олунур. Чешидиндян «Коровка», «Старт», «Рекорд» конфетлярини эюстярмяк олар.

Мейвяли конфет кцтляси дялямяйяохшар гурулуша малик олур. Чешидиндян «Жянуб эежяси», «Йай», «Ярикли», «Мярсинли», «Ъелатинли», «Эюй-эюл» вя с. Бу конфетлярин кцтлясинин нямлийи 19-23%, туршулуьу 3-60, редуксийаедижи маддяляри ися 50-60% тяшкил едир.

Чалма конфет кцтляси йцнэцл суфле типли вя аьыр нуга типли кцтлядян ибарятдир. Бу конфетлярин чешидиндян «Зайка-зазнайка», «Суфле», «Зоолоъи», «Баь чийяляйи», «Лимонлу нуга», «Сукатлы нуга» вя с.

Ликюрлц конфет кцтляси иля щазырланан конфетлярдян «Ликюрлц», «Ромлу», «Гящвяли», «Жянуб», «Эцллц», «Кристал», «Космик», «Бутулка» вя с.

Марсипан конфет кцтлясини щазырламаг цчцн говрулмамыш гярзякли мейвя ляпяляри шякяр киршаны вя йа гайнар шякяр-патка шярбятиндя язилмякля гарышдырылыр. Чешидиндян «Хортиса», «Елбрус», «Бадамлы» вя с.

Пралине ичлийи гярзякли мейвялярин ляпяси иля (говрулмуш) шякяр, какао йаьы вя диэяр ялавялярля щазырланыр, щиссяжиклярин юлчцсц 30 мкм, тяркибиндя йаьы 21-35% олур. Чешидиндян «Гара-гум», «Гулливер», «Эцняшли», «Чародейка», «Шярг», «Гызыл пипик хоруз», «Кцнжцтлц» вя с.

Грилйаълы конфет кцтляси щазырламаг цчцн гаты биширилмиш шякяр патка кцтлясиня гярзякли мейвялярин ляпяси, кяря йаьы, йаьлы тохумлар (эцнябахан ляпяси, кцнжцт) вя ятирверижи маддяляр гатылыр. Чешидиндян «Баллы грилйаъ», «Бярк грилйаъ» вя шоколадла ширялянмиш грилйаъ  эюстяриля биляр.

Кремли конфет кцтлясини алмаг цчцн шоколадлы, пралинели вя йа помодкалы кцтляляр йаь иля гарышдырылыр. Чешидиндян «Трйуфел», «Арзу», «Шоколадлы крем», «Крыловун тямсилляри» вя с.

Комбиняляшмиш вя чохгат эювдяли конфетлярдян «Ананаслы», «Шимал айысы», «Метеор», «Яйрипянжяли айы», «Тузик», «Гырмызы лаля», «Михяк эцлц», «Гырмызы папаг» вя с.

Шоколадлы «Ассорти» конфетляринин истещсалы ичли шоколадын истещсалына охшайыр. Онларын 56-60%-ни шоколад кцтляси вя 40-44%-ни ися ичлик тяшкил едир. Ичлик кими помадка, пралине, мейвя, ъелатинли мейвя вя диэяр конфет кцтляляриндян истифадя олунур.

Драъе вя ирис конфет мямулатына охшар ширниййатдыр. Она эюря дя драъе вя ирисин кейфиййят експертизасы конфет мямулатынын експертизасы кими апарылыр.

Драъе хырда юлчцлц, йумру формалы вя цзяри парлаглашдырылмыш конфет мямулатыдыр. Тяркибиндя 90%-я гядяр сахароза вардыр. Эювдясинин мцхтялифлийиндян асылы олараг драъе помадкалы, мейвя-ъелатинли, ликюрлц, карамелли, баллы, сяринляшдирижили, чалма, сцдлц, пралине вя с. нювляриня айрылыр.

Драъе эювдяси (ликюрлц, мейвя, помадка) нишастайа тюкцлмякля, преслямя (пралине, марсипан) вя с. цсулларла формаланыр. Эювдя щазыр олдугдан сонра драъеляшдирижи газанлара тюкцлцр вя фасилясиз олараг дийирляндирилмякля цзяриня шякяр-патка шярбяти ялавя едилмякля ишлянир, сятщиня шякяр киршаны сяпилир. Сонра драъе тяркибиндя 25% мум, 25% парафин вя 50% рафинадлашдырылмыш битки йаьы олан гарышыгла парлаглашдырылыр. Парлаглашдырыжы кцтля, драъе кцтлясинин 0,02-0,06%-ни тяшкил едир.

Хырчылдайан габыглы драъени алмаг цчцн шоколад ясаслы йарымфабрикат бир нечя дяфя ширялянмя ямялиййатындан кечирилир. Емал яввялжя сойуг (200С), сонра ися гайнар (40-600С) шякяр шярбяти иля апарылыр. Драъе кцтлясинин 25%-я гядярини шякярли тябягя тяшкил едя биляр.

Драъенин ъелатинли сортларындан Мяржан, Кящряба; карамелли сортларындан шоколадда гящвя дяни, Сцдлц набат; ликюрлц сортларындан Авропа, Буратино; гозлулардан Шякярдя йерфындыьы, Щиндгозу, Шоколадда Кешйу; помадкалы сортларындан Бащар, Дяниз дашлары; шякярли сортларындан Албалы, Гаймаглы Чийяляк, Наняли; мейвя-эилямейвялилярдян Зиринж, Шоколадда Мювцж, Итбурну, Сцдлц, Хцсуси; хырчылдайан габыглы сортларындан Марсипанлы; мцалижяви сортларындан Итбурну, Светофор, Ж витамини вя дяниз кялями иля щазырланан драъеляр аиддир.

Ирис сцдлц конфетин мцхтялифлийиня аид олан вя ясасян шякяр, патка, сцд мящсуллары вя йаьдан щазырланмыш ирис кцтлясиндян ибарятдир. Гурулушундан вя консистенсийасындан асылы олараг ирис карамеляохшар, йарымбярк тираълы, йумшаг тираълы, тираълы саггыз нювляриня айрылыр. Ресептиндян асылы олараг сцдлц, сойа ясаслы, гярзякли мейвя ляпяси вя йаьлы тохум ясаслы, ъелатин кцтлясиндян ибарят олур. Ичликли вя ялавяли ирис дя истещсал олунур. Ирис дцзбужаг, квадрат, ромбвари вя фигурлу формаларда бурахылыр.

Карамеляохшар ирислярин чешидиндян Хцсуси, Шярг, Наняли; йарымбярк ирислярдян Гызыл ачар, Тузик; йарымбярк тираълы ирислярдян Ушаг, Кола, Мяктябли; йумшаг тираълы ирислярдян Йени, Йумшаг; саггыз ирислярдян Кяряли саггыз, Сцдлц саггыз, Щявяскар, Мейвя-эилямейвяли вя с. эюстяриля биляр.

Карамеляохшар вя йарымбярк тираълы ирислярдя ян чоху 6%, йарымбярк, тираълы йумшаг вя туршу ялавяли тираълы саггыз ирислярдя 9%, тираълы туршусуз ирислярдя ися 10% нямлик олур. Галан эюстярижиляр стандартда нормалашдырылыр.

Ирис тяк-тяк вя бир нечя ядяди бир йердя тцбикляря, плиткалара, пачкалара бцкцлцр. Бцкцлц вя бцкцлмямиш ирисляр 500 грам кцтлядя пакетлярдя вя гутуларда харижи тарайа йыьылмыш щалда бурахылыр. Ирислярин сахланылма шяраити конфетлярдя олдуьу кимидир. Карамеляохшар вя бцкцлмцш йарымбярк тираълы ирислярин сахланылмасына 6 ай, бцкцлмямишляря 5 ай, галан ирисляря ися 2 ай тяминат верилир.

4.6.3. Конфет мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Конфетлярин кейфиййяти ашаьыдакы эюстяришляр цзря гиймятляндирилир:

1. Конфет мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри.

2. Конфет мямулатынын органолептики эюстярижиляри .

3. Конфет мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри.

4. Конфет мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Конфет мямулатынын органолептики эюстярижиляри

Конфетлярин органолептики эюстярижиляриня формасы, харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, гурулушу, дады вя ийи; физики-кимйяви эюстярижиляриня ися нямлийи, цмуми шякярин вя редуксийа олунан шякярлярин мигдары, йаьы вя туршулуьу аид едилир (ГОСТ 4570-93).

Формасы сортуна уйьун олмагла зядясиз вя деформасийасыз; сятщи гуру, яля йапышмайан,  чирксиз, лякясиз вя с.; консистенсийасы зяриф вя йумшаг олмалыдыр. Комбиняляшдирилмиш конфетлярдян башга галан конфетлярин гурулушу мямулатын нювцндян асылы олараг биржинслидир.

Конфетлярин дады вя ийи айдын щисс олунан, щяр бир сорт цчцн спесифик вя хошаэялян олмалыдыр.

Шоколад юртцйцнцн мигдары ресептдя верилмиш нормадан 2% кянарлаша биляр.

Конфет мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Конфетлярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, цмуми шякярин вя редуксийаедижи шякярлярин мигдары, йаьы вя туршулуьу мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр. Конфет драъе вя ирисдя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Мейвя-эилямейвя корпуслу конфетлярдя сулфит туршусунун мигдары 0,01%-дян чох олмамалыдыр.

Ширялянмиш конфетлярдя ян азы 22% ширя олмалыдыр. Конфетлярин кейфиййят эюстярижиляри цзря даща ятрафлы мялумат стандартда (ГОСТ 4570-93) верилир.

Конфетлярин нямлийи онун щазырландыьы ичлийин мцхтялифлийиндян асылы олараг ян азы 4% (пралине эювдяли конфет), ян чоху 32% (мейвяли, ъелели вя мейвяли-ъелели конфетлярдя) олур. Цмуми шякярин мигдары 65-75%-я (марсипан вя пралине эювдяли конфетлярдя) гядярдир. Бязи конфетлярдя йаьын вя редуксийаедижи шякярлярин мигдары нормалашдырылыр.

Драъенин физики-кимйяви эюстярижиляриндян ися нямлийи, редуксийаедижи маддялярин мигдары вя туршулуьу стандарт (ГОСТ 7060-93) цзря нормалашдырылыр.

Карамеляохшар вя йарымбярк тираълы ирислярдя ян чоху 6%, йарымбярк, тираълы йумшаг вя туршу ялавяли тираълы ирислярдя 9%, тираълы туршусуз ирислярдя ися 10% нямлик вар. Галан эюстярижиляр стандартда (ГОСТ 6478-93) нормалашдырылыр.

Конфет мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри

Конфетлярин зярярсизлик эюстярижиляриндян токсики елементлярин, микотоксинлярин вя радионуклидлярин мигдары карамелдя олдуьу кимидир. Пестисидлярин мигдары ясас хаммала эюря нормалашдырылыр. Микробиолоъи эюстярижиляр 4.14 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 4.14. Конфетлярин микробиолоъи кейфиййят эюстярижиляри

	Ширялянмясиня вя ясас эювдясиня эюря конфетлярин ады
	Мезофил аероб вя факултатив анаероб микроорганизмляр, КЯБ/грам чох олмамалыдыр
	Баьырсаг чюпляри групу бактерийалары (колиформа) грам мящсулда йол верилмир
	Майалар КЯБ/г чох олма-малыдыр
	Киф эюбя-лякляри КЯБ/г чох олма-малыдыр

	Гяннады йаьы ясасында помадалы, сцдлц ширялянмямиш конфетляр
	5,0х104
	           0,1
	5,0х10
	1,0х102

	Пралине ясасында вя йа пралине типли конфетляр
	1,0х103
	0,01
	5,0х10
	10х102

	Сцдлц-кяряли помада типли конфетляр
	5,0х103
	0,1
	5,0х10
	10х102

	Помадкалы, помадкалы-сцдлц вя мейвяли йаьлы ширя иля ширялянмиш конфетляр
	5,0х101
	0,1
	5,0х10
	5,0х10

	Помадкалы шоколадлы ширя иля ширялянмиш конфетляр
	1,0х103
	1,0
	-
	5,0х10

	Мейвяли конфетляр
	5,0х103
	0,1
	5,0х10
	5,0х10

	Сцдлц вя чалма конфетляр
	5,0х104
	0,1
	-
	5,0х10

	Кремли конфетляр
	5,0х104
	0,01
	-
	1,0х102

	Ликюрлц, ъелели конфетляр
	1,0х104
	0,1
	5,0х10
	5,0х10

	Марсипанлы конфетляр
	5,0х102
	1,0
	-
	5,0х10

	Грилйаълы конфетляр
	5,0х102
	1,0
	-
	-

	Пралине эювдяли вя йа пралине типли конфетляр
	5,0х104
	0,01
	5,0х10
	1,0х102

	«Ассорти» типиндя ичликля шоколадлы конфетляр
	5,0х104
	0,1
	5,0х10
	5,0х102

	Вафли тябягяляри арасында пралине ичликли конфетляр
	5,0х104
	0,01
	5,0х10
	1,0х10

	Мейвя-эилямейвя компонентли хырда дисперсли конфетляр
	5,0х104
	0,1
	5,0х10
	5,0х10

	Шоколадла юртцлмцш мейвя, эилямейвя вя сукатлар
	5,0х103
	0,1
	5,0х10
	5,0х10


4.6.4. Конфет мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Конфетлярдя орта нцмуня эютцрмяк гайдасы карамелдя олдуьу кимидир. Орта нцмунянин мигдары 400 грам олмалыдыр.

Конфет мямулатынын кейфиййятини експертизадан кечирмяк цчцн дахил олмуш партийа малда 100-я гядяр йешик вя йа гуту оларса онлардан икиси, 500-я гядяр оларса цчц, 500-дян чох оларса беши ачылыр. Ачылмыш йешик вя гутулардан илк нцмуняляр эютцрцлцр вя гарышдырылыр. Шоколадла ширялянмиш конфетлярдян 250 грам, галан конфетлярдян ися 400 грам орта нцмуня эютцрцлцб кейфиййят мцяййян едилир.

Каробкаларда дахил олмуш мямулатлардан 1 каробка мящсул (яэяр конфет кцтляси 400 грамдан чох оларса 2 каробка), чяки иля сатыланлардан ися эютцрцлмцш орта нцмуня кейфиййятжя експертизадан кечирилир.

Эютцрцлмцш орта нцмуня 3 йеря айрылыр. Бирини експертиза цчцн лабораторийайа эюндярирляр, йердя галан 2 щисся анлашылмазлыг олдугда йенидян нязарят тядгиги цчцн сахланылыр. Каробкаларда олан конфети каьыза бцкцб шпагатла баьлайырлар. Чяки иля сатыланлары ися тямиз, гуру шцшя банкайа йыьыб аьзыны баьлайырлар. Нцмунялярин аьзы баьланыб бломланыр вя ашаьыдакы мялуматлар гейд олунмуш актла мцшаийят едилир:

· нцмунянин сыра нюмряси;

· мямулатын ады;

· мящсул истещсал едян мцяссисянин ады вя йерляшдийи йер;

· мящсулун эютцрцлдцйц йер вя тарих;

· партийа малын вя йа вагонун нюмряси;

· нцмунянин кцтляси;

· нцмуня эютцрцлян партийа малын щяжми (мигдары);

· нцмуня щансы эюстярижиляр цзря тядгиг едилмялидир;

· нцмуняни эюндярянин сойады вя вязифяси;

Нцмунянин мигдары 100 грамдан аз олмамалыдыр.

Конфет мямулатынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла конфетин габлашдырылмасы, каьыза бцкцлмясинин вязиййяти, форма вя рянэи, цст щиссянин вязиййяти, ичлийин консистенсийасы, дад вя ийи мцяййян едилир. Органолептики цсулла тящлил карамелдя олдуьу кими апарылыр.

Лабораторийа цсулу иля ичлийин вя шоколад юртцйцнцн нямлийи, шоколад юртцйцнцн мигдары мцяййян едилир. Щяр нюв конфетин юзцнямяхсус спесифик эюстярижиляри айры-айрылыгда мцяййян олуна биляр. Нювцндян асылы олараг туршулуьун, йаьын, шякярин вя с. мигдары тяйин олунур.

Конфетлярдя дя карамелдя олдуьу кими 1 кг мящсулда олан конфетлярин мигдары мцяййянляшдирилир. Конфетин чешидиндян асылы олараг 1 кг-да 65-110 ядяд конфет олур.

Органолептики цсулла ясасян конфетин харижи эюрцнцшц, конфет кцтлясинин вязиййяти, дад вя ийи мцяййян олунур.

Харижи эюрцнцшц йохланаркян ширялянмиш вя мцхтялиф ширялярля ширялянмиш конфетлярин сятщинин вязиййяти характеризя едилир.

Конфетин форма вя рянэи мцхтялиф олуб тядгиг олунан конфетин чешидиня уйьун олмалыдыр. Деформасийайа уьрамыш мямулат олмамалыдыр.

Щяр нюв конфет кцтляси юзцнямяхсус гурулуша вя конструксийайа маликдир. Она эюря дя конфетин ясас кцтляси вя эювдяси нязяря алынмагла ону сяжиййяляндирмяк лазымдыр.

Конфет мямулаты нювцня уйьун олараг характер дад вя ийя малик олмалыдыр. Тяркибиндя йаь олан конфетлярдя тябягяляшмя, пийляшмя, ажылашма вя диэяр кянар дад олмамалыдыр.

Конфет мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Шоколад юртцйц няинки мящсулун йахшы галмасыны тямин едир, щям дя онун дад вя гида дяйярини йахшылашдырыр. Шоколад юртцйцнцн мигдары чяки цсулу иля тяйин едилир (ГОСТ 5890-90) вя фаизля эюстярилир. Бунун цчцн техники тярязидя 200 грам каьызсыз конфет чякиб эютцрмяли. Лансетля конфетдян шоколад юртцйцнц еля тямизляйиб айырмаг лазымдыр ки, орайа ичликдян вя ясас корпусдан гарышмасын. Щансы щиссядя итки аз олмушса ону чякиб кцтля фяргиня эюря икинжи щиссянин кцтляси тапылыр.

Шоколад юртцйцнцн кцтлясини конфетин цмуми кцтлясиня бюлцб 100-я вурмагла шоколад юртцйцнцн фаизля мигдары тапылыр.

Гцввядя олан стандарта ясасян шоколад юртцйцнцн мигдары 22%-дян аз олмамалыдыр.

Конфетлярдя нямлийин тяйини конфет кцтлясинин тяркибиндян асылы олараг йа гурутма вя йа да рефрактометр цсулу иля тяйин олунур (ГОСТ 5900-78).

Яэяр мящсулун тяркибиндя йаь, сцд вя с. гарышыглар варса, нямлик гурутма цсулу иля тяйин олунур.

Шякярли-помадкалы конфетлярдя нямлик рефрактометр цсулу иля карамелдя олдуьу кими мцяййян едилир.

Тяркибиндя йаь вя сцд чох олан конфетлярдя вя унлу ширниййат мямулатында нямлик ашаьыдакы кими тяйин олунур. Бцксцн ичярисиня бир гядяр гум тюкцб кичик шцшя чубугла бирликдя даими чяки алынана гядяр гурутмалы. Яввялжядян йахшыжа язишдириб хырдаланмыш мящсулдан бцксдя 2-3 грам 0,001 грам дягигликля чякиб шцшя чубуьун кюмяклийи иля гумла гарышдырмалы.

Унлу ширниййатдан ися 5 грам 0,01 грам дягигликля чякиб гумсуз (йаьлы-кремли торт вя пироъналардан башга) бцксдя гурутмаг олар.

Бцксц мящсулла бирликдя истилийи 1300С олан гурудужу шкафда 50 дяг. гурудуруг. Унлу ширниййатда ися гурутма 40 дяг. апарылыр. Гурутдугдан сонра бцксцн гапаьыны чох да кип юртмядян ексикаторда 30 дяг. сойудуруг. Бцксцн гапаьыны кип баьлайыб чякирик.

Нямлийин фаизля мигдарыны (Х) ашаьыдакы дцстур васитясиля щесаблайырлар:
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- бцксцн мящсулла бирликдя гурутмадан яввялки кцтляси, г-ла;
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- бцксцн мящсулла бирликдя гурутдугдан сонракы кцтляси, г-ла;
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- мящсулун кцтляси, г-ла.

ГЕЙД. Гяннады мямулатында нямлийи тяйин етдикдя гурудужу шкафын истилийи мцяййян олунмушдан (1300С) ( 20С-дян артыг кянарлаша билмяз.

Конфетлярин нямлийи ясас кцтлясиндян асылы олараг дяйишир. Мейвяли конфетлярин нямлийи 24%, чалма конфетлярдя 24%, помадкалы конфетлярдя 12-14%, фындыглы конфетлярдя ися 3%-дян чох олмамалыдыр.

ГЕЙД. Конфетлярдя шякярин мигдары йодометрик цсулла, йаьын мигдары ися шоколад мямулатында олдуьу кими тяйин едилир. Бу эюстярижиляр стандартын вя ресептуранын эюстярижиляриня уйьун олмалыдыр.

Конфетлярдя йаьын кцтля пайы ГОСТ 5899-85, шякярин мигдары ГОСТ 5903-89-а уйьун олараг апарылыр. Конфетлярин микробиолоъи эюстярижиляри ГОСТ 26670-85, ГОСТ 10444.15.94, ГОСТ 50474.93 вя ГОСТ 10444.12.88-я уйьун олараг апарылыр.

4.6.5. Конфет мямулатынын  кейфиййятини горуйан амилляр

Конфет мямулатынын габлашдырылмасы, онлары зярярли тясирдян – щавадан, ишыгдан, рцтубятдян, чирклянмя вя механики корланмадан сахлайыр, горуйур. Габлашдырма, щямчинин онлара гяшянэ харижи эюрцнцш вя истифадя заманы ялверишли олмасына  йол верир.

Конфетляри 2 вя йа 3 тябягяли мцхтялиф бцкцжц материаллара (парафинляшдирилмиш етикет, фолга вя с.) бцкцрляр. Етикетляр конфетляря няинки гяшянэ эюрцнцш верир вя онлары мцхтялиф тясирлярдян (атмосфер рцтубятиндян, ишыгдан, щавадан) горуйур вя щямчинин йцксяк санитарийа тяляблярини тямин едир. Бцкмя вя чякиб бцкмя заманы жцрбяжцр габлашдырма материалларындан истифадя олунур: парафин каьыз (ОДПЭ-22 вя ОДП-22), селлофан фолга (зярвяряг), подпергамент, пачка-каьыз вя с. (ГОСТ 4570-93).

Конфетлярин бцкцлмясиндя щамар вя басма нахышлы рулонда олан фолгалардан вя мцхтялиф рянэли зярвярягли фолгалардан истифадя олунур. Фолганын галынлыьы 10-14 мкм-дир. Фолганын сятщи тямиз, гатсыз олур. Фолгада щямчинин кянар хошаэялмяйян ий олмамалыдыр. Алиминиум фолга уйьун эялян механики мющкямлийя малик олмалыдыр. Конфетляри етикет каьызына, бандеролла вя бандеролсуз бцкцрляр.

Конфетляри бир гайда олараг эюзжцкляри олан капсулалара габлашдырырлар. Капсуллар преслянмиш бир пачкада 10-15 дяня олмагла бурахылыр. Щал-щазырда ися капсулун йериня ялавя вярягядян (коррекси) истифадя олунур. Габлашдырылан конфетин юлчцсцня вя нахышына уйьун олараг ялавя вярягянин сятщиндя чухур (чюкяк) дцзялдирляр. Коррексиляр конфетлярин   гутуйа ачыг вя йа бцкцлц фолгаларла тез габлашдырылмасында асанлыг тюрядир, щятта мямулатлары бир-бириндян айырыр, мямулатларын бир-бириня бирляшмясиня манечилик тюрядир вя гутуйа гяшянэ эюрцнцш верир.

Конфетлярин мцхтялиф нювлярини картон гутулара йыьырлар. Бу жцр гутулар мямулатлара гяшянэ эюрцнцш вермякля йанашы, ейни заманда онлары деформасийайа уьрамасындан горуйур. Мцхтялиф формалы гутулардан, мясялян, дцзбужаглы, йумру, овалшякилли, ейни заманда мцряккяб типдя олан сандыгча, гуту вя с. истифадя олунур.

Сон заманлар ися мямулатларын чякиб габлашдырылмасында ясасян кцтляси 200 грама гядяр олан конфет гутулардан истифадя едирляр. Бу жцр гутулар чох садя цсулла щазырланыр, бядии тяртибата салыныр вя щал-щазырда эениш йайылмышдыр.

Шоколадла ширялянмиш конфетлярин яксяриййяти, ширялянмямиш конфетлярин ися бир чоху чякилиб-бцкцлц бурахылыр, конфетляри яксяр щалларда икигат, аз щалларда ися биргат каьыза бцкцрляр. Йцксяк кейфиййятли бащалы конфетляр цчцн ися бцкцжц каьызла етикет каьызы арасына фолга каьызы ялавя олунур. Конфетляр тижарятя гутуларда, пачкаларда вя чякилиб сатылмалы вязиййятдя бурахылыр.

Конфетляри гуру, щавасы йахшы дяйишдирилмиш бинада, щямчинин эцняш шцаларындан вя кяскин ийли мящсуллардан вя зярярверижилярдян кянар йердя сахлайырлар.

Сахланылма заманы температур 18 ( 30С-дян, нисби рцтубят ися 75%-дян чох олмамалыдыр. Стандартда конфетлярин сахланылмасына 10-30 эцндян (Кяряли помадкайа) 4 айа гядяр (шоколадла ширялянмиш бцкцлц конфетляр цчцн) тяминат верилир.

Бязи конфетлярин сахланылма мцддяти чох аздыр. Мясялян, «дартылан» сцдлц конфетляри 5 эцн, кяряли-помадкалы конфетляри 3 эцн сахламаг олар.

4.7. Шоколадын вя какао тозунун експертизасы

4.7.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 6334-89 Шоколад. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 108-86 Какао тозу. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 5902-80 Гяннады мямулаты. Мясамяли мящсулун сыхлыьынын вя нарынлыг дяряжясинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5897-90 Гяннады мямулаты. Органолептики кейфиййят эюстярижиляринин, юлчцнцн, нетто кцтлянин вя тяркиб щиссяляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26669-85 (ст. СЕВ 3014-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин щазырланмасы.

ГОСТ 26668-85 (ст. СЕВ 3013-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин эютцрцлмяси цсуллары.

ГОСТ 10444-12-88 Йейинти мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсулу.

ГОСТ 269229-86 Хаммал вя йейинти мящсуллары. Нцмунянин щазырланмасы. Токсики елементлярин тяйини цчцн минераллашдырма.

ГОСТ 10444-15-94 Йейинти мящсуллары. Мезофил аероб вя факултатив анаероб микроорганизмлярин кямиййятжя тяйини цсуллары.

ГОСТ 5901-87 Гяннады мямулаты. Кцлцн кцтля пайынын вя металмагнит гатышыьынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5904-82 Гяннады мямулаты. Гябул гайдалары, нцмунянин эютцрцлмяси вя щазырланмасы цсуллары.

4.7.2. Цмуми анлайыш

Шоколад вя какао тозу истещсал етмяк цчцн ясас хаммал какао пахласыдыр. Какао пахласы какао аьажынын мейвясиндян алыныр. Ясасян Гярби Африкада (бцтцн какао пахласынын 60-65%), Америкада вя аз мигдарда Асийада бежярилир. Шоколад истещсалы цчцн Аккара, Баййа, Камерун,Йава, Сейлон, Тринидат вя с. какао сортларындан истифадя едилир. Какао пахласы гурулушуна эюря какавелладан (габыг), рцшейм вя нцвядян ибарятдир. Какао пахласынын ян дяйярли щиссяси тяркибиндя 54% йаь олан нцвядир. Какаонун ажы дады онун тяркибиндяки теоброминин вя кофеинин олмасындан иряли эялир. Теобромин 0,3-1,5%, нишаста 5-9%, зцлал 10,3-12,5%, селлцлоза рцшеймдя чох аз, нцвядя 2,5%, габыг щиссядя ися 16,5%-дир. Какао пахласынын кейфиййяти гиймятляндириляркян 100 ядядинин кцтляси ян азы 100 гр, яла кейфиййятлидя ися 120-160 гр тяшкил етмялидир. Нямлийи 8%-дян чох олмамалыдыр. Какао йаьынын яримя температуру 33-350С, донма температуру 22-270С-дир.

Шоколад – какао язийинин вя какао йаьынын шякяр вя диэяр дад вя там верижи маддялярля емалындан алынан зяриф десерт мящсулдур. Йцксяк тонусгалдырыжы хассяйя вя енеръивермя габилиййятиня маликдир. 100 гр шоколад мямулаты 540-560 ккал вя йахуд 2260-2330 кЖоул енеръи верир. Шоколад истещсалында ялавя хаммал кими мцхтялиф нюв гярзякли мейвялярин ляпясиндян, гуру сцддян, вафлидян, сукатдан вя ятирли маддялярдян истифадя едилир.

Шоколад мямулаты истещсал етмяк цчцн яввялжя какао пахласы язийи щазырланыр, онун цзяриня шякяр киршаны ялавя едилиб гарышдырылыр, алынмыш кцтля коншировка едилир, башга сюзля беш валлы машынлардан кечирилир вя какао щиссяжикляринин юлчцсц 20 мкм олур, ялавяляр гатылыр, формаланыр, бцкцлцр вя габлашдырылыр. Йахшы кейфиййятли шоколад алмаг цчцн кцтля 300С-дя даими гарышдырылмаг шяртиля 3 саат сахланылыр. Десерт шоколадлар ися 65-700С-дя 2-3 эцн коншировка едилир.

Шоколад ичликсиз вя ичликли щазырланыр. Шоколад кцтлясинин емалындан асылы олараг ади вя десерт шоколад нювляриня айрылыр.

Ичликсиз шоколад ялавясиз (ади, десерт, тоз щалында) вя ялавяли (сцдлц, гозлу, гящвяли, вафлили вя с.) щазырланыр. Ялавясиз шоколадын щазырланмасында какао кцтлясиндян, какао йаьындан, шякярдян вя ванилиндян истифадя едилир. Десерт шоколад истещсал етдикдя шоколад кцтляси ялавя олараг коншировка едилир. Десерт шоколадын тяркибиндя 55%-дян, ади шоколадын тяркибиндя ися 63%-дян чох шякяр олмамалыдыр.

Мясамяли шоколад да истещсал едилир. Беля шоколады алмаг цчцн чалынмыш дуру шоколад кцтляси формаландыгдан сонра вакуум камерада тез сойудулмаг шяртиля сахланылыр.

Ялавяли шоколад да ади вя десерт нювляриня айрылыр. Ялавяли ади шоколадын чешидиня гозлу (фындыг ляпяси ялавяли), гозлу шоколад (сятщи гоз ляпяси иля юртцлмцш олур), кяряли(сцдлц), Аленка (цзсцз гуру сцдля), Мишка (бадам язийи ялавяли), Чайка вя с. аиддир.

Ялавяли десерт шоколадын чешидиня Пайтахт (грилйаълы), Десерт (шякярдя говрулмуш бадам вя нарынэи габыьы ялавяли), 6% кола гозу ялавяли шоколад вя с. истещсал едилир. Ушаглар цчцн щазырланмыш аь шоколадын ресептиня тоз-шякяр, гуру сцд, какао йаьы, ванил ялавя едилир. Кувертйур (дуру шоколад) гяннады мямулатынын ширялянмяси цчцн щазырланыр вя тяркибиндя 37% йаь олдуьундан ахма габилиййятиня маликдир.

Сон заманлар хариждян эятирилян шоколад мямулатындан Сникерс, Марс, Твикс, Баунти вя с. щазырланмасында гярзякли мейвя ляпясиндян, карамел кцтлясиндян, говрулмуш дянли биткилярдян, бязи мейвялярин ятлийиндян вя какао кцтлясиндян истифадя олунур. Ясасян ядяди олмагла бядии тяртибатлы зярвярягя бцкцлцр. Шоколад мямулатына гутуларда вя тянякя мцжрцлярдя габлашдырылан йцксяк кейфиййятли мямулатлар да аиддир.

Тоз шоколад да щазырланыр. Буну какао язийи иля шякярдян, тяркибиндя 30,9% йаь вя 65% шякяр олмагла щазырлайырлар. Бундан какао ичкиси щазырланыр.

Ичликли шоколад истещсалында ясасян гоз, кяряли помадка, мейвя мармелады, шоколад-крем вя с. ичликлярдян истифадя едилир. Ичликли шоколадын ян чох йайылмыш чешиди шоколад батонларыдыр.

Явязедижилярля шоколад щазырладыгда какао йаьы щидройаьла явяз олунур. Бурада зцлалла зянэин олан гурудулмуш сцд, сойа, йерфындыьы вя 5%-я гядяр какао тозундан истифадя едилир.

Какао тозу истещсал етмяк цчцн йаьы айрылмыш какао ъмыхындан истифадя олунур. Какао тозунда орта щесабла 5% су, 20%-я гядяр йаь, 18% нишаста вя декстринляр, 24%-я гядяр зцлал, 2,6% теобромин вя кофеин, 4,8% ашы маддяси, 5% селлцлоза вя кцл вардыр.

Какао тозуну алмаг цчцн яввялжя какао язийи пресляниб йаьы айрылыр вя ялдя олунан ъмых хырдаланыр, цйцдцлцр вя ялянир. Емалындан асылы олараг какао тозунун ики нювц вардыр: ади какао тозу вя гяляви иля емал едилмиш какао тозу. Гяляви иля емал олунмуш, йяни «препарат» щалына салынмыш какао тозу тцнд гящвяйи рянэдядир. Емал нятижясиндя ашы маддяляри азалыр, туршуларын бир щиссяси нейтраллашыр, зцлалларын бир щиссяси шишир, суспензийа давамлы (какао ичкиси эеж чюкцнтц верир) олур. Ади какао тозунун чешидиндян Прима, Гызыл йарлыг, Эцмцш йарлыг, препарат щалына салынмышлардан ися Екстра какао тозуну эюстярмяк олар.

Стандарта ясасян какао тозу 20; 17 вя 14% йаьлылыгда бурахылыр. Тяркибиндя 18-20% йаьы олан какао тозу даща зяриф дада вя ятря малик олур.

4.7.3. Шоколад мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Шоколад мямулаты ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Шоколад мямулатынын биолоъи вя гидалылыг дяйяри.

2. Органолептики эюстярижиляри.

3. Физики-кимйяви эюстярижиляри.

4. Зярярсизлик эюстярижиляри.

Шоколад мямулатынын гидалылыг дяйяри онун тяркибиндя олан карбощидратларын, йаьларын вя зцлалларын йцксяк мигдары иля мцяййян едилир (Жядвял 4.15). Шоколадын биолоъи дяйярлилийи онун тяркибиндя олан минераллы маддялярин (К, П, Жа), полидоймамыш йаь туршуларынын (линол, линолен, арахидон) йцксяк мигдары иля характеризя олунур. Шоколад мямулатынын физиолоъи дяйярлилийи тяркибиндя 0,4% кофеин вя теобромин алкалоидляринин олмасындан иряли эялир. 100 гр шоколад мямулаты 540-547 ккал (2259-2289 кЖоул) енеръи верир.

Жядвял 4.15.  Шоколадын кимйяви тяркиби вя енеръи дяйяри

	Мящсулларын ады
	Мящсулун 100% йейилян щиссясиндяки ясас маддялярин мигдары

	
	Су, %
	Зцлал,%
	Йаь,%
	Мянимсяни-лян карбо-щидратлар
	Селлцлоза,%
	Цзви туршулар,%
	Кцл,%
	Минераллы маддяляр
	Витаминляр, мг%
	Енеръи дяйяри, ккал/

кЖоул

	
	
	
	
	Моно- вя дишякярляр
	Нишаста вя полишякярляр
	
	
	
	На
	К
	Жа
	Мэ
	П
	Фе
	Б1
	Б2
	ПП
	

	Ялавясиз шоколад
	0,8
	5,4
	35,3
	47,2
	5,4
	3,9
	0,9
	1,1
	2
	535
	5
	20
	178
	2,7
	0,04
	0,12
	0,74
	540/2259

	Сцдлц шоколад
	0,9
	6,9
	35,7
	49,5
	2,9
	2,0
	0,5
	1,6
	76
	543
	187
	38
	235
	1,8
	0,05
	0,26
	0,50
	547/2289

	Тозвари шоколад
	0,9
	5,2
	24,3
	58,8
	5,2
	3,7
	0,8
	1,1
	2
	518
	5
	19
	165
	2,7
	0,03
	0,11
	0,72
	483/2021


Шоколад мямулатынын органолептики эюстярижиляри

            Шоколадын органолептики эюстярижиляриндян дады вя ятри, рянэи, формасы, харижи эюрцнцшц, консистенсийасы вя гурулушу; физики-кимйяви эюстярижиляриндян ися нямлийи цмуми шякярин, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, нарынлыг дяряжяси тяйин едилир (ГОСТ 5902.80).

Шоколад ширин, ажытящяр дада вя хоша эялян ятря маликдир. Тяркибиндя какао мящсуллары чох олан шоколад сортлары хоша эялян ажытящяр йумшаг дадлы вя зяриф ятря малик олур. Шоколадда какаонун, ялавялярин вя ятирли маддялярин ятри айдын щисс олунмалыдыр.

Шоколадын рянэи ачыг гящвяйидян тцнд гящвяйийя кими ола биляр. Адятян шякяри аз олан ялавясиз шоколад тцнд гящвяйи (десерт сортларда ися даща тцнд); сцд вя гярзякли мейвя ляпяси ялавяли шоколад ися ачыг рянэли олур.

Шоколад вя шоколад мямулаты дцзэцн формалы, деформасийасыз, сятщи щамар, азажыг шяффаф, лякясиз вя чирксиз олмалыдыр. Цст сятщиндя бозумтул лякялярин, золаьын, ял лякяляринин, габаржыгларын, сыныг вя с. олмасы шоколадын кейфиййятини ашаьы салыр.

Отаг температурунда (16-180С-дя) ялавясиз шоколадын бярк, сынан, кювряк вя биржинсли гурулуша малик олмасы онун йцксяк кейфиййятлилик яламяти щесаб олунур. Сындырыларкян овулан, кобуд щиссяжикляр ямяля эялян, аьызда чятин ярийян шоколад ашаьы кейфиййятлидир.

Мясамяли шоколадда мясамяляр бярабяр йайылмыш олмалыдыр. Онун сятщиндя габаржыглар ола биляр.

Стандарта (ГОСТ 108.86) мцвафиг олараг какао тозунун кейфиййяти гиймятляндириляркян органолептики цсулла онун харижи эюрцнцшц, дады вя ятри, нарынлыг дяряжяси, суспензийанын давамлылыьы мцяййян едилир. Ачыг гящвяйи рянэли, йахшы нарынлыг дяряжясиня малик вя тяркибиндя ясл какао пахласы сортлары олан какао тозу йцксяк гиймятляндирилир.

Шоколад мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Ялавясиз шоколадда ян чоху 1,2%, ялавялидя ися 1,2-1,5%-дян 5%-я гядяр нямлик олур. Шякярин мигдары ресептурайа уйьун, ичлийин мигдары ися (ичликли шоколадда) шоколад кцтлясинин 50%-я гядярини тяшкил етмялидир.

Шоколадда йаь вя шякяр аьармалары, кифлянмя, ажылашма, йахылан консистенсийа, сятщиндя лякяляр, шоколад эцвяси вя диэяр зийанверижилярля зядялянмя вя с. олмамалыдыр.

Шоколад мямулатында 10% хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Ичлийин мигдары батон формалы шоколад мямулатында 35,0%-дян, кцтляси 50 грамдан чох олан шоколадда ися 20,0%-дян аз олмамалыдыр. Нарынлыг дяряжяси ади шоколад мямулатында 92,0%, десерт шоколадларда ися 96%-дян аз олмамалыдыр.

Какао тозунда нямлийин, селлцлозанын, цмуми кцлцн вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, ПЩ эюстярижиси вя метал гатышыгларынын олмасына эюря кейфиййяти гиймятляндирилир.

Какао тозуну бармаг арасында яздикдя, орада дяняжикляр щисс олунмамалыдыр. 38 сайлы ипяк вя йа 16 сайлы метал ялякдян яляняркян 1,5%-дян чох галыг олмамалыдыр.

Какао тозунда нямлик 6%-дян, кцлцн мигдары ади какао тозунда 6%-дян, препарат щалына салынмышда 9%-дян, о жцмлядян 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары ися 0,2%-дян чох олмамалыдыр. Какао тозунда актив туршулуг (ПЩ эюстярижиси) 7,1-я гядяр, метал гатышыгларынын мигдары 3 мг/кг-а гядяр ола биляр.

Шоколад мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляриндян токсики елементлярин, микотоксинлярин, радионуклидлярин вя пестисидлярин мигдары, еляжя дя микробиолоъи эюстярижиляри йейинти мящсулларынын тибби-биолоъи тялябляриня уйьун олмалыдыр. (Жядвял 4.16 вя 4.17).

Жядвял 4.16. Шоколад мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя мг/кг-ла 

чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр

гурьушун
	1,0

	арсен
	1,0

	кадмиум
	0,5

	живя
	0,1

	синк
	70

	мис
	10

	Микотоксинляр:
	Хаммала эюря нязарят

	афлатоксин Б1
	0,005

	Радионуклидляр:

Сезиум-135
	140 бк/кг

	Стронсиум-90
	100 бк/кг

	Пестисидлярин йол верилян мигдары ясас хаммал нювцня эюря щесабланыр
	Хаммала эюря нязарят едилир


Жядвял 4.17. Шоколад мямулатынын микробиолоъи кейфиййят эюстярижиляри

	Мямулатын групу
	МАФАн ММ КЯБ г-ла чох олмамалыдыр
	Мящсулун г-ла кцтлясиндя йол верилмир
	Майалар КЯБ г-ла чох олмамалы
	Кифляр 

КЯБ г-ла чох олмамалы

	
	
	БЧГБ (колифор-ма)
	Патоэен микроорга-низмляр, о жцмлядян салмонелла
	
	

	Ялавясиз ади вя десерт шоколад
	1х104
	0,1
	25
	50
	50

	Ялавяли ади вя десерт шоколад
	5х104
	0,1
	25
	50
	100

	Ичликли шоколад
	5х104
	0,1
	25
	50
	100


Кейфиййятиня эюря стандарт вя тибби-биолоъи тялябляря уйьун эялмяйян шоколад мямулаты сатыша верилмямялидир.

4.7.4. Шоколадын вя какао тозунун кейфиййятинин експертизасы

Шоколадын кейфиййяти мцяййян едиляркян щяр бир ачылмыш баьламадан ейни бир мигдар илк нцмуня эютцрцлцр вя гарышдырылыб 250 грам мигдарында орта нцмуня айрылыр. Какао тозундан ися 200 грам мигдарында орта нцмуня эютцрцлмялидир. Органолептики цсулла какао тозунун харижи эюрцнцшц, хырдаланма дяряжяси, дад вя ийи, шоколад мямулатында консистенсийасы вя гурулушу мцяййян олунур.

Лабораторийада какао тозунун нямлийи, кцлц, селлцлозанын мигдары, йаьы, дямир гарышыьы вя суспензийанын давамлылыьы тяйин олунур.

ГЕЙД. Шоколад мямулатынын нямлийи конфет вя карамел мямулатында олдуьу кими, шякярин мигдары ися йодометрик цсулла тяйин едилир.

Шоколад вя какао тозунун органолептики эюстярижиляринин експертизасы ГОСТ 5897-90-а ясасян апарылыр.

Шоколадын харижи эюрцнцшц 18-200С-дя мцяййян едилир. Бу заман шоколадын сятщинин вязиййятиня, парылдамасына, лякя вя габаржыьын олмасына  фикир верилир. Какао тозунун харижи эюрцнцшц йохландыгда онун биржинсли олмасына вя рянэиня фикир верилир.

Дад вя ийи тяйин етмяк цчцн какао тозундан ички щазырланыр. 4 грам какао тозу эютцрцб цзяриня 6 грам шякяр тозу вя 5 мл сойуг ичмяли су тюкяряк йахшы гарышдырылыр вя 95 мл гайнар су ялавя едиб какао биширилир. Алынмыш какао ичкиси сойудугдан сонра дад вя ийи мцяййян едилир.

Шоколадын консистенсийасы вя гурулушу 16-180С-дя мцяййян едилир. Шоколадын тяркибиндя ири шякяр вя какао щиссяжикляри олмамалы, кясикдя ися гурулушу ейнижинсли олмалыдыр.

Какао тозундан щазырланмыш ички суспензийадан ибарятдир. Чцнки дуру фазада какао тозунун бярк дяняляри асылы щалда олур. Щямин какао дяняляри дуру фазада ня гядяр чох гала билярся, о гядяр кейфиййяти йцксяк олур.

Суспензийанын давамлылыьыны тяйин етмяк цчцн чини финжана техники тярязидя 4 грам какао тозу чякиб цзяриня 6 грам шякяр тозу вя 5 мл ичмяли су тюкцрцк. Чини финжандакы кцтляни гарышдыра-гарышдыра 95 мл гайнайан суйа ялавя едирик. Бишириб гуртардыгдан сонра саата бахыб стяканын дибиндя чюкцнтц ямяля эялмясини йохлайырыг. Яэяр 2 дяг ярзиндя нязяря чарпажаг дяряжядя чюкцнтц ямяля эялмязся демяли суспензийа давамлыдыр.

Какао тозунда йаьын рефраксийа ямсалына эюря тяйини цсулу какао тозундан башга, шоколад вя шоколад ширяси, марсипан вя фындыг ичликли конфетляр цчцн дя тятбиг олуна биляр.

Мящсулда йаьын мцяййян мигдарда минобромнафталин вя йа монохлорнафталинля айырырлар. Щялледижинин вя йа мящсулунун шцасындырма ямсалыны тяйин етмякля йаьын фаизля мигдарыны щесаблайырлар.

Аналитик тярязидя 1 грам какао тозу чякиб (яэяр мящсулун тяркибиндя 30% йаь оларса 0,5 грам, 10%-дян аз оларса 1,5 грам эютцрцлцр) чини щявянэдя 2-3 дяг. язишдирилир. Сонра юлчцлц пипетка иля 2 мл минобромнафталин ялавя едиб биржинсли мящлул алынана кими гарышдырырлар. Алынмыш кцтля кичик гюфрялянмиш филтрдян сцзцлцр, филтрат стякана вя йа саат шцшясиня йыьылыр. Универсал рефрактометрин кюмяклийи иля тямиз монобромнафталинин вя филтратын шцасындырма ямсалы (200С-дя) тяйин едилир. Щяр мящсул цчцн иш 2-3 вя даща чох тякрар едилиб орта щесабы гиймят тапылыр.

Йаьын мигдары фаизля (Х) ашаьыдакы дцстур васитясиля щесабланыр.
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-  эютцрцлмцш монобромнафталинин мигдары, мл-ля;
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-200С-дя йаьын хцсуси чякиси (жядвял 16.18-дян эютцрцлцр);
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- монобромнафталинин рефраксийа ямсалы;
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- йаьын монобромнафталиндя рефраксийа ямсалы;
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- йаьын рефраксийа ямсалы (жядвял 4.18-дян эютцрцлцр);
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- мящсулун кцтляси, г-ла.

Жядвял 4.18. Йаьларын рефраксийа ямсалы

	Йаьларын ады
	Эюстярижиляр 
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	Какао йаьы
	1,4647
	0,913

	Кцнжцт йаьы
	1,4730
	0,919

	Эцнябахан йаьы
	1,4736
	0,924

	Кяря йаьы
	1,4605
	0,920

	Маргарин йаьы
	1,4690
	0,923

	Арахис йаьы
	1,4696
	0,914

	Сойа йаьы
	1,4757
	0,922


Щесаблама заманы гяннады сянайесиндя даща чох ишлядилян йаьларын хцсуси чякиси вя рефраксийа ямсалыны жядвял 4.18-дян эютцрмяк олар.

ГЕЙД. Яэяр мящсулун тяркибиндя 2 вя даща чох йаь гарышыьы варса, о заман йаьы айырыб (ефирля) онун рефраксийа ямсалыны тяйин едирляр. Хцсуси чяки бу заман 0,925 эютцрцлцр.

Какао тозунда йаьын мигдары 18%-дян аз олмамалыдыр.

Какао тозунун ПЩ-нын тяйини ГОСТ 5898-74 цзря апарылыр. Какао тозу 2 нювдя истещсал едилир. Гяляви (поташ вя йа НаЩЖО3-ла) иля емал едилмиш (препарат щалына салынмыш) вя ади (емал едилмямиш). Гяляви дузлары иля емал нятижясиндя щялл олан ашы маддялярин мигдары азалыр, какао тозунун цзви туршулары нейтраллашыр, сярбяст йаь туршулары гисмян азалыр. Емал едилмиш какао тозу бир гядяр гырмызы чаларлы тцнд рянэя, чох щисс олунан кяскин хошаэялян ийя малик олуб, ондан щазырланан ички даща чох давамлыдыр. Гяляви иля емал нятижясиндя какао тозунун туршулуьу азалыр, ПЩ эюстярижиси 6,8-7,1-я гядяр артыр.

Какао тозундан щазырланмыш мящлулда (суспензийада) индигатор цсулу иля титрлянян туршулуьу тяйин етмяк мцмкцн дейилдир. Она эюря дя какао тозундан щазырланмыш мящлулун актив туршулуьу (мящлулда щидроэен ионларынын гатылыьы), йяни ПЩ эюстярижиси потенсиометр цсулу иля тяйин олунур. Емал едилмиш какао тозунун гялявилийи арзу олунмаздыр, она эюря дя ПЩ эюстярижиси стандартларда нормалашдырылыр.

5 грам какао тозу истилийи 700С олан 50 мл су иля кимйяви стяканда гарышдырылыр, 18-200С-йя гядяр сойудулур. Лабораторийа потенсиометринин (ПЩ-метр) кюмяклийи иля какао тозунун ПЩ эюстярижиси тяйин олунур. Бу заман щазырланмыш мящлулун чюкцнтц вериб-вермямясинин ящямиййяти йохдур. Алынмыш нятижя стандарт норма иля мцгайися едилир вя тядгиг олунан какао тозунун емалындан асылы олараг нювц (чешиди) щаггында фикир сюйлянир.

Какао тозу щиссяжикляри ня гядяр хырда оларса, ондан щазырланан ичкинин (суспензийанын) давамлылыьы бир о гядяр чох олар. Она эюря дя стандартларда какао тозуну яляйян заман ялякдя галан галыьын мигдары нормалашдырылыр.

Какао тозунун хырдаланма дяряжясини тяйин (ГОСТ 5902-80) етмяк цчцн 0,01 грам дягигликля чякилмиш 5 грам какао тозунун 016 нюмряли метал ялякдян вя йа 38 нюмряли ипяк торлу ялякдян кечирирляр. Ялякляр астажа силкялянир вя аь каьыз цзяриня гара нюгтяляр шяклиндя какао щиссяжикляри дцшмяйяня гядяр ялянир. Ялядикдян сонра яляйин ичярисиндя галан какао тозу щиссяжикляринин кцтляси 0,01 грам дягигликля мцяййян олунур. Какао тозунун хырдаланма дяряжяси ялякдя галыьа эюря фаизля ашаьыдакы дцстур васитясиля щесабланыр:
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бурада, м1 – яляйин какао щиссяжикляри иля бирликдя кцтляси, г-ла;

   м2 – яляйин кцтляси, г-ла;

    м – какао тозу нцмунясинин кцтляси, г-ла.

38 сайлы ялякдя 1%-дян чох галыг олмамалыдыр.

Шоколад мямулатында кцлцн мигдары ГОСТ 5901-87, ичлийин мигдары ГОСТ 5897-90, токсики елементлярин мигдары ГОСТ 26927-86, ГОСТ 26930-86 вя ГОСТ 26934-86 мцвафиг олараг апарылыр.

4.7.5. Шоколад мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр

Шоколад мямулаты бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда сатыша дахил олур. Бцкцлмцш шоколад гутулара габлашдырылмыш щалда бурахылыр. Формалы ядяди плитка шоколады ики вя йа цчгат каьыза сарынмыш (назик сарьы каьызы, фолга вя бядии бязякли етикет вя йа кашировка олунмуш бязякли каьыз) олур. Бцкцжц материал шоколады ишыгдан горумалы, ийи вя рцтубяти бурахмамалы вя йаьы юзцня чякмямялидир. Шоколад фигурлары фолгайа вя йа шяффаф плйонкайа сых бцкцлцр вя цзяриня бядии жящятдян йахшы тяртиб олунмуш кямяр йапышдырылыр. Бцкцлмцш шоколады нетто кцтляси 5 кг-а гядяр олан картон йешикляря вя йа 2-2,5 кг-лыг картон футлйарлара, онлары ися нетто кцтляси 20-30 кг олан фанер, тахта йешикляря вя йа картон гутулара габлашдырырлар. Чякилиб сатылмаг цчцн шоколад цфцги жярэялярля (жярэяарасы каьыз дюшянилир) гюфряли картондан йешикляря (12 кг гядяр) габлашдырылыр.

Ядяди сатылан шоколад мямулатында кцтлядян кянарлашма фаизля ашаьыдакы мигдарда ола биляр:

Ичликсиз шоколад мямулатында: 

· кцтляси 49 грама гядяр оланларда – 3,0%;

·  кцтляси 49 грамдан 74 грама гядяр оланларда – 2,5%;

·  кцтляси 74 грамдан чох оланларда – 8,0%;

            Ичликли шоколад мямулатында: 

· кцтляси 50 грама гядяр оланларда – 6%;

·  ири ялавяли шоколадларда 49 грамдан чох кцтлядя – 5%.

Кцтляси 50 грам вя чох олан шоколадын маркасында ашаьыдакы ади гейдлярля йанашы, тяркибин ясас компонентляри дя эюстярилир:

· ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады вя онун йери;

· експорт, импорт олунан юлкянин ады вя йер мяншяйи(штрих код);

· мящсулун ады;

· ясас компонентлярин тяркиби;

· нетто кцтляси;

· истещсал тарихи;

· тяминат мцддяти, сахланылма шяраити;

· гидалылыг (зцлал, йаь, карбощидрат) вя 100 грам мящсулун енеръи дяйяри щаггында мялумат;

· стандартын нюмряси (ГОСТ 6534-89), сертификасийа щаггында мялумат.

Пящриз мягсядляри цчцн истещсал едилян шоколад мямулатынын истещлак тарасында ялавя олараг ашаьыдакылар гейд олунур:

· 100 грам мящсулда ксилитин (вя йа сорбитин), цмуми шякярин (сахарозайа эюря щесабланмыш) мигдары;

· «щяким мяслящяти иля истещлак едилир» йазысы;

· «ксилитин (сорбит, маннит) эцндялик истещлак нормасы 30 грамдан чох олмамалыдыр» йазысы;

· мящсулун щансы пящриз групуна аид олмасыны эюстярян рямз.

Няглиййат тарасында «Ещтийатлы олун, язиляндир», «Нямликдян горхур», «Истиликдян горхур» йазылары гейд едилир.

Шоколад, температуру 180(30С вя нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан тямиз, гуру, щавасы йахшы дяйишян анбарларда сахланылмалыдыр. Беля шяраитдя ялавясиз шоколада 6 ай, ялавяли вя ичликли шоколада 3 ай, чякилиб сатылажаг ялавясиз шоколада 4 ай, ялавялийя ися 2 ай тяминат верилир.

Тянякя банкалара габлашдырылмыш какао тозунун сахланылмасына 1 ил, картон гутулара, пачкалара вя полимер плйонкадан пакетляря габлашдырылмышлара 6 ай, каьыз пакетляря, йешикляря вя чяллякляря габлашдырылмышларын сахланылмасына ися 3 ай тяминат верилир.

Какао тозуну 50-250 грам тутумлу тянякя банкалара, картон гутулара, 50 кг-а гядяр тутумлу каьыз вя йа полимер плйонкадан пакетляря (ижтимаи-иашя цчцн) габлашдырылыр. Тянякя банкалара габлашдырылмыш какао тозу юз ятрини вя дадыны даща йахшы сахлайыр. Какао тозунун сахланылма шяраити шоколадда олдуьу кимидир. Тянякя банкаларда 1 ил, картон гутуларда ися 6 айдыр.

4.8. Унлу гяннады мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

4.8.1. Норматив-техники шяртляр

ГОСТ 5904-82 Гяннады мямулаты. Гябул гайдалары, нцмунянин эютцрцлмяси вя щазырланмасы цсуллары.

ГОСТ 24901-89 Печенйе. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14033-96 Крекер (гуру печенйе). Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14620-96 Йаьлы-шякярли печенйе. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14032-96 Галетляр. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14031-96 Вафли. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 14621-96 Мейвяли бисквит рулети. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 15052-96 Кексляр. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 15810-96 Прйаникляр. Цмуми техники шяртляр.

ОСТ 18-102-72 Торты вя пироъналар.  Техники шяртляр.

ГОСТ 26811-86 Гяннады мямулаты. Сулфид туршусунун цмуми кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5897-90 Гяннады мямулаты. Органолептики кейфиййят эюстярижиляринин, юлчцнцн, нетто кцтлянин вя тяркиб щиссяляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5898-87 Гяннады мямулаты. Туршулуьун вя гялявилийин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5899-85 Гяннады мямулаты. Йаьын кцтля пайынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5900-73 Гяннады мямулаты. Нямлийин вя гуру маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5901-87 Гяннады мямулаты. Кцлцн кцтля пайынын вя металмагнит гатышыьынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 5903-89 Гяннады мямулаты. Шякярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 10114-80 Унлу гяннады мямулаты. Исланманын тяйини цсуллары.

ГОСТ 26668-85 (ст. СЕВ 3013-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин эютцрцлмяси цсуллары.

ГОСТ 10444-12-88 Йейинти мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсулу.

ГОСТ 26669-85 (ст. СЕВ 3014-81) Йейинти вя тамлы мящсуллар. Микробиолоъи анализ цчцн нцмунянин щазырланмасы.

ГОСТ 10444-15-94 Йейинти мящсуллары. Мезофил аероб вя факултатив анаероб микроорганизмлярин кямиййятжя тяйини цсуллары.

ГОСТ П 50474-93 Йейинти мящсуллары. Баьырсаг чюпляри групу бактерийаларынын (колиформа бактерийаларын) ашкар едилмяси вя мигдаржа тяйини цсуллары.

ГОСТ П 50480-93 Йейинти мящсуллары. Salmonella жинсли бактерийаларын ашкар едилмяси цсулу.

4.8.2. Цмуми анлайыш

Унлу гяннады мямулаты цмуми гяннады мямулатынын 42%-я гядярини тяшкил едир. Бу мящсулларын йцксяк гидалылыг дяйяри онларын тяркибиндя карбощидратларын, йаьларын вя зцлалларын чох олмасындан иряли эялир. Бу група печенйеляр, гуру печенйе (крекер) вя галет, йаьлы-шякярли печенйе, прйаник, вафли, торт, пироъна, кекс вя ромлу кюкяляр аиддир.

Унлу гяннады мямулаты истещсалы цчцн ясас хаммал буьда уну, шякяр вя йаь щесаб едилир. Бунлардан башга йумурта, сцд вя сцд мящсуллары, бал, гящвя, какао, мцхтялиф ядвиййат вя ятирли маддяляр, йумшалдыжылар сярф едилир. Ясасян яла вя 1-жи сорт ун эютцрцлцр, печенйе хямириня 13%, бисквит хямириня ися 25% нишаста ялавя едилир.

Унлу гяннады мямулаты кимйяви, биолоъи вя физики цсулларла йумшалдылыр. Физики цсулла йумшалдылма кцтлянин чалыныб (мясялян, бисквит хямири) щава вя йа карбон газы иля дойдурулмасына ясасланыр. Кимйяви цсулла йумшалтма апардыгда сода (НаЩЖО3), аммониум карбонат (НЩ4)2ЖО3) вя йа туршу гяляви гарышыьындан истифадя едилир. Температурун тясириндян сода парчаландыгда карбон газы (50%), аммониум-карбонат ися карбон газы вя аммонйак (82%) ямяля эятирир ки, бунлар да мящсулу мясамяли едир. Мящсулун чешидиндян асылы олараг 0,15-0,6% сода вя 0,06-0,04% аммониум карбонат ялавя едилир.

Биолоъи цсулла йумшалдылма майа тятбиг едилмясиня ясасланыр. Ясасян сыхылмыш майа, гуру майа вя дуру майадан (ажыхямря) истифадя едилир. Майа эюбялякляри шякярляри спиртя вя карбон газына парчалайыр вя ямяля эялмиш ЖО2 хямири вя биширилмиш мящсулу мясамяли едир. Бцтцн истифадя олунан хаммаллар стандартын тялябляриня жаваб вермялидир.

Печенйеляря шякярли, еластики вя аз еластики (шякярли-еластики) хямирдян биширилян печенйеляр, йаьлы-шякярли печенйеляр, галет вя гуру печенйе (крекер) аиддир. Печенйе илк дяфя гуру инэилис бисквити ады иля кечян ясрин орталарында Инэилтярядя истещсал едилмишдир.

Шякярли хямирдян печенйе истещсалында йапышганлыьы орта вя зяиф олан яла вя 1-жи сорт буьда унундан истифадя едилир. Хямиря чохлу шякяр вя йаь гатылыр, нямлийи 18% олан хямир йайылыр, формаланыр вя 240-3000С-дя 5-10 дяг. мцддятиндя биширилир. Яла сорт ундан «Портаьаллы», «Лимонлу», «Сцдлц», «Гаймаглы», «Рот-Фронт», «Сящяр», «Салам» вя б., 1-жи сорт ундан «Чай цчцн», «Йол», «Йай», «Щявяскар», «Бизим марка», «Шащмат» печенйеляри щазырланыр.

Еластики хямирин тяркибиндя шякяр вя йаь бир гядяр аз олур, нямлийи 25%-я гядяр олан хямир бир нечя дяфя йайылыр вя щазыр мямулат гат-гат олур. Еластики хямирдян печенйе нисбятян бярк, ачыг рянэли вя сятщиндя нюгтя шякилли дешикляр олур. Яла сорт ундан «Шярг гатышыьы», «Ушаг цчцн» (глцкозалы), «Мяктябли», «Йени», «Дузлу», «Томатлы» вя б., 1-жи сорт ундан «Идман», «12 №-ли гатышыг», «Крокет», 2-жи сорт ундан «1 №-ли гатышыг» печенйеляри щазырланыр.

Шякярли еластики хямирин тяркибиндя ян азы 20% шякяр вя 8% йаь олур. Яла сорт ундан «Улдуз», «Казбек», «Сорочин» вя б., 1-жи сорт ундан «Лйуботин» печенйеляри истещсал едилир.

Гуру печенйе (крекер) хямири гурулушуна эюря еластики печенйени хатырладыр. Тяркибиндя шякяр олмур, йаь ялавя едилир вя хырчылдайыр. Ялавя хаммал кими дуз, жиря, зиря вя патка гатылыр. Хямирин щазырланмасына эюря 4 група бюлцнцр:

1. Майа вя кимйяви йумшалдыжыларла вя йа тякжя майа иля йаь ялавя етмякля щазырланан крекерляр. Мясялян, «Йумурталы», «Саьламлыг», «Эянжлик», «Назик», «Сящяр йемяйиня» вя с.

2. Майа иля щазырланан йаьлы тябягяли крекерляр. Мясялян, «Ашхана крекери».

3. Майа иля йаьсыз крекерляр. Мясялян, «Щявяскар».

4. Майа вя йа майа вя кимйяви йумшалдыжыларла йаь вя тамлы маддяляр (дуз, жиря, зиря) ялавя етмякля щазырланан крекерляр. Мясялян, «Гастроном», «Пикант».

Гуру печенйелярин хямири опара цсулу иля щазырланыр. Яла сорт ундан «Щявяскар», «Жиряли», «Зиряли», «Сящяр йемяйиня», 1-жи сорт ундан «Ашхана крекери» щазырланыр.

Галетляр гуру, нямлийи аз, унлу мямулат олуб чох вахт шякярсиз щазырланыр. 1-жи хюряк вя йа чай йанында верилир. Галетлярин хямири майада (опара цсулу иля) вя йа кимйяви  йумшалдыжыларла йоьрулур. 3 група бюлцнцр:

1. Садя галетляр. Йаь вя шякяр ялавя едилмяйян, 1-жи сорт ундан «Эязинти» галети щазырланыр.

2. Йахшылашдырылмыш галетляр майа иля щазырланыр, шякярсиз, лакин йаь гатылыр. Яла сорт ундан «Арктика» галети щазырланыр.

3. Пящриз галетляри шякяр вя йаь ялавя едилмякля щазырланыр. Яла сорт ундан «Идман» вя 1-жи сорт ундан «Реъим» галетляри щазырланыр.

Хцсуси тяйинатлы «Саьламлыг» (зцлалы чохдур), «Наняли», «Эянжлик» (йумурталы), «Ушаг цчцн» (глцкозалы), «Вялямирли» галетляр истещсал едилир.

Йаьлы-шякярли печенйеляр дад-там хцсусиййятляриня, харижи эюрцнцшцня, тяркибиня (15-50% йаь олур) вя щазырланмасына эюря 4 група бюлцнцр:

1. Шякярли хямирдян йаьлы-шякярли печенйеляр хямирин консистенсийасына эюря 2 йарымгрупа бюлцнцр: а) нямлийи 20% олан пластики хямирдян печенйеляр формаланма цсулу иля щазырланыр. Мясялян, «Ванилли», «Лимонлу», «Овунтулу», «Дяйирми», «Ушаг яйлянжяси», «Овунту сяпилмиш» вя с. б) нямлийи 24%-дян аз олмайан печенйеляр чюкдцрцлмя цсулу иля формаланыр. Мясялян, «Нарынжы», «Улдузжуг», «Риголетто», «Чобанйастыьы», «Мяним севимлим», «Шякярли-шоколадлы», «Мозаика» вя с.

2. Чалынмыш хямирдян йаьлы-шякярли печенйе 2 йарымгрупа бюлцнцр: а) чалма-бисквит печенйесинин чешидиндян (хямирин нямлийи 25-32%) «Шякярли», «Эянжлик», «Шоколадда бисквит» вя с. б) чалма-зцлал печенйеси щазырладыгда йумурта аьы вя шякяр чалыныр, бязян хырдаланмыш гоз вя бадам да гатылыр. Мясялян, «Сукатлы», «Ляззят» вя с.

3. Бадамлы-гозлу йаьлы-шякярли печенйе щазырладыгда хямиря зцлал, шякяр, хырдаланмыш гоз вя бадам гатылыр. Чюкдцрцлмцш хямир 6-8 саат сятщиндя назик гуру тябягя ямяля эяляня кими сахланылыр вя биширилир. Мясялян, «Йени», «Жянуб», «Гозлу», «Шярг», «Бадамлы-шоколадлы» вя с.

4. Йаьлы-шякярли сухари печенйеляринин тяркибиндя хейли мигдарда йаь, шякяр вя йумурта олур. Хямир 15-23% нямликдя йоьрулур, яввялжя хцсуси формаларда кекс биширилир, сойудугдан сонра назик дилимляр шяклиндя гурудулур. Йаьлы-шякярли печенйеляр бязян гатышыг шяклиндя бурахылыр.

Прйаник буьда уну иля шякярдян, мцхтялиф ялавяляр етмякля вя кимйяви йумшалдыжыларла щазырланыр. Прйаник гядимдя Кийев Рус дювляти дюврцндя балдан истещсал едилмишдир. Ади печенйелярдян сонра 2-жи йери тутур. Ширин вя ядвиййя тамы верир. Ясасян яла, 1-жи вя 2-жи сорт унлардан истифадя едилир.  Шякяр, инверт шякяри, патка, тябии вя сцни бал, сортундан асылы олараг йаь, йумурта, бадам, сукат вя мейвя-эилямейвя пцреляри, ядвиййялярдян дарчын, михяк, мускат жювцзц, жиря, зиря, кешниш тохуму, щил, зянжяфил гатылыр. Бязян «Гуру ятир» ишлядилир ки, бунун тяркибиня 9-12 мцхтялиф ядвиййя гатылыр.

Прйаниклярин хямири чий вя дямлямя цсулу иля йоьрулур. Чий цсулла йоьрулдугда ун, шякяр шярбяти вя диэяр хаммаллар хямирйоьуран машында йоьрулур. Хямирин оптимал нямлийи 23,5-25,5% олур.

Дямлянмиш прйаник хямиринин щазырланмасы 3 мярщялядя баша чатыр: а) унун шякярли-баллы, шякярли-паткалы вя йа паткалы-баллы ширядя 70-750С-дя дямлянмяси; б) дямлянмиш кцтлянин бир нечя саат вя йа эцн сахланылыб йетишдирилмяси; в) дямлянмиш кцтлянин ресепт цзря нязярдя тутулан бцтцн хаммалларла йенидян йоьрулмасы. Хямирин тяркибиндя 40% шякяр, 20% нямлик олур.

Прйаник хямири мцхтялиф юлчц вя формада формаланыр, 210-2700С-дя 6-12 дягигядян (хырдалар) 25-40 дягигяйя гядяр биширилир.

Прйаникляр ширялянмиш вя ширялянмямиш бурахылыр. Бязян прйаникляря кишмишдян, сукатдан вя мейвя-эилямейвя пцреляриндян ичлик гойулур. Юлчцсцндян асылы олараг ири (1 кг-да 30-дан аз), хырда (30-дан чох) вя гоьал формасында (30 мм галынлыьында) олур. Ириляр 20 мм, хырдалар 18 мм галынлыьында овал, эирдя, дюрдбужаг, цчбужаг вя диэяр формаларда кясилир.

Чий хямирдян яла сорт сятщи ширялянмиш «Наняли», «Ванилли», 1-жи сорт ундан ширялянмиш «Жилалы», «Жилалы мцряббяли», «Тула», цстц ширялянмямиш «Кишмишли», «Наняли», «Фигурлу» (ат, балыг, синжаб), 2-жи сорт ундан «Жянуб» прйаникляри истещсал едилир.

Дямлянмиш хямирдян яла сорт ундан «Наняли», «Щявяскар», «Йенилик», 1-жи сорт ундан ширялянмиш «Баллы», «Шякярли», 2-жи сорт ундан «Эянжлик», «Ланда» вя с. прйаникляр истещсал едилир.

Вафли гидалы, йцксяк калорили вя асан щязм олунан зяриф, чохмясамяли, сятщи шябякяли мямулатдыр. Вафли мямулаты ичликли вя ичликсиз бурахылыр. Вафли щазырламаг цчцн ясас хаммал ун, шякяр, йейинти йаьлары, сцд вя йумуртадыр. Сятщи шябякяли вафли тябягяляри бу хаммаллар иля биширилир. Бязяк вурмаг вя ичлик гоймаг цчцн шоколад, гящвя, мейвя-эилямейвя йарымфабрикатлары, гоз, бадам, мцхтялиф тамлы вя ятирли маддяляр истифадя едилир.

Вафли истещсалы ясасян 3 мярщялядя баша чатыр: вафли тябягяляринин биширилмяси, ичликлярин щазырланмасы, вафлинин мцхтялиф чешидинин йарымфабрикатлардан щазырланмасы.

Вафли хямирини дуру чалма цсулу иля щазырлайырлар, тябягяляр 3 дягигяйя бишир вя тяркибиндя 3-4,5% су олур. Биширилмиш вафли тябягяляринин арасына йаьлы, пралинели, помодкалы, мейвяли вя диэяр ичликляр гойулур.

Йаьлы ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына шякяр киршаны, щидройаь, кокос йаьы, жювщяр вя лимон туршусусндан щазырланмыш ичлик гойулур. Чешидиндян «Лимонлу», «Нарынэили», «Гар топасы», «Ананас», «Кяряли», «Эилямейвяли» вя с. бурахылыр.

Пралине ичлийи иля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына гоз, фындыг, йерфындыьы вя йа бадамдан щазырланмыш вя какао ялавя едилмиш пралине ичлийи гойулур. Чешидиндян «Гозлу вафли», «Балыггулаьы», «Бадам вафлиси», «Нева» вя с. бурахылыр.

Мейвяли ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына мейвя-эилямейвядян щазырланмыш ичлик гойулур. Чешидиндян «Мяктябли», «Чийялякли», «Мейвяли», «Эавалылы» вя с. бурахылыр.

Помадкалы ичликля «Мейвяли-помадкалы» вя «Глцкозалы» вафли бурахылыр. Бунларын арасына помадка кцтляси ясасында щазырланмыш ичлик гойулур. Гаймаглы ичликля «Карнавал», «Рот-фронт» вя «Йенилик» вафлиляри, диабетикляр цчцн «Ксилитля», «Сорбитля» вя «Глцкозалы» вафлиляр истещсал едилир.

Ичликсиз вафли щазырладыгда онун хямириня ялавя олараг шякяр, йаь вя йумурта сарысы гатылыр. Ялавялярдян асылы олараг ичликсиз вафли ванилли, гящвяли вя шоколадлы олур. Ян чох «Динамо» вафлиси истещсал олунур.

Торт вя пирожна тяркибиндя даща чох йаь, шякяр вя йумурта олан йцксяк гидалылыг дяйяриня малик хош эюрцнцшлц гяннады мямулатыдыр. Бу мямулатларын сятщиня мцхтялиф кремдян, шоколаддан, мцряббя вя сукатдан бядии шякилдя бязяк вурулур. Торт вя пироъна дашынылмаьа вя сахланылмаьа давамсыздыр.

Торт вя пироъна истещсалы 3 мярщялядя баша чатыр: хямирин йоьрулмасы вя йарымфабрикатларын биширилмяси; кремлярин вя диэяр бязяк материалларынын щазырланмасы; биширилмиш йарымфабрикатларын бязяк йарымфабрикатлары иля ишлянмяси. Ян чох истифадя едилян бязяк материалы кяря йаьынын гаймаг вя шякярля чалынмасындан алынан кремдир. «Кяряли», «Гаймаглы», «Биширилмиш», «Зцлаллы кремляр», «Шарлотт» вя «Глйассе» кремляринин щазырланмасы бирбириндян фярглянир. Бязяк материалы кими мармелад, гоз, фындыг, бадам, сукат, шоколад, мцряббя, ъеле, ятирляндирилмиш шярбят вя с. истифадя едилир. Торт вя пироъналарын чешиди биширилмиш ясас йарымфабрикатдан асылы олараг 8 група бюлцнцр.

1. Бисквит йарымфабрикатыны алмаг цчцн йумурта шякярля чалыныр, цзяриня нишаста гатылмыш ун ялавя едилиб дуру хямир йоьрулур, мцхтялиф формада биширилир. Хямирин нямлийи 36-38, бисквитин нямлийи 22%-дян чох олмамалыдыр. 4-6 саат сахланылыб сонра бязянир. Чешидиндян «Наьыл», «Пайыз», «Трцфел», «Мейвяли бисквит», «Кремли бисквит» тортларыны, пироъналардан бисквит пироънасы, «Буше», «Риголетто» вя с. бурахылыр. Бисквит йарымфабрикатындан щазырланан «Эянжя», «Тяраня» вя «Хурма» тортлары яввялляр Бакы Бисквит Фабрикиндя истещсал олунурду. Кичик юзял мцяссисялярдя вя ресторанларын гяннады сехляриндя мцхтялиф комбинасийалы бсквит тортлары щазырланыр.

2. Тябягяли хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда хямир шякярсиз йоьрулур, йаьла ичляниб, щяр дяфя сойудужуда сахламаг шяртиля 4 дяфя йайылыб гатланыр вя нятижядя 256 гат ямяля эялир. Мцхтялиф форма вя юлчцлц биширилмиш йарымфабрикатын нямлийи 7,5%-дир. «Тябягяли торт», «Идманчы торту», пироъналардан «Кремли-тябягяли», «Наполеон», «Бантик», «Салфетки», «Трубочки» истещсал олунур.

3. Шякярли йарымфабрикат щазырламаг цчцн йаь, йумурта, шякяр чалыныр, ун вя башга хаммаллар ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямирин нямлийи 20%, бишмиш йарымфабрикатын нямлийи 5,5% олур, «Шякярли-мейвяли», «Шякярли-кремли», «Абрикотин» тортлары; «Даиряви-ъелели», «Эюбяляк», «Даиряви-шякярли», «Сябят», помадка иля шяирялянмиш пироъналар бурахылыр.

4. Дямлянмиш хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда йаь, су вя дуз гарышыьы гайнадылыр, ун иля гарышдырылыб дямлянир. Кцтля бир гядяр сойудулуб йумурта иля гарышдырылыр. Хямирин нямлийи 53%, бишмиш йарымфабрикатын нямлийи 23%-дир. Бишдикдян сонра дахилдя йаранмыш бошлуьа крем гойулур. Еклер (сятщиня помадка чякилир) вя Шу (сятщиня шякяр киршаны сяпилир) пироъналары щазырланыр.

5. Йумурта аьы иля чалынмыш йарымфабрикаты щазырламаг цчцн йумурта аьы шякярля чалыныр, лситляря чюкдцрцлцр вя биширилир. Нямлийи 3,5%-дир. «Эежя вя эцндцз» торту, «Шимал», «Учуш» тортлары; «Эюбяляк», «Ланда» вя «Эеорэин» пироъналары щазырланыр.

6. Бадам-гоз йарымфабрикатыны щазырладыгда яввялжя бадам вя йа гоз йумурта аьынын ¾ щиссяси вя шякярля гарышдырылыр, 2-3 дяфя ятчякян машындан кечирилир. Сонра йумурта чалыныр, цзяриня щямин кцтля вя ун ялавя едилиб хямир йоьрулур вя формаларда биширилир. Нямлийи 8%-дир. Мцхтялиф торт – «Идеал», «Абшерон», «Бюйцк театр» вя пироъналар – «Бадамлы», «Гозлу» вя с. щазырланыр.

7. Гырынты йарымфабрикат бисквит вя шякярли хямирдян биширилян торт вя пироъналарын кясикляриндян щазырланыр. Гырынтылары крем, шякяр киршаны вя какао тозу иля гарышдырыб йумрулайырлар. Цзярини шоколадла ширяляйир вя йа какао тозу сяпирляр. «Пингвин», «Картофел», «Полено» вя «Щявяскар» пироъналары щазырланыр.

8. Вафли тортлары цчцн вафли истещсалында щазырланан вафли листляри эютцрцлцр, бязямяк цчцн пралинели ичликдян вя шоколад кцтлясиндян, гярзякли мейвялярин ляпясиндян вя фигурлу шоколадлардан истифадя едилир. Чешидиндян «Арахис», «Сцрприз», «Шоколадлы» вафли тортларыны эюстярмяк олар.

Бунлардан башга комбиняляшдирилмиш йарымфабрикатдан вя тоз-шякярдян назик хырчылдайан йарымфабрикатдан да торт вя пироъна щазырланыр.

Кекс – йаьлы-шякярли хямирдян биширилмиш унлу гяннады мямулатыдыр. Щазырланмасында яла сорт буьда уну, кяря йаьы, йумурта, тоз-шякяр, сцд, бадам, кишмиш, сукат, мцхтялиф дад вя ятирверижи маддяляр ишлядилир. Хямир майа вя йа кимйяви йумшалдыжыларла (сода вя аммониум карбонат) йахынтылы консистенсийалы  щазырланыр. Бунун цчцн йаьа шякяр вя йумурта гатыб йахшыжа чалырлар, сонра цзяриня ун вя башга хаммаллар ялавя едилиб хямир йоьрулур. Щазыр хямир йаьланмыш формаларда (бязи формалара пергамент каьызы сярилир) 160-2000С температурда, кексин щяжминдян асылы олараг 20-120 дяг. биширилир. Цзяриня шоколад вя йа шякяр кцтляси (ширя), фындыг вя йа бадам овунтусу вя йахуд шякяр киршаны сяпилир. «Бащар», «Пайтахт», «Зяфяранлы», «Габаглы-лимонлу» кексляр бурахылыр. Мящсулун нямлийи 18-28%-дир. 

Рулети бисквит хямириндян щазырлайырлар. Назик биширилмиш рулет йарымфабрикатынын цзяриня мейвяли-пцре сцртцлцр вя рулон шяклиндя фырладылыб бцкцлцр. Цзяриня шякяр киршаны сяпилир.

Ромлу кюкяляр майалы хямирдян кишмиш ялавя етмякля щазырланыр. Бунун хямириня йумурта, йаь, шякяр чох гатылыр. Силиндр вя йа кясик конус формасында биширилир, йзяриня ром, десерт шяраб вя йа ятирли есенсийа иля ятирляндирилмиш шякяр шярбяти тюкцлцр. Сятщи помадка кцтляси иля бязянир. Ядяди ромлу кюкя 100-500 г-лыг олур.

4.8.3. Унлу гяннады мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Унлу гяннады мямулатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Унлу гяннады мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйярлийи.

2. Органолептики эюстярижиляр.

3. Физики-кимйяви эюстярижиляр.

4. Зярярсизлик эюстярижиляри.

Унлы гяннады мямулатынын кимйяви тяркиби

вя гидалылыг дяйяри

Печенйелярин тяркибиндя чешидиндян асылы олараг фаизля: 5,0-9,5 – су, 7,0-10,4 – зцлал, 5,2-22,7 – йаь, 2,2-40,2 – шякяр, 32,9-66,2 – нишаста вя диэяр полишякярляр: 0,4-1,7 – цзви туршулар, 0,3-0,4 – минерал маддяляр вардыр. Мцхтялиф печенйелярин 100 грамы 376-473 ккал вя йа 1573-1979 кЖоул енеръи верир. Лакин печенйелярин тяркибиндя витаминляр аздыр. Яввяла печенйенин биширилмяси йцксяк температурда (240-2600С-дя) баша чатыр вя она эюря дя Ж витамини хаммалын тяркибиндя олса беля истещсал заманы парчаланыр. Галан витаминляр дя чох аз мигдардадыр. Минераллы маддялярдян 10-60 мг% На, 90-189 мг% К, 17-43 мг% Жа, 14-44 мг% Мэ, 69-122 мг% П, 0,9-2,1 мг% Фе вардыр. Диэяр унлу гяннады мямулатынын да кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри бу ардыжыллыгла юйрянилир. Унлу гяннады мямулатынын цмуми кимйяви тяркиби, гидалылыг дяйяри, минерал вя витамин тяркиби 4.19, 4.20 вя 4.21 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Жядвял 4.19. Унлу гяннады мямулатынын кимйяви тяркиби 

вя гидалылыг дяйяри

	Мящсулун ады
	Тяркиби, 100 грамда фаизля (грамла)
	Енеръи дяйяри

	
	Су 
	Зц-лал 
	Йаь 
	Цзви туршу
	Шякяр 
	Нишаста 
	Селлц-лоза 
	Кцл 
	ккал
	кЖоул

	Шякярли хямирдян печенйе, яла сорт ундан
	5,5
	7,5
	11,8
	0,5
	23,6
	50,8
	изи
	0,3
	417
	1745

	Дартылмыш хямир-дян печенйе, яла сорт ундан
	6,5
	8,3
	8,8
	0,4
	18,8
	56,8
	изи
	0,4
	397
	1661

	Шякяри азалдылмыш печенйе
	5,9
	8,3
	23,6
	0,2
	16,6
	44,8
	0,1
	0,5
	477
	1996

	Йаьлы-шякярли печенйе
	7,0
	10,4
	5,2
	изи
	40,2
	36,6
	изи
	0,6
	376
	1573

	Йаьлы-шякярли бадам печенйеси
	5,0
	7,0
	22,7
	изи
	31,3
	32,9
	0,5
	0,6
	473
	1979

	 Яла сорт ундан галет
	9,5
	9,7
	10,2
	1,7
	2,2
	66,2
	0,1
	0,4
	393
	1644

	Яла сорт ундан крекер
	8,5
	9,2
	14,1
	1,6
	2,8
	63,3
	0,1
	0,4
	417
	1745

	Вафли, йаьлы ичликли
	1,0
	3,4
	30,2
	0,5
	44,5
	20,2
	изи
	0,2
	530
	2218

	Прйаник 
	14,5
	4,8
	2,8
	изи
	43,0
	34,7
	изи
	0,2
	336
	1406

	Торт, бисквит кремли
	23,0
	5,6
	11,8
	изи
	46,6
	12,2
	0,2
	0,6
	349
	1460

	Пироъна чалма-зцлаллы
	10,0
	2,8
	24,3
	-
	62,6
	-
	-
	0,6
	465
	1946


Жядвял 4.20. Унлу гяннады мямулатынын тяркибиндяки 

минераллы маддялярин мг%-ля мигдары

	Мящсулун ады
	На
	К
	Жа
	Мэ
	П
	Фе
	Цмуми кцл, %-ля

	Шякярли хямирдян печенйе, яла сорт ундан
	36
	90
	20
	13
	69
	1,0
	0,3

	Дартылмыш хямирдян печенйе, яла сорт ундан
	32
	104
	28
	14
	75
	0,9
	0,4

	Шякяри азалдылмыш печенйе
	60
	129
	24
	33
	96
	1,7
	0,5

	Йаьлы-шякярли печенйе
	38
	132
	43
	22
	122
	1,8
	0,6

	Йаьлы-шякярли бадам печенйеси
	14
	189
	43
	24
	103
	1,3
	0,6

	Яла сорт ундан галет
	12
	112
	18
	изи
	80
	1,1
	0,4

	Яла сорт ундан крекер
	38
	105
	17
	-
	76
	1,1
	0,4

	Вафли, йаьлы ичликли
	7
	43
	8
	2
	33
	0,5
	0,2

	Прйаник 
	11
	60
	9
	-
	41
	0,6
	0,2

	Торт, бисквит кремли
	26
	133
	45
	28
	92
	1,5
	0,6

	Пироъна чалма зцлаллы
	13
	43
	42
	4
	30
	0,2
	0,6


Жядвял 4.21. Унлу гяннады мямулатынын тяркибиндя

витаминлярин мг%-ля мигдары

	Мящсулун ады
	А
	(-каротин
	Б1
	Б2
	ПП

	Шякярли хямирдян пе-ченйе, яла сорт ундан
	изи
	изи
	0,08
	0,08
	0,70

	Дартылмыш хямирдян печенйе, яла сорт ундан
	изи
	изи
	0,10
	0,08
	0,88

	Шякяри азалдылмыш печенйе
	изи
	-
	0,16
	0,11
	0,42

	Йаьлы-шякярли печенйе
	изи
	изи
	0,08
	0,08
	0,75

	Йаьлы-шякярли бадам печенйеси
	0,06
	0,05
	0,11
	0,12
	0,95

	Яла сорт ундан галет
	изи
	изи
	0,08
	0,07
	0,10

	Яла сорт ундан крекер
	изи
	изи
	0,08
	0,08
	1,05

	Вафли, йаьлы ичликли
	0
	-
	0,04
	0,04
	0,36

	Прйаник 
	0
	0
	0,08
	0,04
	0,57

	Торт, бисквит кремли
	1,07
	0,02
	0,10
	0,12
	0,51

	Пироъна, чалма зцлаллы
	0,14
	0,10
	изи
	0,04
	0,04


                                              Органолептики эюстярижиляр

Органолептики эюстяридиляриндян печенйенин формасы, сятщинин вязиййяти, рянэи, кясик щиссядя эюрцнцшц, дад вя ятри вя с. мцяййян едилир.

Мямулатын формасы дцзэцн, чешидиня мцвафиг даиряви, квадрат, дцзбужаглы вя фигурлу, кянарлары вя ужлары зядялянмямиш олмалыдыр. Печенйе бцтюв олмалы, формасыны итирмямялидир.

Сятщи дцз печенйе цзяриндяки шякил айдын эюрцнмяли, еластики печенйелярдя вя галетлярдя ися нюгтя шякилли дяликляр айдын эюрцнмялидир. Цзяри шоколадла вя йа шякяр шярбяти иля ширялянмиш печенйелярин сятщиндя чылпаг йерляр, чатлар, шишкинликляр вя йаныглар олмамалыдыр.

Рянэи биржинсли, ачыг сары, сары-гящвяйи ола биляр. Печенйенин алт щиссяси бир гядяр тцнд ола биляр, лакин йаныг олмамалыдыр. Рянэи сортуна вя бязядилмиш йарымфабриката уйьун олмалыдыр.

Кясик щиссядя эюрцнцшц бир гайдада мясамяли олмалыдыр. Чалма-бисквит печенйесинин мясамяси, шякярли хямирдян щазырланмыш печенйейя нисбятян чох олмалыдыр. Йахшы бишмялидир, ичярисиндя там йоьрулмамыш дцйцнляр олмамалыдыр. Дад вя ийи хошаэялян, щямин мямулатын нюв вя сортуна мцвафиг олуб, кянар дад вя ийи вермямялидир. Гырынты вя формасыз печенйеляр сатыша верилмир.

Прйаниклярин рянэи бирнювлц, формасы дцзэцн, гейри-йайыныг, сятщиндяки чатлары 15 мм-дян чох олмамалыдыр. Ширялянмиш прйаниклярин сятщи щамар, гуру вя мярмяршякилли, дады вя ятри юзцнямяхсус олуб, кянар дад вя там вермямялидир. Кясик щиссядя мясамяли, ичлийин мигдары 15%-дян чох олмамалыдыр.

Вафлинин дады вя ийи чешидиня уйьун, формасы дцзэцн, ейниюлчцлц, рянэи ачыг-сарыдан сары рянэя гядяр, кясик щиссядя вафли тябягяляри ейни бярабярликдя, мясамяли, хырчылдайан, ичлийин консистенсийасы ейнижинсли олмалы, пралине вя йаьлы ичликляр зярифйаьлытящяр олмалыдыр. Йасты вафлинин узунлуьу 14 см, ени ися 7 см, борувари вафлилярдя узунлуьу 30 см, диаметри 7 см олур.

Тортлар даиряви, овал, дцзбужаглы вя мцхтялиф формалы олур. Сифаришля щазырланан тортлар 3-10 кг, башгалары 250, 300, 500, 1000 вя 1500 г-лыг бурахылыр. Пироъналар чешидиндян асылы олараг 45, 55, 60, 65, 68, 70, 75, 85, 90 вя 100 г-лыг кцтлядя олур.

Торт вя пироъналарын формасы дцзэцн олмалы, диггятля вя зяриф бязядилмяли, зядясиз, крем лайлары бир бярабярликдя олмагла дады вя ийи чешидиня мцвафиг олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляр

Печенйелярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян онун нямлийи, шякярин вя йаьын мигдары, гялявилилик (вя йа туршулуьу), исланмасы, кцлцн мигдары (о жцмлядян 10%-ли ЩЖл-да щялл олмайан) стандарт цзря нормалашдырылыр.

Шякярли вя еластики хямирдян биширилян печенйелярин вя крекерлярин гялявилийи 2,00, галетляринки ися 1,0-1,50-дир. Галет вя крекерлярин (опара цсулу иля щазырланан) туршулуьу 2,5-3,00-дир.

Шякярли печенйелярин нямлийи 3-8,5%, еластики хямирдян биширилян печенйелярдя 5-9%, йаьлы-шякярли печенйелярдя 15,5%-дян, галетлярдя –11%, крекерлярдя 6,5-,5%-дян чох олмамалыдыр.

10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан  кцлц 0,1%-дян чох олмамалыдыр.

Мямулатын исланмасы онун суда сахланылмасы заманы суйу юзцня щопдурмасы иля мцяййян олунур вя бу эюстярижи мямулатын мясамялилийи щесаб едилир. Еластики хямирдян биширилян печенйелярдя мясамялилик 130%, шякярли печенйедя 150%, 2-жи сорт ундан биширилян садя галетлярдя 180%, йахшылашдырылмыш вя 1-жи сорт ундан биширилян галет вя крекерлярдя 200%-дян аз олмамалыдыр. Йаьын вя шякярин мигдары стандарт эюстярижиляря вя мямулатын ресептиня уйьун олмалыдыр. Мямулатын юлчцсц, гырынты вя овунтунун мигдары да стандартла нормалашдырылыр.

Прйаникдя шякярин (30-61%) вя йаьын (27%-дян аз олмамалы) мигдары ресептя мцвафиг, гялявилийи 20, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцл 0,1%-дян чох олмамалыдыр.

Вафли мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляриндян цмуми шякярин мигдары, йаь, нямлик, гялявилилик (ичликсиз вафлидя) вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр. Нямлийи йаьлы ичликли вафлидя 0,5-7,8%, мейвялидя 9,0-15,3%, помадкалыда 0,6-2,2%, ичликсиз вафлидя 2,1-3,9%-дир. Ресептдя щесабланмыш шякярин (2,5%, 1аьын (2% мигдарында кянарлашмасына йол верилир. Кцтляйя эюря вафли тябягяляринин ичлийя нисбяти 20:80 нисбяти кимидир.

Торт вя пироъналарын физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, шякярин вя йаьын мигдары, туршулуьу, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары стандарт (ОСТ 18-102-72) цзря  нормалашдырылыр.

Печенйелярин зярярсизлик эюстярижиляри

Печенйеляр зярярсизлик эюстярижиляри цзря експертизадан кечириляркян токсики елементлярин, микотоксинлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин мигдары, еляжя дя микробиолоъи эюстярижиляр нязяр алыныр (Жядвял 4.22 вя 4.23).

Жядвял 4.22. Печенйелярин зярярсизлик эюстярижиляри (ТБТ эюря)

	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя мг/кг-ла, чох олмамалы

	Токсики елементляр:

Гурьушун 
	0,5

	Арсен 
	0,3

	Кадмиум 
	0,1

	Живя 
	0,02

	Мис 
	15,0

	Синк 
	30,0

	Микотоксинляр:

Афлатоксин Б1
	0,005 (хаммала эюря нязарят)

	дезоксиниваленол
	0,7

	Пестисидляр:

Щексахлорсиклощексан ((, ( вя ( изомерляр)
	0,2

	ДДТ вя онун метаболитляри
	0,02

	Радионуклидляр:

Сезиум-137
	50 бк/кг

	Стронсиум-90
	80 бк/кг


Жядвял 4.23. Печенйелярин микробиолоъи эюстярижиляри (ТБТ эюря)

	Печенйенин групу
	МАФАн ММ КЯБ г-ла чох олмама-лыдыр
	Мящсулун г-ла кцтлясиндя йол верилмир
	Майалар КЯБ 

г-ла чох олма-малы
	Кифляр КЯБ 

г-ла чох олма-малы

	
	
	БЧГБ (колифор-ма)
	Патоэен микроорганизм-ляр, о жцмлядян салмонелла
	
	

	Шоколадла ширялянмиш шякяр-ли вя бцтцн нюв йаьлы-шякярли печенйелярдя
	1х104
	0,1
	25
	30
	100

	Ичликли вя кремля тябягя-лянмиш печенйелярдя
	1х104
	0,1
	25
	50
	100

	Галетляр, крекерляр
	1х103
	1,0
	25
	-
	100


Ичликли вя кремля тябягялянмиш печенйелярдя ялавя олараг С ауреус типли микроорганизмлярин мигдары мящсулда 0,1-дян чох олмамалыдыр.

        4.8.4. Унлу гяннады мямулатынын експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Дахил олмуш партийа мал чяки иля сатыландырса, онда щяр ачылмыш йердян 15 ядяд мямулат эютцрцлцр. Эютцрцлмцш илк нцмуняляр гарышдырылыр вя 500 грам мигдарында орта нцмуня айрылыр.

Табагларда дахил олмуш пироъналарын щяр чешидиндян айрыжа эютцрцлцр. Тортун кцтляси 500 грама гядяр оларса 1 ядяд, 500 грамдан чох оларса йарысы вя йа ¼ щиссяси эютцрцлцр. Кекс вя ромлу кюкялярдян 300 грам мигдарында, лакин 1 ядяддян аз олмайараг нцмуня эютцрмяк лазымдыр.

Яэяр унлу гяннады мямулаты кцтляси 400 грамдан аз олан каробкайа габлашдырылмышса 2 каробка, 400 грамдан чох кцтлядя габлашдырылмышса 1 каробка нцмуня эютцрцлцр.

Дахил олмуш партийа мал чяки иля сатыландырса, онда щяр ачылмыш йердян 15 ядяд мямулат эютцрцлцр. Эютцрцлмцш илк нцмуняляр гарышдырылыр вя 500 грам мигдарында орта нцмуня айрылыр.

Табагларда дахил олан пироъналарын щяр чешидиндян айрыжа нцмуня эютцрцлцр. Кекс, рулет вя ромлу кюкялярдян 300 грам мигдарында, лакин 1 ядяддян аз олмайараг нцмуня эютцрмяк лазымдыр.

Айры-айры груп унлу гяннады мямулатынын кейфиййяти йохландыгда уйьун стандартлардан, техники шяртлярдян вя диэяр норматив-техники сянядлярдян истифадя едилир.

Бу група дахил олан мямулат бири диэяриндян юз ямтяя хцсусиййятляриня эюря фярглянирляр. Одур ки, айры-айры мящсулларын мцхтялиф эюстярижилярини тяйин етмяк лазымдыр.

Унлу гяннады мямулатынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Печенйелярин кейфиййяти орта нцмуня цзря гиймятляндирилир вя бир мцяссисядя, бир нювбя ярзиндя истещсал олунан ейни нювдя вя адда бцтцн биржинсли мямулат партийа мал адланыр. Орта нцмуня ГОСТ 5904-74-я уйьун эютцрцлцр.

Органолептики цсулла унлу ширниййат мямулатынын харижи эюрцнцшц (рянэи, формасы, бязянмяси, цст щиссянин вязиййяти), кясик щиссянин гурулушу, прйаник вя вафлилярдя ичин вязиййяти, дад вя ийи мцяййян едилир (ГОСТ 5897-90).

Харижи эюрцнцшц. Мямулата бахмагла онун формасынын дцз олмасына, деформасийайа уьрамышларын мигдарына, сынмыш, партламыш, шишмиш, чатламыш, чюкмцш вя йанмыш щиссялярин олмасына фикир верилир.

Дад вя ийини тяйин етдикдя хошаэялмяйян вя кянар дад вя ийин олмасыны, щямчинин диш алтында хрустун щисс олунмасыны мцяййян етмяк лазымдыр.

Бцкцлмянин, маркаланманын, йыьылманын дцзэцнлцйцнцн        гиймятляндирилмяси, печенйенин сахланылма мцддятинин 

йохланылмасы

Печенйе пачкасына бахмаг йолу иля мющцрцн, шякил вя йазыларын айдынлыьы, етикет бойаьынын айдынлыьы вя онун бядии мязиййяти, етикет бойаьында ийин олуб-олмамасы, бцкцжц материалда чиркин, йаь лякясинин, партламанын олмасы (вя йа олмамасы) мцяййянляшдирилир.

Печенйенин габлашдырылмасынын (бцкцлмясинин) вязиййяти, етикетин яйрилийи, нязяря алынмагла бцкцлмянин сыхлыьы цзря йохланылыр.

Маркаланманын дцзэцнлцйцнц вя айдынлыьыны компостйор вя йа етикетдя олан мющцр цзря йохлайырлар.

Печенйенин бурахылыш тарихи цзря сахланманын тяминат мцддятиня ямял етмя йохланылыр.

Печенйенин пачкайа (вя йа диэяр тарайа) йыьылмасынын дцзэцнлцйц, стандарт гайдасы иля тутушдурмагла йохланылыр.

Печенйенин нетто кцтлясини (чякисини) тяйин етмяк цчцн печенйе пачкасы ачылдыгдан сонра овунтусу иля бирликдя техники тярязидя етикетсиз вя сарьысыз 0,01 грам дягигликля чякилир.

Печенйе кцтлясинин (чякисинин) етикетдя эюстярилян кцтляйя уйьун эялмядийи щалда, онун кянарлашма фаизи (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, А – печенйенин фактики кцтляси, г-ла;

    Б – печенйенин етикетдя эюстярилян кцтляси, г-ла.

Щесабланмыш кянарлашма стандарт цзря йол верилян норма иля мцгайися едилмялидир. 50 г-а гядяр кцтлядя габлашдырылдыгда йол верилян кянарлашма ±10%, 51-дян 400 г-а гядяр кцтлядя габлашдырылдыгда ±5%, 401-500 г-да ±2,5%, 501-1000 г-да ±1,5%, 1000 г-дан чох кцтлядя габлашдырылдыгда ися ±1% кянарлашма ола биляр. Чяки иля сатылан печенйелярдя ващид габлашдырмада кянарлашма ±0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Печенйенин юлчцсцнцн тяйини ГОСТ 5897-90 цзря апарылыр. Печенйенин ирилийи (юлчцсц) 5 ядяд мямулатда штаэенпярэарын кюмяйи иля  юлчцлцр. Квадрат вя йа дцзбужаг формалы печенйелярин узунлуьу, ени вя галынлыьы; эирдя вя йа овал формалы печенйелярин ися диаметри вя галынлыьы юлчцлцр. 5 мцвафиг юлчмядян алынан орта узунлуг, ени, диаметр вя галынлыьы стандартын тяляби иля мцгайися едилир.

Печенйелярдя гяляви реаксийа, онда бишмя заманы парчаланмайан кимйяви йумшалдыжыларын (НаЩЖО3 вя (НЩ4)2ЖО3), щямчинин онларын парчаланмасы мящсулларынын (НаЖО3 вя НЩ3) олмасындан иряли эялир. Печенйелярдя (прйаниклярдя, вафлилярдя вя башга мямулатларда) гяляви бирляшмялярин мигдаржа чохлуьу арзуолунмаздыр вя дяряжя иля ифадя олунан гялявилик эюстярижиси кими стандартларда нормалашдырылыр. Дяряжя иля гялявилик дедикдя 100 грам мямулатда олан гялявилярин нейтраллашмасына сярф олунан 1 н туршу мящлулунун мигдары баша дцшцлцр. Печенйелярин гялявилийи 20-дян артыг олмамалыдыр. Гялявилийин артыг мигдары мящсулун дадыны писляшдирир вя щязминя мянфи тясир эюстярир.

Печенйелярдя гялявилийи тяйин етмяк цчцн (ГОСТ 5878-87) яввялжядян щявянэдя нарынлашдырылмыш унлу ширниййат мямулатындан 25 грам техники тярязидя чякиб 500 мл-лик конусвари колбайа кечиририк. Цзяриня 250 мл дистилля суйу ялавя едиб йахшы гарышдырырыг. Колба вя йа банканы пробка иля баьлайыб щяр 10 дягигядян-бир гарышдырмаг шяртиля 30 дяг сахлайырыг. Вахт битдикдян сонра колбадакы гарышыьы башга гуру колбайа памдыгдан сцзцрцк. Алынмыш филтратдан пипетка иля 50 мл эютцрцб конусвари колбайа кечиририк вя 2-3 дамла бром-тимол эюйц ялавя едиб 0,1 н сулфат туршусу иля сарымтыл рянэ алынана кими титрляйирик. Гялявилик ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – 5 грам мящсула уйьун эялян 50 мл филтратын титрлянмясиня 

           сярф олунан 0,1 н туршу мящлулунун мигдары, мл-ля;

    К – туршунун нормаллыг ямсалы;

    2 – 20-я вуруб (100 грам мящсула эюря) 10-а бюлмякля 

          (1 н туршу мящлулуна эюря щесабламаг цчцн) алынан ямсалдыр.

Гялявилик шякярли вя дартылмыш хямирдян печенйелярдя, йаьлы-шякярли печенйелярдя, гуру печенйелярдя (крекердя) вя кексдя 20-дян, галетлярдя 1,50-дян, ичликсиз вафлилярдян ися 10-дян чох олмамалыдыр.

ГЕЙД. Печенйелярдя нямлийин тяйини конфет мямулатында олдуьу кимидир, йалныз нарынлашдырылмыш мямулат гумсуз гурудулур.

Унлу гяннады мямцулатында йаьы екстраксийа (Сокслет цсулу) цсулу, йаьын рефраксийа ямсалына эюря вя йа йаьы щялледижийя (дихлоретан вя йа хлороформ) кечирмяк йолу иля тяйин едирляр. Какао тозунда йаьын мигдары, йаьын рефраксийа ямсалына эюря тяйин едилмишдир. О бири цсул ися йаьын чяки цсулу иля тяйининя ясасланыр (ГОСТ 5899-85).

Унлу ширниййатда йаьы тяйин етмяк цчцн лабораторийа цчцн айрылмыш нцмунядян повидло, мцряббя, кишмиш вя с. оларса, диггятля тямизлянмяли. Йердя галан щисся щявянэдя диггятля хырдаланмалы вя аьзы щерметик баьланан банкайа йыьылмалыдыр.

Йаьын тяйини цчцн 10 грам мящсул эютцрцлцр. Яэяр мящсулда йаь 10%-дян чох оларса, айрылмыш нцмуня 5 грама гядяр  азалдылыр. Нцмуня 0,01 дягигликля чякилир вя 300 мл-лик йасты дибли колбайа кечирилир. Цзяриня 100 мл 1,5%-ли хлорид туршусу (вя йа 100 мл 5%-ли сулфат туршусу) ялавя едиб, якс сойудужу иля бирляшдирдикдян сонра 30 дяг. мцддятиндя алов цзяриндя гайнадылыр. Колбаны су алтында отаг температуруна гядяр сойудуб цзяриня 5 мл аммиак (хцсуси чякиси 0,91) вя 50 мл хлороформ вя йа дихлоретан ялавя едирик. Колбада олан гарышыьы 15 дяг чалхалайыб 1 саат мцддятиня  сакит сахлайырыг. Бу заман айдын эюрцнян ашаьы хлороформ вя йа дихлоретан тябягяси ямяля эялир. Яэяр тябягя ямяля эялмязся, гарышыьын цзяриня йенидян 2-3 мл аммиак ялавя едирик. Ямяля эялян йаьлы хлороформ тябягясини бюлцжц гыфда айырыб гуру колбайа сцзцрцк.

Ишин вахтыны гысалтмаг мягсяди иля бязян гатышыьы бир саат сахламаг явязиня мяркяздянгачма апаратында 2-3 дяг  фырладыр вя ямяля эялмиш тябягяляри бюлцжц гыфда айырырлар.

Алынмыш йаьлы хлороформ тябягясиндян 20 мл эютцрцб, гурудулуб 0,01 грам дягигликля чякиси мцяййянляшдирилмиш 100 мл-лик колбайа кечиририк. Мящлулун сцзцлмясини вя айрылмасыны тез апармаг лазымдыр, якс щалда щялледижинин бир щиссяси бухарлана биляр вя нятижя дцзэцн алынмаз. Колбадакы мящлулу су щамамы цзяриндя сойудужудан истифадя едяряк говур вя щялледижини айырырлар. Колбада галан йаьы 100-1050С-дя 1-1,5 саат ярзиндя гурудуб, 20 дяг ексикаторда сойутдугдан сонра чякирик.

Йаьын гуру маддяйя эюря фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр.
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бурада, Д – тядгиг олунан мящсулун кцтляси, г-ла;

   Д0 – бош колбанын кцтляси, г-ла;

   Д1 – гурудулмуш йаьла бирликдя колбанын кцтляси, г-ла;

     Б – мящсулун даими чяки алынана гядяр гурудулмагла 

            тяйин олунмуш нямлийи, %-ля;

    50 – йаьы щялл етмяк цчцн эютцрцлмцш хлороформун мигдары, мл;

    20 – говулмаг цчцн эютцрцлмцш йаьлы хлороформун 

            мящлулунун мигдары, мл.

Ики паралел тящлил арасындакы фярг 0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Йаьын мигдары мямулатын чешидиндян асылы олараг, шякярли хямирдян печенйелярдя 4-30%, дартылмыш хямирдян печенйелярдя 3-28%, йаьлы ичликли вафлидя 21,8-41,8%, помадка ичликли вафлидя 14,4-18,4%, пралине ичликли вафлидя ися 17,2-31,0% олур. Тящлил заманы тапылмыш йаьын мигдары стандарт эюстярижийя вя ресептурайа уйьун оламамлыдыр.

Печенйедя исланма вя йа шишмя, мцяййян вахт ярзиндя исланмыш печенйе кцтлясинин (чякисинин) гуру печенйе кцтлясиня (чякисиня) олан нисбятиня дейилир вя фаизля ифадя олунур.

Йахшы печенйе суда тез вя ящямиййятли дяряжядя шишир вя юз кцтлясини 1,5-1,3 дяфя артырыр.

Печенйедя исланманы тяйин етмяк (ГОСТ 10114-80) цчцн эюзжцкляринин диаметри 2 мм2 вя симляринин диаметри 0,5 мм олан пасланмайан метал шябякядян щазырланан цчэюзлц гяфясдян истифадя едилир (Шякил 4. ).

Шякил 4.3. Печенйенин исланмасыны тяйин етмяк цчцн гяфяс

 Гяфяс суйа салыныр, чыхарылыр, суйу сцзцлдцкдян сонра харижи тяряфляри филтр каьызы иля силинир вя техники тярязидя чякилир. Щяр эюзя бир ядяд печенйе гойулуб йенидян тярязидя чякилир.

Гяфяс печенйелярля бирликдя 2 дяг. мцддятиня ичярисиндя 200С температуру олан суйа салыныр. Сонра гяфяс судан чыхарылыр, артыг суйун сцзцлмяси цчцн маили вязиййятдя 30 сан сахланылыр, харижи тяряфляри силинир вя исланмыш печенйелярля бирликдя чякилир.

Печенйенин шишмяси (исланмасы) фаизля (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, э – гяфясин исланмыш печенйелярля бирликдя кцтляси, г-ла;

   э1 – гяфясин бош (суйа салындыгдан вя харижи тяряфляри 

          силиндикдян сонра) кцтляси, г-ла;

   э2 – гяфясин исладылмамыш печенйелярля бирликдя кцтляси, г-ла.

Шякярли хямирдян печенйенин исланмасы ян азы 150%, дартылмыш хямирдян ися 130% тяшкил етмялидир.

Унлу гяннады мямулаты експертизадан кечириляркян нямлик (ГОСТ 5900-73), цмуми шякярин мигдары (ГОСТ 5903-89), сулфит туршусунун цмуми мигдары (ГОСТ 26811-86), цмуми кцлцн мигдары (ГОСТ 5901-87) вя токсики елементлярин мигдары (ГОСТ 26930-86, ГОСТ 26934-86, ГОСТ 26927-86) мцяййян едилир.

4.8.5. Унлу гяннады мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр

Печенйеляр чякиси 50 грам ± 10%, 50-250 ± 5%, 250-500 грам ± 2,5%, 500-1000 грам ± 1,5% вя 1 кг-дан чох ± 1,0% олмагла пачка, пакет вя гутулара габлашдырылыр. Чяки иля сатылан печенйеляр сяпмя йолу иля 9-10 кг тутумлу, дцз жярэя иля йыьылдыгда ися 15 кг тутумлу тахта, фанер вя картон йешикляря габлашдырылыр. Пачка, гуту вя пакетляря габлашдырылмыш печенйеляр 15-25 кг тутумлу йешикляря габлашдырылыр. Йешиклярин ичярисиня пергамент, подпергамент вя йа парафинли каьыз чякилир. Йешикляря вурулмуш етикетдя печенйенин ады, нетто вя брутто чякиси, истещсал тарихи, сахланылма мцддяти, ГОСТ-ун нюмряси, чякилиб-бцкцлмцш печенйедя ися ялавя олараг штрих код  гейд олунур.

Печенйеляр 70-75% нисби рцтубятдя 180С-дян йцксяк олмайан температурда сахланыр, печенйенин нювцндян вя сортундан асылы олараг сахланылма мцддяти ашаьыдакы кимидир:

Шякярли вя еластики печенйеляр – 3 ай;

Йаьлылыьы 10%-я гядяр олан йаьлы-шякярли печенйеляр – 45 эцн;

10-20% йаьы олан печенйеляр – 30 эцн;

20%-дян чох йаьы оланлар цчцн – 15 эцн;

Крекерляр – 1,5-3 ай;

Майалы йаьсыз крекерляр – 6 ай;

Садя галетляр щерметик тарада – 6 ай;

Пящриз галетляриндян йаьы чох оланларын чяки иля сатыланлары – 20 эцн;

Чякилиб-бцкцлмцшляри – 1,5 ай;

Йаьы аз оланлары уйьун олараг – 1,5 ай вя 3 ай.

Прйаник халис чякиси 1 кг-а гядяр олан фанер вя йа картон гутулара, 500 г-лыг селлофан пакетляря габлашдырылыр, 1 кг-да 20-дян чох прйаник олмазса 400 грам чякидя пакетляря габлашдырылыр. Чяки иля сатылан прйаникляр халис чякиси 15-25 кг олан фанер, тахта вя картон йешикляря габлашдырылыр. Прйаникляр 180С-дян ашаьы температурда, 65-75% нисби рцтубятдя сахланыр. Чешидиндян асылы олараг сахланылма мцддяти 10-45 эцндцр.

Вафли мямулаты 50, 100, 150 вя 250 грам кцтлядя пачка вя йа пакетляря, халис кцтляси 500, 1000 вя 1500 грам олан гутулара габлашдырылыр. Бунлары да 8-20 кг тутуму олан фанер вя тахта йешикляря вя йа 16 кг олан картон йешикляря габлашдырырлар. Вафли мямулатыны 65-70% нисби рцтубятдя 180С-дя йаьлы, кремли вя пралинели вафлиляри 2 ай, мейвя-эилямейвя ичликли вафлиляри 1 ай, помадка ичликли вафлиляри 25 эцн, исликсиз вафлини 3 ай сахламаг олар.

Торт вя пироъналары мцтляг сойудужуда сахлайырлар. Биширилмиш кремля мямулаты 3 саат, кяряли-кремли мямулаты 36 саат, мейвяли-кремли мямулаты 3 эцн, бязяксиз мямулаты 10 эцн, вафли тортларыны 1 ай сахламаг олар.

Кексляри 2-12 эцн, рулетляри 5 эцн, ромлу кюкяляри 2 эцн 180С-дя, 70-75% нисби рцтубятдя сахламаг олар.

Сон заманлар унлу гяннады мямулаты истещсалында стабилляшдирижилярдян, консервантлардан истифадя олунур, мящсуллар вакуум алтында габлашдырылыр, нямлик вя щава кечирмяйян габлашдырыжы материаллар тятбиг олунур ки, нятижядя айры-айры мямулатларын сахланылма мцддяти 6 айдан 1 иля кими артыр.

4.9. Шярг ширниййаты, щалва мямулаты, хцсуси тяйинатлы мямулатлар 

вя Азярбайжан ширниййатынын експертизасы

Бу мящсуллар цзря норматив-техники сянядляр ясасян республика стандартлары, сащя стандартлары вя техники шяртляр сявиййясиндя щазырланыр. Шярг ширниййатынын истещсалы милли характер дашыйыр вя ясасян истещсал олунан инзибати яразидя сатылыр.

Шярг ширниййаты щазырламаг цчцн шякяр, патка, ун, йаь вя мейвя-эилямейвялярля йанашы бал, хаш-хаш, гярзякли мейвя ляпяляри, эцнжцт тохуму, нишаста вя мцхтялиф дад вя ятирверижилярдян истифадя олунур. Шярг ширниййаты хошаэялян дад вя ятри, жялбедижи харижи эюрцнцшц вя йцксяк гидалылыьы иля фярглянир. Хаммалындан, истещсал цсулундан вя тамлылыг мязиййятляриндян асылы олараг шярт ширниййаты 3 група бюлцнцр: шякярли карамелялхшар, шякярли конфетяохшар вя унлу шярг ширниййаты.

Карамеляохшар шярг ширниййатыны щазырламаг цчцн шякяр вя патка шярбяти вя йа шякярля бал тяркибиндя 3-5% нямлик галана кими биширилир. Мямулатын мцхтялифлийиндян асылы олараг гайнар карамел кцтлясиня бцтюв вя йа хырдаланмыш гоз, фындыг, бадам, йерфындыьы ляпяси вя йа кцнжцт, хаш-хаш ялавя олунур. Кцтля формаланыр, сойудулур вя чякилиб бцкцлцр. Чешидиндян мцхтялиф гозинаклар, грилйаълар, Пярвярдя, Фешмяк, Ноьул, Шякярдя бадам, Шякярдя фындыг, Шякяр-пендир, Кешнишли ноьул вя с. эюстяриля биляр.

Конфетяохшар шярг ширниййаты хырдаланмыш гярзякли мейвя ляпяси, гуру мейвя вя сукат ялавя етмякля ясасян помадкадан вя йа йумурта аьы иля шякяр-патка шярбятинин чалынмасындан алыныр. Шякяр-патка шярбяти карамел типли ширниййатдан фяргли олараг бир гядяр аз биширилдийиндян (нямлийи 5-7%) мямулат йумшаг консистенсийалы олур. Чешидиндян Ращятцлщцлгум, Кяряли полено, Гоз щалвасы, Нуга, Гозлу шярбят, Рущ щалва, Янжирли ойла, Алы, Миампур вя с. эюстяриля биляр.

Унлу шярг ширниййатынын истещсалында шякяр, йаь, гярзякли мейвя ляпяляри, бал вя ядвиййяляр ялавя едилмякля ясасян майалы хямирдян истифадя олунур. Чешидиндян Шякяр-чюряйи, Бакы гурабиййяси, Азярбайжан наны, Бухара наны, Дарчынлы Крендел, Мювцжлц Струдел, Земелах, Шякяр-пцре, Гарабаь кятяси, мцхтялиф пахлавалары, рулетляри, гозлу вя фындыглы трубкалары вя с. эюстярмяк олар.

Карамеляохшар шярг ширниййатынын експертизасы карамел мямулатында олдуьу кими, конфетяохшар шярг ширниййатынын експертизасы конфет мямулатында олдуьу кими, унлу шярг ширниййатынын експертизасы ися унлу ширниййат мямулатында олдуьу кими апарылыр.

Шярг ширниййатынын кейфиййяти мцвафиг гяннады мямулатында олдуьу кими гиймятляндирилир. Органолептики эюстярижилярдян формасы, рянэи, дад вя ийи, харижи эюрцнцшц мцяййян едилир. Нямлийин, йаьын, шякярин вя диэяр компонентлярин мигдары стандартда нормалашдырылыр. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары унлу ширниййатда ресептя мцвафиг олуб (4%, цмуми шякярин мигдары бцтцн мямулатларда ресептдян (2-3% кянарлаша биляр.

Шярг ширниййатыны 180С-дя вя 75%-дян йцксяк олмайан нисби рцтубятдя, щяр бир мямулат цчцн стандартда эюстярилян тяминатлы сахланылма мцддятиндя, тямиз вя гуру анбарларда сахламаг лазымдыр. Кешнишли ноьулу 6 ай, Шякяр-пендир вя Пярвярдяни 5 ай, гозинак вя грилйажлары 3 ай, унлу шярг ширниййатларыны 45 эцня гядяр, о жцмлядян тяркибиндя 20%-дян чох йаь оланлары 15 эцн, конфетяохшар шярг ширниййатыны 25-30 эцн, дарчынлы бисквити 5 эцн, Фешмяйи 3 эцн сахламаг олар.

Щалва яряб дилиндя ширин демякдир. Тябягяли лифли кцтлядян ибарят олуб говрулмуш йаьлы тохумлардан вя чалынмыш карамел кцтлясинин гарышыьындан щазырланыр. Истещсал олунан гяннады мямулатынын 4%-ни тяшкил едир. Ян чох эцнябахан щалвасы (90%-я гядяр), нисбятян аз кцнжцт (8%) вя йерфындыьы щалвасы истещсал едилир. Щалванын 100 грамы 510-520 ккал вя йахуд 2134-2176 кЖоул енеръи верир. Тяркибиндя йаь, зцлал, макро-, микроелементляр, ПП витамини вардыр. Гозлу вя комбиняляшдирилмиш щалва чох аз истещсал едилир.

Щалванын истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлары бирляшдирир:

1. Цч мцхтялиф йарымфабрикатын (йаьлы хаммалдан зцлал кцтлясинин, шякяр вя паткадан карамел кцтлясинин вя сабуноту щялиминин) щазырланмасы;

2. Карамел кцтлясинин сабуноту щялими иля чалынмасы;

3. Чалынмыш карамел кцтлясинин зцлал кцтляси иля гарышдырылмасы – щалванын алынмасы; щалванын чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы.

Щазырланмасында истифадя олунан йаьлы нцвялярдян асылы олараг щалва нювляря айрылыр. Эцнябахан щалвасынын чешидиня Шякярли, Ванилли, Шоколадлы, Гозлу, Мювцжлц; тахин щалвасынын чешидиня Ванилли, Кцнжцтлц, Щявяскар; йерфындыьы щалвасынын чешидиня Ятирляндирилмиш, Мювцжлц, Шоколадлы; гозлу щалванын чешидиня Гозлу шоколадлы вя Гозлу щалвалары мисал эюстярмяк олар.

Щалванын експертизасы конфет мямулатында олдуьу кими апарылыр.

Органолептики цсулла щалванын харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, гурулушу вя рянэи мцяййян олунур. Щалванын физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи (4%-я гядяр), цмуми шякяри (25-45%),  редуксийаедижи шякярляр (20%-дян чох олмамалы), йаь (25-30%), кцл, азотлу маддялярин (12%-я гядяр), мис дузларынын мигдары мцяййян олмамалыдыр.

Щалваны 180С-дя, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. Шоколадла ширялянмиш кцнжцт щалвасынын тяминатлы сахланылма мцддяти 2 ай, галан чешиддя ися 1,5 айдыр.

Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулатына ушаглар цчцн, пящризи, мцалижяви, витаминляшдирилмиш, идманчылар цчцн вя с. гяннады мямулатлары аиддир. Бу мямулатлар кимйяви тяркибиня, ресептура хцсусиййятляриня, щямчинин бир чох щалларда истещсал технолоэийасына вя щазырланмасы цсулларына эюря фярглянирляр.

Ушаглар цчцн щазырланан гяннады мямулатында спирт, шяраб, жювщярляр, консервантлар, синтетик бойалар, щидроэенляшдирилмиш йаьлар вя ушаг организми цчцн зярярли диэяр компонентляр олмамалыдыр. Бу мягсядля йцксяк гидалылыг мязиййяти олан сцд, кяря йаьы, натурал мейвя-эилямейвя сурсатлары, алма пцреси, гярзякли мейвя ляпяляри вя с. кими тябии хаммаллардан истифадя едилир. Мящсулун щазырланмасында глцкоза, йеркюкц ширяси, калсиум дузлары, щематоэен вя с. ялавяси нязярдя тутулур. Чешидиндян Моруг вя Гараьат мармелады; ушаг цчцн Зефир; Ушаг драъеси; Мяктябли вя Иняк конфетляри; Тузик вя Яйлянжя ирисляри; Сцдлц, Алйонка шоколадлары; Бал арысы, Кяряли вя Ойунжаг карамеллярини эюстярмяк олар.

Пящриз вя мцалижяви гяннады мямулаты спесифик хаммалдан, хцсуси технолоъи схем цзря щазырланыр. Бу мямулат мцхтялиф хястялийи олан адамлар (шякяр хястялийи, гаражийяр хястялийи, мядя-баьырсаг, йухары тяняффцс йолу хястялийи оланлар, щямчинин арыглайан вя кюкялянляр) цчцн нязярдя тутулур. Беля мящсуллар цчцн йцксяк кейфиййятли хаммалдан истифадя олунмагла, консервантларын вя диэяр ялавялярин гатылмасына ижазя верилмир. Мямулатын дахилиня сорбит, ксилит, гярзякли мейвялярин ъмыхы, кола гозу, наня, жиря вя евкалипт йаьы, йеркюкц ширяси, щематоэен, дяниз кялями, малс-екстракт вя с. ялавя едилир.

Диабетляр цчцн мямулатларда шякярин вя нишастанын мигдары минимума ендирилир. Шякяр явязиня сорбит вя ксилит, нишаста явязиня кяпяк вя гярзякли мейвялярин ляпяси истифадя олунур. Диабетикляр цчцн шоколадын тяркибиндя 2,94% шякяр, 58,79% сорбит, 31,4% какао язийи, 9,8% какао 
йаьы вя 0,1% ванилин олур. Диабетикляр цчцн печенйе истещсал етдикдя ашаьы сорт ун, меланъ, сорбит, кяря йаьы, сода, аммониум, ятирли маддялярдян истифадя едилир. Сорбит ялавяли гяннады мямулаты гурумайа, харланмайа вя ням чякмяйя гаршы давамлыдыр. Мядя-баьырсаг хястялийиня тутулмушлар цчцн пектини вя селлцлозасы чох олан мармелад, драъе вя карамелдян истифадя едилмяси мяслящятдир.

Йухары тяняффцс йолларынын хястяликляри заманы екваментоллу, жиряментоллу карамел, ментоллу пастилалар вя с., ганазлыьы заманы щематоэенли, йеркюкц ялавяли мямулат, атеросклероз заманы дяниз кялямли мямулат, манпасы, йашыл нохудлар драъеси, йодлашдырылмыш мямулат мяслящят эюрцлцр. Организмдян холестеринин чыхмасына кюмяк едян гарьыдалы йаьы ялавяли гяннады мямулаты да щазырланыр. Гарьыдалы йаьы ялавяли «Йени» вя «Пящриз» печенйеляринин 200 грамында йарымдоймамыш йаь туршуларынын эцндялик лазым олан нормасы вардыр. Дяниз кялями ялавяли гяннады мямулатынын 20-30 грамында эцндялик профилактики йод нормасы вардыр. Бу атеросклерозун гаршысыны алмагла йанашы, щям дя суйунда йод олмайан районларын ящалиси цчцн дя нязярдя тутулур вя ендемик ур (зоб) хястялийинин профилактикасында истифадя едилир. Атеросклерозун баш вермяси сябябляриндян бири холестериндир. Фосфатид-леситин ися организмдя артыг олан холестеринин нейтраллашмасына сябяб олур. Дахилиндя фосфатидляри чох олан мямулат цчцн сцд, битки вя кяря йаьлары, гярзякли мейвялярин ляпяси, А, Е витаминляри вя пиридоксиндян истифадя мягсядяуйьун сайылыр. Бу хаммаллар организмдя йаьын вя холестеринин мцбадилясини низамлайыр. Фосфатидли шоколад, печенйе; дяниз кялями иля карамел, зефир, мармелад; Ж, Б1, А, Д, ПП витаминляри иля витаминляшдирилмиш драъеляр истещсал олунур.

Идманчылар цчцн мямулата Ж, Е, Б групу вя ПП витаминляри, тонусгалдырыжы алколоидлярля зянэин хаммаллар гатылыр. Идман драъеси, Кола ириси, Кола шоколады вя с. истещсал едилир.

Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты кейфиййятиня, габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасына эюря мцвафиг гяннады мямулаты групуна верилян тялябляри юдямялидир вя щямин гайдада експертиза едилир.

Азярбайжан ширниййаты истещсалында ун, шякяр, йаь, йумурта, сцд мящсуллары иля йанашы мцхтялиф ядвиййялярдян, гярзякли мейвялярин (гоз, фындыг, бадам, пцстя) ляпяляриндян дя истифадя едилир. Унлу ширниййата бу мейвялярин ляпяси гатылдыгда онларын биолоъи дяйярлилийи йцксялир, дад вя тамы йахшылашыр. Азярбайжан ширниййатынын бир чох чешиди дцйц уну, кяря йаьы, гуйруг жыздаьы, зяфяран, кешниш тохуму, эцлаб вя диэяр ятирверижиляр ялавя едилмякля щазырланыр. Азярбайжан ширниййатынын мцхтялиф чешиди щазырда сянайе цсулу иля гяннады фабрикляриндя вя кичик мцяссисялярдя щазырланыр. Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя йерли ящали мцхтялиф жцр ширниййат щазырлайыр.

Бакыда даща чох унлу ширниййат мямулатлары, о жцмлядян Шякярбура, Бакы пахлавасы, Бакы мцтяккяси, Шоргоьал, Сцд чюряйи, Бяйим чюряйи вя с. биширилир.

Эянжядя Ширин назик, Зилвийя, Эянжя пахлавасы, Дцйц щалвасы, Риштя пахлава, Зяфяранлы назик вя с. мямулатлар биширилир.

Нахчыван бюлэясиндя Нахчыван пахлавасы, Ордубад дцрмяйи, гозлу боружуг, Бадамлы боружуг, Зянжяфилли бисквит, Шякярчюряйи, Алана вя диэяр мямулатлар щазырланыр.

Шякидя Шяки пахлавасы, Гырмабадам, Тел, Пешвянэ, Овма, Кцлчя, Фясялли, Бамийя, Кешниш ноьулу, Тахта ширин, Дцймя ширни щазырланыр. Шяки ширниййаты щазырланма цсулларына, дад вя тамына эюря Азярбайжан ширниййаты арасында хцсуси йер тутур. Шяки ширниййаты цчцн цмуми хаммалларла йанашы, дцйц унундан, мцхтялиф ядвиййялярдян, гоз вя фындыг ляпясиндян истифадя олунур ки, бу да гядимдян бу бюлэядя дцйц бежярилмяси вя гярзякли мейвялярин даща чох бежярилмяси иля ялагядардыр. Цмумиййятля, Бярдя, Губа, Загатала, Лянкяран, Шамахы, Гарабаь вя диэяр бюлэялярин чешидли юзцнямяхсус ширниййат мямулаты вардыр.

Шярг ширниййаты групунда апарыжы рол ойнайан Азярбайжан ширниййатынын 100-я гядяр чешиди вардыр. Она эюря дя Шярг ширниййаты кими Азярбайжан ширниййаты ясас хаммалына, истещсал хцсусиййятляриня вя дад-тамына эюря 3 йарымгрупа айрылыр:

1. Карамеляохшар Азярбайжан ширниййаты щазырланаркян тоз-шякяр су иля гарышдырылыб гайнадылыр, кяфи йыьылдыгдан сонра она лимон туршусу вя йа патка ялавя едилиб карамел нцмунясиня гядяр, башга сюзля, тяркибиндя 1,5-3% су галана гядяр биширилир. Биширилмиш карамел кцтлясиня ятирверижиляр ялавя едилиб ишлянир, бир чох щалларда щямин кцтляйя гоз, фындыг, бадам, кцнжцт вя с. бу кими биткилярин ляпяси ялавя едилир. Чешидиндян Бадамлы набат, Гырмабадам, Гозняк, Дцймя ширни, Набат, Тахта ширни, Шякяр-пендир, Шякярдя фындыг даща чох истещсал едилир.

2. Конфетяохшар Азярбайжан ширниййаты щазырланаркян шякярдян су иля бир гядяр аз биширилмякля шярбят щазырланыр, щямин шярбятин тяркибиндя 7-15% су ола биляр. Шярбят говрулмуш дцйц уну, кяря йаьында говрулмуш яла сорт буьда уну, гярзякли мейвя ляпяляринин гырынтылары, мцхтялиф мейвя-эилямейвя гурулары иля ишлянир. Чешидиндян Бадам ноьулу, Бадам нохуд, Гозлу йумру ширни, Ярик гахы, Кешниш ноьулу, Пешвянэ, Ращятцлщцлгум, Тел, Ширин чяряз, Ширяйя тутулмуш янжир, Ширяйя тутулмуш эавалы вя с. эюстяриля биляр.

3. Унлу Азярбайжан ширниййаты щазырланаркян хямир ажыхямря (опара) цсулу иля вя бирбаша майа иля, йаьлы йумуртадан чалынты цсулу, майалы вя майасыз гат-гат хямир цсулу вя диэяр цсулларла йоьрулур. Хямирин ичярисиня гярзякли мейвялярин ляпяси, тоз-шякяр вя ядвиййатлардан щазырланмыш ичликляр гойулур. Бурада мейвя пцресиндян, йаьла тоз-шякярин чалыныб ун иля гарышдырылмасындан алынан ичликдян дя истифадя едилир. Унлу Азярбайжан ширниййатынын чешиди даща чохдур. Азярбайжан наны, Бадамбура, Бады, Бакы гурабиййяси, Бакы пахлавасы, Бакы мцтяккяси, Баллы бады, Бярдя наны, Габаглы-лимонлу пирог, Гарабаь кятяси, Гатлама, Гозлу боружуг, Губа бцкмяси, Губа пахлавасы, Губа тыхмасы, Загатала гурабиййяси, Эянжя пахлавасы, Лянкяран кцлчяси, Нахчыван пахлавасы, Ордубад дцрмяйи, Риштя пахлава, Фясяли, Фижим, Фындыглы гоьал, Чуду, Шамахы мцтяккяси, Чай чюряйи, Шякярбура, Шякярчюряйи, Шякярпцря, Шяки кцлчяси, Шяки овмасы, Шяки пахлавасы, Ширван гатламасы, Ширин назик, Шоргоьалы вя с. чешиддя истещсал едилир.

Йухарыда адлары чякилян Азярбайжан ширниййатынын яксяриййяти мцхтялиф бюлэялярдя байрам яряфясиндя, шадйаналыгда вя диэяр мярасимлярдя халг тяряфиндян гядимдян биширилир. Лакин артыг истещсала вясигя алмыш бир чох ширниййатлар вардыр ки, онлар сянайе цсулу иля щазырланыр вя щямин мямулатлар цчцн стандартлар ишляниб щазырланмышдыр.

Азярбайжан ширниййатынын кейфиййяти айры-айры груплар цзря гяннады мямулатларында олдуьу кими гиймятляндирилир. Органолептики эюстярижиляриндян формасы, сятщинин бязяйи, рянэи, дад вя ийи, кясик щиссядя эюрцнцшц, о жцмлядян мясамялийи мцяййян едилир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян нямлийи, шякярин вя йаьын мигдары, ичликли мямулатларда ичлийин мигдары, кимйяви йумшалдыжыларла щазырланмышларда гялявилилик, майа иля щазырланмышларда туршулуг, мейвя-эилямейвя пцреляри иля щазырланмышларда 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя диэяр спесифик эюстярижиляр тяйин едилир.

Азярбайжан ширниййатынын сахланылмасы шяраити вя мцддятляри, еляжя дя експертизасы уйьун (карамел, конфет вя унлу гяннады мямулаты) ширниййатларда олдуьу кими апарылыр. Шярг вя Азярбайжан ширниййатында токсики елементлярин, пестисидлярин вя диэяр зярярли гарышыгларын мигдары уйьун гяннады мямулатында олдуьу кими нормалашдырылыр.

5. Тамлы малларын кейфиййятинин експертизасы

5.1. Цмуми анлайыш

Тамлы маллара мцхтялиф тяркиб хцсусиййятляриня вя тясиретмя габилиййятиня малик олан бир чох йейинти мящсуллары аид едилир. Тамлы маллар ясяб вя цряк-дамар системинин фяалиййятиня, еляжя дя иштащанын артмасына вя йейинти мящсулларынын щязминя тясир эюстярир. Организмя цмуми вя гисмян физиолоъи тясир эюстярмясиня эюря тамлы маллар 2 бюйцк група бюлцнцр:

1. Организмя бцтцнлцкля физиолоъи тясир едян тамлы маллар. Бу група спиртли ичкиляр, чай вя гящвя аиддир. Спиртли ичкилярдя орг анизмя физиолоъи тясир едян маддя алкоголдур (спиртдир), чай вя гящвядя ися танин вя кофеин алкалоидляридир.

2. Физиолоъи активлийя малик олмайан, лакин дад вя ийи васитясиля гиданын щязминя вя мянимсянилмясиня мцсбят тясир эюстярян тамлы маллар. Бу група дуз, сиркя, ядвиййяляр вя тамлы гатмалар, спиртсиз ичкиляр аиддир.

Тижарят тяжрцбясиндя тамлы маллары 5 група бюлцрляр: чай вя гящвя; ядвиййяляр вя тамлы гатмалар; спиртсиз ичкиляр; зяиф спиртли ичкиляр; спиртли ичкиляр.

Тядрис тяжрцбясиндя тамлы маллар ашаьыдакы кими груплашдырылыр:

1. Чай вя чай ичкиляри. Бу група гара вя йашыл мяхмяри чайлар, чайын башга нювляри вя чай ичкиляри аиддир.

2. Гящвя вя гящвя ичкиляри. Бу група тябии гящвя вя гящвя ичкиляри аиддир.

3. Ядвиййяляр. Бу група юлкямиздя йетишян вя харижи юлкялярдян эятирилян ядвиййяляр, ятирли маддяляр вя синтетик   жювщярляр аиддир.

4. Тамлы гатмалар. Бу група хюряк дузу, йейинти туршулары, соуслар вя башга тамлы гатмалар аиддир.

5. Спиртсиз ичкиляр. Бу група тябии вя сцни минерал сулар, газлы вя газсыз мейвя-эилямейвя ичкиляри вя ширяляри аиддир.

6. Зяиф спиртли ичкиляр. Бу група пивя, квас, брага, буза вя баллы ичкиляр аиддир.

7. Спиртли ичкиляр. Бу група спирт, араг, ликюр-араг мямулаты, цзцм шяраблары вя конйак аиддир.

5.2. Чайын кейфиййятинин експертизасы

5.2.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 1937-90 Чякилиб-бцкцлмямиш гара мяхмяри чай. Техники шяртляр.

ГОСТ 1938-90 Чякилиб-бцкцлмцш гара мяхмяри чай. Техники шяртляр.

ГОСТ 19885-74 Чай. Танин вя кофеинин мигдарынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 28550-90 Чай. Хырдаланмыш нцмунянин щазырланмасы вя гуру маддянин тяйини цсуллары.

ГОСТ 28551-90 Чай. Суда щялл олан екстрактлы маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 28552-90 Чай. Суда щялл олан вя суда щялл олмайан цмуми кцлцн тяйини цсуллары.

ГОСТ 28553-90 Чай. Хам селлцлозанын тяйини цсуллары.

ГОСТ 1936-85 Чай. Гябул гайдалары вя анализ цсуллары.

ГОСТ 50502-93 Алкоголсуз ичкиляр. Аспартам, сахарин, кофеин вя натриум бензоатын тяйини цсуллары.

ТСЕ-ИСО-ЕН-9000  Чай. Бейнялхалг стандарт.

5.2.2. Чай щаггында цмуми анлайыш

Чайын вятяни Чиндир. Чай биткиси дцнйанын 30-дан чох юлкясиндя бежярилир вя емал едилир. Ясас чай истещсал вя ихраж едян юлкяляр Асийада – Щиндистан, Чин, Шри-Ланка, Йапонийа, Индонезийа, Тцркийя, Бангладеш, Вйетнам, Тайван, Иран; Африкада – Кенийа, Малави, Танзанийа, Зимбабве, Руанда, Мозамбик, Маврики, Заир, Уганда; Жянуби Америкада – ясасян Арэентина вя Бразилийадыр. Дцнйада ян чох чай истещсал едян юлкяляр ичярисиндя Щиндистан, Шри-Ланка (Сейлон) вя Чин ясас йерляри тутур. Асийа юлкяляри дцнйа цзря истещсал олунан чайын 76%-я гядярини верир. Африка юлкяляри бирликдя тякжя Шри-Ланканын истещсал етдийи гядяр чай истещсал едир.

Азярбайжанда илк дяфя чай 1896-жы илдя Лянкяранда якилмишдир. 1932-жи илдя ися 50 щектар сащядя чай плантасийалары салынмышдыр. 1937-жи илдя «Азярбайжан-Чай» трести йарадылмышды. Азярбайжанда 1960-1990-жы иллярдя чайын илкин емалы фабрикляринин сайы 10-дан чох иди. Бу фабриклярин бири Закаталада, галанлары ися Лянкяран-Астара бюлэясиндя фяалиййят эюстярирди. Бакыда вя Лянкяранда чай чякиб-бцкян фабрикляр гара мяхмяри чайын тижарят сортларыны (букет, ектстра, яла, биринжи вя икинжи) чякиб-бцкцр вя сатыша эюндярирди. Бу фабрикляр вятян чайлары иля йанашы Щиндистан вя Шри Ланка(Сейлон) чайларыны да истифадя едирди.

ХХ ясрин икинжи йарысында вя сонунда Азярбайжанын чай фабрикляриндя истифадя олунан техника вя технолоэийа артыг кющнялмишди. Она эюря дя истещсал олунан чайларын кейфиййяти дювлят стандартларынын тялябиня там дольунлуьу иля жаваб вермирди. Бу сащядя йенилийи 1996-жы илдя фяалиййятя башлайан «Сун Теа Азярбайжан» Чай Пакетлямя Фабрики щяйата кечирди. Бу фабрик Мцстягил Дювлятляр Бирлийиндя бюйцк истещсал эцжц иля ишя башлайан Азярбайжандакы илк чай пакетляшдирижи фабрикидир.

Чай йарпаглары апрелин ахырындан, октйабрын яввялляриня гядяр 4-5 дяфя йыьылыр вя чайын илкин емалы фабрикляриня эюндярилир. Чай ял иля вя йахуд машынларла йыьылыр. Йыьылмыш чай йарпаглары 4-6 саат мцддятиндя емал едилмялидир.

Чай йарпаьынын илкин емалы нятижясиндя чайын фабрик сортлары, онларын чай чякижи фабриклярдя купаъ едилмясиндян ися чайын тижарят сортлары ялдя едилир. Чай ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир:

1. Мяхмяри чайлара гара, йашыл, сары вя гырмызы (оолонг) мяхмяри чайлар аиддир.

2. Преслянмиш чайлара йашыл-кярпиж, гара-плитка, йашыл-плитка вя щябшякилли чайлар аиддир.

3. Екстраксийа олунмуш чайлара гара вя йашыл майе чай екстракты, гара вя йашыл тозвари (тез щялл олан) чай екстракты аиддир.

Истещсал олунан чайын 90%-дян чохуну гара мяхмяри чай тяшкил едир. Гырмызы мяхмяри чай Чиндя истещсал едилир.

Гара мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: чай йарпаьынын йыьылмасы вя сахланылмасы; йашыл чай йарпаьынын солдурулмасы; чай йарпаьынын ешилмяси; йашыл сортлашдырма; ферментасийа, чайын гурудулмасы; гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы вя габлашдырылмасы.

Фабрикя дахил олан йашыл чай йарпаьында 75-80% су галана гядяр солдурулур. Сонра йарпаглар роллер машынларында 30-45 дяг. ярзиндя 3 дяфя ешилир вя щяр дяфя йашыл сортлашдырма апарылыр. Ешилмиш йарпаглар 22-240С температурда вя 95-98% нисби рцтубятдя 2-3 саат ферментляшдирилир. Ферментасийа заманы танин оксидляшир, чай йарпаьы яввялжя гырмызы мис рянэи, сонра гара рянэ алыр, юзцнямяхсус ий вя дада малик олур. Чай яввялжя 90-950С температурда тяркибиндя 18-20% су галана гядяр, 2 саатдан сонра ися тяркибиндя 4% су галана гядяр 80-850С-дя гурудулур. Гурудулмуш чай ирийарпаглы вя хырдайарпаглы чайлара сортлашдырылыр.

Щиндистанда вя Шри-Ланкада йени технолоэийа цзря йумру формалы гара мяхмяри чай истещсал едилир. Беля чайын тяркибиндя екстрактлы маддялярин мигдары нисбятян чох олур вя йцксяк кейфиййятли чайларын чыхары артыр.

Чайын фабрик сортларына ирийарпаглы чайлар (Л1, Л2 вя Л3) вя хырда чайлар (М1, М2 вя М3) аиддир. Хырда чайлара чай ялянтиляри вя чай овунтулары да аид едилир. Бу чайлар юз нювбясиндя «Букет», 1-жи дяряжяли яла сорт («Екстра»), 2-жи дяряжяли яла сорт, 1-жи сорт, 1-жи дяряжяли 2-жи сорт, 2-жи дяряжяли 2-жи сорт, 3-жц дяряжяли 2-жи сорт, 3-жц сорт, овунту вя ялянтийя айрылыр.

Гара мяхмяри чай истещсалындан фяргли олараг, йашыл мяхмяри чай истещсалында чайын йарпаглары солдурулмадан вя ферментляшдирилмядян бирбаша емал едилир. Нятижядя йашыл чай йарпаьынын тяркибиндяки хлорофил, ашы маддяляри, Ж витамини мигдаржа чох галыр.

Йашыл мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: йашыл чай йарпаьынын бухара верилмяси (фиксасийасы); азажыг гурудулмасы; ешилмяси; йашыл сортлашдырылмасы вя гурудулмасы; гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы; йашыл мяхмяри чайын габлашдырылмасы.

Чай йарпаьы яввялжя 95-1000С-дя 2-3 дяг. бухара верилир. 100-1100С-дя 12-15 дяг. азажыг гурудулур вя нямлик 58-62%-я чатдыгда роллер машынында ики дяфя бурулур вя цч фраксийа чай йарпаьы ялдя едилир. Сонра чай дярщал тяркибиндя 3-5% су галана гядяр гурудулур вя сортлашдырылыр. Йашыл мяхмяри чай ирийарпаглы (Л1, Л2 вя Л3), хырдайарпаглы (М2 вя М3) вя овунту фраксийаларына айрылыр. Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг йашыл мяхмяри чай «Букет», яла, 1-жи, 2-жи вя 3-жц ямтяя сортларына айрылыр.

Гара вя йашыл мяхмяри чайларын фабрик сортлары фолга каьызы (яла вя 1-жи сорт чайлар цчцн) вя йа сарьы каьызы (2-жи сорт чайлар цчцн) сярилмиш йешикляря 45 кг (ирийарпаглы чай) вя йа 50 кг (хырдайарпаглы чай) кцтлядя габлашдырылыб чайчякижи фабрикляря эюндярилир. 3-жц сорт чай пяракяндя тижарятя верилмир.

Гара вя йашыл мяхмяри чайын фабрик сортларындан мцвафиг ресептляр ясасында чайын тижарят сортлары щазырланыр. Гара мяхмяри чайын «Букет», «Яла», «Биринжи», «Икинжи» сортлары, йашыл мяхмяри чайын «Букет», «Яла», «Биринжи» вя «Икинжи» сортлары тижарятя бурахылыр. Тясдиг едилмиш ресептя ясасян фабрикляр бу чайлары щям халис вя щямдя 40-45%-я гядяр башга чайларын (Щиндистан, Сейлрон вя с.) гарышыьы иля чякиб-бцкцрляр.

Артыг сон илляр тижарятя айры-айры чешиддя вя адларда мцхтялиф гара мяхмяри чайлар дахил олур. «Сун Теа Азербайжан» Чай пакетлямя Фабрикиндя ТСЕ-ИСО-ЕН 9000 Бейнялхалг стандарты, Азярбайжан Дювлят Стандарты, Азярбайжан Республикасы Сящиййя Назирлийинин эиэийеник сертификаты вя Азярбайжан Республикасында истещсал олунан мящсулларын штрихкод нюмряляриня уйьун 50 гр, 100 гр, 250 гр вя 500 гр кцтлядя гутулара гара мяхмяри чайлар пакетлянир.

 Бу чайларын ясасыны Сейлон вя йахуд аз мигдарда Щиндистан хам чайларынын гарышыьы олан «Финал» маркалы чайлар, тяркиби ясасян Щиндистан вя аз мигдарда Сейлон хам чайларынын гарышыьы олан «Марйам» маркалы чайлар, тяркиби Азярбайжан, Сейлон вя Щиндистан хам чайларынын гарышыь олан «Блендо» маркалы чай, тяркиби ясасян Азярбайжан, аз мигдарда Сейлон вя Щиндистан хам чайларынын гарышыьы олан «Азярчай», «Гыз галасы» вя «Тексун» маркалы чай мящсуллары истещсал едилир. Истещсал олунан чайлар йцксяк вя яла кейфиййятини 2 ил сахламаг цчцн онларын габлашдырылмасында зярярли олмайан картонлардан истифадя едилир. Гутуларын ич пакети ися гида мящсулларынын пакетлянмясиня уйьун олан хцсуси щерметик гапана билян полимер юртцклярдян щазырланыр.

Азярсун Щолдингин тяркибиндя фяалиййят эюстярян «Сун Теа Азярбайжан» Чай Фабрикинин йени ориъинал мящсулу олан «Пщилосопщер» бцржлц чайлары базарда йенидир вя йени чай чешиди кими дя истещлакчылара тягдим олунур. Бцржлц чайларын щяр бири бир бцржя мцвафиг олмагла 12 чешид чайдан ибарятдир. Щяр бир чайын юз бцржцня мцвафиг гуту рянэи, дад вя ятри вар. Чайлары бир-бириндян айыран хцсусиййятляр елми вя сосиал тядгигатлара ясасланыр. Щяр бцржцн юз талисманы олан мцхтялиф ятирли биткиляр вя йа онларын ятрини якс етдирян иммитасийалар ялавя едилмякля щазырланан бу чайлар истещлакчынын зювгцнц охшайыр, ящвал-рущиййянин йахшылашмасына, сябрли, тямкинли,йарадыжы вя енеръили олмаларына вя ян нящайят саьламлыгларыны горумаьа мцсбят тясир эюстярир. Бу чайларын ясасыны Щиндистан вя Сейлонун йцксяк кейфиййятя, о жцмлядян дадына, ятриня вя рянэиня эюря ориъинал хцсусиййятя малик олан гара мяхмяри чайлар тяшкил едир.

Преслянмиш чайлары кющня вя кобуд чай йарпагларындан, колларын буданмасы заманы ялдя едилян чай йарпаглары вя зяриф зоьлардан, чай истещсалында ялякдян кечмяйян кобуд зоьлар, чай гырынтысы, овунту, ялянти вя чай тозундан щазырлайырлар. Преслянмиш чай 2 типдя олур: гара вя йашыл преслянмиш чайлар.

Гара плитка чайы кейфиййятиндян асылы олараг яла, биринжи, икинжи вя цчцнжц ямтяя сортуна айрылыр. Бу чайларын кейфиййят эюстярижиляри гара мяхмяри чайын мцвафиг сортларына уйьун олмалыдыр. Нямлийи бцтцн сортларда 9%-дян чох олмамалыдыр. Танинин мигдары 9,1-8,0%, кофеинин мигдары ися 2,2-1,8%-дир.

Йашыл плитка чайы ясасян 10% цчцнжц сорт йашыл чай ялянтисиндян вя 90% йашыл чай овунтусундан преслянмя йолу иля щазырланыр. Ятри бир гядяр зяифдир. Екстракты гырмызыйа чалан тцнд-сары, азжа буланыгдыр. Нямлийи 9,5%-дян чох олмамалыдыр. 1 кг чайда 10 мг-а гядяр метал гатышыьынын олмасына йол верилир.

Щябшякилли чай преслянмиш плитка чайын мцхтялифлийиндян ибарятдир. Бу чайын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, йцксяк кейфиййятли яла сорт чай овунтулары 3-5 грам кцтлядя щяб шяклиня салынараг габлашдырылыр. Дямлядикдя буланыг чай алындыьы цчцн, тоз щалына салыб суда щялл олмайан мясамяли каьыз пакетляря бирдяфялик дямлямяк цчцн габлашдырылыр. Щябшякилли чай сцд, шякяр, лимон йаьы ялавя едилмякля дя истещсал едилир.

Йашыл-кярпиж чай истещсалы цчцн ясас хаммал лао-ча (Чин дилиндя кющня чай демякдир) адланан чай йарпагларыдыр. Лао-ча цчцн 2 нюв йарпаг йыьылыр: 1) кярпиж чайын цзц цчцн лазым олан йашыл чай йарпаглары; 2) кярпиж чайын дахили цчцн ясас материал сайылан чай йарпаглары.

Йашыл чай йарпаглары йени технолоэийа цзря 1200С-дя 2-3 дяг. говрулур, нямлик 8-10% азалдыгдан сонра йарпаглар исти щалда бункеря йыьылыб 6-12 саат сахланылыр, нятижядя йарпагларда гыжгырма эедир. Сонра 85-900С-дя 7-8% нямлик галана гядяр гурудулур вя лао-ча йарымфабрикаты ялдя едилир. Йашыл-кярпиж чайы ялдя етмяк цчцн пресляняжяк форма 60-700С-йя гядяр гыздырылыр, орайа 200 грам бухара верилмиш цзлцк материалы, 1600 грам дахили материал вя йенидян 200 грам цзлцк материал тюкцлцр, преслянир вя тяркибиндя 11% су галана гядяр 50-55% нисби рцтубятдя, 32-350С температурда 15-20 эцн гурудурлар. Башга чайлардан тяркибиндя кофеинин (1,3%) вя танинин (6,6%) аз олмасы иля фярглянир. Йашыл-кярпиж чайы фабрикдян бурахдыгда онлары каьыза бцкцр, щяр бириндя 20 ядяд олмагла стандарт йешикляря габлашдырырлар.

Екстраксийа олунмуш чайлар 2 мцхтялифликдя истещсал олунур: гуру чай екстракты – тез щялл олан тозвари мящсулдур, майе чай екстракты – дуру олуб шцшя вя тянякя банкалара габлашдырылыр. Гара вя йашыл чай екстрактлары бурахылыр. Бу чайлары истещсал етмяк цчцн чай дямини (екстрактыны) гатылашдырыб тозландырма цсулу иля гурудурлар. Ондан дярщал чай ичкиси щазырламаг мцмкцндцр, гайнар суда тамамиля щялл олур. Нямлийи 4%-дян чох олмамалыдыр.

Майе чай екстракты шярбятя бянзяр тцнд албалы рянэиндя, зяиф чай ятирли олуб, бцзцшдцрцжц лимон дадына бянзяр дада маликдир. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о жцмлядян 60% шякяр, 1%-дян аз олмайараг танин олмалыдыр. Тязя гайнанмыш 1 стякан суйа 2-2,5 чай гашыьы чай консентраты ялавя етдикдя щазыр чай ичкиси алыныр.

5.2.3. Чайын кейфиййятиня верилян тяляб

Чайын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляря эюря гиймятляндирилир:

1. Чайын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри;

2. Чайын органолептики эюстярижиляри;

3. Чайвн физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Чайын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары.

Чайын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри

Чайын тяркибиндя 300-дян чох мцхтялиф бирляшмяляр вя маддяляр вардыр. Чайын дадыны, ятрини, рянэини вя инсан организминя физиолоъи тясирини тямин едян мцщцм тяркиб щиссяляри ашаьыдакылардыр. Фенол бирляшмяляри, о жцмлядян танин, катехин вя онларын ферментатив оксидляшмясиндян ямяля эялян маддяляр; алкалоидляр – кофеин, теофиллин вя теобромин; ефир йаьлары, карбощидратлар, пектин маддяляри, витаминляр, гликозидляр вя пигментляр, цзви туршулар, зцлаллар вя аминтуршулары, минераллы маддяляр вя ферментлярдир. Чайын тяркибиндя 17-25% ашы маддяси, 0,9-2,9% кофеин, 20-йя гядяр мцхтялиф кимйяви елементляр – К, Жа, Мэ, Фе, Ъ, На, Ад, Си, Сн, Мн, Ни, Жу, Зн, Ба, Ти, Жр, Со, Аэ вя с. вардыр. Чайын зцлалында 16 аминтуршусу, ефир йаьларынын тяркибиндя ися 88-я гядяр мцхтялиф ятирли маддяляр вардыр.

Чайын тяркибиндяки ашы маддяляринин ясасыны танин тяшкил едир. Ашы маддяляринин мигдары йашыл чай флешиндя гуру маддяйя эюря 11,5-30%, гуру чайда ися емалындан вя сортундан асылы олараг 5-20%-я гядярдир. Чай танини (Ж22Щ18О10) доймуш мящлулда рянэсиз ийнявари кристаллар ямяля эятирир. Кристаллар сойуд суда пис, исти суда ися йахшы щялл олур. Азярбайжан вя Чин чайларында танинин мигдары Щиндистан вя Сейлон чайларына нисбятян аздыр. Одур ки, ясасыны Щиндистан вя Сейлон чайлары тяшкил едян Финал вя Марйам чайларынын дямляниб сойумуш чай мящлулунда танин кристаллашдыьындан сойуг чай дями шяффафлыьыны итирир, буланыглашыр, лакин цзяриня тязя гайнадылмыш су тюкдцкдя чайын рянэи дярщал парлаг гырмызы олур, шяффафлашыр вя дады бярпа олунур. Лакин чай дямляниб сойудуьу цчцн онун яввялки ятри артыг щисс олунмур. Она эюря дя чайы лазым олдугжа дямляйиб 30-45 дяг. ярзиндя ичмяк лазымдыр.

Чайын тяркибиндя Ж, К, П, ПП, Е, Б1, Б2, Б3, Бж (фол туршусу) витаминляри вя каротин (провитамин А) вардыр. Тязя чай йарпаьында лимон вя йа портаьал ширясиндя олдуьундан 4 дяфя чох Ж витамини вар, лакин термики емал просесиндя онун чох щиссяси парчаланыр. Гара мяхмяри чайда 10%-я гядяр П витамини активлийиндя олан полифеноллар вардыр. Она эюря дя чай П витаминин мигдарына эюря бцтцн битки мяншяли мящсуллардан цстцндцр. 100 гр гуру чайын тяркибиндя 10-134 мг Ж витамини вардыр. Дямлямя заманы Ж витамининин 70-90%-и дямя кечир. Гайнадылмыш суйун тясири нятижясиндя Ж витамини танинляр иля бирляшмядя олдуьундан, демяк олар ки, парчаланмыр. П (рутин) витамини антисклеротик тясиря маликдир вя щцжейрялярин тяняффцсц, дамар диварларынын гидаланмасы цчцн лазымдыр. Рутин Ж витамини иля бирэя организмин тохумаларында витаминлярин топланмасына кюмяк едир, дамарларын вя капилйарларын диварларыны мющкямляндирир. Организмин П витамининя олан тялябатыны юдямяк цчцн эцндя 3-4 стякан чай ичмяк лазымдыр. Б групу витаминляри чайын истещсалы заманы йахшы галыр. Одур ки, тязя дямлянмиш чай организми бу витаминлярля тямин едя билир. Б групу витаминляри дяри вя сачларын нормал вязиййятдя галмасына, жийярин вя дахили вязилярин, ясяб системинин екстремал вязиййятдя горуйараг, нормал фяалиййятини тямин едир.

Чайын тяркибинин беля зянэин олмасы ону физиолоъи жящятдян дяйярли едир. Чай инсан организминя физиолоъи тясириня эюря явязсиз ичкидир. Чай няинки сусузлуьун гаршысыны алыр, щям дя организми эцмращ вязиййятдя сахлайыр вя онун иш габилиййятини артырыр. Чай инсанын синир системиня бярпаедижи тясир едир, онун фяалиййятини эцжляндирир, йухуну даьыдыр. Спиртли ичкилярин яксиня олараг чайын синир системиня бярпаедижи тясири нятижясиндя инсанда щалсызлыг вя зяифлямя щаллары мцшащидя едилмир. Чай ейни заманда ян йахшы тярлядижи васитядир. Баш аьрысыны дайандырыр, ган тязйигини нормайа салыр. Чайын тяркибиндяки витаминляр организмин синга вя башга йолухужу хястяликляря гаршы мцгавимятини артырыр. Чайын витаминляри дяринин гурумасынын гаршысыны алыр, ону йумшалдыр, рянэини ачыр. Эярэин физики вя зещни ямякдян сонра йахшы дямлянмиш 2 стякан чайын ичилмяси йорьунлуьу чыхарыр, иш габилиййятини бярпа едир. Чай гиданын щязминя, ган дамарлары вя синир системиня мцсбят тясир едир, ган тязйигини низамлайыр. Чай дишлярин хараб олмасынын гаршысыны алыр. Чцнки чайда фтор вя йод бирляшмяляри дя вардыр. Чайын чох мигдарда, лакин шякярсиз ичилмяси мяслящятдир.

Чайын органолептики эюстярижиляри

Чайын ясас органолептики эюстярижиляриня ашаьыдакылар аиддир вя анализ нятижясиндя мцвафиг балл гиймяти иля гиймятляндирилир.

1. гуру чайын харижи эюрцнцшц – 1,5-4,0 балл;

2. чай дяминин рянэи – 1,5-10 балл;

3. чайын ятри – 1,5-10 балл;

4. чайын дады – 1,5-10 балл;

5. дямлянмиш йарпаьын рянэи – 1,5-10 балл.

Щяр бир чай тяркибиндяки хам чайын сортундан вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр.

Гара вя йашыл мяхмяри чайларын мцхтялиф ямтяя сортларынын органолептики эюстярижиляринин сяжиййяси 5.1 вя 5.2 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Жядвял 5.1. Гара мяхмяри чайын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижи-лярин ады
	Гара мяхмяри чайын тижарят сортларынын сяжиййяси

	
	«Букет»
	«Екстра»
	Яла
	Биринжи
	Икинжи
	Цчцнжц

	Ятир вя дад
	Букети дол-ьун инжя зяриф ятирли, хошаэялян бцзцшдц-рцжц дадлы
	Инжя зяриф ятирли, хошаэялян бцзцшдц-рцжц 

дадлы
	Зяриф ятирли, хошаэялян бцзцшдц-рцжц дадлы
	Кифайят гядяр зяриф ятирли, хоша-эялян бцзцш-дцрцжц дадлы
	Нисбятян зяриф ятирли,  кифайят етмяйян

бцзцшдц-рцжц дадлы
	Габа ятирли вя дадлы

	Настой (чай дями)
	Парлаг, шяффаф, интенсив «яла-орта»
	Парлаг, шяффаф «орта»
	Аз парлаг, шяффаф «орта»
	Шяффаф «ортадан ашаьы»
	Тцндвари «зяиф»

	Дямлян-миш йарпа-ьын рянэи
	Ейнижинсли ачыг гящвяйи чаларлы
	Даща аз ейнижинсли гящвяйи чаларлы
	Йашыл чаларлы тцнд гящвяйи
	Гейри-бярабяр йашыл ча-ларлы тцнд гящвяйи

	Чайын харижи эюрцнцшц (йыьым)
	Бярабяр, ейнижинсли, чай пучалары йахшы бурулмушдур
	Бярабяр чай пуча-лары йахшы бурул-мушдур
	Гейри-бярабяр чай пучалары пис бурулмуш-дур
	Гейри-бярабяр чай пучалары ки-файят гядяр бурулма-мышдыр
	Гейри-бярабяр чай пуча-лары йахшы бурулма-мышдыр


Жядвял 5.2. Йашыл мяхмяри чайын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижи-лярин ады
	Йашыл мяхмяри чайын тижарят сортларынын сяжиййяси

	
	«Букет»

 
	Яла
	Биринжи
	Икинжи
	Цчцнжц

	Ятир вя дад
	Букети дольун инжя зяриф, ятирли, хоша-эялян бцзцш-дцрцжц дадлы
	Нисбятян зяиф ятирли, хошаэялян бцзцшдц-рцжц дадлы
	Хошаэялян ятирли вя кифа-йят гядяр   бцзцшдцрцжц дадлы
	 Зяиф ятирли,  аз бцзцшдцрцжц дадлы
	Габа ятирли зяиф щисс олунан  бцзцшдцрцжц дадлы

	Настой (чай дями)
	Шяффаф, сарымтыл чаларлы ачыг йашыл
	Шяффаф ачыг йашыл
	Сары, гырмы-зымтыл чаларлы, бир гядяр буланыгвари
	Тцнд йашыл гырмызымтыл чаларлы, буланыгвари

	Дямлян-миш йарпа-ьын рянэи
	Ейнижинсли йашылымтыл чаларлы
	Даща аз ейнижинсли сарымтыл чаларлы
	Ейнижинсли олмайан сарымтыл чаларлы  
	Ейнижинсли олмайан тцнд сары


Чайын физики-кимйяви эюстярижиляри

Гара мяхмяри чайын ясас физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакылардан ибарятдир.

Гуру чайын кейфиййяти онун нямлийиня, хырда щиссяжиклярин мигдарына, метал гатышыгларын мигдарына, кцлцн вя екстрактлы маддялярин мигдарына эюря мцяййян едилир. Бязян танин вя кофеинин мигдары да тяйин едилир.

Гара мяхмяри чайын нямлийи 8,5%-дян чох олмамалыдыр.

Хырда щиссяжиклярин (овунтунун) мигдары 1,0-3,0%-дян чох олмамалыдыр.

Метал гатышыгларынын (металмагнитин) мигдары 5,0 мгр/кг-дан (0,0005%) чох олмамалыдыр.

Екстрактлы маддялярин мигдары 30-40% арасында олмалыдыр.

Цмуми кцлцн мигдары сатыша верилян чайда 5-6%-дир. Чай йарпаглары кобудлашдыгжа кцлцн мигдары артыр.

Гара мяхмяри чайда танинин мигдары 8%-дян аз олмамалыдыр.

Гара мяхмяри чайда кофеинин мигдары 1,8%-дян аз олмамалыдыр.

«Сун Теа Азербайжан» фабрикиндя чякилиб-пакетляшдирилян чайларын кейфиййяти даима юн плана чякилир вя истещсал просесиндя ардыжыл олараг анализдян кечириляряк йохланылыр.

Истещсал олунан чайлар Бейнялхалг Стандарт олан ТС-ЕН-ИСО-9000-нин, КЭ 1189/99 сайлы сертификатына, АЗС ДЮСТ 1938-90 тялябляриня уйьун йцксяк эиэийеник шяртляр вя мцасир автоматик технолоэийа иля пакетлянир.

Русийа Федерасийасынын стандартына мцвафиг олараг гара мяхмяри чайын физики-кимйяви эюстярижиляри 5.3 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 5.3. Гара мяхмяри чайын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	Чай сортлары цчцн норма

	
	«Букет»
	Яла 
	Биринжи 
	Икинжи 
	Цчцнжц 

	Кцтляйя эюря нямлийи фаизля, чох олмамалы
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0

	Кцтляйя эюря суда щялл олан екстрактлы маддялярин мигдары, %-ля аз олмамалы
	35
	33
	31
	29
	28

	Кцтляйя эюря металмагнит гатышыьы, %-ля чох олмамалы:

Ири вя хырдайарпаглы чайда
	0,0005
	0,005
	0,005
	0,005
	0,005

	Грануллашдырылмыш чайда
	0,0007
	0,0007
	0,007
	0,007
	0,007


Чайын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары

Чайын тяркибиндя олан токсики елементлярин, микотоксинлярин, радионуклидлярин вя кифлярин йол верилян мигдары 5.4 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 5.4. Чайда токсики елементлярин, микотоксинлярин, 

радионуклидлярин вя кифлярин йол верилян сявиййяси (ТБТ эюря)

	Мящсул групу
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя, мг/кг-ла чох олмамалы

	
	Токсики елементляр:

	Гара, йашыл вя плиткалы чай
	гурьушун
	10,0

	
	арсен
	1,0

	
	кадмиум
	1,0

	
	живя
	0,1

	
	мис
	100,0

	
	Микотоксинляр:

	
	афлатоксин Б1
	0,005

	
	Радионуклидляр:

	
	Сезиум-137
	400 бк/кг

	
	Стронсиум-90
	100 бк/кг

	
	Микробиолоъи эюстярижиляри:

	
	кифляр
	1х103 КЯБ/г-ла, чох олмамалы


Чайда ашаьыдакы гцсурлар ола биляр:

Чайын зибиллянмяси (саплаглар, кобуд йарпаглар, тохумлар вя с. гарышыглар) – ясасян коллардан кобуд йарпаглары йыьдыгда вя сортлашдырманы лазыми сявиййядя апармадыгда баш верир.

Турш дад-ийин олмасы – ферментляшдирилмя вя гурудулма просесляринин узун мцддят апарылмасы вя позулмасындан иряли эялир.

Говрулмуш чай дады – чайы узун мцддят йцксяк температурда гурутдугда мцшащидя олунур.

Цфунят, киф вя саир кянар ийляр – чайын истещсал технолоэийасы позулдугда вя сахланылма заманы чайын нямлийи артдыгда (9%-дян чох) мцшащидя олунур. Беля чай истещлак цчцн йарарсыздыр.

Гарышыг чай – чайын пис сортлашдырылмасы вя купаъ едилмяси нятижясиндя чайын ейнижинслийинин позулмасындан иряли эялир.

Гызылы рянэли тумуржугларын боз рянэдя олмасы – чайын гуру сортлашдырылмасы заманы щяддиндян артыг сцртцлмяси вя йарпагларын узун мцддят ешилмяси нятижясиндя баш верир.

Гызылы рянэли тумуржугларын гара рянэи – май вя ийун айларында йыьылан узун мцддят гурудулан чайлар цчцн характерикдир.

Чай дяминин буланыг олмасына чайын узун мцддят ферментляшдирилмяси сябяб олур.
Чай дяминин «сулутящяр», «бош» дады – чайын зяиф ешилмяси вя ферментасийанын узун мцддят апарылмасы нятижясиндя баш верир.

Чай дяминин лазыми гядяр бцзцшдцрцжц дадынын олмамасы – чайын гурудулмасы заманы онун бухар иля тямасда олмасындан вя чайда нямлийин нормадан чох олмасындан иряли эялир.

Чайын эюйярти дады (чайын эюйярти ятри вя ады дады) – ферментасийа просесинин дцзэцн апарылмамасынын нятижясидир.

Дямлянмиш чай йарпаьынын алабязяк рянэи – ейнижинсли олмайан хаммалын емалы нятижясиндя мцшащидя едилир.

Чайын бежярилмяси, йыьылмасы, емалы (солдурулмасы, ешилмяси, ферментасийасы, гурудулмасы, сортлашдырылмасы, купаъ вя с.) вя сахланылмасы шяртляриня ямял едилдикдя йцксяк кейфиййятли чай ялдя едилир.

5.2.4.Чайын кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Чайын кейфиййятини йохламаг цчцн АЗС ДЮСТ 1938-90-а эюря мцвафиг олараг фабрикя дахил олан хам чайын мцхтялиф йерляриндян нцмуня эютцрцлцр. Гябул олунан баьламаларын сайынын 5%-и ачылыб щяр баьламадан 0,5 кг-дан аз олмайараг чай эютцрцлцб гарышдырылыр, столун вя йахуд каьызын цзяриня сярилиб диоганал цзря бюлцнцр вя гаршы-гаршыйа олан щиссялярдян 1,3 кг мигдарында лабораторийа анализи цчцн орта нцмуня айрылыр.

Айрылмыш нцмуня 3 йеря бюлцнцр, 2 щисся анализя тящвил верилир, 1 щисся ися банкайа тюкцлцб аьзыны мющкям баьлайыр вя мющцрляйирляр. Анализин нятижяляриндя анлашылмазлыг олдугда вя йахуд истещсалчы иля истещлакчы арасында мцбащися олдугда бу чайдан анализ цчцн йенидян истифадя едилир.

Органолептики вя физики-кимйяви эюстярижилярин тяйини цчцн 300 гр-а гядяр, метал гарышыгларынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн 500 гр чай эютцрцлцр.

Дахил олмуш патийа малда няглиййат тарасынын сайындан асылы олараг ашаьыдакы сайда йерлярдян нцмуня эютцрцлцр.

Партийа малда 50-йя гядяр няглиййат тарасы олдугда – 3 йердян;

51-дян 150-йя гядяр няглиййат тарасы олдугда – 5 йердян;

151-дян 500-я гядяр няглиййат тарасы олдугда – 8 йердян;

501-дян 1200-я гядяр няглиййат тарасы олдугда – 13 йердян нцмуня эютцрцлмялидир.

Чайын органолептик эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики тящлил цсулу иля чайын харижи эюрцнцшц, дямлянмиш чайын рянэи, дад вя ийи, ятри, дямляндикдян сонра чай йарпагларынын рянэи вя ачылмасы нязяря алыныр.

Чайын кейфиййяти ясасян тядгиг цчцн верилян чайын тяркибиня чай флешинин щансы щиссясинин дахил олмасындан, бурулмасынын характериндян, ферментасийадан асылыдыр. Яла сорт чай ясас етибары иля зяриф, йахшы бурулмуш цст йарпаглардан ибарятдир. Орта сорт ися нисбятян ири, бярабяр бурулмуш, гара рянэя малик икинжи вя цчцнжц йарпаглардан ибарятдир. Ашаьы сорт ян кобуд, гейри-бярабяр бурулмуш вя гисмян хырдаланмыш йарпаглардан ибарятдир.

Чайын кейфиййятини органолептики цсулла гиймятляндирмяк цчцн гуру чайын харижи эюрцнцшцня эюря онун мцвафиг чайын нювцня хас олмагла рянэи, тядгиг олунан гара вя йашыл мяхмяри чайда бярабярлийи, ейнижинслийи, бурулмуш чай пучаларынын ирилийи йохланылыр. Гара плитка вя йашыл кярпиж чайда плиткаларын бцтювлцйц вя бярклийи, сятщинин щамарлыьы, кцнжляринин вя кянарларынын вязиййяти йохланылыр. Ялавя олараг йашыл кярпижи чайда ямтяя нишанынын вя йа истещсалат маркасынын айдын йазылмасы йохланылыр.

Дямлянмиш йарпаьын ятри, дады, настойу вя рянэи чай дямляндикдян сонра мцяййян едилир. Бу эюстярижилярин мцяййян едилмяси цчцн 3 гр (2,82 гр) чай эютцрцлцр вя хцсуси чини чайникдя цзяриня 125 мл тязя гайнадылмыш су ялавя едилир. Бцтцн чайлар цчцн 5 дяг-дян сонра, йашыл кярпиж чай цчцн 7 дяг-дян сонра чайникдя чай дями хцсуси аь чини финжана сцзцлцр, орада чайын рянэинин интенсивлийи, дямин чаларлыьы вя шяффафлыьы мцяййянляшдирилир. Сонра дямин дольунлуьу, аьызбцзцшдцрцжцлцк дяряжяси, щабеля чайа хас олмайан бцтцн кянар ийляр вя дадлар гейд олунмагла онун кейфиййяти мцяййян едилир. Чайникин гапаьына яввялжядян тюкцлмцш дямлянмиш йарпаьын рянэи тяйин едилир. Дямлянмиш чай йарпагларынын ийини тяйин етмяк цчцн, чайдан бир нечя дяфя чалхаланыр вя гапаьы ачылараг дярщал ийи тяйин едилир.

Тящлил нятижяляри ДЮСТ-цн тялябляри иля мцгайися олунмагла чайын бу вя йа диэяр сорта мяхсус олмасы мцяййянляшдирилир.

Чайын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижилярдян ясасян чайын нямлийи, екстрактлы маддялярин мигдары, танин вя кофеинин мигдары тяйин едилир.

Чайын нямлийи щяр бири 3 гр олан 2 чякинин гурудужу шкафда гурудулмасы йолу иля мцяййян едилир.Чяки габагжадан гурудулуб кцтляси мцяййян едилмиш шцшя бцксдя 0,1 гр дягигликля эютцрцлцр.

Гурудужу шкаф яввялжядян 130-1350С-йя гядяр гыздырылыр вя 1 саат мцддятиндя 120(20С температурда чайын гурудулмасы апарылыр. Сонра бцксляр гапагла юртцлцр, сойудулмаг цчцн ексикатора йерляшдирилир вя кцтляси мцяййянляшдирилир.

Нямлик щяр бир чяки цзря айрылыгда фаизля (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:


[image: image91.wmf](

)

1

2

1

100

M

M

M

X

×

-

=


бурада, М1 – гурудулмайа гядяр чайын кцтляси, г-ла;

    М2 – гурудулмадан сонра чайын кцтляси, г-ла.

Чайын нямлийи цчцн 2 тящлилин орта щесабы нятижяси гябул едилир. Бунунла беля паралел тящлил нятижяляри арасындакы фярг (кянарлашма) 0,3%-дян чох олмамалыдыр, якс щалда тящлил тякрар едилмялидир. Габлашдырылмыш гара вя йашыл мяхмяри чайын нямлийи 8,5%-дян чох олмамалыдыр.

Чайда кцлцн мигдары ГОСТ 28552-90 цзря мцяййян едилир.

Чайда танинин кямиййятжя мигдары онун кейфиййятиня, илк нювбядя ися дадынын дольунлуьуна вя аьыз бцзцшдцрцжцлцйцня мцщцм тясир едир.

Чайда танинин мигдарынын тяйини цсулу (ГОСТ 19885-74) сулфат туршусунун вя индигатор кими индигокарминин иштиракы иля калиум перманганатла онун оксидляшмясиня ясасланыр Бунун цчцн яввялжя индигокарминин сулфат туршулу мящлулу щазырланыр. 1 гр нарынлашдырылмыш тямиз индигокармин препараты 50 мл сыхлыьы 1,8 г/см3 олан гаты сулфат туршусунда щялл едилир. Мящлулу тядрижян дистилля суйуна тюкмякля щяжми 1000 мл-я чатдырылыр, сонра ися сых филтрдян сцзцлцр.

Ясас тящлиля чай екстрактынын щазырланмасы иля башланыр. Бунун цчцн габагжадан хырдаланмыш 2,5 гр чай чякилиб эютцрцлцр, тутуму 250 мл олан колбайа йерляшдирилир, цзяриня 200 мл гайнадылмыш дистилля суйу тюкцлцр вя су щамамына гойулур. Екстраксийа 45 дяг. мцддятиня апарылыр. Сонра екстракт Бйцхнер гыфындан вакуум алтында щяжми 500 мл олан колбайа сцзцлцр.

Филтрат 250 мл юлчцлц колбайа кечирилир, сойудулур вя дистилля суйу иля жизэийя гядяр долдурулур. Пипетка иля юлчцлц колбадан 10 мл екстракт эютцрцлцб чини габа (1 л-лик) тюкцлцр, цзяриня 750 мл кран суйу, 25 мл нидигокармин мящлулу ялавя едилир вя шцшя чубугла даим гарышдырылмагла 0,1 н калиум перманганат мящлулу иля титрляшдирилир. Бу заман эюй рянэ тядрижян эюй-йашылдан, тцнд вя ачыг йашыл, тцнд гызылы кюлэяли сары йашыл рянэя чеврилир. Реаксийанын сону, йяни баша чатмасы йашыл кюлэянин итмяси вя тямиз сары рянэин ямяля эялмяси иля мцяййян едилир. Сонра танинин оксидляшмясиня сярф олунан 0,1н КМнО4 мящлулунун миллилитрля мигдары щесабланыр.

Аналоъи олараг нязарят иши апарылыр вя су иля индигокарминин титрляшмясиня сярф олунан калиум перманганатын мигдары мцяййян едилир.

Танинин мигдары (Х) фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, а – танинин оксидляшмясиня сярф олунан 0,1 н КМнО4 

                     мящлулунун мигдары, мл-ля;

  а1 – нязарят ишиндя титрляшмяйя сярф олунун 0,1 н КМнО4 

          мящлулунун мигдары, мл-ля;

 0,004157 – 1 мл 0,1 н КМнО4 мящлулу иля оксидляшян танинин мигдары, г-ла;

  Й – чайдан алынан екстрактын мигдары, мл-ля;

 Й1 – сынаг цчцн эютцрцлян чай екстрактынын мигдары, мл-ля;

 М – тамамиля гуру чайын кцтляси, г-ла;
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бурада, 
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 - чайын кцтляси, г-ла;
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 - чайын нямлийи, %-ля.

Тящлил нятижяляри 0,001%-я гядяр дягигликля щесабланыб, 0,01%-я гядяр йуварлагдашдырылыр. Паралел тящлилляр арасындакы кянарлашма 0,5%-дян чох олмамалыдыр. Гара мяхмяри чайда танинин мигдары 8%-дян, йашыл мяхмяри чайда ися 12%-дян аз олмамалыдыр.

Чайда кофеинин мигдарыны тяйин етмяк цчцн (ГОСТ 19885-74) яввялжядян хырдаланмыш 5 гр чай тутуму 250 мл олан колбайа тюкцлцр, цзяриня 6 гр кварс гуму ялавя едилир вя гарышдырылыр. Сонра колба 2 дяг. мцддятиня гайнар су щамамы цзяриня гойулур, бундан сонра материалын там исланмасына гядяр 10-15 мл 25%-ли аммониум мящлулу ялавя едилир. 5 дяг. сонра 90 мл хлороформ ялавя едилиб якс сойудужу иля 15 дяг. мцддятиня гайнадылыр.

Сойудугдан сонра сулу гарышыг ичярисиндя 0,6 мл тоз щалында алцминиум калиум зяйи вя 2 гр вазелин олан 250 мл тутумлу колбайа памбыгдан сцзцлцр. Екстраксийадан галмыш материал щяр дяфя 30 мл олмагла хлороформла 7 дяфя йуйулур, зяй вя вазелин олан колбайа сцзцлцр. Хлороформ тамамиля говулур. Колбада галан галыьа 15 мл су ялавя едилир, колба су щамамы  цзяриндя вазелин там ярийяня гядяр гыздырылыр. Сонра колба су иля сойудулур, щям дя рянэлянмиш вазелин колбанын диварына сых йапышыр.

Рянэсизляшдирилмиш майе суда исладылмыш памбыгда тутуму 250 мл олан бюлцжц гыфа сцзцлцр, колба щяр дяфя 10 мл олмагла 3 дяфя су иля йуйулур вя йенидян памбыгдан щямин бюлцжц гыфа тюкцлцр.

Бюлцжц гыфа йыьылан гарышыьа 3 мл 25%-ли калиум гялявиси мящлулу, 10-15 дамла 2%-ли калиум-перманганат мящлулу, 30 мл хлороформ ляавя едилир вя 3 дяг. мцддятиндя чалхаланыр (емулсийа ямяля эялдийи щалда хлороформун мигдары артырылыр).

Хлороформ щяр дяфя 20 мл эютцрцлмякля щямин мящлулла исладылмыш филтрдян тюкцлцр вя бюлцжц гыфда майенин чалхаланмасы 3 дяфя дя тякрар едилир. Хлороформ говулур, колбадакы галыг 5 мл 10%-ли сулфат туршусу мящлулу иля щялл едилир, щяжми 50 мл олан юлчцлц колбайа кичик каьыз филтрдян сцзцлцр. Кофеин галыглы колба йенидян 3 дяфя 5 мл 10%-ли сулфат туршусу мящлулу иля йуйулараг филтрдян щямин юлчцлц колбайа сцзцлцр.

Сонра 25 мл 0,1н йод мящлулу ялавя едилир, колбадакы мящлул жизэийя гядяр дистилля суйу иля долдурулур, йахшы гарышдырылыр вя кофеин перйодидин чюкмяси цчцн 20-30 дяг. сярин йердя сахланылыр (Ж8Щ10НЩЪ.Ъ4 – кофеин перйодид).

Мцддят баша чатдыгдан сонра сулу мящлул ещтийатла бир парча памбыгдан тутуму 100 мл (филтрат шяффаф олмалыдыр) олан гуру колбайа сцзцлцр, лакин илк пай филтрат тулланыр. 25 мл филтрат 0,1 н натриум тиосулфат мящлулу иля титрляшдирилир.

Кофеинин мигдары (Х) фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, а – сынаг цчцн эютцрцлян 0,1 н йод мящлулунун мигдары, мл-ля;

   б – йодун артыг мигдарынын титрляшмясиня сярф олунан 

         0,1 н натриум тиосулфат мящлулунун мигдары, мл-ля;

   0,00485 – 1 мл 0,1 н йод мящлулуна уйьун эялян кофеинин мигдары, г-ла;

 М – мцтляг гуру чайын кцтляси, г-ла.

Тящлил нятижяляри 0,001%-я гядяр дягигликля щесабланыб, 0,01%-я гядяр йуварлаглашдырылыр. Паралел тящлилляр арасындакы йол верилян кянарлашма 0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Гара вя йашыл мяхмяри чайда кофеинин мигдары 1,8%-дян аз олмамалыдыр.

Чайда екстрактлы маддялярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн (ГОСТ 28551-90) танинин мигдарынын тяйини цчцн тяжрцбядя алынан сцзцлмцш екстрактдан истифадя едилир.

Бу мягсядля щяр биринин тутуму 30 мл-дяк олан 2 тямиз, гуру чини габлар эютцрцлцр вя онларын кцтляси аналитик тярязидя мцяййян едилир. Сонра онлардан щяр бириня 25 мл чай екстракты тюкцлцр вя яввялжя гум щамамы цзяриндя бухарландырылыр, габларда бир аз (1 мл-дяк) майе галдыгда ися гурудужу шкафа кечирилир вя 1000С-дя даими чякийя гядяр гурудулур. Ексикаторда сойудулур вя аналитик тярязидя чякилир. Чяки фяргиня ясасян екстрактын кцтляси тяйин едилир. Чайда екстрактлы маддялярин фаизля мигдары ашаьыдакы дцстур васитясиля тяйин едилир:
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бурада, а – екстрактлы маддялярин кцтляси, г-ла;

  Щ – чайын нямлийи, %-ля.

Щесаблама 0,1% дягигликля апарылыр. Гара мяхмяри чайда екстрактлы маддялярин мигдары 30-дан 40%-я гядяр, йашылда 39-43% ола биляр. Екстрактлы маддялярин мигдары стандартларда нязярдя тутулмур, лакин чайын яла сортлары екстрактлы маддялярин йцксяк олмасы иля фярглянирляр.

                                 5.2.5. Чайын кейфиййятини горуйан амилляр

Чай чякиб-бцкцжц фабриклярдя гара мяхмяри чай халис кцтляси 25 гр, 50 гр, 100 гр, 125 мг вя 150 мг кцтлядя бцкцлцб бурахылыр. Сон заманлар 200 гр, 250 гр, 300 гр, 500 гр, 1,0 кг кцтлябя чай чякилиб бцкцлцр. Хцсуси сифаришляр ясасында 1-3 кг кцтлядя селлофан кисялярдя тижарят вя ижтимаи иашя мцяссисяляриня бурахылыр. Йашыл мяхмяри чайы 50, 75 вя 100 гр кцтлядя бурахырлар. Кянарлашма чайын кцтлясинин 1%-дян чох олмамалыдыр.

Чайы габлашдырмаг цчцн дахили вя етикет каьызындан, картон каьызлардан, подпергамент каьызындан вя онун мцхтялифлийиндян, фолгадан, поливиниладенхлорид юртцклц каьызлардан истифадя едилир. Бирдяфялик дямлямя цчцн чайы 2; 2,5 вя 3 гр кцтлядя исланмайан торлу каьыздан пакетляря габлашдырырлар. Чай пачкалары бядии тяртибата салыныр вя цзяриндя ашаьыдакылар йазылыр:

· ямтяя нишаны вя истещсал мцяссисясинин ады, онун цнваны;

· мящсулун ады вя чай йарпаьынын йетишдийи йер;

· сорту;

· нетто кцтляси;

· габлашдырма тарихи, сахланылма шяраити вя мцддяти, сертификасийа щаггында мялумат;

· мящсулун щансы стандарта мцвафиг щазырландыьы стандартын нюмряси (ГОСТ 1938-90, ГОСТ 1939-90);

· штрихкод.

Хырдайарпаглы чайлар цчцн пакет вя йа гутунун цзяриндя «хырда» сюзц йазылмалыдыр.

Няглиййат тарасынын маркаланмасы хцсуси трафаретля вя йа да йарлыг йапышдырылмагла апарылыр вя ашаьыдакылар йазылыр:

· ямтяя нишаны вя истещсал мцяссисясинин ады, онун цнваны;

· чайын ады, сорту, щяр ващид баьламанын нетто кцтляси вя баьламаларын сайы;

· йешийин нетто вя брутто кцтляси, кг-ла;

· стандартын нюмряси;

· габлашдырма тарихи.

Щяр йешийя габлашдырыжынын фамилийасы гейд олунан йарлыг гойулур.

Чай чох щигроскопик мящсулдур. Чайы щавасы йахшы дяйишдирилян гуру вя тямиз анбарларда, дюшямядян 15-10 см йухары вя диварлардан 50 см аралы олмагла тахта мал алтлыглары цзяриндя штабел гайдасында 10-12 йешик (хам чайлары 6-8 кися) олмагла йыьыб сахламаг лазымдыр. Щяр йени жярэя арасында 70-75 см мясафя олмалыдыр.

Чай сахланан анбарларда щаванын нисби рцтубяти 70%-дян чох, температуру ися 00С-дян ашаьы, 150-дян йухары олмамалыдыр. Нисби рцтубяти йцксяк олан биналарда чайы сахладыгда тез хараб олур, йяни дады вя ятри итир, цзяри кифля юртцлцр вя беля чайы дямлядикдя екстрактын рянэи тутгун олур, чай киф дады верир. Маьаза вя анбарларда чайы тцтцн, сабун, ядвиййат, гящвя вя диэяр ийли малларла йанашы сахламаг олмаз.

Чайы 0-150С-дя 70% нисби рцтубятдя фабрикдян бурахылдыьы эцндян етибарян 8 айа гядяр сахламаг олар. Чай консентрантыны 8 ай, ятирляндирилмиш чайлары 5 ай сахламаг олар.

Чякилиб щолиграмлы пакетляшдирилмиш чайларын тяминатлы сахланылма мцддяти 2 илдир.

                        5.3. Гящвянин кейфиййятинин експертизасы

5.3.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 6805-88 Тябии говрулмуш гящвя. Цмуми техники шяртляр.

ГОСТ 15113.0-69 Йейинти консентратлары. Нцмунянин эютцрцлмяси.

ГОСТ 15113.1-69 Йейинти консентратлары. Туршулуьун тяйини цсуллары.

ГОСТ 15113.2-69 Йейинти консентратлары. Габлашдырманын кейфиййяти, нетто кцтля вя айры-айры компонентлярин мигдарынын тяйини цсуллары.

ГОСТ 15113.4-69 Йейинти консентратлары. Кянар гатышыгларын мигдарынын вя анбар зийанверижиляри иля зядялянмянин тяйини цсуллары.

ГОСТ 15118.8-77 Йейинти консентратлары. Кцлцн тяйини.

ГОСТ 10444.12-88 Йейинти мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсуллары.

ГОСТ 26929-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Нцмунянин щазырланмасы. Токсики елементлярин тяйини цчцн минераллашдырма.

ГОСТ 50502-93 Алкоголсуз ичкиляр. Аспартам, сахарин, кофеин вя натриум бензоатын тяйини цсуллары.

МУ 5778-91 Стронсиум-90. Ярзаг мящсулларында тяйини. Москва, 1991, МАМБН ИВФ шящадятнамяси № 14/1-89.

МУ 5779-91 Сезиум-137. Ярзаг мящсулларында тяйини, Москва, 1991, МАМБН ИВФ шящадятнамяси № 15/1-89.

5.3.2. Гящвя щаггында цмуми анлайыш

Гящвяни щямишяйашыл гящвя аьажы мейвясинин тохумундан алырлар. Тропик битки олдуьундан юлкямиздя бежярилмир вя ясасян харижи юлкялярдян эятирилир. Дцнйанын 70-дян чох юлкясиндя гящвя бежярилир, лакин дцнйада истещсал олунан гящвянин (илдя тяхминян 4-5 милйон тон) 40%-дян чохуну Бразилийа верир.

Гящвя мейвясинин орта щесабла 68%-ни ятлийи, 6%-ни габыьы вя 26%-ни ися халис гящвя дянляри тяшкил едир. Гящвя мейвяси дярилдикдян сонра ятликдян вя дахили бярк габыгдан тямизлянир, 2-3 эцн ферментляшдирилир, ачыг щавада 2-4 щяфтя вя йахуд 50-600С температурда 30-36 саат мцддятиня гурудулур. Гуру маддяйя эюря чий гящвянин тяркибиндя 32-36% екстрактлы маддяляр вардыр. Гящвянин тяркибиндя 0,7-2,5% кофеин, 9-19% зцлали маддяляр, 9,4-18% йаь, 4,2-11,8% сахароза, 32,5-33,5% селлцлоза, 5-7% пентозанлар, 3,6-7,7% ашы маддяляри, 3,7-4,5% минерал маддяляр, 4-8% цзви туршулар (хлороэен, лимон, шяраб, алма, туршянэ, гящвя) вя 9-12% су вардыр.

Бцтцн гящвя сортлары 3 група бюлцнцр: Америка, Асийа вя Африка сортлары. Гящвянин нюв мцхтялифлийи вя сортлары бежярилдийи районун (юлкянин) вя йа эюндярилдийи лиманын ады иля адланыр.

Америка гящвя сортларына Сантос, Рио, Викторийа, Бащийа, Гватемала, Колумбийа, Венесуела гящвяляри аиддир.

Асийа гящвя сортларына Мокко, Ходейда, Малабар, Мядряс, Плантейшен, Робуста, Суматра, Йава, Паданг, Ангола сортлары аиддир.

Африка гящвя сортларына Харари, Либерийа, Камерун, Танзанийа-Ярябистан, Кенийа-Ярябистан вя Жима сортлары аиддир.

Дцнйа цзря ихраж олунан гящвянин 70%-дян чохуну Америка гящвяси тяшкил едир.

Чий гящвя дянляри ятирсиз олмагла аьыз бцзцшдцрцжц хассяйя маликдир. Кейфиййятли гящвя ичкиси алмаг цчцн гящвя дянлярини щяр жцр кянар гарышыглардан тямизляйиб 160-2200С температурда говурурлар. Гящвя 14-60 дяг. арасыкясилмядян говрулур вя нятижядя дянлярин щяжми 30-50%-я гядяр артыр, кцтляси 13-21№ азалыр. Говрулма нятижясиндя гящвянин тяркибиндяки щялл олан маддялярин цмуми мигдары артыр, шякяр карамелляшир, шякярлярля амин туршулары бирляшиб меланоидинляр ямяля эятирир вя гящвя дяни тцнд гящвяйи рянэя бойаныр. Гящвя юзцнямяхсус дад-там вя ятир кясб едир. Говрулмуш гящвянин тяркибиндя онун дадыны, ятрини вя букетини тяшкил едян 400-я гядяр мцхтялиф кимйяви бирляшмяляр тапылмышдыр.

Тябии гящвя чий вя говрулмуш, бцтюв дян вя йа говрулуб-цйцдцлмцш щалда тижарятя бурахылыр. Говрулмуш гящвя дян, цйцдцлмцш вя 20% касны кюкц ялавя едилмякля цйцдцлмцш чешидля истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Яла сорт бцтюв говрулмуш тябии гящвя яла кейфиййятли Плантейшен, Арабика, Прима-Вошд, Арабика-Лавадо нювляриндян вя кейфиййятжя бунлара мцвафиг олан гящвя дянляриндян щазырланыр. Яэяр тябии гящвя бу вя йа диэяр адда бурахылырса, онун 75%-и щямин нювдян, 25%-и ися башга нювлярин гарышыьындан, цйцдцлмцш тябии гящвядя ися уйьун олараг 60% вя 40% олур.

Биринжи сорт бцтюв дянли говрулмуш тябии гящвяни 1-жи сорта аид Сантос, Арабика, Жима, Робуста, Черри нювляриндян вя кейфиййятжя бунлара мцвафиг олан 100% тябии гящвя дянляриндян щазырланыр.

Яла сорт говрулуб-цйцдцлмцш касны кюкц ялавяли тябии гящвя 60%-дян аз олмайараг яла кейфиййятли гящвя дянляриндян, 20%-дян чох олмайараг 1-жи сорт гящвя дянляриндян вя 20% говрулуб цйцдцлмцш касны кюкцндян щазырланыр.

Биринжи сорт говрулуб-цйцдцлмцш касны кюкц ялавяли тябии гящвя 80%-дян аз олмайараг 1 сорт гящвя дянляриндян вя 20%-дян чох олмайараг касны кюкцндян щазырланыр.

Щялл олан гящвя говрулмуш тябии гящвя екстрактынын гурудулмасындан алынан тозвари мящсулдур. Бу гящвя исти суда чюкцнтц вермядян щялл олур. Щялл олан гящвя истещсалы цчцн ашаьы сорт вя хцсусян дцнйа базарында ужуз олан Африка Робуста гящвясиндян истифадя едилир. Бу гящвя башга нювлярдян фяргли олараг ян чоху 30%-я гядяр екстракт чыхары верир.

Гящвя ичкиляри щазырламаг цчцн дянли биткиляр, касны кюкц, палыд гозасы, пахлалы дянли биткиляр, гярзякли мейвяляр, чяйирдякли мейвялярин ляпяси, какавелла, итбурну мейвяси вя диэяр бу кими хаммаллар говрулур, цйцдцлцр вя тясдиг олунмуш ресептляр цзря гарышдырылыр. Бу ичкиляр тябии гящвяни явяз едир. Ресептиндян асылы олараг гящвя ичкиляри 3 типдя истещсал едилир:

1. тяркибиндя тябии гящвя олан ичкиляр – Арктика, Достлуг, Сящяр, Бизим Марка вя с.

2. тяркибиндя касны кюкц олан, лакин тябии гящвя ялавя едилмяйян ичкиляр – Касны кюкц, Арпалы, Саьламлыг, Пайыз, Ушаг цчцн, Старт вя с.

3. тяркибиндя тябии гящвя вя касны кюкц олмайан ичкиляр. Палыд гозасы, Пионер, Нева, Гызыл сцнбцл вя с.

5.3.3. Гящвянин кейфиййятиня верилян тяляб

Гящвянин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляря эюря гиймятляндирилир:

1. Гящвянин кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри;

2. Гящвянин органолептики эюстярижиляри;

3. Гяшвянин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Гящвянин зярярсизлик эюстярижиляри.

Гящвянин кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри

Гуру маддяйя эюря чий гящвя дянляринин тяркибиндя 32-36% екстрактлы маддяляр вардыр. Нормал сахланылма шяраитиндя екстрактлы маддялярин мигдары 7-10 ил мцддятиндя дяйишмир. Гящвянин гуру маддяляриня фаизля ашаьыдакы компонентляр дахилдир: кофеин – 0,7-2,5; зцлали маддяляр – 9-19,2; йаь – 9,4-18; сахароза – 4,2-11,8; моносахаридляр – 0,17-0,65; селлцлоза – 32,5-33,5; пентозанлар – 5-7; ашы маддяляри – 3,6-7,7; минераллы маддяляр – 3,7-4,5; цзви туршулар, о жцмлядян хлороэен – 5,5-10,9; лимон – 0,3; шяраб – 0,4; алма – 0,3; туршянэ – 0,05; гящвя – 0,2. Чий дянин нямлийи 9-12%-дир.

Гящвя ичилян заман организмя физиолоъи тясир эюстярян маддялярдян бири гящвянин тяркибиндя олан кофеин (Ж8Щ10Н4О2) алкалоидидир.

Бир гайда олараг йцксяк кейфиййятли гящвя сортларында кофеинин мигдары нисбятян чохдур. Кофеиндян башга гящвянин тяркибиндя даща бир алкалоид тапылмышдыр. Бу тригонеллиндян (Ж7Щ7НО2) вя йа метил-бетаинникотин туршусундан ибарят олуб физиолоъи фяаллыьа малик дейилдир. Бунлардан башга гящвянин тяркибиндя 1,85% теобромин вя 0,62% теофилин алкалоидляри вардыр.

Гящвядя 2-3% зцлали маддя вардыр. Гящвядя 20 сярбяст аминтуршусу тапылмышдыр. Гящвянин тяркибиндяки йаьын 51,9-57,3%-ни доймамыш йаь туршулары тяшкил едир ки, бунун да 37,2-45,7%-и линол туршусундан ибарятдир.

Чий гящвянин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 4-11% гящвя-ашы туршусу вар. Бу ися хлороэен (Ж16Щ18О8), кофалин (Ж32Щ38О19) вя кофал (Ж34Щ54О15) туршуларындан вя диэяр бирляшмялярин гарышыьындан ибарятдир.

Гящвянин титрлянян туршулуьу гящвянин сортундан асылы олараг 10,8-17,80 арасында кянарлашыр вя сахланылма заманы стабил галан эюстярижилярдян биридир. Сахланылма мцддятиндя титрлянян туршулуг чох аз дяйишир. 7 ил ярзиндя сахланылмыш гящвянин туршулуьу 0,3-1,10 артыр ки, бу да оксидляшмя вя щидролитик просеслярин зяиф эетдийиня сцбутдур.

Гящвянин минераллы маддяляри онун ботаники нювляриндян, сортундан вя йетишдийи реэионун торпаг-иглим шяраитиндян асылыдыр. Минераллы маддялярин 30-50%-ни калиум, 4-6%-ни магнезиум, 2,3-18%-ни калсиум тяшкил едир. Гящвя ичкиси щазырладыгда онун тяркибиндяки калиумун щамысы, магнезиумун 70%-и, натриум, калсиум вя манганын йарысы мящлула кечир. Гящвянин кимйяви тяркиби говрулма заманы бир гядяр дяйишир.

Гящвянин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Говрулмуш гящвянин кейфиййяти (ДЮСТ 6805-88) органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря мцяййян едилир. Органолептики цсулла харижи эюрцнцшц, дянлярин рянэи, ятри вя дады мцяййян едилир.

Бцтюв дянли говрулмуш гящвя ейни бярабярликдя говрулмуш, дарчыны рянэдя вя цзц тутгун дянлярдян ибарят олмалыдыр. Гящвя дянляринин ичярисиндя чий вя йа щяддиндян артыг говрулмуш дянлярин олмасына йол верилмямялидир.

Яла сорт гящвянин дады, ятри чох йахшы билинмяли, биринжи сортда ися йахшы  билинмяли вя кянар ий, дад вермямялидир. Ялавяли гящвядя йалныз говрулмуш касны кюкц, янжир ийи, йахуд дады ола биляр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, цмуми кцлц, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, метал гатышыьы, кофеинин вя екстрактлы маддялярин мигдары мцяййян едилир.

Нямлийи йени щазырланмыш гящвялярдя 4%-дян, зяманятли сахланылма мцддятиндя ися (6-12 ай) 7%-дян чох олмамалыдыр.

Цмуми кцлцн мигдары тябии гящвядя 5%-я гядяр, ялавяли гящвядя ися 5,5%-я гядяр олмалыдыр.

10%-ли ЩЖл туршусунда щялл олан кцлцн мигдары тябии гящвядя 0,1%, ялавялидя ися 0,3%-дян чох олмамалыдыр.

Екстрактлы маддялярин мигдары тябии гящвядя 20-30%, ялавяли гящвядя ися 30-40% олмалыдыр.

Кофеинин мигдары тябии гящвядя 0,7%-дян, ялавяли гящвядя ися 0,6%-дян аз олмамалыдыр. Метал гатышыьы щяр 1 кг гящвядя 5 мг-дан чох олмамалыдыр. Башга кянар гатышыгларын олмасына йол верилмямялидир. Говрулмуш гящвя нарын цйцдцлмялидир ки, 176 нюмряли ялякдян 100% кечсин, 0,95 нюмряли ялякдян кечирдикдя 90%-дян аз олмайараг ялякдян кечмялидир.

Говрулмуш тябии гящвянин физики-кимйяви эюстярижиляри 5.5 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Щялл олан гящвя хырда дянявяр, гящвяйи рянэли, юзцнямяхсус тябии гящвя ятриня вя дадына малик олан тозвари мящсулдур. Нямлийи 4%-дян, тяминатлы сахланылма мцддятиндя 6%-дян чох олмамалы, суда там щялл олмалы, кофеинин мигдары 2,8%-дян аз, метал гатышыглары 2 мг/кг-дан чох, цмуми кцлц 10%-дян чох олмамалыдыр.

Гящвя ичкиляринин нямлийи 5-7%-дян чох олмамалыдыр. Екстрактлы маддянин мигдары биринжи вя икинжи тип ичкилярдя 35%-дян, цчцнжц типдя 20%-дян аз олмамалыдыр. Гящвя ичкиляриндя метал гатышыгларынын мигдары 5 мг/кг-дан чох олмамалыдыр. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцл 0,5%-дян, цзви гатышыглар 0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Жядвял 5.5. Говрулмуш тябии гящвянин физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	Гящвя цчцн норма

	
	Дян вя цйцдцл-мцш гящвя
	Касны кюкц яла-вяли цйцдцлмцш
	Тцркийясайаьы цйцдцлмцш

	Истещсалдан бурахылдыгда кцтляйя эюря нямлийи фаизля чох олмамалы
	4,0
	4,0
	4,0

	Кцтляйя эюря кцлц, фаизля чох олмамалы
	7,0
	7,0
	7,0

	Кцтляйя эюря 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлц, фаизля чох олмамалы
	0,2
	0,3
	0,2

	Кцтляйя эюря екстрактлы маддялярин мигдары, фаизля
	20-30
	30-40
	20-30

	Кцтляйя эюря кофеин, фаизля аз олмамалы
	0,7
	0,6
	0,7

	Цйцдцлмцш гящвянин ирилийи: кцтляйя эюря 095 сайлы ялякдян кечян гящвянин мигдары, фаизля аз олмамалы
	90,0
	90,0
	98,5

	Кцтляйя эюря метал гатышыьынын мигдары, фаизля чох олмамалы
	5х10-4
	5х10-4
	5х10-4

	Кянар гатышыглар
	Йол верилмир


Гящвянин зярярсизлик эюстярижиляри 5.6 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 5.6. Гящвядя токсики елементлярин, радионуклидлярин вя

кифлярин йол верилян мигдары (ТБТ эюря)

	Мящсул групу
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян мигдар, мг/кг-ла чох олмамалы

	Дян, цйцдцлмцш 

вя щялл олан гящвяляр
	гурьушун
	1,0

	
	арсен
	1,0

	
	кадмиум
	0,05

	
	живя
	0,02

	
	Микотоксинляр:

	
	афлатоксин Б1
	0,005

	
	Радионуклидляр:

	
	сезиум-137
	300 бк/кг

	
	стронсиум-90
	100 бк/кг

	
	Микробиолоъи эюстярижиляр:

	
	кифляр
	Йашыл рянэли гящвя дянляриндя 1х103 КЯБ/г чох олмамалы


5.3.4. Гящвянин кейфиййятинин експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Експертиза цчцн партийа гящвянин мцхтялиф йерляриндян 5 йешик, ян азы ися 2 йешик эютцрцлцр. Яэяр гящвя йешикляря 250 гр кцтлядя габлашдырылмышса, онда щяр йешикдян бир пакет вя йа банка, яэяр ири кцтлядя габлашдырылмышса йешийин лайларындан 400-500 гр, баьламаларын кцтляси 4 кг-дяк оларса мцхтялиф йерляриндян 3 пакет эютцрцлцр. Щяр эютцрцлмцш баьламадан орта нцмуня айрылыр, йахшы гарышдырылыр, тямиз каьызын вя йа столун цзяриня назик тябягя шяклиндя йайылыб диоганал цзря бюлцнцр вя 250-500 гр лабораторийа нцмуняси эютцрцлцб тядгиг едилир. Цйцдцлмцш гящвянин кейфиййятини тяйин етмяк цчцн ону 095 нюмряли ялякдян кечирирляр.

Жядвял 5.7. Чякилиб-бцкцлмцш гящвя патийасындан эютцрцлян 

нцмунянин мигдары

	Партийа малда няглиййат тараларынын сайы, ядяд
	Нцмуня эютцрцляжяк йерлярин сайы

	400-я гядяр
	50

	401-дян 600-я гядяр
	60

	601-дян 1200-я гядяр
	80


Жядвял 5.8. Чякилиб-бцкцлмямцш гящвя патийасындан эютцрцлян 

нцмунянин мигдары

	Партийа малда няглиййат 

тараларынын сайы, ядяд
	Нязарятдян кечирилян няглиййат 

тарасынын сайы, ядяд

	15-я гядяр
	Бцтцн йерлярдян

	16-дан 200-я гядяр
	15 йердян

	200-дян чох
	25 йердян


Ачылмыш няглиййат тараларынын 20%-дян, лакин 2 йердян аз олмайараг кейфиййяти йохламаг цчцн лабораторийа нцмуняси эютцрцлцр.

Гящвянин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла гящвянин харижи эюрцнцшц вя рянэи, ятри вя дады мцяййян едилир. Бцтюв цйцдцлмцш гящвянин харижи эюрцнцшц вя рянэини тяйин етмяк цчцн нцмуняни назик тябягя шяклиндя аь каьыза сяриб бярабяр ишыгландырылмыш тябии вя йа сцни ишыгда бахырыг. Гящвянин дады вя ятри ондан щазырланмыш сулу екстрактда тяйин едилир. Гящвя екстрактыны щазырламаг цчцн 10 гр гящвя финжана вя йа шцшя габа тюкцлцр, цзяриня 200 мл исти су тюкцлцб гайнайана кими гыздырылыр. Бу заман кцтля гашыгла гарышдырылыр, аьзыны юртцб 3-4 дяг. кечдикдян сонра чюкмцш гящвя екстрактынын майе щиссяси финжана сцзцлцр, дады вя ятри мцяййянляшдирилир. Гящвянин ятрини гуру мящсулда да тяйин етмяк олар.

Яла сорт дянявяр гящвя харижи эюрцнцшцня эюря бир бярабярдя говрулмуш, парлаг вя йа тутгун гящвяйи рянэдя олмалыдыр. Мяркязиндяки йарыг щиссядя бир гядяр ачыг рянэли вя гящвя дянляринин габыгларынын галыглары мцшащидя едиля биляр. Дады хошаэялян вя мцхтялиф чаларлы (турштящяр, бцзцшдцрцжц, ажытящяр вя с.) ола биляр. Йахшы щисс олунан зяриф ятря малик олмалыдыр. Кянар дад вя ий вермямялидир.

1-жи сорт дянявяр гящвянин дады йахшы, ятри ися бир гядяр зяиф ола биляр. Кянар дад вя ий щисс олунмамалыдыр.

Цйцдцлмцш гящвя гящвяйи рянэдя тоздан ибарят олую дахилиндя гящвя дянляринин гылаф щиссяжикляри ола биляр. Дад вя ятри дянявяр гящвядя олдуьу кимидир.

Гящвянин физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Гящвядя нямлийи тяйин етмяк цчцн гящвя дянявяр щалдадырса, яввялжя цйцдцлцр. Гурудулуб кцтляси тяйин едилмиш 2 бцксцн щяр бириня 5 гр гящвя чякилиб тюкцлцр. Ишин эедиши чайын нямлийинин тяйининдя олдуьу кимидир. Орта щесабы гиймят тапылмалыдыр. Говрулмуш тябии гящвянин нямлийи истещсалатдан бурахылдыгда 4%-дян, тяминатлы сахлама дюврцндя 7%-дян чох олмамалыдыр.

Гящвядя цмуми кцлцн мигдарыны тяйин етмяк цчцн яввялжядян даими чякийя гядяр гурудулуб кцтляси мцяййян едилмиш чини тиэеля 5 гр гящвя чякиб, електрик плиткасында тцстц кясиляня гядяр йандырмаг лазымдыр. Сонра тиэели маша иля тутуб истилийи 600-7000С олан муфел собасына йерляшдирир вя 30 дяг. мцддятиндя кцл бозарыб аьарана гядяр сахлайырыг. Сонра тиэели маша иля тутуб ексикатора гойур, 20 дяг. сойудуруг. Тиэелин чякисини мцяййянляшдириб цмуми кцлцн фаизля мигдарыны ашаьыдакы дцстур цзря щесаблайырыг:
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бурада, м – тящлил цчцн эютцрцлмцш гящвянин мигдары, г-ла;

   м1 – алынан кцлцн мигдары, г-ла;

    Щ – гящвядя нямлийин мигдары, %-ля.

Говрулмуш дянявяр вя цйцдцлмцш ялавясиз гящвядя цмуми кцл 5%-дян, касны кюкц ялавяли гящвядя 5,5%-дян чох олмамалыдыр.

Гящвядя екстрактлы маддялярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн тутуму 300 мл олан кимйяви стякан 10 гр гящвя нцмуняси вя 150 мл су тюкцб гарышыьы 5 дяг. гайнадырыг. Сонра стякандакы мящлулу иткисиз 200 мл-лик юлчцлц колбайа кечиририк. Стяканын диварларына йапышмыш  гящвя щиссяжиклярини су иля йуйуб щямин колбайа тюкцрцк. Колбадакы мящлулу 200С-йя гядяр сойудуб юлчц йериня гядяр дистилля суйу ялавя едирик. Гарышыьы йахшы чалхалайыб 3 дяг. сакит сахлайырыг. Бундан сонра колбадакы мящлулу гат-гат филтрдян тямиз вя гуру колбайа сцзцрцк. Тящлил цчцн 70-80 мл филтратын олмасы кифайятдир. Яввялжядян даими чякийя гядяр гурудулуб кцтляси тяйин едилмиш чини финжана 25 мл щазырланмыш филтратдан тюкцб су щамамында бухарландырырыг. Су тамамиля гурудугдан сонра финжаны галыгла бирликдя истилийи 90-950С олан гурудужу шкафда 2,5 саат гурудур, ексикаторда 20 дяг. сойудур вя кцтлясини тяйин едирик. Екстрактлы маддялярин гуру кцтляйя эюря фаизля мигдары ашаьыдакы дцстур цзря щесаблайырыг:
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бурада, м – гурудулмуш екстрактын кцтлясидир, г-ла;

    Щ – гящвядя нямлийин мигдарыдыр, %-ля;

   80 – яввялжядян щесабланмыш рягямдир.
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Говрулмуш дянявяр вя цйцдцлмцш ялавясиз гящвядя екстрактлы маддялярин мигдары 20-30% олур.

Гящвядя кофеинин мигдарыны тяйин етмяк цчцн кимйяви стякана 15 гр гящвя тюкцб цзяриня 5 гр магнезиум ялавя едиб жидди гарышдырмалы. Гарышыьа 500 мл су ялавя едиб 20 дяг гайнатдыгдан сонра йеня 5 гр магнезиум ялавя едиб тякрарян 20 дяг гайнатмалы вя 3-жц дяфя йеня 5 гр магнезиум ялавя едиб 20 дяг гайнатмаг лазымдыр. Бу мцддятдя гящвянин тяркибиндя олан кофеин мящлула кечир. Мящлулу сцзэяждян чини финжана сцзцр вя финжанда 150-200 мл екстракт галана кими бухарландырырлар.

Финжандакы мящлулу истилийи 1000С олан гурудужу шкафда тамамиля гурудуруг. Сонра гурумуш кцтля екстраксийа килизиня йыьылыб Сокслет жищазына йерляшдирилир. Екстраксийа хлороформ васитясиля глисерин щамамында 120-1250С температурда 8-9 саат мцддятиндя апарылмалыдыр. Екстраксийа гуртардыгдан сонра хлороформ колбадан говулур, йердя галан галыг 1000С температурда даими чякийя гядяр гурудулур. Алынмыш аьымтыл рянэли кофеин тозу сойудулдугдан сонра чякилир вя щесаблама фаизля ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр:
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бурада, м – гящвя нцмунясинин кцтляси, г-ла;

   м1 – алынан кофеин тозунун кцтляси, г-ла;

    Щ – гящвядя олан нямлийин мигдары, %-ля

Говрулмуш дянявяр вя цйцдцлмцш ялавясиз гящвянин тяркибиндя кофеинин мигдары 0,7%-дян аз олмамалыдыр.

5.3.5. Гящвянин кейфиййятини горуйан амилляр

Говрулмуш тябии гящвя дянляри ичярисиня подпергамент, пергамент вя йа пергамин дюшянмиш каробкалара вя пакетляря 50-250 гр кцтлядя, говрулуб цйцдцлмцш тябии ялавясиз вя ялавяли гящвя ися 100-250 гр кцтлядя тянякя банкалара вя йа ичярисиня пергамин, пергамент вя подпергамент сярилмиш каьыз гутулара габлашдырпылыр. Говрулмуш гящвя дянлярини 15-25 кг тутуму олан фанер йешикляря вя крафт кисяляря габлашдырырлар.

Гящвяни вя гящвя ичкилярини тямиз вя гуру анбарларда 75%-дян чох олмайан нисби рцтубятдя сахлайырлар. Сахланылма мцддяти габлашдырмадан асылы олараг цйцдцлмямиш гящвя цчцн 3 айдан 6 айа гядяр, цйцдцлмцш гящвя цчцн 3 айдан 5 айа гядярдир.

Щялл олан гящвяни кцтляси 100 г-а гядяр олан аь тянякя банкалара, 25-2,5 гр халис кцтлядя полиетиленля комбиняляшмиш лакланмыш алцминиум фолгадан пакетляря габлашдырылыр. Гуру, тямиз вя нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан анбарларда тяминатля сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 8 айдыр.

Гящвя ичкилярини 50-300 гр кцтлядя тябии гящвядя истифадя олунан таралара габлашдырырлар. Сахланылма мцддяти 6 айдыр.

Жядвял 5.9. Говрулмуш тябии гящвянин тяминатлы сахланылма мцддяти

	
	Габлашдырманын нювц
	Сахланылма мцддяти, айла

	Бцтюв дян гящвя
	Дахилиндя пергамент пакет олан кися каьызындан пакетляря, полиетилен пярдяли пакетляря, подпергамент вя дюрдгат каьыз кисяляря габлашдырылдыгда
	3

	
	Дахилиндя термики йапышдырылан полимер тябягяси олан картон гутулара, термики йапышдырылан полимер материалдан комбиняляшдирилмиш пакетляря, лаклы селлофана, шцшя вя тянякя банкалара габлашдырылдыгда
	6

	Цйцдцлмцш гящвя
	Дахилиндя пергамент пакет олан кися каьызындан пакетляря, подпергаментя, полиетилен пярдяли пакетляря, дюрдгат каьыз кисяляр, комбиняляшдирилмиш банкалара габлашдырылдыгда
	3

	
	Дахилиндя термики йапышдырылан полимер тябягяси олан картон гутулара, термики йапышдырылан полимер материалдан комбиняляшдирилмиш пакетляря, фолгайа, лакланмыш селлофана, полимерля юртцлц каьыз пакетляря, шцшя вя тянякя банкалара габлашдырылдыгда
	5

	Тцркийя-сайаьы цйцдцлмцш гящвя
	Вакуумлашдырылмыш тянякя банкалара, дахилиндя термики йапышдырылан полимер юртцйц олан картон гутулара габлашдырылдыгда
	2


5.4. Ядвиййялярин кейфиййятинин експертизасы

5.4.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 16732-81 Гурудулмуш кярявиз, жяфяри вя шцйцд эюйяртиси.

ГОСТ 16731-81 Гурудулмуш кярявиз, жяфяри вя жырщавужун аь кюкляри. Техники шяртляр.

ГОСТ 1683-81 Дуру хюрякляр цчцн гурудулмуш тярявяз гарышыьы.

ГОСТ 17081-83 Кешниш тохуму. Сянайе хаммалы. Тядарцкц цчцн верилян тялябляр.

ГОСТ 18315-86 Жиря. Сянайе хаммалы. Тядарцкц цчцн верилян тялябляр.

ГОСТ 20460-85 Разйана. Сянайе хаммалы. Тядарцкц цчцн верилян тялябляр.

ГОСТ 24881-81 Зиря. Сянайе хаммалы. Тядарцкц цчцн верилян тялябляр.

ГОСТ 17594-81 Гурудулмуш дяфня йарпаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 217-22-86 Зяфяран. Техники шяртляр.

ГОСТ 17082.1-88 Ефирли-йаьлы биткилярин мейвяси. Орта нцмунянин вя лабораторийа нцмунясинин эютцрцлмяси цсуллары.

ГОСТ 17082.2-88 Ефирли-йаьлы биткилярин мейвяси. Нямлийин тяйини цсулу.

ГОСТ 17082.3-88 Ефирли-йаьлы биткилярин мейвяси. Хырдаланмыш мейвянин, зибил вя ефирли-йаьлы биткилярин гарышыьы мигдарынын тяйини цсулу.

ГОСТ 17082.4-88 Ефирли-йаьлы биткилярин мейвяси. Ийин вя зийанверижилярля зядялянмясинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 17082.5-88 Ефирли-йаьлы биткилярин мейвяси. Ефир йаьынын мигдарынын тяйини цсуллары.

ОСТ 18-38-86 Ядвиййяляр. Кешниш тохуму.

ОСТ 18-272-86 Ядвиййяляр. Чякиб-бцкмя, габлашдырма, маркаланма, сахланылма вя дашынма.

ОСТ 18-274-86 Ядвиййяляр. Ятирли истиот.

ОСТ 18-275-86 Ядвиййяляр. Зянжяфил.

ОСТ 18-276-86 Ядвиййяляр. Михяк.

ОСТ 18-277-86 Ядвиййяляр. Мускат жевизи.

ОСТ 18-278-86 Ядвиййяляр. Дарчын.

ОСТ 18-279-86 Ядвиййяляр. Гара вя аь истиот.

ОСТ 18-280-86 Ядвиййяляр. Мускат чичяйи.

ОСТ 18-281-86 Ядвиййяляр. Зяфяран.

ОСТ 18-283-86 Ядвиййяляр. Цйцдцлмцш гырмызы истиот.

ОСТ 18-284-86 Ядвиййяляр. Бадйан.

5.4.2. Ядвиййялярин чешиди вя кейфиййят эюстярижиляри

Ядвиййялярин вя тамлы гатмаларын истещлак  дяйяри онларын тяркибиндя олан ефир йаьларынын, цзви туршуларын, гликозидлярин, алкалоидлярин вя диэяр дад вя там верян маддялярин мигдары иля мцяййян олунур. Гидайа гатылан ядвиййя вя тамлы гатмалар онун йахшы щязм олунмасыны вя тез мянимсянилмясини тямин едир.

Жоьрафи мяншяйиня эюря ядвиййяляр юлкямиздя йетишян вя тропик юлкялярдян эятирилян груплара бюлцнцр. Харижи юлкялярдян ясасян бадйан, дарчын, гара истиот, аь истиот, ятирли истиот, зянжяфил, михяк, мускат жювцзц, сарыкюк, щил вя зяфяран эятирилир. Биткинин щансы щиссясиндян алынмасына эюря ядвиййяляр 6 група бюлцнцр.

1. Биткинин тохумундан алынан ядвиййяляря мускат жювцзц вя хардал аиддир.

Мускат жювцзц ятирли мускат аьажынын йетишмиш мейвясиндян алынан тохумдур. Мейвянин ятлик щиссяси гурудулуб ондан «мускат чичяйи» адланан ядвиййя алыныр. Йуварлаг, овал, узунсов формада, сарымтыл гящвяйи вя бозтящяр рянэдя олан мускат жювцзцнцн тяркибиндя 7-15% ефир йаьы, 12% су олур. Ятирли ядвиййя кими кулинарийада, гяннады, консерв, колбаса, ликюр вя диэяр йейинти сянайесиндя истифадя едилир. 13-15 гр кцтлядя (3-5 ядяд) картон гутулара габлашдырылыб сатыша верилир.

Хардал хаччичяклиляр фясилясиндян олан бириллик биткидир. 3 нювц – сарепт хардалы, аь вя гара хардал вардыр. Ашхана хардалыны гара вя сарепт хардалынын тохундан щазырлайырлар. Хардалын тяркибиндя 32-34% йаь олдуьундан сянайедя ондан йаь алыныр вя йердя галмыш ъмыхдан киршан щалында цйцдцлмцш хардал тозу ялдя едилир. Ясас тясиредижи маддяси 2,3-2,8% мигдарында синигрин глцкозидидир. Тижарят шябякясиня хардал тозу вя ашхана хардалы дахил олур. Хардалын нямлийи 10%-дян, кцлц 6%-дян, йаьлылыьы 10%-дян чох олмамалыдыр.

Ашхана хардалыны щазырламаг цчцн 100 гр хардал тозуна ½ ст. гайнар су тюкцб йахшы гарышдырырлар. Алынмыш гаты кцтлянин цзяриня даща 2-3 ст. гайнар су тюкцб гарышдырмадан 20-24 саат сахлайырлар. Хардалын цзяриндяки суйу бошалдыб она 4 х.г. сиркя вя 2 х.г. шякяр киршаны, ½ ч.г. дуз вя бир гядяр битки йаьы ялавя едирляр. Дад вя ятрини йахшылашдырмаг цчцн михяк, мускат жювцзц вя дарчын екстракты ялавя етмяк олар. Щазыр ашхана хардалыны аьзы мющкям баьланан шцшя банкалара габлашдырыб 100С-дян ашаьы температурда 90 эцн сахламаг олар. Майонезин щазырланмасында, ят вя балыг хюрякляринин йанында сцфряйя верилир.

2. Биткинин мейвясиндян алынан ядвиййяляря гара, гырмызы, аь вя ятирли истиотлар, щил, жиря, зиря, разйана, кешниш, бадйан вя с. аиддир.

Гара истиот тропик истиот биткисинин йетишмямиш мейвяляринин гурудулмасындан алыныр. Мейвясинин сятщи бцзцшмцш, формасы йуварлагдыр. Буна кяскин ажы дад верян маддя пиперин вя пиперидин алкалоидидир. Тяркибиндя 1,2-3,6% ефир йаьы вар. Ян чох йайылмыш универсал ядвиййядир. Цйцдцлмцш вя дян щалында сатыша верилир, нямлийи 12%-дян чох олмамалыдыр.

Аь истиот чохиллик, сармашан тропик истиот биткисинин там йетишмямиш мейвяляриндян алыныр. Гара истиот кими кяскин ятирли вя чох йандырыжы дейил. Тяркибиндя 1,4-3,2% ефир йаьы вар. Кулинарийада вя гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Нямлийи 12%-я гядяр ола биляр.

Ятирли истиот мярсин фясилясиня аид олан биткинин йетишмямиш йашыл рянэли мейвяляринин гурудулмасындан алыныр. Сятщи щамар, дянляри тцнд гырмызы гящвяйи рянэдядир. Тяркибиндя 4,3% ефир йаьы, нямлийи 16%-я гядярдир. Цйцдцлмцш вя дян щалында сатыша верилир. Кулинарийада вя гяннады сянайесиндя истифадя едилир.

Гырмызы истиоту саплаглы ажы истиотун мейвясинин гурудулуб цйцдцлмясиндян алырлар. Гырмызы-кярпижи вя йа нарынжы рянэлидир. Тяркибиндя 1,2% ефир йаьы, 1%-я гядяр йандырыжы дад верян капсаитсин глцкозиди вар. Гырмызы истиот кулинарийада бцтюв вя цйцдцлмцш щалда ишлядилир. Нямлийи 11%-я гядярдир. Тязя щалда тярявязлярин дуза вя сиркяйя гойулмасында явязолунмаз ядвиййядир.

Бадйан (улдузвари жиря, щинд разйанасы). Магнолийа фясилясиня аид щямишяйашыл биткинин гурудулмуш мейвясидир. Мейвяси 6-8 ядяд мейвя йарпагжыгларынын бирляшмяси нятижясиндя улдуза бянзяр формада олур. Мейвясинин ичярисиндя гящвяйи рянэли хырда тохумлар йерляшир. Габыг щиссядя 5%, тохумунда ися 2% ефир йаьы вардыр. Нямлийи 10%-дян чох олмамалыдыр. Бадйандан кулинарийада, гяннады вя консерв сянайесиндя истифадя олунур.

Ванил чох аз бежярилиб дцнйа базарында баща гиймятя сатылыр. Ванилини синтетик цсулла евэенолдан вя башга цзви бирляшмялярдян алырлар. Ванилин эцжлц ванил ийиня вя йандырыжы дада маликдир. Ванилин шякяр киршаны иля (1:100) гарышдырылмыш щалда 20 гр вя йа халис ванилин 1 гр кцтлядя пергамент пакетлярдя сатыша бурахылыр.

Зиря – мейвясинин гурудулмасындан алыныр. Рянэи боз-сарымтыл, дады кяскин йандырыжы ажы ядвиййялидир. Тяркибиндя 3-7% ефир йаьы, 12%-я гядяр су вардыр. Зирядян чюрякбиширмядя, гяннады сянайесиндя, пендир истещсалында, кялямин туршудулмасында, ятриййат сянайесиндя вя тябабятдя истифадя олунур.

Жиря чятирчичяклиляр фясилясиня аид бириллик биткинин йетишмиш икитохумлу мейвясинин гурудулмасындан алыныр. Тяркибиндя 1,5-6% ефир йаьы, 12%-я гядяр су олур. Чюрякчиликдя, туршудулмуш хийар, унлу гяннады мямулаты цчцн вя кулинарийада истифадя олунур.

Кешниш – биткисинин гурудулмуш икитохумлу мейвясидир. Тяркибиндя 0,1-1,5%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Нямлийи 13%-дир. Тохумун рянэи сары, сары-боз, гохусу ися хош ятирли олур. Кешниш тохумундан чюрякчиликдя, унлу гяннады мямулаты истещсалында, пендир вя колбаса мямулаты истещсалында, кешниш ефир йаьындан ися тябабятдя истифадя олунур.

Разйана – чохиллик йабаны биткинин гурудулмуш мейвясидир. Тяркибиндя 4% ефир йаьы вар. Разйанадан тябабятдя, ятриййат сянайесиндя вя ятирли ядвиййя кими консервляшдирмядя, чюрякчиликдя вя гяннады сянайесиндя истифадя олунур.

Щил зянжяфилчичяклиляр фясилясиня аид чохиллик биткинин йетишмиш тохумлу мейвясинин гурудулмасындан алыныр. Тохумунда 3-8%, габыьында 0,7%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Сятщи аь, сарымтыл-аь, йашылтящяр-гящвяйи рянэдя олуб, тохумлары гырмызымтыл-гонур рянэли, зяиф йандырыжы хассяли, чох ятирлидир. Нямлийи 12%-дир. Цйцдцлмцш щил тохумундан унлу ширниййатда, кулинарийада, колбаса истещсалында истифадя олунур. Щил бцтюв мейвя щалында 10 гр кцтлядя картон гутулара габлашдырылыб сатыша верилир.

3. Биткинин чичяйиндян алынан ядвиййяляря зяфяран, михяк вя каперс аиддир.

Зяфяран – занбагчичяклиляр фясилясинин крокус жинсиндян олан чохиллик биткинин чичяк телляридир. Зяфяранын бежярилдийи йеэаня бюлэя Абшерон йарымадасыдыр. Хариждя ясасян Иран, Щиндистан, Франса, Испанийа, Австрийа вя диэяр юлкялярдя бежярилир. Тяркибиндя 0,8% ефир йаьы, 3,5% бойа маддяси вар. Зяфяран тцнд гырмызы рянэдя, йаьлытящяр вя еластики теллярдян ибарятдир. Нямлийи 12%-дир. Зяфярандан кулинарийада, гяннады сянайесиндя, тябабятдя, ятриййат сянайесиндя вя мцхтялиф ичкилярин щазырланмасында истифадя олунур. Селлофан пакетлярдя 1 гр кцтлядя сатыша верилир.

Михяк – щямишяйашыл михяк аьажынын гурудулмуш чичяк тумуржуьундан ибарятдир. Чичяк тумуржуглары йашыл рянэдян ачыг гырмызы рянэя дцшдцйц заман онларда даща чох ефир йаьы топландыгда дярилир. Тяркибиндя 16-20% ефир йаьы, 10% су вар. Михяк кулинарийада, ширниййат, колбаса мямулаты истещсалында вя компотларын щазырланмасында ишлядилир. Сатыша картон гутуларда 10 гр кцтлядя бурахылыр.

4. Биткинин йарпаьындан алынан ядвиййяляря дяфня йарпаьы, рейщан, мярзя, жяфяри, шцйцд, наня, тярхун, даь наняси, кякликоту, кярявиз, йарпыз, даь кешниши вя с. аиддир.

Дяфня йарпаьы – щямишяйашыл няжиб дяфня колунун гурудулмуш йарпагларыдыр. Тяркибиндя она спесифик ятир верян 1,6-3,52%-я гядяр ефир йаьы вар. Нямлийи 13%-я гядярдир. Дяфня йарпаьындан, ясасян, консерв сянайесиндя, ят вя балыг консервляринин истещсалында, тярявязин вя эюбяляйин дуза вя сиркяйя гойулмасында истифадя олунур. Кулинарийада истиотдан сонра ян чох ишлянян ядвиййядир. Тижарятя бязян дяфня йарпаьынын явязедижиляри – дяфня тозу, дяфня щяби вя дяфня йаьы да бурахылыр.

Нанянин тязя вя гурудулмуш йарпаглары, щямчинин ондан алынан ефир йаьы йейинти сянайесиндя вя кулинарийада эениш истифадя олунур. Тяркибиндя 0,8-3,5% ефир йаьы вар. Битки чичяклямяйя башладыьы дюврдя ян чох йаь топланыр. Гурудулмуш наня Азярбайжан кулинарийасында мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында ишлядилир.

5. Биткинин габыьындан алынан ядвиййяляря  дарчын аиддир.

Дарчын щямишяйашыл тропик дарчын аьажынын жаван будагларынын сойулуб гурудулмуш габыьындан алыныр. Тяркибиндя 1,5%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Чин вя Сейлон дарчыны йцксяк кейфиййяти иля фярглянир. Тижарятя борушякилли дарчын габыьы вя цйцдцлмцш дарчын тозу эюндярилир. Нямлийи 12,5%-я гядярдир. Кулинарийада вя гяннады сянайесиндя, мейвя-тярявязляри сиркяйя гойдугда истифадя едилир.

6. Биткинин кюкцндян алынан ядвиййяляря зянжяфил, сарыкюк, гытыготу, колурийа аиддир.

Зянжяфил тропик зянжяфил биткисинин гурудулмуш ясас кюкцндян ибарятдир. Ямтяя чешидиня эюря аь, гара вя аьардылмыш зянжяфил сортларына айрылыр. Тяркибиндя 1,5-3,5% ефир йаьы, 8-16% су олур. Кулинарийада вя йейинти сянайесиндя истифадя олунур. Зянжяфил кюкляри вя йа тозу картон гутуларда, 10 гр кцтлядя сатыша верилир.

Сарыкюк зянжяфилчичяклиляр фясилясиня аид олан чохиллик биткинин кюкцндян ибарятдир. Бир ядвиййя кими 2,5 мин илдир ки, мялумдур. Йунанлар ону сары зянжяфил адландырырлар. Ядвиййя кими йан кюкляри ишлядилир. Зяиф йандырыжы дада вя хошаэялян ийя маликдир. Тяркибиндя 1-2% ефир йаьы, 8%-я гядяр су олур. Кулинарийада вя гяннады сянайесиндя, пендир вя йаь истещсалында ятирли вя бойайыжы маддя кими ишлядилир. Дюйцлмцш вя бцтюв щалда сатыша верилир.

Гытыготунун бириллик вя икииллик кюкляри сечилиб йуйулур, 1-2 саат сойуг суда исладылыб сятщи тямизлянир, ятчякян машындан кечирилир вя цзяриня 1:1 нисбятиндя маринад тюкцлцр. Маринад щазырламаг цчцн ¾ ст. суйа 1 ч.г. 80%-ли сиркя туршусу, 1 ч.г. хюряк дузу, 2 парча гянд эютцрцлцр. Гытыготуна дарчын, михяк вя ятирли истиот ялавя едилир. Щазырланмыш гытыготу аьзы мющкям баьлана билян шцшя банкаларда 30-45 эцн сахланылыр. Чуьундур ширяси иля гытыготу, майонезля гытыготу щазырладыгда маринада ялавя едилян су уйьун олараг чуьундур ширяси вя йа майонезля явяз олунур. Гытыготу ят, балыг хюрякляриня вя сойуг гялйаналтылара йазшы тамлы гатма щесаб едилир.

5.4.3. Ядвиййялярин кейфиййятинин експертизасы

Ядвиййялярин кейфиййятини експертизадан кечирмяк мягсядиля онлардан гцввядя олан стандартын тялябиня мцвафиг олараг орта нцмуня эютцрцлцр. Айры-айры ядвиййялярдян эютцрцлян орта нцмунянин мигдары мцхтялифдир вя онун мигдары стандарт цзря мцяййянляшдирилир.

Ядвиййялярин кейфиййяти онларын тяркибиндя олан ефир йаьларынын, бойа маддяляринин вя диэяр дад вя ятир верян маддялярин мигдары, еляжя дя нямлийин вя кцлцн (о жцмлядян цйцдцлмцшлярдя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцл) мигдары иля мцяййян олунур.

Ядвиййялярин кейфиййятини тядгиг етмяйя башламаздан яввял айры-айры ядвиййялярин харижи эюрцнцшцня эюря танынмасы вя ядвиййя йыьымы иля танышлыг апармаг лазымдыр.

Ядвиййялярин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Харижи юлкялярдян республикамыза ясасян бадйан, дарчын, гара истиот, аь истиот, ятирли истиот, зянжяфил, зяфяран, михяк, мускат жювцзц, мускат чичяйи, сарыкюк вя щил эятирилир. Йейинти мящсуллары истещсалында вя ижтимаи иашядя истифадя олунан диэяр ядвиййяляр вя ятирли-ядвиййяли биткиляр ися республикамызын яразисиндя йетишир вя бежярилир. Ядвиййяляр бир гайда олараг йыьылыб гурудулур, стандартын вя техники шяртлярин тялябляриня мцвафиг олараг габлашдырылыр. Одур ки, айры-айры ядвиййялярин органолептики эюстярижиляринин гиймятляндирилмяси хцсусиййятляри вардыр.

Дарчынын кейфиййятинин тяйини. Дарчын тижарятя борушякилли дарчын габыьы вя цйцдцлмцш дарчын тозу щалында эятирилир. Кейфиййяти йохланаркян дарчынын рянэиня, дарчын габыьы чубугларынын сятщинин вязиййятиня, галынлыьына, сынмыш вя хырдаланмыш габыгларын мигдарына, еляжя дя кянар гарышыгларын мигдарына фикир верилир. Дарчынын дады вя ятри ейни заманда бир тикя габыьын чейнянилмяси иля тяйин олунур. Юзцнямяхсус ширинтящяр дада вя ятря малик олуб кянар дад вя ий вермямялидир. Дарчынын рянэи тутгун гящвяйидян тцнд гящвяйи рянэя гядяр ола биляр.

Гара вя ятирли истиотун кейфиййятинин тяйини. Гара истиот мейвясинин сятщи бцзцшмцш, формасы йуварлагдыр. Сатыша дян вя цйцдцлмцш щалда верилир. Эютцрцлмцш орта нцмуняни аь каьыз цзяриня сяриб эцн ишыьында бахырыг. Бу заман дянлярин ейни бярабяр юлчцдя олмасына, тямизлийиня, эюзля эюрцнян кифин мцшащидя едилмясиня вя кянар гарышыглара фикир верилир. Айры-айры дянляри чейнямякля дадыны мцяййян едирляр. Гара истиот кяскин ажы йандырыжы дада маликдир. Цфунятли ий вя башга кянар дадларын олмасына йол верилмир.

Гара истиотун 96%-ли етил спиртиндя цзян йцнэцл дяняляринин олмасы тяйин едилир. Бунун цчцн 100 ядяд гара истиот дянялярини ичярисиндя етил спирти олан стякана салыр вя спиртдя цзян дянялярин мигдарыны сайырыг. Тящлил 3 дяфядян аз олмайараг тякрар едилир вя орта щесабы гиймят тапылыр. Ятирли истиотун кейфиййяти мцяййян едиляркян ялавя олараг зярярверижилярля зядялянмиш дянлярин вя йа зярярверижилярин сайыны мцяййян етмяк лазымдыр. Ятирли истиотун сятщи щамар, дянляри тцнд гырмызымтыл гящвяйи рянэдя олур.

Ванил чубуьунун кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш орта нцмуня тямиз каьыз цзяриня сярилир вя харижи эюрцнцшц гиймятляндирилир. Бу заман ванил чубугларынын парлаглыьына, ванилин кристалларынын вя узунуна чатламыш йерлярин олмасына фикир верилир. Бярклийини вя йа кювряклийини тяйин етмяк цчцн ванил чубуглары яйилир вя бу заман кювряклийи, яйилян заман сынмасы вя яля батан чубуглар гейд олунур. Ванил чубугларынын узунлуьуну хяткешля юлчцрляр.

Бизим юлкямиздя ясасян сцни сурятдя алынмыш ванилин тозундан (бязян шякярли ванил тозундан) истифадя едилир.

Дяфня йарпаьынын кейфиййятинин тяйини. Дяфня йарпаьы йумурташякилли узунсов вя йа лансетяохшар формада олур. Йарпаьын цст тяряфи парлаг, ачыг йашыл рянэли, алт тяряфи ися парылтысыз вя бир гядяр ачыг рянэдя олур. Ийини тяйин етмяк цчцн йарпаглары ялимизля овушдуруруг. Дадыны бир тикя йарпаьы чейнямякля мцяййян едирляр. Дяфня йарпаьы юзцнямяхсус ятря вя ядвиййяли ажы дада маликдир. Кянар ий вя дадын олмасына йол верилмир.

Зяфяранын кейфиййятинин тяйини. Зяфяран бир сарымтыл сцтунжуг цзяриндя йерляшян вя щяр биринин узунлуьу 3 см олан тцнд гырмызы-нарынжы рянэли, парлаг, еластики теллярдян ибарятдир. Дады ажытящяр, ятри хошаэялян ядвиййялидир. Зяфяранын харижи эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи вя ятри органолептики цсулла тяйин едилир. Нямлийи, цмуми кцлцн вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн, ефир йаьынын вя башга тясиредижи маддялярин мигдары лабораторийа цсулу иля тяйин едилир. Зяфяранын 10 см3 сулу жювщяри (0,1 гр зяфяран телинин 10 мл суда 12 саата гядяр сахландыгдан сонра алынан сулу жювщяри) 1 литр суйу, даща доьрусу 1:1000000 нисбятиндя суйу йахшыжа саралтмалыдыр. Нямлийи 12%-дян, кцлц 7%-дян, минерал гатышыглар 0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Михяйин кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш орта нцмунядян михяйин юлчцсцнц, бцрцшмясини, тямизлийини вя рянэини гиймятляндирирляр. Михяйин кювряклийини, еластиклийини вя зядялянмиш чичяк тумуржугларынын (башлыгларын) мигдары тяйин едилир. Михяйин баш щиссясинин дырнаг васитясиля басыб язяряк вя йа бармагларын арасында сыхыб язмякля ефир йаьынын айрылмасына диггят едилир. Айрылан ефир йаьынын дады вя ятри мцяййян едилир. Сонра михяйин дольунлуьу тяйин едилир. Бунун цчцн йахшы гарышдырылмыш  нцмунядян 50 гр чякиб ичярисиндя су олан стякана тюкцрцк. Суйун цзяриндя щоризонтал вязиййятдя цзян михяклярин сайыны мцяййянляшдириб гейд едирик.

Хардалын кейфиййятинин тяйини. Хардал тижарятя хардал тозу шяклиндя эятирилир. Яввяла хардал тозунун гуру щалда рянэи тяйин едилир, сонра су иля гарышдырыб рянэинин дяйишмясини мцшащидя едирик. 1-жи сорт хардалын рянэи интенсив сарыдыр. Тцнд рянэли олмамалыдыр.

Хардалын ий вя дадыны тяйин етмяк цчцн бир гядяр хардал тозуну илыг су иля гарышдырырыг. Алынмыш хардал нормал консистенсийалы олмалыдыр. Щазырланмыш нцмунянин кяскин аллил йаьы ийи вя хардала хас олан ажы дады олмалыдыр. Кянар гарышыглар, ий вя дад олмамалыдыр.

Щилин кейфиййятинин тяйини. Эютцрцлмцш щилин харижи эюрцнцшц йохланаркян габыьын формасы вя рянэи, зярярверижилярля зядялянмяси, эюзля эюрцнян кифля щил гозаларынын юртцлмяси вя кянар гатышыгларын мигдары тяйин едилир. Йцксяк кейфиййятли щилин габыьынын рянэи аь-креми, нисбятян ашаьы кейфиййятлиляр ися бозумтул-йашыл рянэдя олур. Сонра щил гозалары ачылыр, тохумларын рянэи, онларын формасы вя консистенсийасы йохланылыр. Тохумлар тцнд гящвяйи гарайа чалан рянэдя олмалыдыр. Тохумлар бармаглар арасында сыхылмагла ийи тяйин едилир.

Мускат жювцзцнцн кейфиййятинин тяйини. Жювцзцн харижи эюрцнцшцнц эцн ишыьында мцяййян едирляр. Бу заман онун сятщинин тямизлийи, рянэи, кянар гатышыгларын олмасы вя эюзля эюрцнян кифин мцшащидя олунмасы щаггында нятижя ялдя едилир. Мускат жювцзцнц ити бычагла кясдикдя о, йцнэцл вя мцгавимятсиз кясилмяли, овунту ямяля эялмямялидир. Кясилмиш мускат жювцзцнцн дярщал дады вя ийи тяйин едилир. Кясикдя «мярмярилик» вя золагларын олмасы гейд едилир.

Мускат чичяйинин кейфиййятинин тяйини. Харижи эюрцнцшц йохланаркян рянэи, гурумуш габыг тикяляринин галынлыьы, кянар гатышыгларын олмасы, эюзля эюрцнян кифлярин вя зярярверижилярля зядялянмиш габыгларын олмасы мцяййян едилир. Ий вя дады мцяййян едиляркян ажылыьы, гохумуш ий вя мцхтялиф кянар ийлярин олмасы тяйин едилир.

Ядвиййялярин нямлийи 2 гр нцмунядя чайын нямлийинин тяйининдя олдуьу кими мцяййян едилир. Айры-айры ядвиййялярин нямлийи гцввядя олан стандартларын вя техники шяртлярин тялябляриня мцвафиг олараг фаизля ашаьыдакы кимидир. Бадйан вя михякдя – 10, гырмызы истиотда – 11, аь истиот, гара истиот, зяфяран, зиря, мускат эювцзц вя щилдя – 12, дяфня йарпаьы вя кешниш тохумунда – 13, зянжяфил вя ятирли истиотда – 16.

Ядвиййялярдя ефир йаьынын мигдарынын тяйини цсулунун мащиййяти ондан ибарятдир ки, мящсулдан ефир йаьы су бухары иля говулур вя дистилйатда олан ефир йаьы турш мцщитдя калиум-бихроматла мигдаржа оксидляшдирилир. Реаксийайа эирмяйян калиум-бихроматын артыг мигдары щипосулфит мящлулу иля титрляшдирилир.

Яввялжядян щявянэдястядя дюйцлмцш мящсулдан 0,001 гр дягигликля 100-200 мг чякиб говужу колбайа тюкцб, цзяриня 25-35 мл дистилля суйу ялавя едир вя говужу апараты ишя салырыг. Говужу апаратын гябуледижисиндя 20-25 мл дистилйат алынана гядяр говмалыйыг. Алынмыш дистилйатын цзяриня бцреткадан 2 вя йа 4 мл 0,5 н К2Жр2О7 мящлулу тюкцб цзяриня ики о гядяр гаты Щ2СО4 тюкцрцк. Алынмыш мящлулу йахшы гарышдырырыг. Бу заман мящлулун сарымтыл рянэи итярся, о заман бцреткадан йенидян 1 вя йа 2 мл К2Жр2О7 мящлулу тюкцб колбадакы гарышыьы бярк-бярк чалхалайырыг. Сонра колбанын аьзыны саат шцшяси иля юртцб 30 дяг. сакит сахлайырыг. Бу мцддятдя ефир йаьы оксидляшир вя мящлул сойуйур.

Паралел олараг нязарят иши дя апарылмалыдыр. Бунун цчцн тямиз колбайа дистилйатын щяжми гядяр (20-25 мл) дистилля суйу тюкцб ямялиййаты ясас ишдя олдуьу кими тякрар едирик.

30 дяг. кечдикдян сонра 1500 мл колбайа 1 литр су вя колбадакы гарышыьы тюкцб цзяриня 250 мл КЪ ялавя едяряк (титрлямянин сонуну йахшы мцшащидя етмяк цчцн) 3 дяг-дян сонра калиум-бихроматын артыг мигдарыны индигаторун иштиракы иля (нишаста мящлулундан 5-6 дамла ялавя едилир) 0,1 н щипосулфит мящлулу иля титрляшдирилир. 1 мл 0,1 н калиум-бихромат мящлулу ашаьыдакы мигдарда ефир йаьларыны оксидляшдирир, мг-ла.

	Михяк ефир йаьы
	-0,375
	Мускат жювцзц
	-0,390

	Дарчын ефир йаьы
	-0,340
	Жиря, Бадйан
	-0,350

	Гара истиот
	-0,400
	Кешниш
	-0,380

	Дяфня йарпаьы
	-0,400
	Зиря
	-0,460

	Зянжяфил 
	-0,360
	Зяфяран 
	-0,540

	Щил 
	-0,500
	Гырмызы истиот
	-0,350


Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – дистилйата ялавя олунан 0,5 н К2Жр2О7 мящлулунун мигдары, мл-ля;

  Й1 – ясас ишдя титрлянмяйя сярф олунан 0,1 н щипосулфит 

          мящлулунун мигдары, мл-ля;

  Й2 – нязарят ишиндя титрлянмяйя сярф олунан 0,1 н щипосулфит 

          мящлулунун мигдары, мл-ля;

   К – 0,5 н К2Жр2О7 мящлулунун нормаллыг ямсалы;

  К1 – 1 мл 0,1 н К2Жр2О7 мящлулунун оксидляшдирдийи 

          ефир йаьынын мигдары, мг-ла; Бу рягямляр йухарыда верилир.

    2 – тядгиг цчцн 200 мл мящсул эютцрцлмцшдцр, она эюря дя 

          ефир йаьынын мигдарыны фаизля щесабламаг цчцн 

          нятижяни 2-йя бюлцрцк.

    5 – 0,5 н К2Жр2О7 мящлулуну 0,1 нормала кечирмяк цчцн 5-я бюлцрцк.

Айры-айры ядвиййялярдя ефир йаьынын фаизля мигдары ашаьыдакы кимидир: аь истиот – 1,4-3,2; бадйан – 2-5; гара истиот – 1,2-3,6; гырмызы истиот – 1,12; ятирли истиот – 4,3; дяфня йарпаьы – 1,62-3,52; зяфяран – 0,8-1,0; зянжяфил – 1,5-3,5; зиря – 3-7; кешниш тохуму – 1,5; михяк – 16-20; мускат жювцзц – 7-15; разйана – 4-6; сарыкюк – 0,4-0,8; щил тохумунда – 7-8; габыьында – 0,7; жиря – 1,5-6 вя с.

5.4.4. Ядвиййялярин кейфиййятини горуйан амилляр

Ядвиййяляр 12-272-86 нюмряли сащя стандартынын тялябляриня мцвафиг олараг чякилиб-бцкцлцр, габлашдырылыр, маркаланыр, дашыныр вя сахланылыр. Бу стандарт бцтцн ядвиййя, ядвиййя гарышыглары вя йыьымына аид едилир. Ядвиййяляри вя ядвиййя гарышыгларыны пяракяндя тижарят цчцн 25 г-а гядяр кцтлядя, сянайе емалы цчцн 5 кг-а гядяр кцтлядя чякиб-бцкцрляр.

Чякилиб-бцкцлмцш ядвиййяляри халис кцтляси 10-25 гр олмагла вя 3 мцхтялиф ядвиййядян аз олмамаг шяртиля йыьым шяклиндя дя бурахмаг олар.

Ядвиййяляри чякиб-бцкдцкдя халис кцтлядян ашаьыдакы мигдарда кянарлашмайа ижазя верилир:

1 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 10%

1 г-дан 5 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 6%

5-10 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 5%

10-25 г-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 4,5%

1 кг-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 1%

1 кг-дан 5 кг-а гядяр кцтлядя габлашдырдыгда ( 10 гр

Ядвиййяляри вя ядвиййя гарышыгларыны 25 г-а гядяр кцтлядя ашаьыдакы таралара бцкцрляр:

1. ГОСТ 6420-83 вя ГОСТ 12302-82-я уйьун олан пакетляря. Бу пакетляри ГОСТ 7247-83-я уйьун вя 1 м2-и 220 гр кцтлядя олан каьыздан щазылайыр вя дахилиня ГОСТ 1341-84-я уйьун пергамент, ГОСТ 1760-88-я уйьун подпергамент каьызы йерляшдирирляр.

2. ГОСТ 6420-90 вя ГОСТ 12303-84-я уйьун олан вя дахилиня истиликля бирляшян материал сярилмиш пачкалара.

3. Икигат каьыз пакетляря – бунларын харижи гаты ГОСТ 7625-85-я уйьун вя 1 м2-и 80 гр олан етикет каьызындан, дахили гаты ися ГОСТ 1341-84-я уйьун пергамент вя йа ГОСТ 1760-88-я уйьун подпергаментдян щазырланыр.

Икигат каьыз пакетляря ванил, дарчын, бадйан, мускат жювцзц вя зяфяран габлашдырмаьа ижазя верилмир.

Ядвиййяляр вя ядвиййя гарышыглары йыьым шяклиндя 50 г-дан аз олмайараг яввялжядян айры-айрылыгда габлашдырылдыгдан сонра хцсуси гутуйа вя йа ориэинал бцкцмя (пенал, истиот габы вя с.) йыьылыр.

Ядвиййя вя ядвиййя гарышыглары 5 кг-а гядяр халис кцтлядя ашаьыдакы таралара габлашдырылыр:

1. ГОСТ 13502-88-я уйьун олан икигат каьыз пакетляря: бунларын харижи гаты ГОСТ 2223-88-я уйьун олан кисялик каьыздан, дахили гаты ися ГОСТ 1341-84-я уйьун пергамент вя йа ГОСТ 1780-88-я уйьун подпергаментдян щазырланыр.

2. Комбиняляшмиш вя истиликля бирляшян материалдан щазырланмыш ядвиййя долу пакет вя гутулары ГОСТ 10131-68-я уйьун фанер йешикляря, ГОСТ 13360-87-я уйьун тахта йешикляря вя ГОСТ 13511-88-я уйьун гюфряли картон гутулара габлашдырырлар. Фанер вя тахта йешиклярин ичярисиня ГОСТ 8273-85-я уйьун бцкцжц каьыз сярилир. Йешийин халис кцтляси 20 кг-дан чох олмамалыдыр.

Тара тямиз, мющкям, гуру, кянар ийсиз вя техники сянядлярин тялябиня уйьун олмалыдыр.

Ядвиййя вя ядвиййя гарышыглары габлашдырылмыш пакет, пачка вя гутулар билаваситя, йахуд етикет каьызы йапышдырылмагла маркаланыр. Щяр ващид йердя вя йа етикетдя ашаьыдакылар йазылыр:

· ямтяя нишаны, мящсул истещсал едян мцяссисянин ады вя цнваны;

· мящсулун ады;

· ядвиййя гарышыьы цчцн тяркиби;

· ядвиййя гарышыьы цчцн кулинарийа мяслящяти;

· нетто кцтляси;

· истещсал тарихи;

· тяминатлы сахланылма мцддяти;

· «гуру сярин йердя сахламалы» йазысы;

· стандартын нюмряси;

· штрихкод.

Няглиййат тарасында ГОСТ 14192-91-я уйьун олараг ашаьыдакылар йазылмалыдыр:

· мящсул истещсал едян мцяссисянин ады вя цнваны;

· мящсулун ады;

· нетто кцтляси, пакет вя гутуларын сайы;

· истещсал тарихи вя нювбянин нюмряси;

· «гуру сярин йердя сахламалы» йазысы;

· стандартын нюмряси;

· «чятир» хябярдарлыг нишаны.

Сахламаг цчцн ядвиййя долу йешик вя гутулары мал алтлыгларынын цзяриня 8 йешикдян чох олмамаг шяртиля штабел гайдасында йыьырлар. Штабелляр арасында вя штабелля дивар арасында мясафя 0,7 м-дян аз олмамалыдыр.

Ядвиййялярин яксяриййяти щигроскопик олдуьундан онлары 10-150С-дя вя 65-70% нисби рцтубятдя гуру вя тямиз йердя сахламаг лазыимдыр.

Ядвиййяляри кянар тцнд ийли мящсулларла йанашы сахламаг олмаз, чцнки онлар юз ятрини башга мящсуллара вермякля бярабяр, кянар ийляри дя юзцня тез чякир.

Ядвиййялярин нормал шяраитдя сахланылмасы онларын кейфиййятинин дяйишмямяси цчцн ясас шяртдир.

Аь, гара вя ятирли истиотлары, михяйи, жиряни, зиряни, кешниш тохумуну, разйананы, мускат жювцзцнц вя щили цйцдцлмямиш (дянявяр) щалда каьыз пакетлярдя 12 ай, селлофан вя алцминиум фолгайа бцкцлмцш пакетлярдя 18 ай, щерметик габларда ися 24 ай сахламаг олар. Цйцдцлмцш щалда щямин ядвиййяляри каьыз пакетлярдя 4 ай, алцминиум фолгайа бцкцлмцш пакетлярдя 6 ай, щерметик габларда ися 12 ай сахламаг олар.

Ялверишли шяраитдя ванили 12 ай, ванил шякярини ися 3 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Дарчын вя зянжяфили цйцдцлмямиш щалда полиетилен вя селлофан пакетлярдя гаранлыг йердя 12 айа гядяр, щерметик габларда ися 18 айа гядяр сахламаг олар. Цйцдцлмцш дарчын вя зянжяфили аьзы мющкям баьланан шцшя габда 12 айа гядяр, полиетилен вя селлофан пакетлярдя ися 9 айа гядяр сахламаг олар.

Зяфяраны аьзы мющкям баьланан шцшя габда гаранлыг йердя сахламаг лазымдыр. Беля шяраитдя зяфяран 18 айа гядяр кейфиййятини итирмядян галыр. Зяфяраны селлофан пакетлярдя ишыг шцасынын алтында 6 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. Якс щалда ефир йаьынын чох щиссяси учур вя зяфяранын бойа маддяси щесаб олунан кротсин глцкозиди парчаланараг онун кейфиййятини ашаьы салыр.

Дяфня йарпаьыны каьыз пакетлярдя 6 ай, селлофан вя полиетилен пакетлярдя 9 ай, щерметик габларда ися 12 айа гядяр сахламаг олар. Гурудулмуш наняни вя сумаьы шцшя габларда гаранлыг йердя 12 айа гядяр сахламаг мцмкцндцр.

5.5. Хюряк дузунун кейфиййятинин експертизасы

17.5.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 13830-91 Йейинти хюряк дузу. Техники шяртляр.

ГОСТ 13685-91 Йейинти хюряк дузу. Сынаг цсуллары.

ГОСТ 18321-88 Гябул гайдалары вя орта нцмунянин эютцрцлмяси цсулу.

ГОСТ 18242-88 Йейинти хюряк дузунун кейфиййятиня нязарят.

ГОСТ 13284-87 Експорт цчцн йейинти хюряк дузу. Габлашдырма, маркаланма, дашынма вя сахланылма.

5.5.2. Цмуми анлайыш

Хюряк дузу натриум-хлорид (НаЖл) кристалларындан ибарят олуб, йемяклярин дадыны йахшылашдырмаг цчцн, ят, балыг вя тярявязин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир. Инсан организми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. Бцтцн физиолоъи функсийаларын нормаллыьыны тямин етмяк цчцн адам щяр эцн йемякля бирликдя 10-15 гр хюряк дузу гябул етмялидир.

Дуз йатагларынын характериндян вя дузун алынмасы технолоэийасындан асылы олараг хюряк дузу ашаьыдакы нювляря айрылыр:

1. Даш дуз. Йералты дуз йатагларындан чыхарылыб дуз дяйирманларында хырдаланыр. Истещсал олунан дузун 40%-ни тяшкил едир.

2. Чюкдцрцлмцш дуз вя йа щювзя дузу. Сцни щювзялярдя, дяниз суйуну бухарландырыб чюкдцрмякля ялдя едилян бу дузун тяркибиндя кянар гарышыглар чох олур.

3. Шоран дузу вя йа эюл дузу. Дузлу эюллярин дибиндян чыхарылыр. Цмуми дуз истещсалынын 50%-ни тяшкил едир.

4. Бухарландырылмыш дуз. Бу дузу йер алтындан чыхарылмыш дузлу суйун вя йа даш дуздан алынмыш мящлулун бухарландырылмасы нятижясиндя ялдя едирляр. Яэяр бухарландырылма вакуум шяраитдя апарыларса, вакуум дузу ялдя едилир.

Даш дуз мядянляри Нахчыван МР-дя вардыр. Чюкдцрцлмцш дуз Абшеронда вя Хязяр дянизи сащилляриндя шоранлыглардан алыныр. Бухарландырылмыш дузу хцсуси заводларда истещсал едир вя тяркибиндя 99,9% хюряк дузу олан «Екстра» сорту иля сатыша бурахырлар.

5. Йодлашдырылмыш дузу 1 тон дуза 25 гр КЪ ялавя етмякля щазырлайырлар. Беля дуздан суйунда йод олмайан бюлэялярин   ящалисинин истифадя етмяси важибдир.

Хюряк дузундан башга ярзаг мящсулларынын дадыны, ятрини вя рянэини йахшылашдырмаг цчцн мцхтялиф тамлы гатмалардан да истифадя едилир.

Тамлы гатмаларын яксяриййяти мцхтялиф биткилярдян мцвафиг емал цсуллары тятбиг олунмагла алыныр вя ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 1. Хюряк дузу. 2. Йейинти туршулары (сиркя, лимон, сцд, шяраб вя алма туршулары). 3. Соуслар вя пасталар (майонез, томат соуслары, мейвя вя деликатес соуслары, ажика вя с.). 4. Ятирли-ядвиййя биткиляриндян алынан тамлы гатмалар (ашхана хардалы вя гытыготу). 5. Мейвя-эилямейвялярдян алынан тамлы гатмалар 3 йарымгрупа бюлцнцр: а) тязя мейвя-эилямейвяляр (щейва, нар, алча, зоьал, гора вя с.); б) гурудулмуш мейвя-эилямейвяляр (алча, эавалы, албухара, зоьал гурусу, ярик гахы, кишмиш, сябзя, зиринж, сумах вя с.); в) екстрактлар вя ширяляр (наршяраб, язэилшяраб, алчашяраб, лавашана, нар ширяси, зоьал мяти, алча мяти, бякмяз вя с.). 6. Дуза вя сиркяйя гойулмуш тамлы гатмалар (зейтун, мярзя, щяфтябежяр, пярпярян, кювяр вя с.). 7. Кимйяви вя синтетик цсулла алынан тамлы гатмалар (натриум-глутамат, ятирли жювщярляр вя йейинти бойалары).

Сиркя туршусу – асетат туршусунун (ЖЩ3ЖООЩ) зяифляшдирилмиш 3-10%-ли мящлулундан ибарятдир. Сиркя туршусуну 3 цсулла алырлар: 1. Биолоъи цсулла тяркибиндя спирт олан мейвя вя эилямейвя ширяляринин сиркя туршусуна гыжгырдылмасы йолу иля; 2. Аьажын гуру дистилляси иля; 3. Синтетик цсулла, йяни М.Г.Кучеров реаксийасына ясасян асетилендян алыныр. Йейинти мягсядляри цчцн 1-жи вя 2-жи цсулларла алынмыш сиркядян истифадя едилир.

Щазырландыьы хаммалдан асылы олараг сиркя мцхтялиф адларда – цзцм сиркяси, спирт сиркяси, алма сиркяси, тут сиркяси, бал сиркяси вя с. адларда сатыша бурахылыр. Сиркя жювщяри иля щазырланан ашхана сиркясинин 100 мл-дя 3 гр, икигатда – 6 гр, цчгатда – 9 гр, тцндляшдирилмишдя ися 10 гр асетат туршусу олур. Тяркибиндя нювцндян асылы олараг 0,1-0,2% спиртин вя 1% НаЖл олмасына йол верилир. Сиркяни пяракяндя сатыш цчцн 0,1; 0,25 вя 0,5 литр тутумлу шцшя бутулкалара, истещсалата эюндярмяк  цчцн 15; 25 вя 60 литр тутумлу балонлара долдурурлар. Сиркя жювщярини 70-80%-ли олмагла 40; 60 вя 100 мл тутумлу шцшялярдя сатыша верирляр. Сиркяни гуру вя сярин йердя сахламаг лазымдыр.

Лимон туршусу лимон вя йабаны нар ширясиндян, еляжя дя тянбяки йарпагларындан, шякяр мящлулуну хцсуси эюбяляклярля гыжгыртмагла алыныр. Пяракяндя сатыш цчцн лимон туршусу 10-20 гр кцтлядя картон гутужугларда вя селлофан пакетлярдя габлашдырылыр. Йейинти сянайесиндя, спиртсиз ичкилярин, ширниййат мямулатынын, компотларын истещсалында вя кулинарийада истифадя едилир.

Шяраб туршусу истещсалы цчцн ясас хаммал шяраб истещсалынын туллантыларыдыр (пучал, жежя, майа, чюкмцш шяраб дашы). Шяраб туршусу рянэсиз, парлаг кристаллардан ибарят олуб суда вя спиртдя йахшы щялл олур. Гяннады сянайесиндя вя спиртсиз ичкилярин истещсалында истифадя едилир.

Наршяраб нар ширясинин гатылашдырылмасындан алыныр. Турш вя мейхош нарлардан алынан ширя яввялки щяжминин ⅓ галана гядяр гатылашдырылыр. Рянэи тцнд гящвяйи,  консистенсийасы шярбятябянзяр, тяркибиндя 8,4%-я гядяр туршу, 42%-я гядяр шякяр олур. Наршяраб тамлы гатма кими ят вя балыг хюрякляринин, ялялхцсус кабаб вя гызардылмыш балыг йанында сцфряйя верилир.

Язэилшяраб щазырламаг цчцн йабаны язэил дярилиб бир мцддят сахланылыр, йумшалдыгдан сонра йуйулур, цзяриня 1:1,5 нисбятиндя су ялавя едилиб 1 саат ярзиндя гыздырылыр. Сулу екстрактлы кцтляни галын парчадан вя йа икигат тянзифдян сцзмякля айырыб, гатылашана гядяр гайнадырлар. Бякмяз гатылыьында оланда сойудур, шцшя банка вя йа бутулкалара габлашдырырлар. Язэилшяраб тцнд гящвяйи рянэдя, ейнижинсли, чюкцнтцсцз, дады туршаширин олмалыдыр. Язэил шярабы щерметик тарада 18-20 ай, 50С-дян йцксяк олмайан температурда щерметик тарада 24 ай, башга тараларда 12 ай сахламаг олар. Кулинарийада ят, балыг вя хямир хюрякляринин йанында сцфряйя верилир.

Сумаг биткинин мейвяляринин гурудулуб тозвари щала салынмасындан ялдя едилир. Ят вя балыг хюрякляриня тамлы гатма кими ишлядилир. Сумаг йа исти емал заманы хюряйя гатылыр, йа да щазыр хюряйин йанында (кабаб, гызардылмыш ят, ят гутабы) сцфряйя верилир. Тяркибиндя 112 мг% Ж витамини вардыр.

Лавашана алча, зоьал, язэил вя с. мейвялярдян щазырланыр. Бунун цчцн щямин мейвяляр яввялжя биширилир вя сцзэяждян кечирилиб гатылашдырмаг цчцн бир гядяр гайнадылыр, сонра назик тябягя шяклиндя синиляря вя селлофан сярилмиш фанерин цзяриня тюкцлцб 8-12 эцн тябии щавада гурудулур. Гурудулмуш лавашана кичик рулон щалында бцкцляряк истифадя олунана гядяр щямин вязиййятдя гуру вя сярин йердя сахланылыр. Кулинарийада эениш истифадя олунур, хюрякляря хошаэялян туршмязя дад верир.

Натриум-глцтамат глцтамин туршусунун мононатриум дузудур. Тямиз щалда аь рянэли, ийсиз, дузлу кристаллик тоздур. Суда йахшы щялл олур. Гида мящсулларына натриум-глцтамат гатдыгда онларын тябии дады артыр вя щятта бярпа едилир. Бишмиш колбасаларын, консервлярин вя консентратларын истещсалында истифадя едилир. Ижтимаи иашядя вя ев шяраитиндя тамлы гатма кими хюрякляря гатылдыгда, веэетариан цсулла щазырланан хюрякляря ятли вя эюбялякли хюряклярин дадыны верир. Чох щигроскопик олдуьундан щерметик тарада сахланылмалыдыр.

Тамлы гатма кими гурудулмуш алча, зоьал ахтасы, зиринж, эавалы гурусу, курага, кишмиш, гора вя гора суйундан истифадя едилир.

Абгораны (гора суйуну) щазырламаг цчцн кал (азажыг суланмыш) цзцм язишдирилиб сыхылыр, сцзцлмцш ширя гайнайана кими гыздырылыр, бутулкалара тюкцлцб аьзы мющкям баьланыр. Кулинарийада бир чох хюрякляря сиркянин явязедижиси кими истифадя едилир.

5.5.3. Хюряк дузунун кейфиййятиня верилян тяляб

Хюряк дузунун органолептики эюстярижиляри ашаьыдакы тялябаты юдямялидир:

а) дады – дузун 5%-ли мящлулу кянар тамсыз, халис шор олмалыдыр;

б) ийи – тамамиля ийсиз олмалыдыр;

в) рянэи – дузун «Екстра» сорту тямиз аь рянэдя, галан сортлары ися нювцндян асылы олараг аь вя йа бозумтул, сарымтыл, чящрайыйа чалмалыдыр;

г) зибиллилийи – дузда эюз иля эюрцля билян зибилляр вя кянар гарышыглар олмамалыдыр;

ь) кристалларын ирилийи – дяйирманда цйцдцлмцш вя тябии ириликдя олан дуз кристаллары юз ирилийиня эюря 0; 1; 2 вя 3 нюмряли олур ки, бунлар да мцхтялиф яляклярдян кечирилмякля фярглянир.

«Парча» вя йа «дянявяр» дуз кристаллары 40 мм-я гядяр ириликдя олмалыдыр.

Истещлакчыларын тялябиня эюря сатыша бурахылан ири даш дузун щяр парчасы 3 кг-дан 50 кг-а гядяр ола биляр, лакин бу нюв дузда 3 кг-дан аз вя тамамиля хырда парчаларын 10%-я гядяр олмасына йол верилир.

Пираллащы даш дузунда сулфат анщидридинин ашаьыдакы мигдарда олмасына йол верилир: 1,1% яла сортда, 1,3% биринжи сортда вя 2,2% икинжи сортда ола биляр.

Хюряк дузунун нямлийи онун нювцндян вя тижарят сортларындан асылы олараг фаизля ашаьыдакы кимидир: бухарландырылмыш «Екстра» сорт дузда – 0,10%, яла вя 1-жи сортда – 0,70%, даш дузун бцтцн сортларында – 0,25%, чюкдцрцлмцш вя шоран дузун яла, 1-жи вя 2-жи сортунда уйьун олараг – 3,20; 4,00 вя 5,00%.

Дузун кейфиййятиня онун реаксийасы (турш, нейтрал вя йа гяляви), нямлийи, ирилийи, суда щялл олмайан маддялярин мигдары да тясир едир.

5.5.4. Хюряк дузунун кейфиййятинин експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Гида мягсядляри цчцн истифадя олунан дуз алынма мянбяляриня вя емал технолоэийасына ясасян даш дуз, чюкдцрцлмцш дуз вя йа щювзя дузу, шоран дузу вя йа эюл дузу, бухарландырылмыш дуз вя йа вакуум дузу, йодлашдырылмыш дуз нювляриня айрылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг хюряк дузу екстра, яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларында бурахылыр.

Орта нцмуня екстра, цйцдцлмцш (0; 1 вя 2 нюмряли) вя хырдаланмыш дузлардан 1,5 кг вя цйцдцлмцш 3 нюмряли дуздан 2,2 кг эютцрцлцр. Эютцрцлмцш орта нцмуня 3 щиссяйя бюлцнцр вя тямиз шцшя банкалара тюкцлцб аьзы баьланыр. Няглиййатдан гябул едилян дуз хырда баьламада оларса, онда щяр няглиййат ващидиндян (мясялян, вагондан, автомобилдян) ашаьыдакы мигдарда эютцрцлмялидир. Баьламаларын кцтляси 5 кг-дяк олдугда 2 ядяд, 1 кг-дяк олдугда 4 ядяд, 500-600 г-дяк олдугда 6 ядяд, 250 г-дяк олдугда 9 ядяд вя 100 г-дяк олдугда 24 ядяд эютцрцлцр. Баьламалар ачылыр, дуз нцмуняляри йахшы гарышдырылыр, лабораторийа тядгигаты цчцн орта нцмуня айрылыр.

Хюряк дузунун органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла дузун харижи эюрцнцшц, дады, ийи, габлашдырманын вязиййяти тяйин олунур.

Дузун дадыны тяйин етмяк цчцн тядгиг олунажаг дуздан 5 гр чякиб цзяриня истилийи 15-200С олан 95 мл дистилля суйу ялавя едилир. Дуз мящлулунун дады дегустасийа етмякля тяйин едилир. Беля мящлул шор олмалы вя щеч бир кянар дад вермямялидир.

Дузун ийини тяйин етмяк цчцн 20 гр дузу чини щявянэдястядя язишдириб щямин анда ийини тяйин едирляр. Илин сойуг вахтларында дуз нцмунясини щявянэдястядя язишдирмякля габаг отаг температуруна гядяр аьзы баьлы габда сахламаг лазымдыр. Дузда щеч бир кянар ий вя гоху олмамалыдыр.

Хырда таралара габлашдырылмыш дуз нцмуняляриндя тараларын бцтювлцйцня, цстцндя йазылан етикет мялуматларынын айдынлыьына фикир верилир.

Хюряк дузунун физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Дузун реаксийасыны тяйин етмяк цчцн 5 гр дуз эютцрцлцб 15 мл дистилля суйунда щялл едилир. Мящлула эюй вя гырмызы лакмус каьызы салыныб исладылыр. Каьызларын рянэинин дяйишмясиня эюря дуз мящлулунун мцвафиг реаксийасы – «лакмуса эюря турш», «лакмуса эюря гяляви», «лакмуса эюря нейтрал», «лакмуса эюря зяиф турш», «лакмуса эюря зяиф гяляви» - ашкар едилир. Яэяр тядгиг олунан дуз зяиф гяляви вя йа зяиф турш реаксийасы верирся, о, гцввядя олан стандартын тялябиня уйьун сайылыр.

Дузун нямлийини тяйин етмяк цчцн «парча» дуз, даш дуз, «дян кими» дуз яввялжядян цйцдцлцр. Цйцдцлмцш дузун нарынлыг юлчцсц 5 мм-дян чох олмамалыдыр.

Аьзына кичик гыф гойулмуш 5- мл-лик конусвари колбаны гурудужу шкафда 100-1050С истиликдя 40 дяг мцддятиня гурудуб, ексикаторда сойутдугдан сонра кцтляси мцяййянляшдирилир. Колбанын аьзындан гыфы галдырыб, колбайа тяхминян 10 гр тядгиг олунажаг дуздан ялавя едилир. Колбанын дуз иля бирликдя кцтляси 0,001 гр дягигликля мцяййян едилир. Гурудулма истилийи 140-1500С олан гурудужу шкафда сабит чяки алынана гядяр апарылыр. Биринжи дяфя 1 саатдан сонра, сонракы гурутмаларда ися 30 дяг-дян сонра колба ексикаторда сойудулдугдан сонра кцтляси мцяййян едилир. Ики ахырынжы чякиляр арасындакы фярг 0,0001 г-дан артыг олмамалыдыр. Беля кцтля сабит щесаб олунур. Дузун нямлийи фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, а – колбанын гыф вя дуз нцмуняси иля бирликдя 

                    гурудулмадан яввялки кцтляси, г-ла;

   б – колбанын гыф вя дуз нцмуняси иля бирликдя 

         гурудулмадан сонракы кцтляси, г-ла;

   ж – тядгиг олунан дуз нцмунясинин кцтляси, г-ла

Гцввядя олан стандартларда дузун нямлийи, екстра дузда 0,5%-дян, яла сорт парча дузда 0,8%-дян, башга чешид дузларда 4,0%-дян, биринжи вя икинжи сорт мцхтялиф чешидли дузларда 4-6%-дян чох олмамалыдыр.

Суда щялл олмайан маддялярин мигдарыны тяйин етмяк цчцн чякиси яввялжядян мцяййян едилмиш саат шцшясиндя 0,001 гр дягигликля 10 гр хюряк дузу чякилир. Чякилмиш дуз кимйяви стякана тюкцлцр вя цзяриня 200 мл дистилля суйу ялавя едилиб гайнайана гядяр гыздырылыр. Вахташыры шцшя чубугла гарышдырмагла су щамамында бир саата гядяр гыздырылыр. Щялл олмайан маддялярин чюкмяси цчцн 10 дяг сакит сахланылыр. Мящлул 500 мл-лик колбайа яввялжядян бцксля бирликдя гурудулуб кцтляси мцяййян едилмиш филтр каьызындан сцзцлцр. Мящлулу сцздцкдя стякандакы чюкцнтцнцн сцзэяжя кечмямясиня чалышмаг лазымдыр.

Стяканда галмыш суда щялл олмайан маддяляр (чюкцнтц) бир аз су иля щявянэдястяйя кечирилир. Стяканын диварларында галмыш чюкцнтц щиссяжикляри дя бир аз дистилля суйу иля йуйулуб орайа тюкцлцр. Сонра дястяк васитясиля диггятля чюкцнтц язишдирилир. Щявянэдястядяки мящлул колбайа сцзцлцр. Чюкцнтц вя ичярисиндя дуз щялл олан стякан 10 мл су иля тямиз йахаланыб щявянэдястяйя тюкцлцр вя орада топланмыш чюкцнтц 5 дяг мцддятиндя дястякля сцртцлцр вя щявянэдяки мящлул филтр васитясиля колбайа сцзцлцр. Стяканын вя чюкцнтцнцн щявянэдястядя йуйулмасы вя дястякля язишдирилмяси 4 дяфя тякрар едилир. Щявянэдястядя галмыш щялл олмайан щиссяжикляр су ахынтысы иля филтря кючцрцлцр вя щяр дяфя филтр каьызынын кянарына гядяр исти су иля долдурулур. Йуйулан суда дуз изляринин галмасы АэНО3 мящлулу иля йохлайырлар. Яэяр чюкцнтцдя дуз галмышса, онда филтрдян айрылан бир нечя дамла суйа эцмцш мящлулу ялавя етдикдя о, буланыглашыр. Филтрдя галмыш щялл олмайан чюкцнтц гыф ичярисиндя гурудужу шкафда 80-900С температурда 30 дяг мцддятиня гурудулур вя филтр каьызы чюкцнтц иля бирликдя бцкся гойулуб 100-1050С температурда сабит чяки алынана гядяр гурудулур.

Биринжи гурутма 1 саат, сонракылар 30 дяг давам едир. Сон ики чяки арасындакы фярг 0,0002 г-дан артыг олмазса, сабит чяки алынмыш щесаб едилир. Суда щялл олмайан маддялярин мигдары фаизля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, а – филтр каьызы иля бцксцн бирликдя кцтляси, г-ла;

   б – филтр каьызы иля бцксцн вя суда щялл олмайан  

         маддялярин гурудулдугдан сонракы кцтляси, г-ла;

   ж – тящлил цчцн эютцрцлмцш вя гуру маддяйя эюря 

         щесабланмыш дуз нцмунясинин кцтляси, г-ла

Гцввядя олан стандартларда гуру маддяйя эюря суда щялл олмайан маддялярин мигдары екстра сорт дузда 0,05%, яла сортда 0,2%, биринжи сортда 0,5% вя икинжи сортда 0,8%-дян чох олмамалыдыр.

Цйцдцлмцш хюряк дузу дяняляринин ирилийинин тяйин етмяк цчцн чини касайа 200-500 гр дуз тюкцб 100-1050С температурда гурудужу шкафда тяхминян 1-2 саат гурудулур. Гурума заманы дуз арабир гарышдырылыр ки, дуз дяняляри бир-бириня йапышмасын. Яэяр тядгиг олунан дузун нямлийи 0,5%-дян чох оларса, о заман дуз дяняляринин ирилийини тяйин етмяк цчцн айрылмыш дуз габагжадан нормал нямлийя гядяр отаг температурунда гурудулмалыдыр. Бу мягсядля дуз филтр каьызы цзяриня назик тябягя шяклиндя йайылыр вя гурудулур. Чини касада цйцдцлмцш дузлардан 0,02 гр дягигликля екстра вя 2-жи нюмря дян дузлардан 200 гр, цчцнжц нюмря дуздан ися 500 гр чякилир. Дуз мцвафиг юлчцлц яляклярдян кечирилир вя 5 дяг мцддятиндя ялянир. Ялякдян кечмиш дуз яввялжядян кцтляси мцяййян едилмиш финжана тюкцлцб 0,01 гр дягигликля чякилир.

Ялякдян кечмиш дуз дяняляринин мигдары тящлил цчцн эютцрцлмцш дуз нцмунясинин цмуми кцтлясиня эюря фаизля ашаьыдакы дцстур васитясиля щесабланыр:
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бурада, а – дузун чини каса иля бирликдя кцтляси, г-ла;

   б – чини касанын кцтляси, г-ла;

   ж – тядгиг цчцн эютцрцлмцш дузун мигдары, г-ла.

Ялякдя галан дузун мигдары ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, Й – ялякдя галан дузун мигдары, %-ля;

    Х – ялякдян кечян дузун мигдары, %-ля

Дювлят стандартына ясасян цйцдцлмцш яла вя 1-жи сорт дузлар, «0» нюмряли цйцдцлмцшляр эюзжцкляринин диаметри 0,8 мм олан ялякдян ян азы 90%, 1 нюмряли цйцдцлмцш дуз 1,2 мм-лик ялякдян 90%, 2 нюмряли цйцдцлмцш дуз 2,5 мм-лик ялякдян 90%, 3 нюмряли дуз 4,5 мм-лик ялякдян 85% кечмялидир.

Икинжи сорт дузун биринжи, икинжи вя цчцнжц нюмряли цйцдцлмцшляри 1,2 вя 4,5 мм-лик ялякдян ян азы 85-90% кечмялидир.

5.5.5. Хюряк дузунун кейфиййятини горуйан амилляр

Хюряк дузу чяки иля сатыш цчцн ири вя ядяди сатыш цчцн кичик таралара габлашдырылараг тижарятя эюндярилир. Дузун «Екстра» сорту, 0 вя 1 нюмряли цйцдцлмцш, бухарландырылмыш вя йодлашдырылмыш дуз ири вя хырда тараларда сатыша бурахылыр.

Пачкалар, картон гутулар вя 100, 200, 500, 600, 1000 вя 5000 гр тутумлу аь пачкадан тикилмиш кисяжикляр хырда тара сайылыр. 50 кг-а гядяр тутуму олан щясир вя цчгатлы каьыз кисяляр ири тара сайылыр. Хырда тараларда бурахылмыш дуз фанер вя йа назик тахта йешикляря габлашдырылыб эюндярилир.

Бцтцн таралар ашаьыдакы гайда иля маркаланмалыдыр:

Тара цзяриндя мцяссисянин вя мящсулун ады, сорту, цйцдцлмяси нюмряси (цйцдцлмцш дузлар цчцн), нетто вя брутто чякиси, бурахылдыьы тарих вя стандарт нюмряси эюстярилмялидир. Йодлашдырылмыш дуз баьлысы цзяриндя «Йодлашдырылмыш хюряк дузу», бухарландырылмыш дузда ися «Бухарландырылмыш дуз» сюзляри гейд едилмялидир.

Хюряк дузу йцксяк щигроскопиклик хассясиня маликдир ки, буна да тяркибиндя олан ЖаЖл2 вя МэЖл2 дузларынын гарышмасына сябяб олур. Буну нязяря алараг хюряк дузуну 75% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. Нисби рцтубяти 75%-дян чох ашаьы олан бинада сахланан дуз юз рцтубятини харижи мцщитя веряряк гуруйур, даща йцксяк нисби рцтубятдя ися исланыр. Хюряк дузуну оптимал шяраитдя узун мцддят сахламаг олар. Лакин йодлашдырылмыш дузун тяркибиндяки КЪ 2-3 ай ярзиндя оксидляшяряк юзцндян йоду айырыр. Она эюря дя йодлашдырылмыш хюряк дузуну тамамиля гуру, гаранлыг вя баьлы йердя сахламаг лазымдыр. Йодлашдырылмыш дузун сахланылма мцддяти 6 айдыр.

5.6. Спиртсиз ичкилярин експертизасы

5.6.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 13273-73 Мцалижяви вя мцалижяви-сцфря минерал сулары

ОСТ 18107-73 Сцфря минерал сулары

ОСТ 18117-82 Газлашдырылмыш ичкиляр

ОСТ 18118-82 Газлашдырылмыш чюряк ичкиляри

ОСТ 18130-82 Ямтяя шярбятляри

ГОСТ 18078-72 Мейвя-эилямейвя екстрактлары

ОСТ 18122-79 Квас консентратлары

ОСТ 18112-73 Мейвя-эилямейвя шярбятляри

ТУ 18 РФ 847-92 Ашхана квасы

ТУ 18-6-61-86 Кяндли квасы

ОСТ 18177-82 Гуру газлы ичкиляр

ГОСТ 13906-88 Шцшя бутулкалар

ТШ АЗ 3118080-01-99 Спиртсиз ичкиляр

ГОСТ 281-88-89 РС 1173030-13-2000 «Екзотик» ичкиси

ТШ АЗ 1540478-01-2000 «Фанта», «Сприте» ичкиляри

5.6.2. Спиртсиз ичкиляр щаггында цмуми анлайыш

Спиртсиз ичкиляр сусузлуьун йатырылмасында вя организмдя су балансынын тянзим олунмасында бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. Спиртсиз ичкиляр тябиятиндян, хаммалындан вя истещсал хцсусиййятиндян асылы олараг ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир: 1. Минерал (тябии вя сцни) сулар; 2. Газсыз спиртсиз ичкиляр (шярбятляр, екстрактлар, морслар вя гайнар мейвя-эилямейвя ичкиляри); 3. Газлашдырылмыш спиртсиз ичкиляр (газлашдырылмыш су, бутулкада завод шяраитиндя щазырланан вя гуру газлашдырылмыш ичкиляр); 4. Мейвя-эилямейвя вя тярявяз ширяляри; 5. Азярбайжан шярбятляри вя ичкиляри.

Минерал сулар мяншяйиндян асылы олараг тябии минерал суйа вя сцни сурятдя бязи минерал дузларын суда щялл олунуб ЖО2 иля дойдурулмасы йолу иля алынан сцни минерал сулара айрылыр. Минерал сулар газлы (тябии вя сцни) вя газсыз олур.

Тябии минерал сулар сцфря вя мцалижяви сулара айрылыр. Сцфря цчцн минерал суйун тяркибиндя мцяййян мигдар файдалы минераллы маддяляр (2-8 г/л) вардыр вя сяринляшдирижи хошаэялян дада маликдир. Мцалижя сулары мцхтялиф хястяликлярин мцалижяси цчцн юз тяйинаты цзря истещлак едилир. Тябии минерал суларын тяркибиндя 8-50 г/л минерал маддя олур. Минерал сулар кимйяви тяркибиня эюря щидрокарбонатлы, сулфатлы, хлорлу, мцряккяб тяркибли (ики вя йа цч анион олур), газлы вя тяркибиндя биолоъи актив елементляр (дямир, мышйак, бром, йод, литиум вя с.) вя хцсуси биолоъи хассяляри олан сулара айрылыр. Чыхарылдыьы йеря эюря минерал сулар Шимали Гайгазда («Нарзан», «Йесентуки № 4, № 20», «Славйановски»); Эцржцстанда («Боръом», «Саирме», «Лугела»); Азярбайжанда («Бадамлы», «Сираб», «Истису», «Туршсу», «Вайхыр», «Батабат», «Галаалты», «Дарыдаь», «Нахчыван», «Нящяжир», «Шярур», «Кюмцр», «Гах» вя с.) чыхарылан минерал сулардан ибарятдир. Нахчыванда 200-дян чох минерал су мянбяйи вардыр.

Сцни минерал сулардан «Селтер суйу», «Содалы» вя «Ашхана» суйу даща чох истещсал едилир. Бу сулары щазырламаг цчцн ресептдя нязярдя тутулан минерал дузлардан мцяййян гатылыгда мящлул щазырланыр, филтрдян кечирилир вя су иля гарышдырылыр. Щазырланмыш дуз мящлулу дозировка апаратынын кюмяклийи иля бутулкалара тюкцлцр, цзяриня карбон газы иля дойдурулмуш су ялавя едилир.

Минерал дузлары 0,5 литр тутумлу бутулкалара вя 1 литр тутумлу сифонлара габлашдырырлар. Минерал су бутулкалара долдуруларкян  мцтляг 0,4-0,5% мигдарында карбон газы иля дойдурулмалыдыр. Минерал су сахланылан анбарларын температуру 5-120С арасында олмалыдыр. Бцтцн шяртляря риайят етдикдя тябии минерал суларын тяминатлы сахланылма мцддяти 1 илдир. Тяркибиндя дямир олан сулары ися 4 ай сахламаг олар. Сцни минерал суларын тижарят шябякясиндя сахланылма мцддяти 15 эцндцр.

Газлашдырылмыш спиртсиз ичкиляря газлы сулар, бутулкада газлашдырылмыш су, диабетикляр цчцн газлашдырылмыш ичкиляр вя гуру газлашдырылмыш ичкиляр аиддир.

Газлашдырылмыш сулары алмаг цчцн 40С-йя гядяр сойудулмуш су 0,5 атм тязйиг алтында 0,5-0,4% мигдарында карбон газы иля дойдурулур. Бунлар шярбятсиз вя шярбят ялавя едилмиш сулара айрылыр.

Бутулкада газлашдырылмыш сулар ясасян завод шяраитиндя щазырланыр вя тяйинатындан асылы олараг ашаьыдакы йарымгруплара бюлцнцр:

- тябии мейвя-эилямейвяли газлашдырылмыш сулар, мейвя-эилямейвя ширяляринин гарышыьындан вя йа екстрактындан, ятирли настойкалардан, цзви туршулар, бойа маддяляри вя шякяр гатылмагла щазырланыр. Тяркибиндян асылы олараг яла вя ади кейфиййятли, диабетикляр цчцн бурахылыр. Яла ичкиляря 10-14% тябии мейвя-эилямейвя ширяляри гатылыр вя тяркибиндя 8-10% шякяр олур. Мясялян, «Лимонад», «Ситро», «Зоьал», «Чийяляк», «Моруглу» вя с. Ади кейфиййятли ичкилярдя тябии мейвя-эилямейвя ширяляри 10%, шякяр ися 6-8%-дир. Диабетикляр цчцн ичкиляри мцвафиг настой вя ятирли жювщярлярля щазырлайыр, шякяр явязиня сорбит вя ксилит ишлядилир.

- Синтетик жювщярлярля газлашдырылмыш ичкилярин щазырланмасы цчцн мейвя-эилямейвя жювщярляриндян вя лимон туршусундан истифадя едилир. Тяркибиндя 8% шякяр олур.

- Десерт ичкиляри юзцнямяхсус йцксяк дады, ятирли мязиййятляри иля фярглянир. Тябии ширя вя жювщярлярля йанашы мцхтялиф ядвиййялярин жювщярляриндян истифадя едилир, тяркибиндя 12% шякяр олур. Мясялян, «Крем-сода», «Театр», «Йай», «Гызылэцл», «Зяфяран» вя с.

- витаминляшдирилмиш вя тонусландырыжы ичкиляри щазырладыгда онлара Ж, П, Б1 вя Б2 витаминляринин гатылмасы, ейни заманда иштащаны артырмаг, организмя жанландырыжы вя ойадыжы тясир эюстярян маддялярин гатылмасы нязярдя тутулур. Мясялян, «Байкал», «Фанта», «Гара Мокко», «Пепси-кола» вя с. «Тцнд щявяскар» ичкисиня гырмызы истиот, кола типли ичкиляря ися кола фындыьынын тяркибиндяки кофеинин 2-3,5%-и гатылыр. Бу щямин ичкийя спесифик ажы дад вя мускат ятри верир.

Гуру газлашдырылмыш ичкиляр тоз вя йа щяб шяклиндя бурахылыр. Бунларын тяркибиндя тоз-шякяр, шярабдашы туршусу, натриум-карбонат, гуру жювщяр олур. 16,4-17,4 гр кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Мясялян, «Армуд», «Сяринляшдирижи», «Албалылы» вя с. 1 ст суда 1 пачка тоз щялл етдикдя сыхлыьы 7,5-9,1-дян аз олмайан газлы ички алыныр.

Газсыз спиртсиз ичкиляря шярбятляр, мейвя-эилямейвя екстрактлары, морслар, гайнар мейвя-эилямейвя ичкиляри вя мейвя-эилямейвя ширяляри аиддир.

Шярбятляри щазырламаг цчцн шяффаф вя спиртя йатырдылмыш ширялярдя шякяр щялл едилир. Тяркибиндя шякярин мигдары 60%-дян аз олмамалыдыр. Тябии вя сцни мейвя-эилямейвя шярбятляри сатыша 0,25 вя 0,5 литр тутумлу шцшя габларда бурахылыр. Шярбятлярдян щямчинин газлы суларын щазырланмасында истифадя олунур. Пастеризя едилмиш шярбятлярдя шякярин мигдары 60%, пастеризя едилмямишлярдя ися 65%-дир. Кейфиййятли шярбят шяффаф, чюкцнтцсцз вя 10 гат су иля дурулашдырылдыгдан сонра дахилиндя асылы щиссяжикляр олмамалыдыр. Шярбятляри 12-200С-дя узун мцддят сахламаг олар.

Екстрактлары шяффафлашдырылмыш мейвя-эилямейвя ширялярини вакуум апаратларында 5-10 дяфядян артыг гатылашдырмагла ялдя едирляр. Тяркибиндя гуру маддянин мигдары 60-75% тяшкил едир. Хцсуси чякиси 1,274-дян ашаьы олмамалыдыр. Спиртсиз ичкилярин истещсалында истифадя олунур. Органолептики цсулла кейфиййяти йохландыгда су иля дурулашдырылыр.

Бакыда вя республиканын диэяр бюлэяляриндя спиртсиз ички истещсал едян юзял мцяссисяляр чохдур. Бакыда 2 бюйцк харижи фирманын «Жожа-Жола» вя «Пепси-жола» компанийаларынын «Марс оверсеас» вя «Бакы жожа-жола Воттлерс ЛТД» фирмалары фяалиййят эюстярир. Бунлардан башга диэяр кичик мцяссисяляр дя вардыр. Мясялян, «Мащмуд Топчу К» истещсал коммерсийа фирмасы «Екзотик» адлы мцхтялиф тяркибли спиртсиз ичкиляр истещсал едир. Азярбайжанда истещсал едилян бир нечя чешид спиртсиз ичкилярин чешид сяжиййяси ашаьыда верилир.

«Пепси лиэщт». Газлашдырылмыш аз калорили «Пепси лиэщт» ичкиси «ПепсиЖо Инж» АБШ ширкятинин консентратларындан вя технолоъийасы ясасында Азярбайжан Республикасында истещсал едилмишдир. Тяркиби: газлашдырылмыш су, аспартан (Е951), асесулфан-К (Е950), карамел бойасы (Е150а), ортофосфор (Е338), лимон туршусу (Е330), кофеин, тябии ятирляндирижиляр вя екстрактлар. 100 см3 ички 0,3 ккал енеръи верир. Тяркибиндя карбощидрат, зцлал вя йаь йохдур. Щяжми – 500 мл. Гуру вя сярин йердя  00С÷+350С-дя сахланылмалыдыр. Тяркибиндя фенилалалин мювжуддур. Кейфиййяти ТШ АЗ 3118080-01-99 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр. «Е» щярфи иля кодлашдырылмыш тяркиб щиссяляри Авропа Бирлийи тяряфиндян тящлцкясиз гида ялавяляри кими тясдиг олунмушдур. Истещсалчы: «Марс оверсеас» Бакы ЛТД.  

«Миринда» фирмасы тяряфиндян  4 чешиддя спиртсиз газлы ички истещсал едилир:

«Миринда-чийяляк», «Миринда-портаьал», «Миринда-лимон»  вя «Миринда-тропик» спиртсиз газлы суйу тясдиглянмиш тижарят маркасы иля истещсал едилир. Бу су АБШ-ын «Пепси Жолине» ширкятинин консентратлары вя технолоэийасы ясасында Азярбайжан Республикасынын Бакы ЛТД «Марс Оверсеас» ширкяти тяряфиндян истещсал едилир. Тяркиби: газлашдырылмыш су, шякяр, лимон туршусу, ятирляндирижи, щексаметафосфат дузу, бензоат дузу. «Йени мющтяшям дад» шцары иля етикетлянир. 100 см3 ички 56,0 ккал вя йа 209 кЖоул енеръи верир. 1 литрлик ПЕТ бутулкаларда габлашдырылыр. Кейфиййяти ТШ АЗ 3118080-01-99 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр.  

«Пепси» спиртсиз ичкиси «Пепси жола интернатионал жомпанй»-нин ижазяси иля «Марс оверсеас Бакы ЛТД» фирмасы тяряфиндян истещсал олунур. Тяркибиндя кофеин вардыр. Тясдиг едилмиш тижарят маркасы иля истещсал олунан газлы спиртсиз ичкидир. Сярин щалда ичилмяси мяслящят эюрцлцр. 100 мл ички 48,97 ккал (197 кЖоул) енеръи верир. Сахланылма мцддяти 6 айдыр. Кейфиййяти ТШ АЗ 3118080-01-99 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр. Тутуму 500 мл олан ПЕТ бутулкалара долдурулмушдур. «Щяр заман яла дад» девизи иля истещсал едилир.

«Екзотик» дцшес ичкиси 100% лимонад типли спиртсиз ичкидир. «Мащмуд Топчу К» ИКФ тяряфиндян истещсал едилир. Ичкинин 100 мл-и 36,5 ккал енеръи верир. Газлашдырылмыш спиртсиз ичкидир. Сахланылма мцддяти 3 айдыр. +20С÷+180С-дя сахламаг мяслящят эюрцлцр. Кейфиййяти ГОСТ 281-88-89-РС 1173030-13-2000 сайлы стандарта уйьун олмалыдыр.  

«Эцлцстан» маркасы иля истещсал едилян газлы спиртсиз ичкиляр дад вя ятир верижи хаммалындан асылы олараг мцхтялиф чешиддя олур. Душес, Тярхун, Фейхоа, Моруг, Албалы, Чийяляк, Лимон, Портаьал вя диэяр чешиддя «ТАЖ» фирмасы тяряфиндян габлашдырылыр. Тяркиби: су, тябии душес композисийасындан ибарятдир. 1,5 литр тутумлу ПЕТ бутулкалара габлашдырылыр. Сахланылма мцддяти 10 айдыр. Сярин йердя 5-200С-дя сахланылмалыдыр. Кейфиййяти ТШ АЗ 3020653-05-2001 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр. Сярин щалда ичилмяси мяслящят эюрцлцр.

«Фанта» портаьал ичкиси «Жола-жола» компанийасынын ижазяси иля «Бакы Жожа-жола Боттлерс ЛТД» фирмасында истещсал едилир. Газлы спиртли ички олуб 100 мл ички 50 ккал енеръи верир. Сахланылма мцддяти 4 айдыр. 500 мл ПЕТ бутулкалара габлашдырылыр. Кейфиййяти ТШ АЗ 1540478-01-2000 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр.

«Сприте» газлы спиртсиз ички «Жожа-жола жомпанй»-нин ижазяси иля «Бакы Жожа-жола Боттлерс ЛТД» фирмасы тяряфиндян истещсал едилир. 100 мл ички 41 ккал енержи верир. Сойуг ичилмяси мяслящят эюрцлцр. Кейфиййяти ТШ АЗ 1540478-01-2000 сайлы техники шяртляря уйьун олмалыдыр. Бу, эюстярир ки, мящсул Белчика вя Лцксембург юлкясинин лисензийасы иля щазырланыр. Гейдя алынмыш ямтяя нишаны иля кейфиййятли мящсул девизи иля истещсал едилир.

5.6.3. Спиртсиз ичкилярин кейфиййятиня верилян тяляб

1. Спиртсиз ичкилярин кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри;

2. Спиртсиз ичкилярин органолептики эюстярижиляри;

3. Спиртсиз ичкилярин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Спиртсиз ичкилярин зярярсизлик эюстярижиляри.

Спиртсиз ичкилярин кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри

Спиртсиз ичкилярин характер хцсусиййяти тяркибиндя суйун чох (88-92%) олмасыдыр. Спиртсиз ичкиляр илин исти вахтларында сусузлуьун йатырылмасында вя организмдя су балансынын тянзим олунмасында бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. Спиртсиз ичкиляри ичяндя онлар селикли гиша васитясиля организмя кечяряк она тясир едир.

Спиртсиз ичкиляр групуна дахил олан мейвя-эилямейвя ширяляри кимйяви тяркибжя даща зянэиндир. Бунларын тяркибиндя мейвядя олан шякярляр, цзви туршулар, зцлаллар вя с. маддяляр олур. Башга спиртсиз ичкилярдян фяргли олараг мейвя-эилямейвя ширяляри минерал маддялярин вя витаминлярин мянбяйидир. Минерал сулар ися адындан мялум олдуьу кими минераллы маддялярин мянбяйидир.

Спиртсиз ичкилярин тяркибиндя 7-10%-я гядяр шякяр, 0,1-1,2%-я гядяр цзви туршу, тябии мейвя-эилямейвя екстрактлары иля щазырланмыш спиртсиз ичкилярдя минерал маддяляр, витаминляр, бойа маддяляри вя диэяр биолоъи актив маддяляр вардыр.

Спиртсиз ичкилярин тяркибиндя 88-92%-я гядяр су вардыр. Бунлар она эюря дя енеръивермя габилиййятиня малик дейилдирляр. Лакин тяркибляриндя 7-10%-я гядяр шякяр олур. Чешидиндян асылы олараг 0,1-1,2%-я гядяр цзви туршу вардыр. Тябии мейвя-эилямейвя екстрактлары иля щазырланмыш спиртсиз ичкилярдя аз да олса минераллы маддяляр, рянэляйижи маддяляр вя диэяр биолоъи актив маддяляр вардыр. Баллы ичкилярдя чешидляриндян асылы олараг 3-6% спирт, 5-13% шякяр, 0,1-0,3% цзви туршу вардыр. Чюряк квасында 3-7% карбощидрат, 0,4-0,6% спирт вя 0,2-0,4% туршу вардыр.

Спиртсиз ичкилярин истещлак дяйяри ондан ибарятдир ки, илин исти вахтларында сусузлуьун йатырылмасында вя организмдя су балансынын тянзим олунмасында онлар бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдирляр.

Спиртсиз ичкиляри ичяндя онлар селикли гиша васитясиля организмя кечяряк она тясир едир. Суйун ясас йыьылыб сахландыьы йер гара жийярдир. Суйун артыг мигдарыны гара жийяр о вахта гядяр сахлайыр ки, нящайят низамлайыжы механизм тяряфиндян – организм тяряфиндян артыг су хариж едилир. Ясас су ифраз едян цзв бюйрякдир, бунунла йанашы су аьжийяр вя дяри васитясиля дя хариж олунур. Спиртсиз ичкиляр групуна дахил олан мейвя-эилямейвя ширяляри кимйяви тяркибжя даща зянэиндир. Бунларын тяркибиндя мейвядя олан шякярляр, цзви туршулар, зцлаллар вя с. маддяляр олур. Башга спиртсиз ичкилярдян фяргли олараг мейвя-эилямейвя ширяляри минерал маддялярин вя витаминлярин мянбяйидир. Минерал сулар ися адындан мялум олдуьу кими минераллы маддялярин мянбяйидир.

Спиртсиз ичкилярин истещсалында шякяр, цзви туршулар, мейвя-эилямейвя ширяляри, ятирли-ядвиййяли битки хаммалы, бал, сцд, гатыг, чюряк хаммалы вя диэяр дад-там верижи маддяляр истифадя олундуьундан щям дя гидалы мящсул щесаб едилир. Мейвя-эилямейвя ширяляри ясасында щазырланан спиртсиз ичкилярин тяркибиндя витаминляр вя минерал маддяляр, шярбятляр вя десерт ичкилярин тяркибиндя шякяр вя цзви туршулар, сцд вя сцд мящсулларындан щазырланан ичкилярдя зцлаллы азотлу вя минерал маддяляр, чай, гящвя вя какао ичкиляриндя ятирли вя тонус галдырыжы маддяляр вардыр. Бу ичкиляр сусузлуьу йатыртмагла йанашы, йейилян гиданын щязминя вя мянимсянилмясиня мцсбят тясир едир. Ейни заманда мядя-баьырсаьын мотор функсийасынын низамланмасында бюйцк физиолоъи ящямиййят кясб едир. Она эюря дя гуру нащар вя шам йемяйи йанында мцтляг сяринляшдирижи ички, о жцмлядян минерал су, шярбят, спиртсиз ади вя десерт ичкиляр, квас, мейвя-эилямейвя ширяси вя с. ичкилярин олмасы важибдир.

Йени чешиддя спиртсиз ичкиляр истещсалында нязяря алмаг лазымдыр ки, онларын тяркибиндя шякярин мигдары азалдылсын, тябии биолоъи фяал маддяляр, о жцмлядян витаминляр, бойа маддяляри, ятирли вя тамлы маддяляр, минераллы маддяляр даща чох олсун.

Спиртсиз ичкилярин гидалылыг дяйяри щесабланаркян, онларын тяркибиндя олан карбощидратлар, бязи суда щялл олан витаминляр, минерал суларда ися щяр суйун спесифик хцсусиййятиня вя тяркибиня эюря минераллы маддялярин (о жцмлядян катионларын вя анионларын) мигдары мцяййян едилир. Бу маддялярин мигдары гцввядя олан ГЮСТ вя диэяр норматив-техники сянядлярдя (НТС) нормалашдырылыр вя мящсулун енеръи дяйяри (минерал сулардан башга) иля йанашы етикет цзяриндя маркаланыр. Яэяр шякярин мигдары 1%-дян аздырса, етикетдя эюстярилмир. Пивянин етикетиндя карбощидратларын вя спиртин мигдары, бязи щалларда илк суслонун консентрасийасы гейд олунур. Бязян пивянин енеръи дяйяри дя йазылыр. Яэяр пивя (спиртсиз) вя диэяр зяиф спиртли ичкилярдя алкоголун мигдары (1%  оларса, стандартда нормалашдырылмыр вя маркаланмада эюстярилмир.

Спиртсиз ичкилярин кейфиййятинин органолептики вя

физики-кимйяви эюстярижиляри

Спиртсиз ичкилярин кейфиййяти щям сенсор вя щям дя алятлярля тяйин олунан эюстярижиляриня эюря мцяййян едилир.

Сенсор цсулла спиртсиз ичкилярин шяффафлыьы, рянэи, дады, ийи, чюкцнтцнцн вя асылы щиссяжиклярин олмасы вя с. мцяййян едилир. Алятлярля тяйин олунан эюстярижилярдян спиртсиз ичкилярин сыхлыьы, шякярин, цзви туршунун вя карбон газынын фаизля мигдары мцяййян едилир.

Пастеризя едилмиш шярбятлярин тяркибиндя 60%, пастеризя едилмямишлярин тяркибиндя ися 65% шякяр олур.

Газлы спиртсиз мейвя ичкиляринин тяркибиндя ясасян шякярин мигдары, ичкинин сахариметря эюря сыхлыьы, карбон газынын мигдары вя с. эюстярижиляр нормалашдырылыр.

Йцксяк кейфиййятли ичкилярин сыхлыьы сахариметря эюря чешидиндян асылы олараг 9,3-11,1-дир. Ади кейфиййятли ичкилярдя ися 7,8-8,9-дур. Туршулуьу 100 мл ичкидя 2 мл 1 нормал гялявийя уйьун олмалыдыр. Спиртсиз ичкилярдя гялявилик 3,20-дир. Карбон газынын мигдары 0,4%-дян аз олмамалыдыр.

Кейфиййятли спиртсиз ичкиляр шяффаф, чюкцнтцсцз вя буланыгсыз олмалыдыр. Мейвяли спиртсиз ичкилярин рянэи, дады вя ятри онларын адына мцвафиг олмалыдыр. Спиртсиз ичкилярин сенсор эюстярижиляри 100 балл системи иля гиймятляндирилир. Айры-айры эюстярижиляря ашаьыдакы кими гиймят верилир:

· шяффафлыьы – 10 балл;

· карбон газы иля дойдурулмасы – 35 балл (узун сцрян газын бол чыхмасы – 35 балл, узун сцрян газын зяиф чыхмасы – 30-34 балл, гыса мцддятли газын зяиф чыхмасы – 26-29 балл);

· дад вя ятри – 40 балл (айдын щисс олунур – 35-38 балл, чатышмамазлыг щисс олунур – 31-34 балл, зяиф щисс олунур – 28-30 балл);

· рянэи – 5 балл (аз уйьун эялмирся – 3-4 балл, чох уйьун эялмирся – 3 балл);

· харижи тяртибаты – 10 балл (там долдурулмамыш, бубутлка хариждян чирклидир, етикет дцзэцн йапышдырылмайыб, гейри-щерметик баьланыб – 7-9 балл).

Балларын жяминя эюря ашаьыдакы нятижя чыхарылыр:

· 100-95 балл – ички яла кейфиййятлидир;

· 95-90 балл – йахшы кейфиййятлидир;

· 89-85 балл – кафи кейфиййятлидир;

85-дян аз олдугда ися ички кейфиййятсиздир. 

Спиртсиз ичкилярин зярярсизлик эюстярижиляри.

Сон заманлар еколоъи вязиййятин писляшмяси иля ялагядар олараг спиртсиз ичкилярдя  токсики елементлярин, пестисидлярин вя диэяр йабанчы маддялярин мигдары вя ичкилярин микробиолоъи эюстярижиляри нормалашдырылыр. Буну 5.10 вя 5.11 сайлы жядвяллярдян эюрмяк олар.

                             Жядвял 5.10. Спиртсиз ичкилярин тяркибиндя олан 

токсики елементлярин мигдары

	Мящсулун групу
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян щядд, мг/кг-ла, чох олмамалыдыр

	1. Минерал сулар
	Гурьушун 
	0,1

	
	Кадимум 
	0,01

	
	Арсен 
	0,1

	
	Живя 
	0,005

	
	Мис 
	1,0

	
	Синк 
	5,0

	2. Жювщярлярля вя настойларла щазырланан спиртсиз ичкиляр
	Гурьушун 
	0,3

	
	Кадмиум 
	0,03

	
	Арсен 
	0,1

	
	Живя 
	0,005

	
	Мис 
	3,0

	
	Синк 
	10,0


Макотоксинлярин, пестисидлярин вя диэяр йабанчы маддялярин мигдары спиртсиз ичкилярин вя пивянин истещсалында истифадя олунан хаммалларын тяркибиня эюря тянзимлянир.

Жядвял 5.11.Спиртсиз ичкилярин микробиолоъи эюстярижиляри

	Мящсулун групу
	Мезофил аероб вя факцлтятив анаероб микроорганизмлярин мигдары, КЯВ, 1 см3-да чох олмамалыдыр
	См3 щяжмдя олмамалыдыр

	
	
	Баьырсаг чюпляри (колиформа)
	Патоэен микроорга-низмляр, о жцмлядян салмонеллалар

	1. Минерал сулар
	100
	1 дм3-да 3 КЯВ-дян чох олмамалы
	100

	2. Чюряк квасы
	нормалашдырылмыр
	10
	25

	3. Чюряк хаммалы ясасында ичкиляр вя консервантла щазырланан спиртсиз ичкиляр
	нормалашдырылмыр
	1 дм3-да 3 КЯВ-дян чох олмамалы
	25

	4. Гуру тозвари спиртсиз ичкилярдя
	1 гр-да 1х104
	-
	25


              5.6.4. Спиртсиз ичкилярин кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Спиртсиз ичкиляри тядгиг етмяк цчцн яввялжя орта нцмуня эютцрмяк лазымдыр. Спиртсиз ичкилярин бир партийасындан орта нцмуня эютцрмяк цчцн яввялжя мящсулун харижи эюрцнцшц, габлашдырылмасы, аьзынын баьланмасы, етикетин олмасы вя маркаланмасынын стандарта мцвафиглийи мцяййян едилир.

Бир заводда бир нювбядя истещсал олунан, ейни адлы, ейни формалы вя щяжмли тарайа габлашдырылан, бир кейфиййят вярягяси иля сатыша верилян мящсул партийа мал щесаб едилир. Спиртсиз ичкилярдян орта нцмуня эютцрмяк цчцн мцхтялиф йешиклярдян 10 бутулка эютцрцлцр, щамысы бир габа тюкцлцб гарышдырылыр. Щямин ичкидян 2 литр айырыб тутуму 0,5 литр олан 4 бутулкайа тюкцлцр. Бунлардан 2 бутулка лабораторийайа анализ цчцн эюндярилир, диэяр 2 бутулканын аьзы мющкям баьланыб 7 эцн сахланылыр. Тякрар тядгигат лазым олдугда бунлардан истифадя едилир.

Завод шяраитиндя щямчинин купаъ чяниндян вя конвейердя ички бутулкалара долдурулан заман да орта нцмуня эютцрмяк олар.

Минерал суларын кейфиййятини йохламаг цчцн тижарят шябякясиня дахил олдуьу вахтдан етибарян 15 эцн ярзиндя (15 эцндян эеж олмайараг) нцмуня эютцрцб тящлил едилмялидир.

Яэяр партийа малда 250 йешик оларса, онда нцмуня цчцн 5-15 йарымлитрлик бутулка эютцрцлцр, йох яэяр 250 йешикдян чох оларса, 15-30 бутулка эютцрцлмялидир.

Эютцрцлмцш нцмуняляр ачылыр вя щяр литр щесабы иля 1 мл эютцрцлцб тящлил едилир. Эютцрцлмцш нцмуняляр цмуми бир габа йыьылыр, гарышдырылыр, орта нцмуня дцзялдилир вя йарымлитрлик бутулкалара тюкцлцр. Бутулканын аьзы тямиз тыхаж иля баьлынылыб мющцрлянир. Щяр бир бутулкайа етикет вурулур.

Эютцрцлмцш нцмуняляр щямин эцн вя йа 24 саатдан эеж олмайараг анализ цчцн лабораторийайа эюндярилир. Тядгигат апарылана гядяр бутулкалары щоринзонтал вязиййятдя 0-40С-дя сахламаг лазымдыр.

Туршулуг, шякяр вя гуру маддянин мигдарыны тяйин етмяк цчцн бутулкалар ачылыр (4 ядяд бутулка ачылмадан ичкинин давамлылыьы вя карбон газынын мигдарынын тяйини цчцн сахланылмалыдыр), цмуми бир габа тюкцлцр, гарышдырылыр вя лабораторийа тядгиги цчцн 0,5 литр орта нцмуня щазырланыр. Гарышдырылмыш ички йарымлитрлик бутулкалара тюкцлцр, аьзы тямиз тыхажла баьланыр вя щяр бир бутулкайа етикет вурулур.

Спиртсиз ичкилярин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла спиртсиз ичкилярин харижи тяртибаты, дады вя ятри, шяффафлыьы вя рянэи, карбон газы иля дойдурулмасы вя там долдурулмасы йохланылыр.

Харижи тяртибаты йохланаркян бутулканын хариждян тямиз олмасына, там долдурулмасына, етикетин дцзэцн йапышдырылмасына вя гапаьын гейри-щерметик баьланмасына фикир верилир.

Дад вя ятрини йохламан цчцн ички дегустасийа бакалына тюкцлцр вя дярщал дад вя ятри тяйин олунур. Бу заман ичкинин дад вя ятринин онун чешидиня мцвафиг олмасына, дад вя ийин айдын щисс олунмасына, чатышмамазлыглара, кянар дад вя ийин олмасына фикир верилир.

Шяффафлыьыны йохламаг цчцн бутулкайа эцн ишыьында бахыр вя онун буланыглыьына вя дахилиндяки асылы щиссяжикляря фикир верилир.

Рянэи шяффафлыьы иля ейни заманда мцяййян едилир. Ичкинин щазырландыьы мейвя-эилямейвянин рянэиня уйьун эялмяси, аз уйьун вя йа чох уйьун эялмямяси мцяййян едилир.

Карбон газы иля дойдурулмасы бутулканын ачылыб бакала тюкцлдцйц вахт тяйин едилир. Бу заман газын узун мцддят бол чыхмасына, узун мцддят газын зяиф чыхмасына вя йа да газын гыса мцддятдя зяиф чыхмасына фикир верилир.

Спиртсиз ичкилярин кейфиййяти Органолептики эюстярижиляриня эюря 100 балл системи иля гиймятляндирилир, о жцмлядян харижи тяртибатына – 10 балл; дад вя ятриня – 40 балл; шяффафлыьына – 10 балл; карбон газы иля дойдурулмасына 35 балл; рянэиня 5 балл гиймят верилир.

Спиртсиз ичкилярдя щеч бир кянар ий, дад, асылы щиссяжикляр, чюкцнтц вя кянар гарышыг олмамалыдыр.

Спиртсиз ичкилярин физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Спиртсиз ичкилярин тяркибиндя олан гуру маддянин мигдары ясасян шякярин мигдарындан асылыдыр. Она эюря дя спиртсиз ичкилярдя гуру маддянин мигдары ичкинин сыхлыьына эюря хцсуси ареометрля – сахарометрля тяйин едилир.

Ичкинин тяркибиндяки гуру маддяни тяйин етмяздян яввял ондакы карбон газыны вя спирти айырмаг лазымдыр. Карбон газыны айырмаг цчцн орта нцмуняни 5 дяг жидди чалхалайырлар.

Ичкидян спирти айырмаг цчцн орта нцмунядян 200С  температурда юлчцлц колба иля 250 мл эютцрцб бухарландырмаг цчцн чини финжана кечиририк. Колбаны 2-3 дяфя 20-30 мл дистилля суйу иля йахалайыб ичкинин цзяриня тюкцрцк. Ичкинин 1/3 щиссяси галана гядяр (тяхминян 80-90 мл) бухарландырырыг. Сонра бухарландырылмыш ичкини иткисиз 250 мл-лик колбайа кечирир вя финжаны 200С су иля йахалайыб колбайа тюкцрцк. Ичкинин сыхлыьы (гуру маддянин мигдары) 200С-дя сахариметрля тяйин едилир.

Газлашдырылмыш спиртсиз ичкилярин сыхлыьы, башга сюзля гуру маддянин мигдары йцксяк кейфиййятли ичкилярдя 9,3-11,1, ади кейфиййятли ичкилярдя 7,8-8,9-дур.

Спиртсиз ичкилярин туршулуьунун тяйини нцмунянин 0,1 нормал гяляви мящлулу иля титрлянмясиня ясасланыр. Спиртсиз ичкилярин туршулуьу 100 мл ичкинин тяркибиндяки туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан гяляви мящлулунун мл-ля мигдары иля юлчцлцр.

Тядгиг олунан нцмунядян 10 мл пипетка иля 100 мл-лик колбайа тюкцр, цзяриня 30-50 мл дистилля суйу ялавя едирик. Карбон газынын там айрылмасы цчцн колбадакы гарышыг гайнайана гядяр гыздырылыр. Гайнар мящлулун цзяриня 2-3 дамла фенолфталеин индигатору ялавя едиб 0,1 нормал гяляви мящлулу иля 1 дяг ярзиндя итмяйян ачыг-чящрайы рянэ алынана гядяр титрляйирик. Газсыз спиртсиз ичкилярин вя шярбятлярин туршулуьу тяйин едилдикдя нцмуня гайнайана гядяр гыздырылмыр.

Туршулуг (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Й – титрлянмяйя сярф олунан 0,1 нормал гялявинин мигдары, мл-ля;

    К – гяляви мящлулунун нормаллыг ямсалы;

   10 – титрлянмяйя эютцрцлян ичкинин мигдары, мл-ля;

   10 – 0,1 нормал гяляви мящлулуну 1 нормал гяляви мящлулуна 

           чевирмяк цчцн ямсал;

 100 – 100 мл ичкийя эюря щесабламаг цчцн.

Тядрис тяжрцбясиндя К ващид эютцрцлцр. Елми-тядгигат ишляриндя ися гялявинин нормаллыг ямсалы тапылыб дцстурда истифадя едилир. 

Мясялян. 10 мл ичкинин тяркибиндя олан туршуларын нейтраллашмасына 2,5 мл 0,1 нормал гяляви мящлулу сярф олунмушдур. Гялявинин нормаллыг ямсалы К=0,9850 олдугда ичкинин туршулуьу Х=0,9850х2,5=2,46 мл олур.

Йцксяк кейфиййятли газлашдырылмыш ичкилярдя туршулуг 100 мл ичкидя 2 мл  1 нормал гялявийя уйьун олмалыдыр.

ГЕЙД. Спиртсиз ичкилярин давамлылыьы вя карбон газынын мигдары пивядя олдуьу кими тяйин едилир.

5.6.5. Спиртсиз ичкилярин кейфиййятини горуйан амилляр

Спиртсиз ичкиляри 0,5 вя 0,33 литр тутумлу шцшя бутулкалара, 0,5; 1,0; 1,5 вя 2,25 литр тутумлу ПЕТ бутулкалара габлашдырырлар. Спиртсиз ички долдурулмуш бутулкалар гяфясяляри олан йешикляря йыьылыр вя йахуд 12-24 ядяд олмагла полиетиленя бцкцлцр. Бутулкаларын цзяриня етикет каьызы йапышдырылыр. Бурада мящсул истещсал едян мцяссисянин вя йа фирманын ады, мящсулун чешиди, стандарт нюмряси, мящсулун тяркиби, калорилийи, истещсал тарихи вя сахланылма шяраити вя мцддяти, штрихкод  эюстярилир.

Спиртсиз ичкиляри 00С-дян 120С арасында сахлайырлар. Бунларын сахланылма мцддяти онларын тяркибиндян вя истифадя олунан консервантлардан асылыдыр.

Мейвя-эилямейвя ширялярини, шярбятляри, мейвяли газлы ичкиляри адятян 0,5 л тутумлу (шярбят цчцн щям дя 0,25 л) бутулкалара габлашдырырлар. Ичкинин чешидиндян асылы олараг шцшя бутулкалар тцнд йашыл рянэдя вя йа ачыг шяффаф олур. Яла сорт ширяляр, шярбятляр вя екстрактлары истещсалат цчцн 3-дян 15-20 литря гядяр тутуму олан бутулкалара вя балонлара габлашдырырлар. Гуру спиртсиз ички консентратларыны пакет вя банкаларда бурахырлар.

Кцтляви истещлак цчцн бурахылан бутулкаларын аьзына гюфрялянмиш метал гапаг баьланыр вя бунун алтында аьаж пробкасындан алтлыг олур.

Спиртсиз ичкиляри маркаладыгда щяр бир бутулка, балон вя чяллякляря етикет каьызы вурулур. Бурада мящсулун истещсал олундуьу мцяссисянин ады, фирма вя компанийанын ямтяя нишаны, мящсулун ады (вя йа чешиди), тутуму, стандартын нюмряси, сахланылма мцддяти вя с. эюстярижиляр гейд олунур. Бутулкалар эюзжцкляри олан йешикляря йыьылыр вя йа полиетилен юртцйя бцкцлцр, гапалы машынларда дашыныр.

Тижарят шябякясиндя газлы ички долу бутулкалары щоризонтал вязиййятдя сахлайырлар. Анбарын температуру 2-150С олмалыдыр. Даща йцксяк температурда бутулканын аьзы газын тязйигиндян ачылыр. Тижарят шябякясиндя бир эцн ярзиндя сатылажаг су бутулкаларыны йешикдя сахламаг лазымдыр. Мейвя ширяси вя екстрактлары 0-100С-дя, шякяр ялавя едилмиш ширяляри ися 200С-дя сахламаг олар. Шярбят, морс вя гуру консентратлары 12-200С-дя сахлайырлар.

Оптимал шяраитдя спиртсиз ичкилярин сахланылма мцддяти ашаьыдакы кимидир: Газлы ичкиляр – 30 эцндян 6 айа гядяр. Бу мцддят стабилляшдирижилярин тятбигиндян асылыдыр.

· диабетикляр цчцн ичкиляр – 15 эцн;

· мейвя-эилямейвя ширялярини (аьзы баьлы бутулкаларда) – 1 иля гядяр;

Гуру газсыз ички таблеткаларыны 1 иля гядяр;

Газлы ички консентратларыны 2 иля гядяр;

Шярбятляри щерметик тарада пастеризя едилмишдирся, узун мцддят, едилмямишся 7 айа гядяр, ачыг шякилдя ися 20 эцн сахламаг олар.

Чюряк квасыны гаранлыг, щавасы йахшы дяйишиля билян анбарларда 2-120С-дя сахлайырлар. Заводдан бурахылан эцндян етибарян ачыг сатышда «Чюряк» квасыны 2 эцн, «Москва» квасыны 5 эцн, «Саьламлыг» квасыны 6 эцн,  пастеризя олунмуш квасы 3 ай сахламаг олар.

5.7. Пивянин кейфиййятинин експертизасы

5.7.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 3473-78 Пивя. Техники шяртляр.

ГОСТ 29018-91 Пивя. Техники шяртляр.

ГОСТ 51074-97 Ярзаг мящсуллары. Истещлакчы цчцн мялумат. Цмуми тялябляр.

ГОСТ 13360 Тахта йешикляр.

ГОСТ 13516 Гюфрялянмиш картондан йешикляр.

ГОСТ 24831 Полимер материалдан йешикляр.

ГОСТ 9218 Пивя дашымаг цчцн автосистернляр.

                                5.7.2. Пивя щаггында цмуми анлайыш

           Пивя зяиф спиртли ичкиляр групуна аиддир. Бу група пивядян башга брага, баллы ичкиляр, буза вя шярти олараг квас аид едилир.

Пивя – арпа сямяниси мящлулунун майаоту иля гайнадылыб пивя майалары васитясиля гыжгырдылмасындан сонра ялдя едилян ичкидир. Мцхтялиф нюв пивялярин тяркибиндя 1,8-7% спирт, 5,6-10,7% екстрактлы маддяляр, о жцмлядян 2,7-5,0% шякяр, 0,9-1,5% азотлу маддя, 0,1-0,2% цзви туршулар, 0,15-0,3% минерал маддяляр, Б1, Б2 вя ПП витаминляри вардыр. Чешидиндян вя тяркибиндян асылы олараг пивя 155-280 кЖоул енеръи верир.

Пивя истещсалында ишлядилян ясас хаммаллардан арпа, фермент препараты, майаоту (хмел), пивя майасы вя судур. Ялавя хаммаллардан гарьыдалы, арпа, буьда уну вя дцйц хырдасы ишлядилир. Пивянин кейфиййяти онун истещсалы цчцн сярф олунан арпа сямянисинин вя майаотунун дадындан вя кейфиййятиндян асылыдыр.

Пивя истещсал етмяк цчцн яввялжя арпа 12-170С-дя исладылыр. 6-8 эцн 15-190С температурда жцжярдилир вя жцжяртиляр дянин узунлуьундан 1,5-2 дяфя чох олдугда жцжярдилмя дайандырылыр. Жцжярмя дюврцндя арпа сямяниляшир, онда ятирли вя тамлы маддяляр топлашыр. Жцжярдилмиш арпа тяркибиндя 2-3,5% нямлик галана кими гурудулур, жцжярмиш щиссялярдян тямизлянир вя 4-6 щяфтя сахланылыб йетишдирилир. Бу дюврдя щялл олан азотлу маддялярин мигдары артыр.

Щазыр сямяни жилаланыр, магнит сащясиндян кечирилир вя хцсуси дяйирманда цйцдцлцр. Суслонун (хам пивянин) щазырланмасы 4 мярщялядя баша чатыр:

1. арпа сямянисинин хырдаланмасы;

2. сямянинин су иля гарышдырылмасы;

3. щазыр суслонун филтрдян кечирилмяси;

4. суслонун майаоту иля гайнадылмасы.

Арпа сямянисинин су иля гарышдырылыб хам суслонун алынмасы 2 цсулла апарылыр:

1. декоктсион цсул (гайнадылма цсулу);

2. инфузион цсул (сахлама цсулу).

Декоктсион цсулда температур 500С-дян, инфузион цсулда ися 700С-дян йцксяк олмур. Алынмыш арпа суйу филтрдян кечирилир, цзяриня майаоту ялавя едилиб 1,5-2 саат гайнадылыр. Гайнама нятижясиндя артыг су кянар едилир, ферментляр парчаланыр, зцлаллар лахталаныб чюкцр. Майаотундакы ажы туршулар, ашы маддяляри, ефир йаьлары мящсула кечир.  Йенидян филтрдян сцзцлцб 6-80С-йя гядяр сойудулур. Пивяни гыжгыртмаг цчцн 2 нюв пивя майаларындан истифадя едилир.

1. Цст майа – йяни, мящсулун цст сятщиндя фяалиййят эюстярир, ясасян  тцнд пивялярин истещсалында истифадя едилир.

2. Алт майа – даща чох истифадя едилир вя ясасян ачыг пивяляр цчцн ишлядилир. Гыжгырдылма 6-80С-дя 7-9 эцн давам едир, сонра филтрдян кечирилир вя йетишмяк цчцн резервуарлара кючцрцлцр. Пивянин чешидиндян асылы олараг 0-30С-дя 21 эцндян (Ъигули) 90 эцня (Петроград) гядяр сахланылыб йетишдирилир. Йетишмя дюврцндя карбон газынын мигдары 0,15-0,2%-дян 0,3-0,35%-я гядяр артыр, пивя шяффафлашыр. Бутулкалара долдурулмагдан габаг пивя йеня филтрдян кечирилир.

Пивя истещсал цсулуна эюря пастеризя едилмиш вя пастеризя едилмямиш пивядян, рянэиня эюря ися ачыг вя тцнд пивядян ибарятдир. Кейфиййятиня эюря яла вя биринжи категорийайа аид едилир. 3 нювдя пивя бурахылыр: ачыг вя тцнд пивя; хцсуси ачыг вя хцсуси тцнд пивя; ориэинал ачыг пивя.

Илк суслодакы гуру маддянин мигдарына эюря ачыг пивя 10 група (10-дан 20%-я гядяр), тцнд пивя ися 9 група (12-21%-я гядяр) бюлцнцр. Щяр ики нювдя 19% гуру маддяси олан пивя олмур.

Яввялляр Хырдалан Пивя Заводунда 6 чешиддя пивя – ясасян Ъигули,  Азярбайжан, Арпа сцнбцлц, Москва, Рига вя Мяхмяри пивяляри истещсал едилирди. Лакин сон илляр бу пивялярин чешиди артмыш вя адлары дяйишмишдир. Инди «Бакы-Кастел» мцяссисясинин Хырдалан Пивя Заводунда «Хырдалан-Гара», «33 Ех Срот», «Жастел Беер», «Хырдалан-аь 77», «Бизим пивя» вя Хырдалан «Лагер Беер» вя диэяр пивяляри истещсал едилир.  

Азярбайжанда истещсал олунан пивялярин бязи чешидинин сяжиййяси ашаьыда верилмишдир.

Бизим пивя. Пивя истещсалында ясас йери тутур. Цмуми пивя истещсалынын 60%-и бу пивянин пайына дцшцр. Бу пивяни истещсал етмяк цчцн пивя истещсалынын цмуми технолоэийасындан истифадя едилир. Ачыг пивядир. Бутулкада пастеризя едилмиш бурахылыр. Пивянин тяркибиндя 3,5% етил спирти, 5,32% щягиги екстрактлы маддяляр, 2,50 туршулуг, илк суслонун сыхлыьы чякийя эюря 11%-дир. Щягиги гыжгырма дяряжяси 51,63%-дир. Карбон газынын мигдары 0,34%-дир. Кюпцйцн щцндцрлцйц 20 мм, давамлылыьы 2 дягигядир. Пивя сямяни вя майа оту дадыны верир. Сахланылма мцддяти 30 эцндцр.

«33 Ех Спорт» пивяси истещсалын цмуми щяжминя эюря «Бизим пивя»дян сонра 2-жи йери тутур.  Ачыг пивядир. 0,5 литрлик ади пивя вя 0,33 литрлик ориэинал пивя чешидиндя бурахылыр. «33 Ех Спорт» пивяси пастеризя едилмиш бурахылыр. Ади пивянин илк суслосунун сыхлыьы 13,5%, ориэинал пивядя ися 14%-дир. Пастеризя едилмиш пивянин сахланылма мцддяти 30 эцндцр. 0,5 литрлик вя 0,33 литрлик бутулкада ориэинал пивя кими габлашдырылыр.

Тяркибиндя 4,8% чякийя эюря етил спирти 7,47% щягиги екстракт, 2,8 туршулуг, илк суслонун сыхлыьы чякийя эюря 14-13,5%, щягиги гыжгырма дяряжяси 46,64%-дир. Рянэи 0,1 нормал йод мящлулуна эюря 1,75, карбон газынын мигдары 0,337%-дир.

«Хырдалан-аь» пивяси – ади ачыг пивя истещсалы технолоэийасы цзря щазырланыр. Пастеризя едилмиш вя пастеризя едилмямиш истещсал едилир. Ясасян 0,5 литрлик бутулкалара габлашдырылыр. Пастеризя едилмямиш пивянин сахланылма мцддяти 30 эцндцр. Бу пивянин истещсалынын ясас фяргляндирижи хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, илк суслонун сыхлыьыны артырмаг мягсядиля щяр декалитр пивя цчцн 0,452 кг дцйц хырдасы вя йа шякяр сярф олунур. «Хырдалан-аь» пивясинин тяркибиндя чякийя эюря 7,7% етил спирти, 6,24% щягиги екстрактлы маддя, 2,8 туршулуг, 0,7 мл йода эюря рянэлилик, 0,35% карбон газы вардыр. Илк суслонун сыхлыьы 17%, щягиги гыжгырма дяряжяси 56%-дир. Пивядя майа оту дады вя ятри чох кяскин щисс олунур.

«Жастел Беер» Франса пивяси олдуьу цчцн заводда хцсуси бейнялхалг лисензийа ясасында истещсал едилир. Хцсуси сечмя арпадан, мцтярягги технолоэийа вя эиэийеник шяртляря уйьун истещсал едилир. Илк суслонун сыхлыьы 18%-дир. Тяркибиндя 7% етил спирти вар. Туршулуьу 2,70, рянэлилийи 0,1 нормал йода эюря 1,75 мл, 0,35% карбон газы вардыр. Щягиги гыжгырма дяряжяси 58%-дир.

«Хырдалан Лагер Беер» пивяси ачыг пивядир. Хцсуси технолоэийа цзря щазырланыр. Пивя сямяни ятирли олуб майаоту дадына маликдир. Тяркибиндя 4,8% етил спирти вардыр. Илк суслонун сыхлыьы 14%-дир. 1 нормал йод мящлулуна эюря рянэлилик 1,4 мл, 0,32% карбон газы вардыр. Щягиги гыжгырма дяряжяси 51%-дир.

«Хырдалан-Гара» тцнд пивядир. Бир декалитр тцнд пивя цчцн 1,039 кг ачыг рянэли сямяни, 0,520 кг карамелляшдирилмиш сямяни вя йа карамелляшдирилмиш шякяр сярф олунур. Пивянин тяркибиндя 6,2% етил спирти, 7%-я гядяр чякийя эюря щягиги екстрактлы маддя, 2,70 туршулуг, 0,1 нормал йода эюря рянэлилик 8,0 мл, 0,35% карбон газы вардыр. Илк суслонун сыхлыьы 17%-дир. Щягиги гыжгырма дяряжяси 52%-дир. Пивянин дады ширин, сямяни вя майаоту вя щямчинин азажыг карамел дады верир. Пастеризя едилмиш пивянин сахланылма мцддяти 30 эцн, стабилляшдирижиляр ялавя едиб пастеризя етдикдя ися 3 айдыр.

Эянжя пивяси ади пивя кими истещсал едилир. Ачыг сямяни иля йанашы ялавя олараг щяр декалитр пивя цчцн 0,285 кг арпа сярф олунур. Бу пивя 18-6-15-79 нюмряли Русийа ТШ-я мцвафиг олараг истещсал едилир. 0,5 литрлик бутулкаларда бурахылыр. Тяркибиндя чякийя эюря 3,3% етил спирти, 4,6% щягиги екстрактлы маддя, 2,6 туршулуг, 0,1 нормал йод мящлулуна эюря рянэи 1,7, илк суслонун сыхлыьы чякийя эюря 11%, щягиги гыжгырма дяряжяси 57,0%-дир. Тяркибиндя 0,34% карбон газы вардыр.

5.7.3. Пивянин кейфиййятиня верилян тяляб

1. Пивянин кимйяви тяркиби вя физиолоъи ящямиййяти;

2. Пивянин органолептики кейфиййят эюстярижиляри;

3. Пивянин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Пивянин зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары.

Пивянин кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри

Арпа сямянисинин пивя майалары (Сажжщаромйжес жерувисиае) васитясиля гыжгырдылмасындан сонра ялдя едилян ичкийя пивя дейилир. Пивя тяркибиндяки спиртин мигдарына эюря аз спиртли ичкиляр групуна дахилдир. Мцхтялиф нюв пивялярин тяркибиндя 1,8-7% спирт, 5,6-10,7% екстрактлы маддяляр, о жцмлядян 2,7-5,0% шякяр вардыр. Карбон газынын чякийя эюря мигдары 0,3-0,35%, су ися 80-89%-дир. Етил спиртиндян башга пивядя йцксяк молекулалы спиртляр, алдещидляр, мцряккяб ефирляр вя с. вардыр.

Екстрактлы маддялярин 80%-ни карбощидратлар тяшкил едир. Бунун да 70%-и декстриндян вя аз мигдар глукоза, фруктоза, малтоза, пентозанлардан ибарятдир. Декстринлярин ясасыны малтодекстрин тяшкил едир.

Екстрактлы маддялярин тяркибиндя карбощидратлардан башга азотлу, минераллы,  бойа вя ашы маддяляр, ферментляр, витаминляр, аз мигдар цзви туршулар вя глисерин вардыр.

Пивянин азотлу маддяляриня зцлаллар, албумозлар, пептонлар, амин туршулары вя с. аиддир. Азотлу маддялярин мигдары 0,9-1,5%-дир ки, бунун да 34%-ни зцлаллар тяшкил едир. Азотлу маддялярин тяркиби фаизля ашаьыдакы кимидир: амиак азоту  –  5,77, амин азоту –  9,61, албумоз азоту – 22,50, пептон азоту – 15,55, ксантин ясаслы азот – 1,56, зцлали азот – 33,96, саир маддялярин азоту – 10-12%-дир.

Азотлу маддялярин бир гисми меланоидляр шяклиндя олур. Пивяйя ашы вя бойа маддяляри майа отундан кечир. Цзви туршулардан сцд, йантар, гузугулаьы вя алма, учужу маддялярдян йцксяк молекулалы спиртляр, ефирляр вя учужу туршулар вар.

Пивядя 0,15-0,3% кцл вардыр. Кцлцн тяркиби судан, сямянидян вя ишлядилян материаллардан асылыдыр. Ашаьыда пивя кцлцнцн тяркиби эюстярилир. КЖл+НаЖл – 41,8%, П2О5 – 29,8%, СиО2 – 13,9%, Ал2О3 – 1,4%, ЖаО – 3,2%, МэО – 6,2%.

Пивядя 0,3-0,4% карбон газы вардыр. Карбон газы сярбяст туршу шяклиндя (Щ2ЖО3), дузлар шяклиндя бирляшмиш НаЩЖО3, Жа(ЩЖО3)2 вя с. формаларда олур. 5.12 сайлы жядвялдя пивянин кимйяви тяркиби вя енеръи дяйяри, 5.13 сайлы жядвялдя ися пивядяки минераллы маддялярин вя витаминлярин мигдары верилмишдир.

                               Жядвял 5.12. Пивянин кимйяви тяркиби

	Пивянин чешиди
	су
	зцлал
	карбо-

щидрат
	кцл
	цзви туршу
	Спирт
	Енеръи гиймяти

	
	
	
	
	
	
	кцтляйя 

эюря
	щяжмя 

эюря
	ккал
	кЖоул

	Ъигули
	920
	0,6
	4,8
	0,2
	0,2
	2,3
	2,8
	37
	155

	Рига
	91,4
	0,6
	4,8
	0,2
	0,2
	2,8
	3,4
	41
	172

	Москва
	90,7
	0,6
	5,4
	0,2
	0,2
	2,5
	3,5
	44
	184

	Петроград
	86,1
	0,9
	7,7
	0,3
	0,2
	4,8
	6,0
	67
	280

	Украйна
	90,4
	0,7
	5,6
	0,3
	0,2
	2,6
	3,2
	43
	160

	Мартов
	89,4
	0,7
	6,2
	0,3
	0,2
	3,2
	3,8
	49
	205

	Портер
	86,0
	1,1
	8,3
	0,4
	0,2
	4,0
	5,0
	64
	268

	Мяхмяри
	90,6
	0,7
	6,2
	0,3
	0,2
	2,0
	2,5
	41
	172


Жядвял 5.13. Пивядя минерал маддялярин вя витаминлярин мигдары 

100 гр мящсулда (А.А.Покровскийя эюря)

	Пивянин чешиди
	Минераллы маддяляр,  мг%
	Витаминляр, мг%

	
	На
	К
	Жа
	Мэ
	П
	Фе
	Б1
	Б2
	ПП

	Ъигули
	15
	40
	9
	9
	12
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Рига
	15
	40
	9
	8
	12
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Москва
	15
	40
	9
	8
	12
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Петроград
	20
	60
	18
	12
	18
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Украйна
	20
	60
	13
	12
	18
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Мартов
	20
	60
	13
	12
	18
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7

	Портер
	30
	80
	18
	16
	24
	0,2
	0,01
	0,05
	0,7

	Мяхмяри
	20
	60
	13
	12
	18
	0,1
	0,01
	0,05
	0,7


Пивянин кейфиййят эюстярижиляри вя гцсурлары

Пивянин кейфиййят эюстярижиляриня онун рянэи, кюпцйцн давамлылыьы, дады, шяффафлыьы вя с. аиддир. Бу эюстярижиляр пивянин сортуну вя кейфиййятини мцяййян едир.

Рянэиня эюря пивяляр ачыг вя тцнд олмагла, щяр чешид юзцнямяхсус чалара маликдир.

Ачыг пивяляр ачыг гырмызы рянэдян парылтылы сары рянэя гядяр олур. Тцнд пивялярин рянэиня вя шяффафлыьына даща жидди тялябляр верилир вя бу эюстярижи пивянин дады иля гаршылыглы ялагядя олмалыдыр.

Пивянин рянэи даими олмалыдыр. Бу тятбиг едилян сямянинин, майа отунун вя башга хаммалларын тяркибиндян асылыдыр. Пивянин рянэи щямчинин онун щазырланмасы реъиминдян дя асылыдыр.

Филтрдян кечирилмиш пивя шяффаф олмалыдыр. Чяллякляря тюкцлмцш пивядя зяиф буланыглашма ола биляр. Пивянин рянэинин буланыг олмасынын бир чох сябябляри вардыр. Кристаллик, зцлал, глйутин, йапышганвари, гятран вя бактериалмайа буланыглашмасы айырд едилир.

Кристаллик буланыглашмайа сябяб туршянэ туршусунун калсиум дузудур. Филтрдян кечирилдикдя бу гцсур арадан эютцрцлцр. Зцлал буланыглыьы сямянинин кейфиййятиндян асылыдыр, суслонун щазырланмасы вя биширилмяси просеси позулдугда баш верир. Пивяни гялявиляшдирдикдя бу нюгсан арадан галхыр.

Глйутин буланыглыьы зцлал буланыглыьынын бир нювцдцр. Пивяни 10С-йя гядяр сойутдугда баш верир. Лакин 20-250С-йя гядяр гыздырдыгда арадан галхыр. Йапышганвари буланыглыг заторун натамам шякярляшмясиндян баш верир вя йодла мцяййян едилир. Зяиф спиртли ичкиляр ичярисиндя йалныз пивя давамлы кюпцк ямяля эятирир. Кюпцк давамлы вя компакт олмалы вя узун мцддят йатмамалыдыр. Харижи эюрцнцшцня эюря кюпцк компакт, хырда, сых, бош вя давамлы ола биляр. Кюпцк карбон газы эюзжцкляриндян ибарятдир вя харижи щиссядян сятщи актив маддялярля юртцлмцшдцр.

Пивянин тяркибинин карбон газы иля доймасы вя кюпцйцн давамлылыьы арасында мцяййян ялагя вардыр. Пивя карбон газы иля ня гядяр чох доймушса, о гядяр кюпцк чох ямяля эялир. Екстрактлы маддяляр ня гядяр чох оларса, кюпцк бир о гядяр давамлы олур.

Пивянин дады тямиз олмалыдыр. Майа отунун ажы дадыны веря биляр. Кянар дад олмамалыдыр. Щяр бир сорт пивя мцяййян дад вя ятря малик олмалыдыр. Ажы пивялярдя сямянинин дады зяиф, майа отунун дады ися бир гядяр кяскин щисс едилмялидир. Тцнд пивялярдя ися майа оту дады вя ятри фонунда сямяни дады айдын щисс олунмалыдыр.

Пивянин дадына вя ятриня сямянинин вя суйун тяркиби, майа отунун кейфиййяти, тятбиг едилян майанын нювц, технолоъи просесляря риайят едилмяси, пивянин гыжгырдылмасы вя йетишдирилмяси тясир едир. Пивяйя характер олан ажы дад истифадя олунан майа отунун тязялийиндян вя кейфиййятиндян асылыдыр. 1-жи сорт майа оту хошаэялян вя даща айдын щисс олунан дад вя ятир верир. Ашаьы кейфиййятли майа оту ися кобуд ажы дад верир.

Пивянин дадына хцсусян сямяни даща чох тясир едир. Яэяр сямяни йахшы гурудулмайыбса вя онда дад вя ятирверижи маддяляр топланмайыбса, нятижядя пивя лазыми дад вя ятиря малик олмур.

Пивянин ясас кейфиййят эюстярижиляриндян бири дя онун давамлылыьыдыр. Бу, эцнля тяйин олунур. Истещсалатда пивяни 200С-дя сахламагла онун давамлылыьыны йохлайырлар. Нечя эцн пивя шяффафлыьыны сахлайырса, демяли щямин эцня гядяр пивя давамлыдыр. 200С-дя пивялярин давамлылыьы, башга сюзля пивянин сахланылма мцддяти 7-17 эцндцр. Бу мцддятдян сонра пивя буланыглашыр.

Пивянин органолептики гиймятляндирилмяси дегустасийа йолу иля апарылыр. Дегустасийа цчцн стандарта ясасян бцтцн кимйяви эюстярижиляря жаваб верян пивя эютцрцлмялидир.

Пивянин кейфиййяти ГОСТ 3473-78-я уйьун олмалыдыр. Органолептики эюстярижиляриня эюря ися 100 балла гиймятляндирилир (жядвял 5.14).

Жядвял 5.14. Пивянин кейфиййятинин балл гиймяти

	Пивянин кейфиййят эюстярижиляри
	Балл гиймяти

	
	Яла кейфиййят эюстярижиси
	Биринжи кейфиййят эюстярижиси

	Шяффафлыьы 
	10
	10

	Дад вя ийи
	48-50
	45-50

	Кюпцклянмяси вя ЖО2 иля доймуш олмасы
	28-30
	27-30

	Харижи тяртибаты
	10
	10

	Ж Я М И
	96-100
	95-100

	Кюпцйцн щцндцрлцйц, м/л
	40-30
	30-20

	Кюпцйцн давамлылыьы, дягигя
	4-3
	3-2


Пивянин кейфиййятиня онун физики-кимйяви эюстярижиляри дя тясир едир. Бу мягсядля стандартда да пивянин тяркибиндя олан спиртин вя илк суслода гуру маддяляри, фаизля мигдары, туршулуьу, йода эюря рянэи, карбон газынын мигдары вя давамлылыьы нормалашдырылыр. (Жядвял 5.15).

Жядвял 5.15. Пивянин физики-кимйяви эюстярижиляри

	Пивянин чешиди
	Спирт: щяжмя эюря, %-ля
	Илк суслонун сыхлыьы, %-ля
	Туршулуг мл.н. гялявиси 100 мл пивядя
	Рянэи мл. 0,1Щ йода эюря 100 мл пивядя
	ЖО2 щяжмя эюря, %-ля
	Пивянин давамлылыьы, эцнля
	Екстрактлы маддя, %-ля

	Ъигули
	2,8
	110
	1,8-2,8
	0,8-2,0
	0,30
	7
	5,6

	Азярбайжан
	3,4
	12,0
	1,9-3,1
	0,5-1,0
	0,33
	8
	5,5

	Хырдалан
	3,5
	13,0
	2,1-3,3
	0,5-1,0
	0,33
	8
	6,2

	Петроград
	6,0
	20,0
	3,3-5,1
	1,0-2,5
	0,33
	10
	8,2

	Украйна
	3,2
	13,0
	2,1-3,3
	4,0-8,0
	0,30
	8
	6,8

	Мартов
	3,8
	14,5
	2,4-3,7
	4,0-60,0
	0,30
	8
	6,2

	Портйер
	5,0
	20,0
	4,0-5,5
	8 вя чох
	0,35
	17
	10,7

	Мяхмяри
	2,5
	12,0
	1,5-3,1
	вя чох
	0,30
	3
	5,5


Пивянин зярярсизлик эюстярижиляри спиртсиз ичкилярдя олдуьу кимидир.

                  5.7.4. Пивянин кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Орта нцмуня эютцрдцкдя пивянин тяйинаты ясас эютцрцлцр. Сахланылмыш пивянин кейфиййятини йохламаг цчцн бутулкалара долдурулмаздан 2-3 эцн яввял орта нцмуня айрылыр вя ясас кимйяви эюстярижиляри мцяййян едилир. Орта нцмуня пивя сахланылан танкларын нцмуня кранындан эютцрцлцр. Яэяр ейни вахтда бир нечя (2-5) танкдан пивя бутулкалара долдурулажагса, онда щяр танкдан ейни нисбятдя мцяййян мигдар пивя эютцрцлцр вя мцяййян габа тюкцлцб гарышдырылыр. Щямин гарышыгдан 1 литр эютцрцлцб  орта нцмуня кими анализя верилир. Алынмыш нятижя бцтцн партийа мящсула шамил едилир. Яэяр пивянин кейфиййяти бутулкалара долдурулан вахт йохланыларса, онда орта нцмуня филтрдян кечирилмиш пивя бакындан эютцрцлцр. Чялляк пивясиндян нцмуняни тутуму 0,5 литр олан 4 тямиз бутулкайа тюкцб эютцрцрляр. Сонра онлары гарышдырыб орта нцмуня щазырлайырлар.

Бутулкалара габлашдырылмыш щяр партийа пивядян 4-6 бутулка эютцрцлцр. Карбон газыны тяйин етмяк цчцн нцмуняни тямиз, гуру бутулкаларда эютцрцрляр. Бутулканын тутуму 0,5 литрдир. Щяр бутулкайа 10 мл хцсуси гяляви мящлулу тюкцлцр. Яэяр пивяни нцмуня эютцрцлян эцн тядгиг етмяк мцмкцн дейилдирся, онда пивяни 50С-дян йухары олмайан температурда сахлайырлар. Тядгиг цчцн эютцрцлмцш пивя мцтляг карбон газындан азад едилмялидир. Она эюря дя пивя нцмунясини отаг температурунда колбада, яввялжя йаваш, сонра ися мющкям чалхалайыр вя бир нечя дяфя ири кимйяви стякандан башга стякана тюкцрляр. Сонра пивяни 1-2 дяфя гуру гюфрялянмиш филтрдян сцзцрляр.

Пивянин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла пивянин  харижи эюрцнцшц вя тяртибаты, шяффафлыьы, дад вя ятри, кюпцйцнцн щцндцрлцйц вя давамлылыьы мцяййян едилир.

Пивянин органолептики эюстярижиляри бутулка пивясиндя 100 балл, чялляк вя чян пивясиндя ися 25 балл системи иля гиймятляндирилир.

Пивянин габлашдырылдыьы шцшя таранын харижи тяртибатына 10 балл верилир. Бунун цчцн бутулка тямиз вя пивянин мигдары мцяййян олунмуш нормада олмалы, етикети дцзэцн йапышдырылмалы, тарасы кип баьланмалыдыр. Яэяр бу тялябатлар позуларса, балл гиймяти 7-9 бала ендирилир.

Пивянин шяффафлыьыны тящлил етмяк цчцн пивя рянэсиз шцшядян щазырланмыш гядящя тюкцлцр. Тцнд рянэли пивя мцстясна олмагла галан пивяляр шяффаф вя кянар гатышыгсыз олмалыдыр. Шяффафлыьы парлаг оларса, беля пивя ян чох 10 балла, парлагсыз олдугда ися 8-9 балл, чох зяиф шяффаф пивяляр 4-5 балла гиймятляндирилир. Буланыг пивяляр кейфиййятсиз мящсул щесаб едилир.

Пивянин дад вя ятрини гиймятляндирмяк цчцн ону гядящя тюкян кими буруна йахынлашдырыб ийлямяк вя дегустасийа йолу иля дадыны тяйин етмяк лазымдыр. Ачыг рянэли пивялярдя азажыг зяиф ажылыг дады щисс едиля биляр ки, бу да пивяни ичдикдян сонра билинир. Тцнд пивялярин дады зяиф ажытящяр олуб, сямяни дадыны хатырладыр. Пивянин дад вя ятри юзцнямяхсус олдугда, щямин эюстярижиляря 49-50, йахшы дадлы вя ятрили олдугда 46-48, кафи дадлы вя ятирли олдугда 42-45, кейфиййятсиз пивяляр ися 38-41 балла гиймятляндирилир.

Пивянин кюпцйцнцн щцндцрлцйц вя давамлылыьыны тяйин етмяк цчцн пивя нцмуняси щцндцрлцйц 105-110 мм вя дахили диаметри 70-75 мм олан стякана тюкцлцр. Пивя стякана сцрятля вя бир гядяр щцндцрдян тюкцлмялидир. Стякана тюкцлмцш пивянин кюпцйцнцн щцндцрлцйц мм-лик каьыз иля юлчцлцр. Пивянин кюпцйцнцн давамлылыьы ися дяг иля мцяййян едилир. Бу мягсядля пивя стякана тюкцлдцкдян сонра санийя юлчян ишя салыныр вя кюпцк йох олана гядярки мцддят тяйин едилир. Пивянин кюпцйцнцн щцндцрлцйц вя давамлылыьы балл системи иля (жями 30 балл) ашаьыдакы кими гиймятляндирилир.

Жядвял 5.16. Пивянин кюпцйцнцн щцндцрлцйц вя давамлылыьы

	Балл гиймяти
	Кюпцйцн щцндцрлцйц, мм-ля
	Кюпцйцн давамлылыьы, дягигя иля

	
	Бутулка пивяси
	Чялляк пивяси
	Бутулка пивяси
	Чялляк пивяси

	30-26
	20+
	30+
	3
	4

	25-22
	20++
	30++
	3
	4

	21-16
	15
	25
	2
	3

	15-8
	12
	15
	1
	1,5


+  - ЖО2 габаржыгларынын чох ямяля эялмяси вя йаваш-йаваш йох олмасы.

++ - ЖО2 габаржыгларынын сцрятля чыхмасы вя тез йох олмасыны эюстярир.

Беляликля, пивянин органолептики кейфиййят эюстярижиляри 100 балл системи иля гиймятляндирилир. Яла кейфиййятли пивя 96-100 балл, йахшы кейфиййятли пивя 90-96 балл, кафи кейфиййятли пивя ися 85-89 балл гиймят алыр. Органолептики эюстярижиляриня эюря пивя 85 балдан ашаьы гиймят аларса, сатыша бурахылмыр.

Пивянин физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Пивядя етил спиртинин мигдары пикнометр цсулу иля тяйин едилир. Експертизадан кечириляжяк пивядян 200 мл юлчцб говужу колбайа тюкцлцр, карбон газындан азад етмяк цчцн колба су щамамында 200С-дя исидилир вя чалхаланыр. Сонра колба якс сойудужу иля бирляшдирилир, сойудужуйа резин бору васитясиля су бурахылыр вя газ лампасы иля гыздырылмагла говулма ямялиййаты апарылыр. Эютцрцлян пивянин щяжминин ¾ щиссяси юлчцлц колбайа йыьылана гядяр говулма ямялиййаты давам етдирилир. Гябуледижи колбадакы говулмуш мящлулун щяжмини дистилля суйу иля 200 мл-я чатдырыб, пикнометрля 200С-дя майенин хцсуси чякиси мцяййян едилир. 

Жядвял 5.17. Хцсуси чякийя эюря спиртин мигдарынын щесабланмасы

	Хцсуси чяки
	Спиртин мигдары, чяки, %
	Хцсуси чяки
	Спиртин мигдары, чяки, %
	Хцсуси чяки
	Спиртин мигдары, чяки, %

	0,9979
	1,125
	0,9949
	2,790
	0,9919
	4,580

	8
	1,180
	8
	2,850
	8
	4,640

	7
	1,235
	7
	2,910
	7
	4,700

	6
	1,285
	6
	2,970
	6
	4,760

	5
	1,345
	5
	3,030
	5
	4,825

	4
	1,400
	4
	3,090
	4
	4,885

	3
	1,455
	3
	3,150
	3
	4,945

	2
	1,510
	2
	3,205
	2
	5,005

	1
	1,565
	1
	3,265
	1
	5,070

	0
	1,620
	0
	3,320
	0
	5,130

	0,9969
	1,675
	0,9938
	3,375
	0,9909
	5,190

	8
	1,730
	8
	3,435
	8
	5,255

	7
	1,785
	7
	3,490
	7
	5,315

	6
	1,840
	6
	3,550
	6
	5,375

	5
	1,890
	5
	3,610
	5
	5,445

	4
	1,950
	4
	3,670
	4
	5,510

	3
	2,005
	3
	3,730
	3
	5,570

	2
	2,060
	2
	3,785
	2
	5,635

	1
	2,120
	1
	3,845
	1
	5,700

	0
	2,170
	0
	3,9055
	0
	5,760

	0,9959
	2,225
	0,9929
	3,965
	0,9899
	5,820

	8
	2,280
	8
	4,030
	8
	5,890

	7
	2,335
	7
	4,090
	7
	5,950

	6
	2,390
	6
	4,150
	6
	6,015

	5
	2,450
	5
	4,215
	5
	6,080

	4
	2,505
	4
	4,275
	4
	6,150

	3
	2,560
	3
	4,335
	3
	6,205

	2
	2,620
	2
	4,400
	2
	6,270

	1
	2,675
	1
	4,460
	1
	6,330

	0
	2,730
	0
	4,520
	0
	6,395


Хцсуси чяки ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр.
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бурада, П1 – бош пикнометрин кцтляси, гр-ла;

    П2 – пикнометрин су иля кцтляси, гр-ла;

    П3 – пикнометрин дистилйатла кцтляси, гр-ла.

Хцсуси чякийя эюря етил спиртинин мигдары щесабланыр (Жядвял 17.17).

Гцввядя олан стандарта ясасян мцхтялиф чешид пивялярдя етил спиртинин мигдары 1,8-7,0%-я гядяр олур.

100 мл пивядя олан туршуларын нейтраллашмасы цчцн сярф олунан 1 нормал гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир.

Туршулуьу тяйин етмяк цчцн пипетка васитясиля 50 мл  пивя эютцрцб 100 мл-лик конусвари колбада 0,1 нормал гяляви мящлулу иля нейтраллашана гядяр титрляйирик. Нейтраллашманын баша чатмасыны мцяййян етмяк цчцн тез-тез тядгиг олунан пивядян 4 дамла эютцрцб, аь чини лювщяжийин (вя йа финжанын) цстцня дамыздырылыр вя цзяриня 2 дамла гырмызы фенолфталеин ялавя едилир. Яэяр пивянин титрлянмяси баша чатмышса, онда гырмызы фенолфталеин юз рянэини дяйишдиряжякдир, якс щалда титрлямя давам етдирилмялидир.

Пивядя олан карбон газыны айырмаг цчцн пивя олан колбаны истилийи 400С олан су щамамында гыздырыр вя арабир мющкям чалхалайырлар. Сонра пивя сойудулур вя титрлянир.

Пивянин туршулуьу дяряжя иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр.
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бурада, а – 50 мл пивядя олан туршуларын нейтраллашмасына 

          сярф олунан 0,1 н НаОЩ мящлулунун мл-ля мигдары;

   к – гяляви мящлулунун нормаллыг ямсалы;

   2 – 100 мл пивяйя эюря туршулуьу щесабламаг цчцн ямсал;

 10 – 0,1 н гялявини 1,0 н-а эюря щесабламаг цчцн ямсал.

Мяс. 50 мл пивянин титрлянмясиня 10 мл 0,1 н НаОЩ мящлулу сярф олунмушдур. К=0,9965


[image: image111.wmf]0

2

9930

,

1

2

9965

,

0

10

2

9965

,

0

10

»

=

×

=

×

×

=

X


Гцввядя олан стандартлара ясасян ачыг пивялярин туршулуьу 1,3-5,80; тцнд пивялярдя ися 2,1-5,60-дир.

Гейд: Гырмызы фенолфталеин ашаьыдакы кими щазырланыр. Гайнадылмагла карбон газындан азад едилмиш 20 мл дистилля суйуна 10 дамла фенолфталеин 1%-ли спиртли мящлулу вя 4 дамла 0,1 н натриум гялявиси мящлулу ялавя едилир.

Пивянин рянэини тяйин етмяк цчцн шяффаф шцшядян щазырланмыш ики кимйяви стякан эютцрцлцр. Бунларын бириня 100 мл пивя, диэяриня ися 100 мл су тюкцлцр. Щямин стяканлар йан-йана гойулур. Су олан стякана бцреткадан дамла-дамла 0,1 н йод мящлулу ялавя едилиб шцшя чубугла гарышдырылыр. Йод мящлулу о гядяр ялавя едилир ки, суйун рянэи пивянин рянэи иля ейни олсун. Бу заман сярф олунан 0,1 н йод мящлулунун мигдары пивянин рянэ эюстярижиси кими гябул едилир. 

Мясялян, яэяр дистилля суйунун рянэинин пивянин рянэиня уйьун эялмяси цчцн 0,7 мл 0,1 н йод мящлулу сярф олунмушдурса, К=1,0850 олдугда пивянин рянэи беля щесабланыр.
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Гцввядя олан стандартлара эюря пивянин рянэи ачыг пивядя 0,5-3,0; тцнд пивядя ися 3,0-8,0 вя даща артыг ола биляр.

ГЕЙД: Тцнд пивялярин рянэини даща дягиг тяйин етмяк цчцн тядгиг олунан пивя яввялжядян дистилля суйу иля 2 вя йахуд 4 гат дурулашдырылыр.

Пивянин давамлылыьы дедикдя, онун сахланылма мцддятинин тяйин едилмяси нязярдя тутулур. Бу мягсядля ики бутулка пивя 200С-дя аьзы ашаьы чеврилмиш щалда гаранлыг йердя сахланылыр. Щяр эцн бутулкалардакы пивянин рянэиня, буланыглашмасына вя чюкцнтц вермясиня фикир верилир. Пивядя буланыглашма вя йа памбыьабянзяр чюкцнтц ямяля эялян эцн онцн сахланылмасынын сон щяддини эюстярир. Партйор вя мяхмяри пивялярин давамлылыьы йалныз булантынын баш вермясиня эюря мцяййян едилир.

Пивянин давамлылыьы онун бутулкайа долдурулмасы анындан щесабланмагла эцнля ифадя олунур.

 Гцввядя олан стандартлара ясасян бутулка пивясинин (пастеризя едилмямиш) давамлылыьы 7-8 эцндцр.

Пивя истещсалында гыжгырмаьа верилян хам пивянин (илк суслонун) гатылыьы пивянин щяр бир сорту цчцн мцяййян олунмалыдыр. Пивядяки спиртин мигдарыны вя щягиги екстрактын мигдарыны биляряк бу эюстярижини щесабламаг олар.

Карбон газынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн пивя долу бутулка прес дейилян хцсуси жищазла сыхылыр. Пресин йухары щиссясиндя 2,5 дяряжяли 4 атм эцжцндя монометр йерляшир. Сащя алтында кип бяркидилмиш полад ийня йерляшир ки, бу да юз дахили каналы иля монометрля бирляшмиш олур. Ийня ятрафына галын резин алтлыг бяркидилмиш олур.

Пивя долу бутулка яввялжядян 250С-йя гядяр гыздырылмыш су щамамында там суйа салынмагла, щямин температурда 1 саат мцддятиня сахланылыр. Бундан сонра бутулка су щамамындан чыхарылыр, гурудулур вя онун сятщиндя мум карандашла майенин сявиййяси гейд олунур. Сонра пивя долу бутулка пресин ашаьы щярякят едян сащясиня еля гурашдырылыр ки, чятир мантарын мяркязи ийнясинин ити ужуна гаршы йерляшмиш олсун.

4 винтинин чеврилмяси иля бутулканын чятир тыхажы силиндрик дюшякжяйя кип сыхылыр, сонра ися винтин чеврилмяси иля даща да тыханыр. Бунун нятижясиндя бутулканын дахили щиссяси монометрин камерасы иля бирляшир.

Апарат онда сыхылмыш бутулка иля ялля йан голларындан тутмагла монометрин ягрябляри дайанана гядяр мющкям чалхаланыр. Монометрин эюстярижиси гейд олунур.

Тящлил баша чатдыгдан сонра апаратын камерасынын щерметиклийини йохламаг цчцн о, сыхылмыш бутулка иля 250С-дя 10-15 дяг мцддятиня сахланылыр, монометрин ягрябляринин вязиййяти мцшащидя едилир. Яэяр тязйиг дцшмцрся, систем лазыми щерметиклийя маликдир. Карбон газынын мигдары мцяййян едилдикдян сонра винт ахыра гядяр бошалдырылыр, бутулка чыхарылыр, апарат ися су иля йуйулур.

Пивя бутулкадан тюкцлдцкдян сонра бутулка йахаланыр, мум карандашла мцяййян олунмуш сявиййяйя (жизэийя) гядяр су долдурулур. Сонра тутуму 50 вя йа 100 мл олан юлчцлц силиндрдян бутулка там долана гядяр су тюкцлцр. Юлчцлц силиндрдян эюстярилян мягсяд цчцн тюкцлян суйун мигдары гейд едилир вя бу гайда иля бутулкадакы пивя сятщиндян газ бошлуьунун мл-ля юлчцсц мцяййян едилир.

Пивядя карбон газынын мигдары (Х) чяки фаизи иля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр.
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бурада, П – пивя бутулкасы чалхаландыгдан сонра, 

монометрин атмосферля эюстярижиси;

   А – газ бошлуьу кямиййятиндян асылы олан ямсал 

          17.18 сайлы жядвял цзря мцяййян едилир.

Жядвял 5.18.

	Газ бошлуьу кямиййяти, мл-ля
	0,5 л тутумлу бутулка цчцн А ямсалы
	0,33 л тутумлу бутулка цчцн А ямсалы

	8-12
	0,003
	0,006

	13-17
	0,005
	0,009

	18-22
	0,007
	0,011

	23-27
	0,009
	0,013

	28-32
	0,011
	0,016

	33-37
	0,013
	0,019

	38-42
	0,014
	0,022

	43-47
	0,016
	0,024

	48-52
	0,018
	0,027


Мясялян, монометрин эюстярижиси П=2,2 атм; бутулкада газ бошлуьунун юлчцсц – 40 мл.
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Гцввядя олан стандартлара ясасян бутулка пивясиндя карбон газынын мигдары 0,4%-дян аз олмамалыдыр.

Шякил 5.1. Пивядя карбон газынын мигдарыны тяйин етмяк цчцн жищаз.

1 – полад ийня; 2 – резин дюшякжик; 3 – пресин щярякят едян сащяси; 4 – винт.

5.7.5. Пивянин кейфиййятини горуйан амилляр

Пивя 0,5 вя 0,33 (ориэинал пивя цчцн) литрлик бутулкаларда вя йа 150 литря гядяр тутуму олан пивя чяллякляриндя сатыша верилир. Пивя бутулкаларынын вя чялляклярин аьзы кип баьланмалыдыр.

Пивя габлашдырмаг цчцн ясасян тцнд йашыл (йахшы олар ки, гящвяйи) бутулкалар ишлядилмялидир, чцнки ишыьын тясириндян пивянин рянэи, дады вя ийи тез писляшир.

Бутулкаларын аьзыны бцтюв вя йа преслянмиш пробкадан ичлийи олан дямир гапаглар, чяллякляря ися тахта тыхажлар тахылыр.

Бутулкалар цзяриндя каьыз етикет вурулмагла маркаланыр. Бурада пивя истещсал едян заводун ады, пивянин чешиди вя сорту, габын тутуму, долдурулма тарихи вя стандартын нюмряси, сон заманлар ися штрих код гейд олунур.

Пастеризя едилмиш пивянин етикетиндя «пастеризя едилмишдир» сюзц йазылмалыдыр. Ориэинал пивяляря даща йахшы вя рянэли етикет вурулур, бязян алцминиум зярвяряги иля юртцлцр.

Пивя чялляклярини гызьын дямирля йандырмагла маркалайырлар. Бурада заводун ады вя маркасы, чялляйин нюмряси, тутуму литрля эюстярилир. Чялляйин алт щиссясиня етикет каьызы йапышдырылыр.

Бутулкалары йешикляря йыьыб баьлы машынларда вя йа ачыг машынларда цзяриня брезент одейал юртцб дашыйырлар. Чяллякляри ися автомашынларда дашыйырлар. Сон заманлар пивяни тарасыз хцсуси пивя дашыйан машын-систернлярдя дашыйырлар. Пивя сатан маьазаларда хцсуси чянляр гойулур вя машындан пивя бирбаша щямин чянляря бошалдылыр. Пивянин бу цсулла дашынмасы иткини азалдыр вя майа дяйярини ашаьы салыр.

Пивяни гаранлыг бинада 120С т-да сахламаг лазымдыр. Експедисийада пивяни 1-2 эцн сахлайырлар. Тижарят шябякясиндя пивяни нормал шяраитдя ашаьыда-кы мцддятдя сахламаг олар: Ъигули пивяси – 7 эцн; Петроград пивяси – 10 эцн; Портйор пивяси – 17 эцн; галан пивя нювляри цчцн сахлама мцддяти 8 эцндцр.

Пивянин сахланылма мцддятини артырмаг мягсядиля ону пастеризя едирляр. Нятижядя бцтцн веэетатив микроорганизмляр майалар, сарсинляр, бактерийалар вя киф эюбялякляринин спорлары мящв олур. Бактерийаларын спорлары ися пастеризасийа заманы мящв олмур, лакин бунлар эяляжякдя инкишаф едя билмядийиндян пивяни хараб етмирляр.

Пивянин пастеризасийасы 2 цсулла апарылыр:

1. бутулкалара тюкцлмцш пивянин пастеризасийасы;

2. пивянин пастеризя едилмяси (ахын хяттиндя), сойудулмасы вя бутулкалара долдурулмасы.

Пивядя пастеризасийа 65-750С-дя апарылыр. Пастеризя мцддяти 15-20 дягигядир.

Пастеризя едилмиш пивянин сахланылма мцддяти 3 айдан 1 иля гядярдир.

5.8. Араг вя ликюр-араг мямулатынын експертизасы

5.8.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 131-91 Хам етил спирти

ГОСТ 5962-91 Ректификат етил спирти

ГОСТ 5963-91 95%-ли ичмяли етил спирти

ГОСТ 5962-91 Етил спирти долдурмаг цчцн систернляр

ГОСТ 13950-91 Етил спирти цчцн чяллякляр

ГОСТ 5717-91 Етил спирти цчцн бутулкалар

ГОСТ 5105-91 Етил спирти цчцн мещтяряляр

ГОСТ 13360 Тахта йешикляр

ГОСТ 5962-91 Етил спиртинин дашынмасы

ГОСТ 12545-81 Араьын бутулкалар долдурулмасы

ГОСТ 4227-70 Ликюр-араг мямулаты. Бутулкалара долдурулма, габлашдырылма, маркаланма.

ГОСТ 27906-88 Експорт цчцн ликюр-араг мямулаты

ГОСТ 9218-86 Автосистернляр вя контейнерляр

5.8.2. Араг вя ликюр-араг мямулаты щаггында цмуми анлайыш

Спиртли ичкилярин ясас тясиредижи маддясини етил спирти тяшкил едир. Етил спирти 2 цсулла истещсал едилир:

1. Тябии етил спиртини ясас етибары иля тяркибиндя карбощидартлары чох олан мящсуллардан спиртя гыжгырма йолу иля ялдя едирляр. Спиртли ичкилярин истещсалы цчцн истифадя олунан спирти картоф, дянли биткиляр, мцхтялиф мейвяляр, цзцм, чуьундур вя с. бу кими хаммаллардан алырлар.

2. Синтетик цсулла алынан етил спирти. Буну нефт газларындан вя етиленин щидратасийасы иля истещсал едирляр. Тяркибиндя мцхтялиф гарышыглар олдуьундан йалныз техники мягсядляр цчцн истифадя едилир.

Картофдан вя дянли биткилярдян спирт алмаг цчцн яввялжя нишастаны шякярляшдирмяк мягсядиля хаммаллары 4 атм-да вя 145-1550С температурда биширир, 22-24оС-йя гядяр сойудур, цзяриня майа эюбялякляри ялавя едиб гыжгырдырлар. Гыжгырыб йетишмиш кцтлядян говма йолу иля спирти айырыб тямизляйирляр. Етил спиртинин кейфиййятини йохладыгда онун тцндлцйц вя кянар гатышыгларын мигдары тяйин едилир. Кейфиййятиня эюря етил спирти екстра, яла вя 1-жи сорта айрылыр. Етил спиртинин щяжмя эюря мигдары фаизля уйьун олараг 96,5; 96,2 вя 96%-дир. Рянэи шяффаф, дад вя ийи буьда вя картофдан щазырланмыш етил спиртиня уйьун олуб, кянар дад вя ий вермямялидир. Физики-кимйяви эюстярижиляриндян алдещидлярин, сивуш йаьларынын, ефирин вя сярбяст туршуларын мигдары стандарт цзря мящдудлашдырылыр. Тямизлянмиш ректификат спирт араьын вя мцхтялиф тцнд ичкилярин истещсалына сярф олунур.

Араг истещсал етмяк цчцн ректификат спирт мцяййян жодлуьу олан су иля гарышдырылыр, активляшдирилмиш кюмцрдян кечирилиб тямизлянир вя филтрдян сцзцлцр. 40%-ли йцксяк кейфиййятли хцсуси араглары ректификат спиртдян, галанлары ися яла кейфиййятли ректификат спиртдян щазырлайырлар. Тцндлцйцня эюря араглар 40, 45, 50 вя 56%-ли истещсал едилир.

Тяркибиндя 40% спирт олан араглардан «Пайтахт», «Йубилей», «Хцсуси Москва араьы», «Шащмат», «Екстра», «Кристалл-дзидрайс», «Сяфир», «Йени», «Буьда»,  «Шащмат»,«Кющнярус» араьы вя с., 45% спирти олан араглардан «Сибир», «Виру-валге», «Украйна горилкасы», «Петроград», тяркибиндя 50 вя 56% спирти олан ашхана араглары истещсал едилир.

Йени арагларын чешидиндян «Анисовайа особайа», «Викторийа», «Державнайа», «Звезда России», «Золотое калсо», «Кнйаз Серебрйанный», «Орловскайа сарскайа», «Российскайа карона», «Старайа Москва», «Твер», «Чарка», «Тулскайа», «Уралскайа» вя с.

Эюстярилян араглар рянэсиз, шяффаф, чюкцнтцсцз, шцшянин диварларында жод дузларын щялгявари лякяси олмамалы, характер дад вя ятря малик олмалыдыр. Етил спиртинин щяжмя эюря мигдары араьын чешидиня уйьун олмагла, артыг-яскиклик айры-айры бутулкалар цчцн –0,2%, 20 бутулка цчцн ися –0,1%-дян чох олмамалыдыр. Стандартларда алдещидлярин, сивуш йаьларынын вя мцряккяб ефирлярин мигдары мящдудлашдырылыр.

Ликюр-араг мямулаты тцнд спиртли ички олуб спиртли ширялярин, морсларын, настойларын, ятирли спиртин, ректификат спиртин, шякяр шярбятинин, су вя башга хаммалларын гарышдырылмасындан алыныр.

Ликюр-араг мямулаты истещсалында яла ректификат етил спиртиндян, гурудулмуш мейвя-эилямейвялярдян, ятирли биткилярдян, ядвиййялярдян, ситрус мейвяляринин габыьындан, шякяр вя жодлуьу аз олан ичмяли судан истифадя едилир. Ялавя хаммаллардан цзви туршу (лимон), спиртдя щялл едилмиш ефир йаьы (гызылэцл, наня, лимон вя с.), ятирли вя бойа маддяляри ишлядилир. Мящсула интенсив рянэ вермяк цчцн гараэиля морсу (тцнд гырмызы), гянд йаныьы (гящвяйи) ишлядилир. Бязи ликюр-араг мямулатынын истещсалында конйак, портвейн шярабы, тцнд пивя, тябии гящвя, бал вя с. мящсуллар да сярф едилир.

Ликюр-араг мямулатынын чешиди 280-дян чохдур вя 12 група бюлцнцр.

Ликюрляр – башга ичкилярдян йцксяк ятирлилийи вя екстракты иля фярглянир. Ликюрцн вятяни Франса щесаб едилир. Тяркибиндя олан спиртин вя шякярин мигдарына эюря тцнд, десерт вя крем ликюрляря бюлцнцр.

Тцнд ликюрляри ясасян ефир йаьлы хаммаллардан алынмыш настойкалар вя ятирли спиртляр ясасында щазырлайырлар. Тяркибиндя щяжмя эюря 30-45% спирт, 100 мл-дя 32-50 г шякяр олур. «Бенедиктин», «Шартрез», «Кристал» вя «Ехо» чешиди вар.

Десер ликюрляри – ясасян мейвя-эилямейвя морслары вя ширяляриндян азажыг ятирли-ядвиййя хаммалы ялавя етмякля щазырлайырлар. Тяркибиндя 25-30% спирт вя 35-50 г/100 мл шякяр олур. «Шоколадлы», «Гызылэцл», «Йубилей» ликюрлярин дады ширин, чох вахт туршаширин олуб, уйьун мейвянин, балын, гящвянин вя какаонун дадыны верир.

Крем ликюрлярин истещсалы цчцн спиртлянмиш мейвя-эилямейвя ширяляри, ятирли спиртляр вя настойлар ишлядилир. Тяркибиндя 20-23% спирт, 50-60 г/100 мл шякяр олу. «Чийяляк», «Моруг», «Ярик», «Албалы» крем ликюрляри бурахылыр.

Наливкалары (спирт ялавя едилмиш ширяляр) – спиртляшдирилмиш ширя вя морслардан щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 18-30% спирт, 0,2-1,0 г/100 мл цзви туршу вя 28-40 г/100 мл шякяр олур. «Моруглу», «Гара гараьатлы», «Мешя», «Гызыл пайыз», «Спотыкач» вя «Запеканка» наливкалары бурахылыр.

Пуншлар – тонизяедижи ички олуб щинд сюзц «пинч» - йяни беш мянасыны дашыйыр. Яввялляр пунш щазырламаг цчцн беш компонентдян – су, шякяр, ром, чай дями вя лимон ширяси истифадя едилирди. Сонралар ром явязиня конйак, виски, араг вя диэяр тцнд ичкиляр сярф едилди. Пунш щазырламаг цчцн спиртляшдирилмиш мейвя-эилямейвя ширяси вя морс, спиртли настой, яла кейфиййятли спирт, су, шякяр шярбяти, лимон туршусу, конйак, портвейн типли шяраб, ядвиййялярдян михяк, дарчын, щил, зяфяран, мускат жювцзц вя ситрус мейвяляринин габыьы ишлядилир. Тяркибиндя щяжмя эюря 15-20% (17%) спирт, 33-40 г/100 мл шякяр вя 0,1-3 г/100 мл туршу олур. Пуншлары ичдикдя онлары исти чай, сойуг газлы су вя йа гайнар су иля гарышдырырлар.

Настойкалар ясасян спиртя йатырдылмыш мейвя-эилямейвя ширяляриндян щазырланыр. Спиртин вя шякярин мигдарына эюря ширин, йарымширин вя ажы настойкалар вардыр.

Ширин настойкаларын тяркибиндя 16-24% спирт, 8-30 г/100 мл шякяр, 0-0,9 г/100 мл туршу олур.

Йарымширин настойкаларын тяркибиндя 30-40% спирт, 9-10 г/100 мл шякяр, 0-0,8 г/100 мл туршу олур.

Йарымширин тцндлцйц аз олан настойкалар ади настойкалардан спиртин аз олмасына эюря фярглянирляр. Тяркибиндя 20-29% спирт, 6-8г/100 мл шякяр олур.

Ажы тцндлцйц аз олан настойкалары щазырламаг цчцн ятирли от, тохум вя с. бу кими битки хаммалындан алынмыш настой, ятирли спирт, ефир йаьы вя башга ятирли маддялярдян истифадя едилир. Тяркибиндя 25-28% спирт, 0,5 г/100 мл шякяр олур.

Ажы настойкалары вя балзамлары ясасян ефир йаьлы вя ядвиййя ятирли хаммаллардан истещсал едирляр. Бу ичкилярдя 30-60% спирт вя 0-0,5 г/100 мл шякяр олур. Дады ажы вя йандырыжы олур. «Гара Рига» балзамыны щазырламаг цчцн 15-20 мцхтялиф битки хаммалындан истифадя едилир. Балзамлары су иля гарышдырыб ичирляр. «Старка», «Зубровка», «Зверобой», «Украйна» ажы настойкалары, «Рус», «Гырьыз Арашан» балзамлары истещсал едилир.

Десерт ичкиляр тяркибиня эюря ширин настойкалара йахындыр, лакин тяркибиндя спиртин нисбяти аз (12-16%) вя шякярин чох олмасына эюря йцнэцл вя ятирлидир. Тяркибиндя 14-30 г/100 мл шякяр, 0,2-1,0 г/100 мл туршу олур.

Аперативляр – тцндлцйц 15-35% олан тцнд спиртли ички олуб тяркибиндя 4-13 г/100 мл шякяр, 0-0,5 г/100 мл туршу олур. Аперативлярин тяркибиндя организмя тонизяедижи тясир эюстярян дярман биткиляри вя кюкляриндян алынан настойка олур.

Ликюр-араг мямулатына виски вя ром да аид едилир, лакин онларын истещсал технолоэийасы араг вя конйак истещсалына охшайыр.

Виски – тцнд спиртли ички олуб дянли биткилярдян алынан етил спиртинин дахили тяряфдян кюмцрляшдирилмиш палыд чялляклярдя 4-10 ил сахланылыб йетишдирилмясиндян ялдя едилир. Палыд чяллякдя вискинин сахланылмасы нятижясиндя онун тяркибиндя ашы маддяси, туршулар, алдещидляр, мцряккяб ефир ямяля эялир ки, бунлар вискийя юзцнямяхсус дад верирляр. Дадыны вя рянэини йахшылашдырмаг цчцн цзяриня колер вя шякяр шярбяти ялавя едилир. Тяркибиндя 45% спирт олур.

Ром – шякяр гамышы паткасындан алынмыш етил спиртинин палыд чялляклярдя йетишдирилиб цзяриня гянд йаныьы (колер), гара эавалы морсу, етиласетат вя етилбутират ялавя етмякля щазырланыр. Тяркибиндя 45% спирт, 2г/100 мл шякяр олур. Ромдан коктейл, пунш, ликюр, дондурма вя гяннады мямулаты истещсалында истифадя едилир.

Коктейл – спиртсиз вя спиртли олмагла 2 група бюлцнцр. Спиртли коктейлин тяркибиндя 20-40% етил спирти вя 0-24 г/100 мл шякяр олур.

Жин– тцнд спиртли ички олуб тяркибиндя 45% етил спирти олур. Ятирли-ядвиййя биткиляринин су-спирт настойунун говулмасындан (дистиллясиндян) алыныр вя мцтляг ардыж эилямейвяси ялавя едилир.

Араг вя ликюр-араг мямулатынын груплар цзря чешиди ядябиййатларда (Ящмядов Я.И. 1993, Шепелев А.Ф. 2001) эениш верилмишдир.

5.8.3. Араг вя ликюр-араг мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

1. Ликюр-араг мямулатынын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри;

2. Органолептики эюстярижиляр;

3. Физики-кимйяви эюстярижиляр;

4. Зярярсизлик эюстярижиляри.

Ликюр-араг мямулатынын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Ликюр-араг мямулатынын кейфиййяти йохланаркян яввялжя таранын вя бутулканын харижи эюрцнцшц, етикетя верилян тяляб вя ичкинин ахыб-ахмамасына фикир верилир.

Араг вя ликюр-араг мямулаты долдурулмуш бутулкалар тямиз, бцтюв, етикети дцз йапышдырылмыш вя жырыг олмамалыдыр, метал гапагда заводун мющцрц чох айдын эюрцнмялидир.

Бутулкалара эцн ишыьында (ишыг-екрандан истифадя етмяк даща ялверишлидир) бахдыгда ички шяффаф вя рянэи айдын олмалыдыр, чюкцнтц, асылы щиссяжикляр вя буланыг олмамалыдыр.

Бутулкадакы мящлулун (ичкинин) дцзэцнлцйцнц йохламаг цчцн ону юлчцлц силиндря тюкмяк лазымдыр.

Спирт вя араьын рянэини вя шяффафлыьыны йохламаг цчцн 10 мл эютцрцб тямиз, рянэсиз аь сынаг шцшясиня тюкцр вя щямин мигдар дистилля суйу иля мцгайися едирляр. Бу цсулла, щямчинин рянэсиз ликюр-араг мямулатынын шяффафлыьы да йохланыла биляр.

Спиртин дад вя ийини тяйин етмяк цчцн ону 30% тцндлцйя гядяр температуру 20±20С олан ичмяли су иля мцкяммял гарышдырыб сонра дярщал тядгиг едирляр. Бу заман дегустасийа олунан нцмуняляри ялдя олан спирт еталонлары иля мцгайися етмяк мяслящят эюрцлцр. Яввялжя йцксяк кейфиййятли нцмунялярин дад вя ятри йохланылыр.

Ликюр-араг мямулатынын дад вя ятрини йохламаг цчцн занбагшякилли дегустасийа гядящляриндян истифадя едилир. Бу заман дадын характери (ширин, туршаширин, ядвиййяли, ажы, йандырыжы, йумшаг вя с.), дадын щармониклийи вя тамлылыьы, спиртин ассимилйасийа едилмяси, ятирли вя башга маддялярин олмасы мцяййян едилир. Мямулатын температуру 18-200С олмалыдыр.

Ликюр-араг мямулатынын кейфиййяти 10 балл системи иля гиймятляндирилир. Дадына 4 балл, ятриня 4 балл вя рянэиня 2 балл гиймят верилир.

Сатыша верилян ади араглар 7,5 баллдан, 50%-ли вя «Москва» хцсуси араьы 8,5 баллдан, «Екстра» типли араглар ися 9 баллдан йцксяк гиймятляндирилмялидир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян спиртин мигдары, екстрактлы маддянин вя йа гуру маддянин мигдары, цмуми шякяр, цмуми туршулуг мцяййян едилир вя щямин эюстярижиляр гцввядя олан стандартын вя йа техники шяртлярин тялябиня мцвафиг олмалыдыр. Истещсал заманы жод судан истифадя едилмяси мямулатын буланыглашмасына сябяб олур.

Ликюр-араг мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри 5.19 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 5.19. Ликюр-араг мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Мямулатын групу
	Тцндлцйц %-ля
	Кцтлясиндя мигдары, г/100 см3

	
	
	Цмуми екстракт
	Шякяр 
	Лимон туршусуна эюря туршулуг

	Ликюрляр:
	
	
	
	

	   емулсийалы
	18-25
	15-45
	15-35
	0-0,2

	   Тцнд
	35-45
	25-50
	25-50
	0-0,5

	   Десерт
	25-30
	30-50
	30-50
	0-0,7

	Кремляр 
	20-23
	50-60
	49-60
	0-0,75

	Наливкалар 
	18-20
	26-47
	25-40
	0,2-0,1

	Пуншлар 
	15-20
	30-43
	30-40
	0-1,3

	Настокалар:
	
	
	
	

	   ширин
	16-25
	9-32
	8-30
	0-0,9

	   йарымширин
	30-40
	10-12
	9-10
	0-0,8

	   азспиртли йарымширин
	20-28
	8-12
	4-10
	0-0,8

	   ажы
	30-60
	0-8
	0-7
	0-0,5

	   азспиртли ажы
	25-28
	-
	-
	-

	Десерт ичкиляр
	12-16
	15-32
	14-30
	0,2-1,0

	Аперативляр 
	15-35
	5-20
	4-18
	0,2-0,7

	Балзамлар 
	40-45
	7-30
	-
	-

	Коктейлляр 
	20-40
	0-25
	0-24
	0-0,5


Ликюр-араг мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри цзцм шярабларында олдуьу кимидир.

       5.8.4. Араг вя ликюр-араг мямулатынын експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Араг вя ликюр-араг мямулатынын кейфиййяти йохланаркян партийа малын 10%-дян, ян азы 3% габлашдырма йериндян орта нцмуня эютцрцлцр. Эютцрцлмцш араг вя ликюр-араг нцмунясини тядгиг олунана гядяр ян чоху 1 ай сахламаг олар. Орта нцмунядя тяйин едилмиш кейфиййят эюстярижиляри бцтцнлцкля цмуми мал кцтлясиня шамил едилир.

Органолептики цсулла араг вя ликюр-араг мямулатынын рянэи, шяффафлыьы, ийи вя дады тяйин едилир. Габлашдырылмыш мящсулда ейни заманда габлашдырылдыьы таранын вя йа шцшя бутулкаларын харижи эюрцнцшцнцн вязиййяти дя мцяййянляшдирилир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян араьын тцндлцйц, гялявилийи, спиртин тямизлик дяряжяси, алдещидлярин, сивуш йаьларынын вя мцряккяб ефирлярин мигдары тяйин едилир. Тяркибиндя шякяри вя мейвя-эилямейвя настойу олан ликюр-араг мямулатында шякярин вя туршулуьун мигдары да мцяййян олунур.

Араьын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла араьын кейфиййяти 10 балл системи иля гиймятляндирилир.

Араьын рянэинин вя шяффафлыьынын тяйини цчцн паралел эютцрцлмцш 2 ядяд сынаг шцшяляринин бириня мцайиня олунажаг араг нцмунясиндян 10 мл, диэяриня ися 10 мл 2 дяфя дистилля едилмиш су тюкцлцр. Сынаг шцшяляри гаранлыглашдырылмыш штативдя вя йа колориметрдя йерляшдирилир. Сынаг шцшяляриндяки майелярин рянэи вя шяффафлыьы кечян вя якс олунан ишыгда йохландыгда ейни олмалыдыр. Араьын рянэи вя шяффафлыьы гиймятляндириляркян 2 балл верилир. Араг шяффаф майедян ибарят олуб, кянар щиссяжикляр вя буланыглашма олмамалыдыр.

Араьын ийинин вя дадынын гиймятляндирилмяси цчцн араг нцмуняси сынаг шцшясиня тюкцлцр вя дярщал ийи вя дады йохланылыр. Арагда кянар ий вя дад олмасына йол верилмир. Араьын ийи 4 балла, дады 4 балла гиймятляндирилир. Ади арагларын кейфиййяти 7 баллдан яскик гиймятляндирилмямялидир. Йцксяк кейфиййятли вя хцсуси ресептляр ясасында щазырланан вя екстра арагларын кейфиййяти ян азы 9 балла гиймятляндирилмялидир.

Араьын бутулкайа там долдурулмасыны мцяййянляшдирмяк цчцн истилийи 200С олан орта нцмуня араг, долдурулдуьу бутулкадан тямиз, бюлэцляри олан колбайа тюкцлцр. Яэяр колбада араьын щяжми сявиййядян чохдурса, бу заман артыг араг бюлэцлц пипетка иля эютцрцлцр вя йа аздырса, яксиня цзяриня ялавя едилир.

Беляликля, колбада араг нцмуняси щяжминин чох вя йа аз олмасы пипетканын бюлэцсцня эюря мцяййян едилир.

Араьын тцндлцйц дедикдя онун тяркибиндяки етил спиртинин щяжмя эюря фаизля мигдары тяйин едилир. Орта нцмуня арагдан 350-500 мл-лик тямиз шцшя силиндря тюкцлцр вя силиндрдяки араьын ичярисиня ещтийатла спиртометр салыныр. Спиртометр силиндрдя 3-5 дяг галдыгдан сонра цзяриндяки юлчц хятляри иля араьын тцндлцйц вя щямин спиртометрин ужундакы термометр васитясиля температуру мцяййян едилир.

Араьын тцндлцйц 200С температурда тяйин едилир, она эюря дя температур фяргиня ясасян спиртин мигдары хцсуси жядвялдян истифадя едилмякля мцяййянляшдирилир.

Истещсал олунан арагларын тцндлцйц онун долдурулдуьу бутулкайа вурулмуш етикет каьызында фаизля эюстярилир. Гцввядя олан стандартлара ясасян кянарлашма ±0,2%-дян чох олмамалыдыр.

Араьын гялявилийи хлорид туршусу иля титрляниб нейтраллашдырылмагла мцяййян едилир. 100 мл араьын тяркибиндя олан гялявинин нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н ЩЖл мящлулунун мл-ля мигдары араьын гялявилийини ифадя едир.

Орта нцмуня арагдан 100 мл эютцрцб щяжми 200 мл олан колбайа тюкцлцр вя цзяриня 2 дамла индикатор ялавя едилир. Колбаны бир нечя дяфя чалхаладыгдан сонра дахилиндя олан майени 0,1 н хлорид туршусу иля чящрайы рянэ алынана гядяр титрляшдиририк. Титря сярф олунан туршу мящлулунун мл-ля мигдары гялявилийин эюстярижисидир. Яэяр хлорид туршусу мящлулунун нормаллыг ямсалы ващиддян бюйцк вя йа кичикдирся, онда титря сярф олунан хлорид туршусунун мигдары нормаллыг ямсалына вурулуб 0,1 дягигликля щесабланыр.

Мясялян, тутаг ки, 100 мл араьын тяркибиндя олан гялявинин нейтраллашмасына 2,9 мл 0,1 н ЩЖл мящлулу сярф олунмушдур. ЩЖл-ун нормаллыг ямсалы 0,9985-я бярабярдир. Онда тядгиг олунан араьын гялявилийи беля щесабланыр:
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Тядрис тяжрцбясиндя ЩЖл-ун нормаллыг ямсалы ващид эютцрцлцр. Гцввядя олан стандартлара ясасян араьын гялявилийи онун тцндлцйцндян асылы олараг ашаьыдакы кими олмалыдыр:

40%-ли арагда – 5,6 мл

50%-ли арагда – 4,7 мл

56%-ли арагда – 4,2 мл

40%-ли «Хцсуси Москва» араьында – 3,6 мл

40%-ли «Пайтахт» араьында – 2,5 мл

Ликюр-араг мямулатында цмуми екстрактын вя шякярин мигдары да тяйин едилир. Бу эюстярижиляр ичкинин групуна, ресептя вя технолоъи тялиматлара уйьун олмалыдыр.

5.8.5. Араг вя ликюр-араг мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр

Араг вя ликюр-араг мямулатыны тямиз, шяффаф бутулкалара габлашдырырлар. Ликюр, наливка вя настойкалары, щямчинин фигурлу шцшя, графин вя бардаг формалы чини вя сахсы габлара долдурурлар. Араглары 0,25; 0,5; 0,75; 0,8 вя 1 литр тутумлу шцшяляря, щядиййя цчцн 0,05; 0,1 вя 0,2 литр тутумлу кичик шцшя бутулкалара габлашдырырлар.

Ликюр-араг мямулатыны 0,76 литр тутумлу йарымаь шцшяляря, 0,25; 0,38 вя 0,5 литр тутумлу дцз шцшяляря дя габлашдырырлар. Бу мямулат гапаьы винтвари гапагла юртцля билян щядиййя бутулкаларына да долдурула биляр.

Араг бутулкаларынын аьзына алцминиум фолгадан гапаг юртцлцр. Бунларын ичярисиня селлофанла юртцлмцш картондан астар гойулмалыдыр. «Пайтахт» араьы цчцн гызылы рянэдя фолга ишлядилир. Ликюр-араг мямулаты габлашдырылан бутулкаларын аьзына рянэли пластмас вя йа фолга гапаг гойулур. Бязян аьаж пробка да гойулур (эейдирилир). Ликюр-араг мямулаты габлашдырылмыш бутулканын аьзы мющкям баьланмалыдыр ки, чевирдикдя ахынты олмасын.

Щяр бир бутулкайа етикет вурулур. Щямин етикетдя мящсул щазырлайан мцяссисянин ады вя цнваны, мящсулун чешиди, тцндлцйц, шякярлилийи (ликюр-араг мямулаты цчцн), бутулканын щяжми, стандарт вя йа техники шяртлярин нюмряси,  штрих код гейд едилир. Долдурулма тарихи вя бригаданын нюмряси етикетин арха тяряфиндя йазылыр. Мящсул щазырлайан мцяссисянин адыны гапаьын цзяриндя дя йазырлар. Бязян гапаьын цзяриндя араьын тцндлцйц, «Москва» хцсуси араьында ися МО щярфи йазылыр. Сахланылыб йетишдирилмиш ликюр бутулкаларынын боьазына «Выдержанный» сюзц йазылмыш ялавя етикет вурулур.

Фигурлу габлара етикети лент вя йа галын ипля баьлайыр вя йа йапышдырырлар. «Пайтахт» араьыны вя йа щяр бир фигурлу габы айрыжа каьыза бцкцрляр. Бутулкалары тахта пластмас, картон вя метал йешикляря габлашдырырлар. Бутулкалары баьлы йешикляря габлашдырдыгда онларын арасына гюфрялянмиш картон гойурлар. Бутулкалары назик каьыза бцкдцкдя онларын арасына мцтляг гуру аьаж йонгары тюкцрляр.

Ликюр-араг мямулатыны гуру, щавасы йахшы дяйишдириля билян анбарларда 10-200С температурда сахлайырлар. Рянэли ликюр-араг мямулатыны ишыьын дцз тясириндян горумаг лазымдыр ки, тяркибиндяки бойа маддяляри парчаланмасын. Няглиййатда вя анбарларда бутулкалар вертикал вязиййятдя олмалыдыр. Бцтцн эюстярилян шяртляря  ямял олундугда заводдан бурахылан эцндян етибарян ликюр-араг мямулатынын тяминатлы сахланылма мцддяти ашаьыдакы кимидир:

Балзамлар – 1 илдян аз олмайараг;

Тцнд ликюрляр вя кремляр – 8 ай;

Десерт ликюрляр, наливка вя пуншлар – 6 ай;

Ширин вя йарымширин настойкалар – 4 ай;

Азспиртли ширин вя йарымширин настойкалар, аперативляр, коктейлляр – 3 ай;

Десерт ичкиляр – 2 ай.

Ажы настойкалар вя хцсуси араглары нювцндян асылы олараг 4-8 ай вя даща чох сахламаг олар. Эюстярилян мцддятдян сонра мямулатда чюкцнтц, буланыглыг вя башга дяйишиклик олмазса, онда щямин ичкиляри йеня дя бир мцддят сахламаг олар.
5.9. Шярабларын кейфиййятинин експертизасы
5.9.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 5575-76 Цзцм шяраблары. Техники шяртляр.

ГОСТ 51074-97 Цзцм шярабларынын маркаланмасы.

ГОСТ 25896-83 Тязя сцфря цзцмц. Техники шяртляр.

ГОСТ 24433-80 Шярабларда шякярин мигдарынын тяйини.

ГОСТ 5476-81 Шярабларда туршулуьун тяйини.

ГОСТ 5479-81 Шярабда спиртин мигдарынын тяйини.

ГОСТ 5489-81 Шярабда учужу  туршулуьун тяйини.

ГОСТ 5491-81 Шярабда екстрактлы маддялярин мигдарынын тяйини.

ГОСТ 26929-86 Хаммал вя ярзаг мящсуллары. Нцмунянин щазырланмасы. Токсики елементлярин тяйини цчцн минераллашдырма цсулу.

ГОСТ 26668-85 Ярзаг вя тамлы маллар. Микробиолоъи анализ (ст. СЕВ 3013-81) цчцн орта нцмунянин эютцрцлмяси.

ГОСТ 26669-85 Ярзаг вя тамлы маллар. Микробиолоъи анализ (ст. СЕВ 3014-81) цчцн нцмунянин щазырланмасы.

ГОСТ 10444.12-88 Ярзаг мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсуллары.

СТ.СЕВ 5209-85 Гида мящсуллары. Салмонелла жинсли бактерийаларын ашкар едилмяси цсуллары.

ГОСТ 10117-91 Шцшя таралар.

ГОСТ 26586-85 Шяраб цчцн шцшя бутулкалар.

ГОСТ 55412-76 Шяраб бутулкасы цчцн аьаж тыхаж.

ГОСТ 18571-81 Шяраб бутулкаларыны йыьмаг цчцн эюзжцклц ачыг тахта йешикляр.

ГОСТ 13516-86 Гюфрялянмиш картондан йешикляр.

ГОСТ 13360-84 Эюзжцкляри олан полимер йешикляр.

ГОСТ-П 51074-97 Шяраб етикетинин бядии тяртибаты.

ГОСТ 16355-70 Маркалы шяраблар цчцн колеретка.

ГОСТ 14192-77 Шяраб йыьылмыш йешиклярин маркаланмасы.

ГОСТ 23285-78 Шярабларын дашынмасы.

ГОСТ 5575-76 Шярабларын шящяр дахилиндя дашынмасы.

ГОСТ 7208-93 Шярабларын сахланылмасы.

5.9.2. Цзцм шяраблары щаггында цмуми анлайыш

Цзцм шяраблары – цзцм ширясинин мцхтялиф цсулларла там вя йа натамам гыжгырдылыб емал едилмясиндян алынан, тяркибиндя 9-20%-я гядяр етил спирти олан ичкиляр групудур.

Цзцм шяраблары истещсалында ясасян техники цзцм сортларындан Байанширя, Мядряся, Мяляйи, Рислинг, Ркасители, Тавквери, Хндогны, Аьалдяря, Алиготе, Ширваншащи, Щямяшяря, Тербаш, Саперави, Фетйаска, Мускат, Арнагырна, Каберне вя диэяр цзцмлярдян истифадя едилир. Цзцмцн оптимал ширинлийи конйак шяраб материалы щазырламаг цчцн 15-17%, шампан шярабы цчцн 17-19%, сцфря шяраблары цчцн 10-18%, тцнд шяраблар цчцн 20-22%, десерт шяраблар цчцн ися 22%-дян чох олмамалыдыр.

Шяраблар тяркибиндяки шякярин, спиртин вя карбон газынын мигдарына эюря, щямчинин истещсал технолоэийасына, тяйинатына эюря тяснифляшдирилир (Жядвял 5.20). Бцтцн бунлар шярабларын кимйяви тяркибиндян, онларын истещсалында истифадя олунан цзцм сортларынын кимйяви тяркибиндян, шярабларын истещсал цсулларындан, сахланылмасы мцддятиндян вя с. шяртлярдян асылыдыр. 

Жядвял 5.20. Шярабларын тяснифаты

	Шярабларын типи
	Спирт, щяжмя эюря %-ля
	Шякяр, г/100 см3

	1. Сакит шяраблар

	1.1. Сцфря шяраблары
	
	

	1.1.1. турш
	9-14
	0,2-я гядяр

	1.1.2. йарымтурш
	9-12
	1,0-2,5

	1.1.3. йарымширин
	9-12
	3-8

	1.2. Тцндляшдирилмиш шяраблар
	
	

	1.2.1. тцнд
	17-20
	1,0-14

	1.2.2. десерт
	
	

	1.2.2.1. йарымширин шяраблар
	14-16
	5-12

	1.2.2.2. ширин шяраблар
	15-17
	14-20

	1.2.2.3. ликюр шяраблар
	12-16
	21-35

	1.3. Ятирляндирилмиш шяраблар
	16-18
	6-16

	2. Тяркибиндя карбон газы олан шяраблар

	2.1. Шампан шяраблары
	
	

	2.1.1. брйут
	10,5-12,5
	0,3-я гядяр

	2.1.2. чох турш
	10,5-12,5
	0,8-я гядяр

	2.1.3. йарымтурш
	10,5-12,5
	3,0

	2.1.4. йарымширин
	10,5-12,5
	5,0

	2.1.5. ширин
	10,5-12,5
	8,0

	2.2. Кюпцклянян шяраблар
	
	

	2.2.1. гырмызы
	11-13,5
	6-8

	2.2.2. чящрайы
	10,5-12,5
	6-7

	2.2.3. мускат
	10,5-12,5
	9-12

	2.3. Газлашдырылмыш шяраблар
	9-12
	3-8


Тяркибиндяки шякярин мигдарына эюря турш, йарымтурш, йарымширин, ширин вя десерт шяраблар истещсал едилир. Тяркибиндяки спиртин мигдарына эюря сцфря, йарымтунд вя тцнд шяраблар фярглянирляр. Шяраблар рянэиня эюря аь, чящрайы вя гырмызы олур. Кейфиййятиндян асылы олараг шяраблар ади вя маркалы груплара айрылыр. Маркалы шяраблар йцксяк кейфиййятли, мцяййян мцддят сахланылмыш шяраблардыр. Сцфря вя десерт шяраблары 2 илдян чох сахламырлар. Тцнд шяраблары ися 3 илдян аз олмайараг сахлайырлар. Яэяр шяраб 3 илдян артыг бутулкаларда сахланырса, бунлара коллексион шяраб ады верилир. Ади шяраблар 1 ил сахлана биляр.

Тяркибиндян вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг шяраблар 5 група бюлцнцр: сцфря, тцндляшдирилмиш (тцнд вя десерт), ятирляндирилмиш, кюпцклянян вя газлы шяраблар. Щяр груп шяраб тяркибиндяки спиртин вя шякярин мигдарына эюря дяряжяляря, бунлар да юз нювбясиндя типляря бюлцнцр. Мясялян, сцфря шяраблары турш, йарымтурш вя йарымширин олмагла 3 дяряжяйя бюлцнцр. Турш сцфря шяраблары юз нювбясиндя рянэиндян вя истещсал цсулундан асылы олараг 7 типя бюлцнцр: аь, чящрайы вя гырмызы сцфря шярабы, кахетин цсулу иля щазырланан турш аь вя гырмызы сцфря шярабы, турш «Ечмиадзин» шярабы вя «Херес» шярабы.

Сцфря шяраблары рянэиня эюря аь, чящрайы вя гырмызы, тяркибиндяки шякярин 

мигдарына эюря турш, йарымтурш вя йарымширин олур. Чящрайы вя гырмызы шяраблары щазырладыгда гыжгырдылма жежя иля бирликдя апарылыр, нятижядя габыгда вя пучалда олан ашы вя бойа маддяляри шяраба кечир.

Турш аь сцфря шярабларынын тяркибиндя 9-14% спирт, 6-6,5 г/л туршу вя 0,3 г/100 см3-дян чох олмайараг шякяр олур. Азярбайжанда маркалы «Садыллы» вя ади аь сцфря шярабларындан «Новрузлу», «Байан», «Аь сцфря», «Нярэиз», «Араз», «Марал эюл», «Рислинг», «Севинж», «Гыз галасы», «Карван Сарай», «Елита» истещсал едилир.

Турш гырмызы сцфря шярабларынын рянэи мцхтялиф чаларлы гырмызы, дад вя букети ися юзцнямяхсусдур. Тяркибиндя 9-14% спирт вар. Шякярин мигдарына эюря гырмызы шяраблар турш (0,3 г/100 см3-я гядяр шякяр ола биляр), йарымтурш (1,5-2,5 г/100 см3) вя йарымширин (3-8 г/100 см3) гырмызы шяраблар бурахылыр. Азярбайжанда маркалы гырмызы сцфря шярабларындан «Мядряся», ади турш шяраблардан «Тавквери», «Ивановка», йарымтурш шяраблардан «Аьсу», йарымширин шяраблардан «Шащдаь» вя «Кямширин» истещсал едилир.

Йарымтурш сцфря шяраблары – тяркибиндя тябии гыжгырмадан ямяля эялян щяжмжя 9-14% спирт вя галыг кими 0,5-2,5 г/100 см3 шякяр олан шяраблар групудур. Аь, чящрайы вя гырмызы йарымтурш шяраблар истещсал едилир. Азярбайжанда истещсал едилян йарымтурш шяраблардан гырмызы «Аьсу», «Йедди эюзял», «Короьлу» вя аь «Муьан» шярабыны эюстярмяк олар.

Йарымширин сцфря шяраблары – тяркибиндя тябии гыжгырма нятижясиндя щяжмжя 9-14% спирт вя 3-8 г/100 см3 шякяр олан сцфря шярабларыдыр. Азярбайжанда истещсал едилян йарымширин аь вя гырмызы «Кямширин», аь «Товуз», «Гара ширя», «Ипяк йолу», «Гафгаз», чящрайы «Чинар» вя гырмызы «Шащдаь» сцфря шярабларыны эюстярмяк олар. Бунларын тяркибиндя щяжмжя 9-12% спирт, 3-5 г/100 см3 шякяр вардыр. Туршулуьу 6 г/дм3-дян чох олмамалыдыр.

Кахетин цсулу иля сцфря шяраблары истещсал етдикдя цзцм ширяси жежя вя саплаьы иля бирликдя гыжгырдылыр. Гыжгырдылма просеси гуртардыгдан сонра 2-3 ай бу щалда сахланылыр. Нятижядя тохумда, габыгда вя саплагда олан ашы вя бойа маддяляри шяраба кечир, она аьызбцзцшдцрцжц дад верир. Тцнд чай рянэиндя олур. Тяркибиндя 10,5-13% спирт, 0,3 г/100 см3-дян чох олмайараг шякяр, 5 г/дм3 туршу вардыр.

Коллексийа шяраблары – чяллякдя (бутларда, чянлярдя) сахланылма мцддяти гуртардыгдан сонра 3 илдян аз олмайараг бутулкада сахланылмыш хцсуси, йцксяк кейфиййятли маркалы шяраблардыр. Бир чох юлкялярдя тязя щазырланыб бутулкалра тюкцляряк узун мцддят сахланылмыш шяраб коллексийа шярабы адланыр. Ян йахшы коллексийа шяраблары шяраб мцяссисяляри (онларын фондлары – енотекляр адланыр), елми тяшкилатлар вя шяраб мцсабигяляри цчцн юзцнямяхсус еталон сайылыр.

Тцндляшдирилмиш шяраблар башлыжа олараг ректификат етил спирти ялавя едилмякля истещсал олунур. Шярабын типиндян асылы олараг спирт гыжгырманын мцхтялиф мярщяляляриндя ялавя едилир. 2 група бюлцнцр: тцнд вя десерт шяраблар.

Десерт шяраблар – тяркибиндя щяжмжя 12-17% спирт, о жцмлядян тябии гыжгырма нятижясиндя 1,2%-дян аз олмайараг спирт олмалы вя 2-35 г/100 см3 шякяр олан тябии вя йа тцндляшдирилмиш шяраб групудур. Шякярин кцтляйя эюря гатылыьындан асылы олараг десерт шяраблар йарымширин (5-12 г/100 см3 шякяр, щяжмжя 14-16% спирт), ширин (14-20 г/100 см3 шякяр, щяжмжя 15-17% спирт) вя ликюр (21-35 г/100 см3 шякяр, 12-17%  спирт) йарымгрупларына бюлцнцр. Йцксяк кейфиййятли десерт шярабы истещсал етмяк цчцн там йетишмиш, тяркибиндя 22-35% арасында шякяр олан цзцм сортларындан истифадя едилир.

Десерт шярабларын типик групларындан Токай, Малага, Кагор, щямчинин цзцм сортуна мяхсус хцсуси парлаг ятирли мускатлары эюстярмяк олар.

Токай шяраблары – Мажарыстанын шимал-шярг щиссясиндя Токай даьлары ятякляриндя йетишян Фурминт, Аь Мускат вя диэяр цзцмлярдян истещсал едилян шяраблардыр. Илк дяфя ХЫЫ ясрдя истещсал едилмишдир. Токай шярабы цчцн йетишмиш вя йетишиб ютмцш, ичярисиндя бцрцшмцш вя мювцжлянмиш эиляляри олан цзцмдян истифадя едилир. Токай шярабларынын характерик хцсусиййятляри шярабын 3-5 ил йарымчыг чялляклярдя сахланыб йетишдирилмясидир. Азярбайжанда Токай типли шяраблардан «Гара Чанах» шярабы истещсал едилир. Ркасители цзцмцндян алыныр, тяркибиндя щяжмжя 16% спирт, 18 г/100 см3 шякяр вя 5 г/дм3 титрлянян туршулуг олур.

Кагор – гырмызы цзцм сортларындан щазырланан десерт шяраб типидир. Франсанын Кагор шящяринин адыны дашыйыр. Кагор шярабынын тяркибиндя щяжмжя 16-17% спирт, 16-25 г/100 см3 шякяр олур. Чох екстрактлыдыр. Кагор шярабынын технолоэийасынын ясас хцсусиййятляри ширянин цзцмцн габыьы вя туму иля бирликдя гыздырылмасыдыр. Бу цсул шяраба спесифик дад вермякля габыгда олан екстрактлы, феноллу вя бойа маддяляринин тамамиля шяраба кечмясиня имкан верир. Азярбайжанда маркалы Кагор шярабларындан «Шамахы», «Кцрдямир», ади кагорлардан ися «Ярябли» вя «Шащбуз» шярабы истещсал едилир.

Ликюр шяраблар – тяркибиндя 20 г/100 см3-дян чох шякяри олан десерт шяраблар групудур. Бу шяраблары истещсал етдикдя йцксяк шякярлилийи олан солдурмаьа вя мювцжлянмяйя мейилли цзцм сортларындан истифадя едилир. Азярбайжанда истещсал едилян «Кцрдямир» шярабы маркалы гырмызы десерт-ликюр шярабдыр. Тяркибиндя 23 г/100 см3 шякяр, 16% спирт, 5 г/дм3 титрлянян туршулуг вардыр.
Маркалы десерт шяраблар – мцяййян бюлэядя вя йа сащядя бежярилян цзцм сортундан хцсуси технолоэийа цзря щазырланан вя узун мцддят сахланылыб йетишдирилян йцксяк кейфиййятли десерт шяраблардыр. Шярабын типиндян асылы олараг маркалы десерт шяраблар 2-4 ил сахланылыб йетишдирилир. Азярбайжанда «Гара Чанах», «Азярбайжан», «Гарабаь», «Кцрдямир», «Мил», «Шамахы» маркалы десерт шяраблары истещсал едилир.

Мускат шяраблары – цзцмцн Мускат (аь, чящрайы, гара, бянювшяйи, Мажар) вя Алеатино сортларындан истещсал олунан шяраблардыр. Мускат шяраблары сакит вя кюпцклянян йарымтипляря айрылыр.

Малага – жянуби Испанийанын (Андалусийа) Малага шящяри йахынлыьында бежярилян Москател вя Педро-Хименес цзцм сортларындан истещсал олунан испан десерт шярабыдыр. Турш аь, йарымтурш вя йарымширин, еляжя дя ширин испан малагасы истещсал едилир. Азярбайжанда бу тип шяраб истещсал едилмир.

Тцнд шярабларын типик групларындан Портвейн, Херес, Мадера вя Марсаланы эюстярмяк олар. Бунлар бир-бириндян истещсалына эюря фярглянир.

Портвейн – Португалийа мяншяли шярабдыр. Шимали Португалийада олан Порт шящяринин адыны дашыйыр. Бу шяраблар цчцн истифадя олунан цзцмцн тяркибиндя 25-28% шякяр олур, гыжгырма заманы тяркибиндя 10% шякяр галдыгда цзяриня спирт ялавя едилир. Жаван шяраб материалы щавасыз шяраитдя 55-600С температурда емал едилир. Тяркибиндя 18% спирт вя 10 г/100 см3 шякяр олур. Азярбайжанда аь рянэли маркалы портвейн шярабларындан «Аьстафа», «Алабашлы» вя ади портвейнлярдян «Портвейн 777», «Карайери», «Аьдам», «Гызыл шярбят» вя «Дялляр» истещсал едилир. Хош ятирли вя екстрактлы олурлар.

Мадера – мадеризасийа просеси заманы оксидляшмя нятижясиндя хцсуси органолептики хассяляр кясб едян тцнд шярабдыр. Португалийадакы Мадейра адасынын адыны дашыйыр. 500 илдян чохдур ки, истещсал едилир. Мадера шярабынын истещсалынын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, шяраб материалы мцяййян мцддят лазыми температурда термики емалдан кечирилир. Бу просеся мадеризасийа дейилир. Азярбайжанда яввялляр мадера типли «Цч тяпя» шярабы истещсал едилирди. Сон илляр «Мадера» шярабы истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 19% спирт, 4 г/100 см3 шякяр вардыр.

Марсала шярабынын вятяни Италийанын Сижилийа адасынын гярб щиссясиндя йерляшян шящярляр ятрафыдыр. 1773-жц илдян истещсал едилир. Марсала шярабы цчцн илк материал аь шяраб материалы, спиртляшдирилмиш ширя вя гатылашдырылмыш ширядир. Гатылашдырылмыш ширяни алмаг цчцн цзцм ширяси яввялки щяжминин ⅓ щиссясиня гядяр гатылашдырылыр. Бу, шяраба мяхмярилик вя ажы дад верир. Бязян шяраба цзцм дошабы гатылыр. Италийада 4 тип Марсала шярабы истещсал едилир.

Херес – бу шяраб илк дяфя ХВЫЫЫ ясрдя Испанийанын Херес де-лйа-Фронтера шящяриндя истещсал едилмишдир. Херес шярабынын истещсалынын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, шяраб йарымчыг чялляклярдя узун мцддят эюбяляклярдян ямяля эялмиш херес пярдяси алтында сахланыб йетишдирилир. Шярабда бу заман алдещидляр, асеталлар вя мцряккяб ефирляр ямяля эялир. Азярбайжанда ейни адлы «Херес» шярабы истещсал едилир. Тяркибиндя 19% спирт, 3 г/100 см3 шякяр вардыр.

Ятирляндирилмиш шярабларын истещсалында шяраб материалынын цзяриня шякяр шярбяти, тямизлянмиш вя спиртя йатырдылмыш ядвиййат, чичяк вя биткилярин кюкляриндян алынмыш настой ялавя едилир. Вермут шяраблары илк дяфя Италийада истещсал едилмишдир. Бунларын тяркибиндя 16-18% спирт, 10-16 г/100 см3 шякяр, 6 г/л туршу олур.

Кюпцклянян шярабларын истещсалынын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, щазыр шяраб материалына шякярлилийи 50-60% олан тираъ ликюрц, лимон туршусу, танин вя майа ялавя едилиб, икинжи дяфя гыжгырдылыр. Икинжи дяфя гыжгырдылма 0,8 л тутумлу шампан бутулкаларында вя йа да 5 тон тутумлу щерметик баьлы резервуарларда апарылыр. Гыжгырма заманы ямяля эялян карбон газы шярабда щялл олур. Фасиляли вя арды кясилмяйян истещсал цсулу иля шампан шярабларынын истещсалы майа дяйярини ашаьы салыр, истещсал мцддятини гысалдыр, иткиляри азалдыр.

Шампан шярабы рянэиня эюря аь вя гырмызы олур. Шякярин мигдарына эюря (г/100 см3) шампан шярабы ашаьыдакы адларда бурахылыр: брйут – 0,3-я гядяр (чох сахланылмыш), чох турш – 0,8-1,3; турш – 3-3,5; йарымтурш – 5-5,5; йарымширин – 8-8,5 вя ширин – 10-10,5. Турш, йарымтурш вя ширин шампан шяраблары йалныз резервуар цсулу иля щазырланыр. Гырмызы шампан шярабы бир маркада бурахылыр ки, бунун да тяркибиндя 10-10,5/100 см3 шякяр олур. Шампан шярабларында спиртин мигдары 10,5-12,5%, туршулуг 6-8,5 г/л-дир.

Бакы Шампан Шяраблары Заводунда турш, йарымтурш, йарымширин вя ширин шампан шяраблары, гырмызы шампан шярабы вя гырмызы кюпцклянян «Азярбайжан мирвариси» шярабы истещсал едилир. «Азярбайжан мирвариси» шярабынын тяркибиндя щяжмжя 11,5-13,5% спирт, 6-8 г/100 см3 шякяр, 5-7 г/дм3 титрлянян туршулуг вардыр. Рянэи гырмызы, букети зярифдир.

Газлашдырылмыш шяраблар икинжи дяфя гыжгырдылмыр. Щазыр шяраб бутулкалара долдурулан заман карбон газы иля дойдурулур. Тяркибиндя 10-12% спирт олур. Азярбайжанда яввялляр «Азярбайжан шипучиси» истещсал едилирди.

Конйак – аь цзцмдян щазырланмыш шяраб материалынын фраксийа цсулу иля дистиллясиндян ялдя едилян конйак спиртинин палыд чялляклярдя вя йа ичярисиндя чялляк тахтасы олан чянлярдя сахланылыб йетишдирилмясиндян алынан тцнд спиртли ичкидир. Конйак илк дяфя 1701-жи илдя Франсанын Шаранта департаментинин Конйак шящяриндя истещсал едилмишдир.

Конйак истещсалы ясасян 4 мярщялядя баша чатыр: конйак шяраб материалынын щазырланмасы; конйак спиртинин говулмасы; конйак спиртинин палыд чялляклярдя 3-25 ил сахланылыб йетишдирилмяси; конйакын купаъ едилмяси, емалы вя сахланылмасы. Конйак спирти сахланылыб йетишдирилдикдян сонра мцяййян маркалы конйак алмаг цчцн мцхтялиф конйак спиртляри мцвафиг нисбятдя гарышдырылыр. Ейни заманда дистилля едилмиш су, шякяр шярбяти, колер дя ишлядилир. Конйак спирти эюстярилян хаммалларла купаъ едилдикдян сонра ади конйаклар 3 ай, маркалы конйаклар ися 6 ай истиращятя верилир, бундан сонра филтрдян сцзцлцр вя бутулкалара долдурулур.

Конйак спиртинин сахланылмасы мцддятиндян вя кейфиййятиндян асылы олараг ади вя маркалы конйаклар истещсал едилир.

Ади конйаклар 3; 4 вя 5 ил сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян уйьун олараг 3; 4 вя 5 улдузлу бурахылыр. Ади конйакларын тяркибиндя спиртин мигдары уйьун олараг 40; 41 вя 42%, шякяр ися 15 г/дм3 олур.

Маркалы конйаклар 6 илдян 50 иля гядяр сахланылмыш конйак спиртиндян истещсал едилир. Тяркибиндя 40-57% спирт, 7-25 г/дм3 шякяр олур. Конйак спиртинин сахланылмасы мцддятиндян асылы олараг КВ, КВВК вя КС групларына айрылыр.

КВ (конйак выдеръанный – сахланылмыш конйак) – орта щесабла 6-7 ил сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 40-42% спирт, 7-12 г/дм3 шякяр олур. Азярбайжанда бу група аид «Эюйэюл» вя «Эянжя» конйаклары истещсал едилир.

КВВК (конйак выдеръанный высокого качества – йцксяк кейфиййятли сахланылмыш конйак) – орта щесабла 8-10 ил сахланылмыш конйак спиртиндян истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 40-45% спирт, 7-25 г/дм3 шякяр олур. Азярбайжанда бу група аид «Бакы» конйакы бурахылыр.

КС (конйак старый – чох сахланылмыш конйак) – орта щесабла 10 ил вя даща чох сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян щазырланыр. Тяркибиндя щяжмжя 40-57% спирт, 7-20 г/дм3 шякяр олур. Азярбайжанда бу група аид «Азярбайжан», «Йубилей», «Москва» вя «Ширван» конйаклары истещсал едилир.

5.9.3. Шярабларын кейфиййятиня верилян тяляб

1. Шярабларын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри;

2. Шярабларын органолептики эюстярижиляриня верилян тяляб;

3. Шярабларын физики-кимйяви эюстярижиляриня верилян тяляб;

4. Шярабларын зярярсизлик эюстярижиляри.

Шярабларын кимйяви тяркиби вя физиолоъи дяйяри

Цзцм шярабларында инсан организминя лазым олан бир сыра гидалы вя биолоъи жящятдян фяал маддяляр вардыр. Пящризи ящямиййяти олан маддялярдян шярабда тез щязм олан цзви туршулар (шяраб, лимон, кящряба вя с. туршулар), фосфор вя азот бирляшмяляри, пектин маддяляри, щабеля минераллы маддяляр вя диэяр цзви бирляшмяляр вардыр.

Цзцм шярабларынын тяркибиндя шякяр, о жцмлядян моно- вя дишякярляр, цзви туршулар, фенол бирляшмяляри, азотлу маддяляр, ферментляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. А.А.Покровскинин (1976) мялуматына эюря цзцм шярабларынын кимйяви тяркиби 5.21 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 5.21. Цзцм шярабларынын кимйяви тяркиби

	Шярабын групу
	Тяркиби %-ля
	Спирт %-ля
	Гида-лылыг дяйяри кЖоул

	
	Су
	Зцлал
	Карбо-щидрат
	Кцл
	Цзви туршу
	Кцтляйя эюря
	Щяжмя эюря
	

	Аь сцфря шярабы
	89,9
	0,2
	0,2
	0,2
	0,7
	8,8
	11,0
	272

	Гырмызы сцфря шярабы
	89,2
	0,3
	0,2
	0,3
	0,6
	9,6
	12,0
	297

	Йарымгырмызы шампан шярабы
	84,3
	0,2
	5,0
	0,2
	0,7
	9,6
	12,0
	368

	Аь портвейн
	78,4
	0,4
	7,0
	0,3
	0,5
	13,4
	17,0
	515

	Аь десерт
	69,7
	0,5
	16,0
	0,4
	0,4
	12,9
	16,0
	640


Цзцм шярабларынын тяркиби цзцмцн йетишдирилдийи торпаг-иглим шяраитиндян, цзцмцн йыьым доврцнцн дцзэцн мцяййян едилмясиндян, йыьылмыш цзцмцн тез бир заманда емал едилмясиндян, шярабын истещсал технолоэийасындан, шяраб майаларынын кейфиййятиндян, гыжгырма температурундан, мцддятиндян, шяраб материалынын сахланылыб йетишдирилмяси шяраитиндян вя мцддятиндян, шярабын емалындан, йетишмя дюврцндя ачыг вя йа гапалы кючцрцлмя ямялиййатларындан вя диэяр амиллярдян асылыдыр. Бу просеслярин шярабын цмуми кейфиййятиня, еляжя дя кимйяви тяркибиня чох бюйцк тясири вардыр.

Цзцм шярабларында 17-йя гядяр аминтуршулары, минераллы маддяляр, о жцмлядян калиум, натриум, калсиум, магнезиум, фосфор вя дямир вардыр. Шярабын нювцндян асылы олараг тяркибиндя мг%-ля натриум – 10-17; калиум – 50-160; калсиум – 10-20; магнезиум – 10-25; фосфор – 10-35 вя дямир – 0,4-1,1 вардыр. Шярабларын тяркибиндя 0,4-0,7 г/л цзви туршулар, щяжмя эюря 9-20% етил спирти, алдещидляр, ефирляр вя диэяр учужу маддяляр вардыр. Шампан шярабларынын тяркибиндя 500 мг/л-я гядяр учужу маддяляр вардыр. Шампан шяраблары йцнэцл, хош дадлы вя тама малик олдуьундан сцфря шяраблары кими пящризи ящямиййятя маликдир.

Пящризи ящямиййяти олан маддялярдян шярабда фосфор вя азот бирляшмяляри, пектин маддяляри, витаминлярдян Ж, Б групу витаминляри (Б1, Б2, ПП, Б9), аз мигдарда А, Д, Е витаминляри вардыр. Ферментлярдян цзцмцн тяркибиндя инвертаза, пероксидаза, гликозидаза вя с. вардыр. Шярабын йетишмяси вя формалашмасы заманы шяраб майаларынын тяркибиндян дя шяраба диэяр ферментляр кечир. Бу ферментляр цзцм ширясинин тяркибиндя олан маддялярин парчаланмасында вя шярабын дадынын, ийинин вя букетинин йаранмасында иштирак едирляр. Ж витамини шярабда демяк олар ки, йохдур, чцнки истещсал заманы бу витамин тамамиля парчаланыр. Шярабын ашы вя бойа маддяляри П витамини активлийиня маликдир. Бунлар ясасян катехинляр шяклиндя олур, ган капилйарларынын сямяряли ишлямяси цчцн спесифик шяраит йарадыр, онларын еластиклийини бярпа едир. П витамининдян башга галан витаминляр шярабын истещсалы заманы нисбятян азалыр.

Бир сыра мцяллифлярин апардыглары тядгигатлар нятижясиндя шярабын тяркибиндя 24 микроелемент тапылмышдыр. Бунлардан манган, дямир, мис, синк, кобалт, бор, бром, фтор, йод, титан, рубидиум, ванадиум вя с. Елементляр шярабын биолоъи дяйярлилийини артырыр, сцнки бунлар маддяляр мцбадилясиндя биокатализатор кими иштирак едяряк щормонларын вя ферментлярин тясирини фяаллашдырырлар.

Аь вя гырмызы шяраблары мядя хястяликляри, маддялярин пис мцбадиляси, десерт шярабларын ися ганазлыьы, йоьун баьырсаьын илтищабы вя с. хястяликляр баш вердикдя, профилактики васитя вя мцалижя васитяси кими, орта мигдарда ичмяк мяслящят эюрцлцр. Елми жящятдян исбат едилмишдир ки, цзцм шярабы гайдасынжа ичилдикдя няинки организмя зийан верир, яксиня мящдуд юлчцдя ичилдикдя инсан организми цчцн хейирлидир. Цзцмдян щазырланмыш шярабларда пящриз вя мцалижяви хцсусиййятлярдян башга антисептик вя бактериолоъи хассяляр дя вардыр.

Н.Н.Просдосердов 70 кг аьырлыьында олан вя нормал щяйат сцрян щяр бир саьлам адамын эцн ярзиндя хюряк йедийи заман 100 тцндлцйцндя олан шяраблардан (цзцмдян щазырланмыш тябии сцфря шярабындан) 0,75 л-дян 1 л-дяк ичмясини мцмкцн щесаб етмишдир.

Гайдасынжа ичилдикдя шярабын инсан организминя файдалы тясири инсанын жан саьлыьында да юзцнц эюстярир. Щяр шяхс юз зювгцня эюря юзцня шяраб сечя биляр. Шярабын ичилмясинин дя юз хцсусиййятляри вардыр. Йаьлы ят вя балыг хюрякляринин йанында гырмызы вя чящрайы сцфря шярабы ичмяк мяслящятдир. Тярявяздян щазырланан йемякляр цчцн ися йцнэцл аь сцфря шярабы ичмяк мяслящят эюрцлцр. Ширниййат столуна ися десерт шяраб, конйак вя йа йарымширин вя ширин шампан шярабы вермяк олар. Мейвя йанында гуру вя йарымгуру шампан шярабы ичмяк олар.

Шярабларын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Сцфря шярабларынын кейфиййяти щям сенсор эюстярижиляр вя щям дя алятлярля тяйин олунан физики-кимйяви эюстярижиляр цзря мцяййян едилир.

Шярабларын кейфиййяти онун йетишмяси вя кющнялмяси, сахланылмасы вя сатышы заманы дяйишя биляр. Она эюря дя шярабларын кейфиййяти, сахланылма вя бутулкалара долдурулма вахты вя ясасян дя сенсор эюстярижиляр цзря тяйин едилир.

Шярабларын сенсор эюстярижиляриндян шяффафлыьы, рянэи, ятри, букети, дады, типиклийи вя кянар ийлярин олмасы ясасян дегустасийа йолу иля мцяййян олунур. Шярабларын сенсор эюстярижиляриня жями 10 балл, о жцмлядян шяффафлыьына – 0,5-0,1 балл; рянэиня – 0,5-0,2 балл; ятриня вя букетиня – 3-0,6 балл; дадына – 5-1 балл; типиклийиня – 1-0,25 балл гиймят верилир.

Цмуми балл гиймяти шярабын кейфиййятиндян асылы олараг 10-дан 6-йа гядяр ола биляр. 6 балл гиймят алан шяраб сиркя вя йа спирт истещсалына верилир. Сатыша верилян ади шярабларын дегустасийа гиймяти 7 баллдан, маркалы шярабларда ися 8 баллдан аз олмамалыдыр.

Сцфря шярабларынын сенсор эюстярижиляринин гыса сяжиййяси ашаьыда изащ едилир.

Шярабын шяффафлыьы – шярабын ишыг шцалары кечирмяк габилиййятидир. Шярабын шяффафлыьы онун харижи эюрцнцшцнц характеризя едир вя ондакы каллоид щиссяжиклярин олмасындан асылыдыр. Шярабын шяффафлыьынын позулмасына сябяб давамлы коллоид мящлул вя йа хырда дисперсли суспензийа ямяля эятирян майалар, бактерийалар, зцлали маддяляр, полисахаридляр, бойа вя фенол маддяляри вя метал ионлары комплексляридир. Шярабын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн мцхтялиф терминлярдян истифадя олунур. Шяраб йцксяк дяряжядя шяффаф олдугда кристаллик шяффаф, парылтылы, гыьылжым сачан парлаг кими характеризя едилир. Шяффафлыг дяряжяси ашаьы дцшдцкдя чох шяффаф, дедикжя шяффаф, аз шяффаф кими фяргляндирилир. Шярабын буланыглыьы да мцхтялиф дяряжяляря маликдир: буланыгтящяр, буланыг, чох буланыг, чиркли буланыг, тутгун вя с. Шярабларда чюкцнтц йцнэцл, аьыр, кристаллик, дянявяр, аморф, памбыьаохшар, селикли, кясмийяохшар, дартылан вя башга жцр олур. Мцасир дюврдя шяффафлыьын эениш тятбиг олунан визуал гиймятляндирилмяси субйективизмдян мящрум дейилдир. Шяффафлыг дяряжясинин алятлярля тяйини даща дягиг нятижя верир. Буланыглыьы обйектив вя даща дягиг гиймятляндирмяк цчцн нефелометрийадан истифадя едилир. Бу заман инсан эюзц иля эюрцнмяйян шяффафлыг гцсурлары ашкар едилир. Сон заманлар шярабын шяффафлыьыны мцяййян етмяк цчцн щиссяжиклярин електрон щесаблайыжысындан истифадя едилир. Бутулкалара долдурулмуш шяраб кристаллик шяффафлыьа малик олмалыдыр. Ади шяраитдя щеч бир жищаз олмадыгда шярабын шяффафлыг дяряжясини йохламаг цчцн шяраб хцсуси дегустасийа гядящиня тюкцлцб електрик, йахуд эцняш ишыьында йохланылырды. Бязян шяраб ади ишыгда тямиз эюрцндцйц щалда, електрик ишыьында йохландыгда онун тамамиля шяффаф олмадыьы мцяййян едилир.

Шярабын рянэи – якс олунан ишыьын спектрал тяркибиндян асылы олараг шярабын рянэвермя габилиййятинин мцшащидя едилмясидир. Шярабын рянэи онун тяркибиндя фенол бирляшмяляринин – флавоноидлярин олмасындан иряли эялир. Флавоноллар вя флавонлар сары рянэдя, антосианлар ися мцхтялиф чаларлы эюй вя бянювшяйи рянэдядир. Рянэиня эюря шяраблар аь, чящрайы вя гырмызы олур. Аь шярабларда ачыг рянэлиляр вя тцнд рянэлиляр фяргляндирилир. Мясялян, Байанширя цзцмцндян щазырланмыш шяраб ачыг саманы рянэли, Рислингдян щазырланмыш шяраб аьымтыл-йашыл рянэдя олур. Ачыг рянэлиляря ясасян аз туршумуш аь сцфря шяраблары аид едилир. Бунларын рянэи эцмцшц-аь, ачыг йашыл, йашылымтыл, от рянэиндя, ачыг саманы, сарымтыл вя с. ола биляр. Тцнд рянэлиляря там йетишмиш вя йетишиб ютмцш цзцмдян узун мцддят чялляклярдя сахланылмагла щазырланан Кахети, Токай вя диэяр груп шяраблар аид едилир. Чящрайы шярабларын рянэи сольун чящрайы, чящрайы, сольун гырмызы, ачыг гырмызы ола биляр. Гырмызы шярабларын рянэи ачыг гырмызы, гырмызы, йагуту, тцнд гырмызы, тцнд йагуту, нар рянэиндя, бянювшяйи-гырмызы, эюйцмтцл-гырмызы ола биляр. Гырмызы шярабларда соьаны, кярпижи вя гящвяйи рянэлярин чаларларынын олмасы бойа маддяляринин оксидляшмясини эюстярир. Сахланылма заманы гырмызы шяраблар рянэ парлаглыьыны итирир. Шярабларын тябии рянэинин итирилмяси фенол бирляшмяляринин ферментатив оксидляшмясиндян, ашы маддяляринин аьыр метал ионлары иля комплекс бирляшмя ямяля эятирмясиндян, шяраба адсорбентлярин вя бярпаедижилярин гатылмасындан иряли эялир.

Шярабын ятри – цзцмя мяхсус олуб ширяйя вя шяраба кечян характерик ийдир. Шяраб ятри мцряккяб тяркибли учужу маддялярин – спиртлярин, ефирляр, кетонлар, алдещидляр, асеталлар, учужу туршулар, аминляр вя терпенлярдян ибарятдир. Шярабын учужу маддяляри 3 група бюлцнцр: цзцмцн ятирли маддяляри, спирт гыжгырмасынын ясас вя ялавя мящсуллары вя шярабын сахланылыб йетишдирилмяси заманы ямяля эялян ятирли маддяляр. Ятрин кейфиййятини гиймятляндирмяк цчцн мцгайися методундан истифадя едилир. Шяраб ятринин ясас типляри: шяраб ятри-нейтрал цзцм сортларындан щазырланан шярабларын садя ятри, цзцм эилямейвяси ятри-аз оксидляшмиш сортлу шяраб ятри, чичяк ятри-бязи сцфря шярабларына хас олан сящра чичякляринин зяриф сортлу ятри, мускат ятр-мускат сортлу цзцмлярдян щазырланмыш сцфря шярабларына хас олан ятир, херес ятри-майа микроорганизмляринин фяалиййяти нятижясиндя сцфря шярабларында кяскин артан алдещидлярдян вя асеталлардан ямяля эялян хцсуси букет, туршу ятри-оксиэенин, щаванын вя башга оксидляшдирижилярин иштиракы иля сцфря шярабларында ямяля эялян гейри-щармоник хошаэялмяйян кяскин ятир. Интенсивлийиня эюря парлаг, эцжлц, мцлайим вя зяиф ятир фяргляндирилир. Шяраб ятринин мцряккяблийи чаларларын щармониклийи иля характеризя едилир. Шяраб ятринин гурулушу дедикдя, онун формалашмасы, щармониклийи, инкишафы, мцряккяблийи, садялийи, гейри-щармониклийи, парчаланмасы вя с. баша дцшцлцр. Ади сцфря шярабларынын ятри сортлу, тямиз вя садя олмалыдыр. Маркалы сцфря шярабларында ятир сахланылмыш тона мцвафиг олмагла сорт эюстярижиляри дя сахланылмалыдыр.

Шяраб букети – сахланылмыш шярабларын мцряккяб ятридир. Цзцмцн тяркибиндяки учужу маддялярин, спиртя гыжгырмадан ялавя алынан маддялярин, шярабын технолоъи емалы вя сахланылмасы просеси заманы ямяля эялян маддялярин цмуми ятри иля характеризя олунур. Сахланылмыш бутулка букети маркалы сцфря шярабларынын йцксяк кейфиййятлилик яламятидир. Шяраб букети шярабын ямяля эялмясиндян, онун йашындан вя сахланылма шяраитиндян асылыдыр. Жаван аь шяраблар цчцн йалныз ятир, кющнялмиш гырмызы шяраблар цчцн букет характерикдир. Она эюря дя бязи аь турш сцфря шярабларынын хошаэялян кейфиййяти онларын ятриня эюря мцяййян едилир. Кющнялмиш гырмызы сцфря шярабларыны бутулкада сахладыгда бир нечя илдян сонра онларда йалныз букет галыр. Букет зяриф ятирлярин мцряккяб гарышыьыдыр вя шярабын сахланылмасы заманы инкишаф едир. Шярабын сенсор эюстярижиляр цзря гиймятляндирилмясиндя ятир шярабы ийлямякля тяйин олунурса, букет шярабын дадына  бахмагла мцяййян едилир. Шярабда, адятян икинжи илдян сонра букети йахшы щисс етмяк олар. Шярабчылар шярабда букети ашаьыдакы кими фяргляндирирляр: кобуд, зяриф, узун мцддят сахланылмыш шяраб букети вя с.

Шяраб дады – шярабын учужу олмайан компонентляринин дилдя вя аьызын селикли гишасында йерляшян дадбилмя ресепторларына тясири нятижясиндя ямяля эялян щиссдир. Учужу маддяляр шярабын сорт яламятлярини вя хцсуси чаларлары, учужу  олмайан бирляшмяляр шярабын дадынан цмуми характеристикасыны верир. Дада хас олан ясас яламятляря спиртлилик (тцндлцлцк), туршулуг, ширинлик, бцзцшдцрцжц дад (ашы маддяляри), бцтювлцк (екстрактлыг) вя щармониклик аиддир. Турш дад шяраб, алма, сцд вя лимон туршулары иля, ширин дад ися фруктоза, глцкоза вя сахароза иля мцяййян едилир. Бцзцшдцрцжц дад шярабдакы фенол бирляшмяляринин, ясасян лейкоантосианларын вя катехин полимерляринин гарышыьындан ибарят олан танинлярдян асылыдыр. Дадын бцтювлцйцнц шярабын тяркибиндяки карбощидратларын, чохатомлу спиртлярин, цзви туршуларын, фенол бирляшмяляринин, азотлу вя минераллы маддялярин цмуми мигдары иля ялагядардыр. Там мянада дад шяраб екстрактынын компонентляринин нисбятиндян асылыдыр. Дадын кейфиййятини мцгайися методу иля мцяййян едирляр. Шяраб дадынын ясас типляри ашаьыдакылардыр: шяраблы, цзцмлц, мейвяли, баллы, гятранлы, мадерли, хересли вя с. Интенсивлийиня эюря тцнд, мцлайим вя зяиф дад фяргляндирилир. Гырмызы шярабларын дадыны гиймятляндирдикдя бцзцшдцрцжцлцк хцсуси ящямиййят кясб едир. Аь шярабларда ашы маддяляринин дады бир о гядяр сечилмир, лакин бцзцшдцрцжцлцк хассясинин олмамасы шярабын дадыны ашаьы салыр. Дадын бцтювлцйцня эюря шяраб жисимсиз, майе, йцнэцл, зяриф, там, йаьлытящяр, аьыр вя с кими характеризя едилир.

Шярабын типиклийи – шярабын щазырландыьы йери, цсулу вя сорту характеризя едян, харижи эюрцнцшцня, ятриня вя дадына уйьун эялян сенсор хассялярин формалашмасы кими мцяййян едилян кейфиййят эюстярижиляридир. Рянэин типиклийи шярабын цмуми формалашмасындан асылыдыр. Ади сцфря шярабларынын ятирлилик типи садя ола биляр, лакин тязя вя тямиз олмалыдыр. Маркалы шярабларын ятриндя сорт тону йахшы бцрузя верилмяли вя истещсал йеринин хцсуси чаларлары щисс олунмалыдыр. Ади сцфря шярабларынын типик дады тямиз шяраблы олмалыдыр. Маркалы шярабларда ися истещсал району вя сорт яламятляри айдын билинмялидир. Гырмызы сцфря шяраблары цчцн ашы маддяляринин щармоник вя мютядил мигдары типикдир.

Шяраб ийи – шярабын хястяликляри, гцсурлары, сахланылмасы вя щазырланма технолоэийасында мцхтялиф чатышмамазлыгларла ялагядар олан ийляр шярабда патоэен микроорганизмлярин (майалар, бактерийалар) щяйат фяалиййяти нятижясиндя ямяля эялян маддялярин артыг мигдарындан асылыдыр. Беля мящсулларла ясасян учужу туршулардан сиркя, сцд, пропион, йаь вя онларын етил ефирляри, щямчинин асетон,асетамид, диасетил аиддир. Шярабчылыг тяжрцбясиндя ян чох раст эялян гцсур онда щидроэен сулфид ийинин олмасыдыр. Дегустаторун фярди щисляриндян асылы олараг шярабда керосин, тцстц, тцтцн, гятран, пий, аптек, балыг вя диэяр ийляр фяргляндирилир. Шярабда ямяля эялян ийлярин гаршысыны алмаг цчцн бцтцн технолоъи реъимя, о жцмлядян цзцмцн сортлашдырылмасына, хараб олмуш вя хястя салхымларын сечилмясиня, тараларын исти су бухарына вя кцкцрд тцстцсцня верилмясиня, ширяни гыжгырмадан габаг сулфитляшдириб вя тцстцйя вериб сахланылмасына, гыжгырма заманы тямиз майалардан истифадя едилмясиня вя температурун низамланмасына, шярабын антисептиклийиня вя консервантларла емалына жидди риайят олунмалыдыр.

Лабораторийада шярабларын физики-кимйяви эюстярижиляриндян етил спирти, туршулуг, шякяр, учужу туршулар, екстрактлы маддяляр вя с. мцяййян едилир. Спиртин, шякярин вя туршунун мигдарына эюря шярабын групу вя дяряжяси мцяййян едилир. Учужу туршуларын мигдары шярабын сафлыьыны характеризя едир.

Шярабларын кейфиййятинин експертизасына сулфит туршусу, гурьушун, мис, галай вя диэяр аьыр металларын мигдарынын тяйини истещсал заманы санитар-эиэийена гайдаларына риайят олунмасыны ашкара чыхарыр.

Шярабларын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары

Сцфря шяраблары цзцмдян истещсал едилдийи цчцн цзцмцн зярярсизлик эюстярижиляри шярабларын тяркибиня вя кейфиййятиня тясир едир. Зярярсизлик эюстярижиляриня шярабда олан токсики елементляр, пестисидляр (цзцмдян кечир), микроблар, эюбялякляр вя диэяр кянар гарышыглар аиддир. Сцфря шярабларынын зярярсизлик эюстярижиляри 5.22 сайлы жядвялдя верилир.

Жядвял 5.22. Шярабларын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр
	Ижазя верилян сявиййя мг/кг-дан чох олмамалыдыр
	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя мг/кг-дан чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:
	
	
	

	Гурьушун
	0,3
	пестисидляр
	олмамалыдыр

	Кадимум
	0,03
	щексахлоран
	0,05

	арсен
	0,2
	ЩХСГ гаммаизомери
	0,05

	живя
	0,005
	ДДТ
	0,1

	мис
	5,0
	карбофос
	0,1

	синк
	10,0
	меркаптофос
	0,35

	дямир
	15,0
	трихлорметафос
	0,1

	Н-нитрозамин
	0,003
	фосфамид
	0,1

	магниум-хлорат
	0,5
	хлорофос
	0,1


Сцфря шярабларында олан зярярверижи маддяляр она ясас хаммал олан цзцмдян, истещсал технолоэийасы заманы аваданлыгдан, шярабын йетишдирилмяси вя сахланылма заманы майалардан вя тарадан кечян йабанчы маддялярдир. Йабанчы маддяляр щямчинин шярабын хястяликляри заманы да топланыр. Аероб микроорганизмлярин тясири иля шярабда сиркя туршусуна гыжгырма (Бактериум ажети), шярабын туршумасы вя киф (тсвел) хястялийи баш верир. Киф хястялийини Мйкодерма вини бактерийалары тюрядир.

Анаероб микроорганизмлярин тясири иля шярабда гыжгырма (сцд, маннит, пропион), пийлянмя, ажылашма вя буланыглашма баш верир. Сцд туршусуна гыжгырманы Бактериум эражиле вя Бакт. Интермедиум бактерийалары, маннит гыжгырмасы Бакт. Маннитопожум бактерийалары, пийлянмяни ися Бажиллус висжосус вини бактерийалары тюрядир.

Шярабын буланыглашмасы ясасян эюбяляклярин вя майаларын фяалиййяти нятижясиндя баш верир. Бунун гаршысыны алмаг цчцн шярабы пастеризасийа едиб сонра филтрдян сцзцрляр. Бязян кцкцрд газы иля емал едирляр. Шярабда бир чох гцсурлар да олур.

Шярабын гаралмасы – бу гцсур шярабда ашы маддяляринин дямирля оксидляшмяси нятижясиндя баш верир. Тцнд гара рянэли чюкцнтц ямяля эялир. Дямирин мигдарындан асылы олараг чюкцнтц эюйдян гара рянэя гядяр олур. Бу нюгсан оклейка иля, сары ган дузу иля емал етмякля арадан галдырылыр.

Мис касси гцсуру заманы шярабда гящвяйи чюкцнтц ямяля эялир. Бу ися шярабда мис дузлары олдугда баш верир. Сары ган дузу иля шярабы емал етдикдя арадан галдырылыр.

Оксидаз касси шярабын бозармасы, гырмызы шярабларын тцнд гырмызы рянэли чюкцнтц ямяля эятирмясидир. Аь шяраблар гящвяйи рянэя бойаныр. Бу нюгсан шяраба еноксидаза ферменти дцшдцкдя баш верир. Бу заман ашы вя бойа маддяляри оксидляшир. Шярабы пастеризя етдикдя вя йа сулфитляшдирдикдя арадан галдырылыр.

Аь касс ясасян аь шярабларда раст эялир. Шярабда туршулуг аз олдугда баш верир, шярабын рянэи буланыглашыр вя бозумтул-гара рянэя чалыр. Шяраба фосфор вя дямир дузларынын дцшмяси гцсура сябяб олур. Лимон туршусу иля туршулашдырдыгда арадан галдырылыр.

Шярабдан щидроэен-сулфит ишинин эялмяси. Бу гцсур кцкцрдля емал едилмиш, лакин тямизлянмямиш чяллякляря шяраб тюкцлдцкдя баш верир. Гыжгырма заманы редуктаза вя щидроэеназа ферментляринин тясири иля сулфит анщидриди щидроэен-сулфидя чеврилир (бярпа олунур). Бу гцсуру арадан галдырмаг цчцн ялавя олараг сулфитляшдирилир.

2Щ2С + СО2 = 2Щ2О + 3С

Сярбяст кцкцрд оклейка вя филтрдян сцзмякля айрылыр.

Шярабын зяиф ятирли олмасы – бу гцсур шяраб узун мцддят йетишян заман ачыг галдыгда ятирли маддялярин парчаланмасы нятижясиндя баш верир.

Цзцмдян кечян гцсурлара – торпаг дады, дондурулмуш цзцм дады, эярзянэи дады (долу зядялянмиш цзцмдян шяраб щазырландыгда) вя с. аиддир.

Истещсал технолоэийасына вя санитар-эиэийена гайдаларына дцзэцн ямял едилмядикдя баш верян гцсурлара пучал дады вя майа дады аид едилир.

Шярабын тяркибиндяки вя кейфиййятиндяки чатышмазлыглар ясасян хаммалын тяркибиндян вя истещсал технолоэийасынын позулмасындан иряли эялир. Шярабын чатышмазлыглары икинжи дяфя емалла арадан галдырылыр.

5.9.4. Шярабларын кейфиййятинин експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Шяраб материалы вя йа бутулкалара долдурулуб сатыша верилян сцфря шяраблары партийаларла эюндярилир. Щяр бир партийа шярабдан орта нцмуня эютцрмякля онун кейфиййяти йохланылыр. Партийа мал ейни бир заводда, ейни бир бригада тяряфиндян истещсал едилмиш, ейни вахтда бошалдылмыш, ейни вясигя иля тяртиб олунмуш биржинсли шярабын мигдарыдыр.

Щяр партийа шяраб цчцн ону истещсал едян заводун ады, техники нязарят шюбяси мцдиринин вя баш мцщяндисин имзасы иля тясдиг олунмуш хцсуси кейфиййят щаггында вясигя щазырланыр. Бу вясигядя истещсал едян заводун ады, шярабын ады вя щансы хаммалдан щазырланмасы, кейфиййят вясигясинин вя партийа малын нюмряси, кейфиййят вясигясинин верилмя тарихи, партийа малда олан шярабын мигдары (дкл-ля), шярабын кейфиййятинин тящлили щаггында мялумат вя с. гейд олунур.

Сцфря шярабларынын кейфиййятини експертизадан кечирмяк цчцн тядгиг олунасы мящсулдан орта нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуня эютцрян заман габын тутуму вя формасы нязяря алынмалыдыр. Експерт (вя йа лаборант) орта нцмуняни ня гядяр диггятли эютцрярся, бир о гядяр йахшы нятижя алынар. Шярабдан орта нцмуня эютцрмяк она эюря мцряккябдир ки, эютцрцлян мящсуллар бязян щямжинс олмур.

Яэяр шяраб 10 чяллякдян артыг оларса, о заман щяр чяллякдян, 20 чяллякдян артыг оларса 2 чяллякдян бириндян орта нцмуня эютцрцлмялидир. Щяр чяллякдян орта нцмуня эютцрцлдцкдя чялляйин тутуму нязярдя тутулмалыдыр. Мясялян, чялляйин тутуму 50 дкл оларса 500 мл, 25 дкл оларса 250 мл вя йахуд башга сюзля десяк щяр литр шярабдан 1 мл орта нцмуня эютцрцлцр.

Эютцрцлмцш орта нцмуня 3 бутулкайа (0,5 литрлик) долдурулур, аьзы баьланыб сургужла мющцрлянир вя тядгиг оланана гядяр 10-160С-дя сахланылыр. Бутулкалардан бири сенсор тящлил цчцн, бири кимйяви тящлил цчцн эютцрцлцр, цчцнжц ися щяр ещтимала гаршы арбитраъ тящлили цчцн сахланылыр. Бутулкаларын цзяриня етикет йапышдырылыр. Орада шярабын ады, истещсал олунан заводун ады, истещсал тарихи, мящсул партийасынын нюмряси вя нцмуня эютцрцлян шярабын мигдары гейд олунур.

Яэяр орта нцмуня купаъ вя спиртлямядян сонра эютцрцлярся, онда шяраб йахшы гарышдырылмалыдыр. Гарышдырма заманы ашаьы вя йухары щиссясинин анализи ейни оларса, гарышдырылма дайандырылыб, сонра орта нцмуня эютцрцлмялидир.

Яэяр шяраб бутулкалара долдурулмушса, онда дахил олан шяраб партийасынын мцхтялиф йешикляриндян 3 бутулка эютцрцлмялидир. Яэяр шяраб партийасы мцхтялиф вагонларда дахил олмушса, онда щяр вагондан айрыжа нцмуня эютцрмяк лазымдыр.

Орта нцмуняни тяйин етмяк вя эютцрмяк цчцн 10 йешикдян бири, 100 йешикдян ону, 1000 йешикдян йцзц вя с. эютцрцлцр. Айрылмыш йешиклярин щяр бириндян 3 бутулка эютцрцлцб айры бир йешийя йыьылыр, орадан да лабораторийа тядгигаты цчцн ян азы щяр чешиддян 3 бутулка орта нцмуня эютцрцлцр. 

Шярабларын дегустасийасы

Цзцм шярабларынын кейфиййяти дегустасийа йолу иля юйрянилир. Шярабларын дегустасийасыны апармаг цчцн онун щансы мягсядляр цчцн апарылдыьы яввялжядян мялум олмалыдыр. Бурада дегустасийа гядящляри, дегустасийа вярягяляри, дегустасийа залы, дегустасийачы вя дегустасийанын апарылмасы техникасы щаггында мцяййян мялуматлары билмяк важибдир. Бунларын айры-айрылыгда мянасыны вя йа башга сюзля тяйинатыны веряк.

Дегустасийа, дадма (деэистаре) – йунан сюзц олуб (деустус – дад) дадын гиймятляндирилмяси демякдир. Дегустасийада инсанын эюрмя, ийбилмя, дадма органлары иштирак едир. Дегустасийа мцхтялиф мягсядляр цчцн апарылыр, сцнки шярабын кейфиййятинин гиймятляндирилмяси мцхтялиф мясялялярин щяллини тяляб едир.

Иш дегустасийасы билаваситя истещсалатда технологлар вя техники-кимйяви нязарят лабораторийаларынын ишчиляри тяряфиндян юз вязифялярини йериня йетирдикляри просес яряфясиндя апарылыр.

Истещсал дегустасийасы мцяссисянин бир груп ихтисаслы мцтяхяссисляри тяряфиндян шярабын кейфиййяти иля ялагядар олан мясулиййятли мясялялярин (ейни шяраб маркасынын тясдигя щазырланмасы, купаъын тясдиги, мцсабигядя шяраб нцмунясинин сечилмяси вя с.) щяллиндя апарылыр.

Бунлардан башга експерт вя арбитраъ дегустасийасы, мцсабигя дегустасийасы, тижарят (коммерсийа) дегустасийасы, тядрис дегустасийасы, нцмуня дегустасийасы да апарылыр. Тядрис дегустасийасында мягсяд мцтяхяссисляря сенсор гиймятляндирмя цзря ихтисасы артырмаг цчцн апарылыр.

Дегустасийа хцсуси конусшякилли вя йахуд занбаьаохшар формада олан, тутуму 210-230 см3 олан гядящлярдя апарылыр. Дегустасийа башламаздан яввял дегустасийа комиссийасынын щяр бир цзвцня дегустасийа вяряги верилир. Щямин вярягядя шярабын ады, мящсулун йыьылдыьы ил, купаъын нюмряси, мигдары, шярабын сенсор эюстярижиляри, о жцмлядян шяффафлыьы, рянэи, букети, дады, типиня мцвафиглийи, цмуми балл гиймяти гейд олунан графалар олмалыдыр. Дегустасийа кечирилян зал тямиз, кянар ийсиз, ишыглы олмалы, температуру 15-160С арасында, нисби рцтубяти 70-75% олмалыдыр.

Дегустасийачы шярабын кейфиййятини дада эюря, щямчинин эюрмя, ийбилмя вя ешитмя цзвляри васитясиля гиймятляндирир. Дегустаторун бу сащядя чох тяжрцбяли олмасы да лазымдыр. Бир чох юлкялярдя дегустатору мцтяхяссис кими аттестасийа комиссийасы мцяййян едир.

Дегустасийа техникасы шярабын кейфиййятинин мцяййян едилмяси гайдасы вя цсулудур. Дегустасийа сящяр саат 10-дан тез олмайараг апарылыр. Чцнки щямин вахт дегустатор эежя йухусундан там айылмыш вя йорулмамыш олур. Дегустасийанын мцддяти ики саат сящяр вахты вя бир саат – саат йарым нащардан сонра апарылмалыдыр. Нцмунялярин сайы дегустасийанын мягсядиндян асылыдыр. Нцмуняляр ня гядяр аз оларса, нятижяляр бир о гядяр дягиг олар. Ян эениш йайылмыш истещсал дегустасийасында 30-а гядяр, елми дегустасийаларда бундан 2 дяфя аз, тядрис, арбитраъ вя експерт дегустасийаларында даща аз нцмуня дегустасийа едиля биляр. Мцхтялиф шяраблар цчцн дегустасийа температуру ейни дейилдир. Шампан шяраблары 100С-дя, аь сцфря шяраблары 12-140С-дя, гырмызы сцфря шяраблары 14-170С-дя, тцнд вя десерт шяраблар ися отаг температурунда дегустасийа едилир. Шяраб хасся вя кейфиййятиндян асылы олараг мцяййян нювбя иля дегустасийа олунмалыдыр. Турш шяраблар ширин шяраблардан яввял, аз екстрактлы шяраблар чох екстрактлы шяраблардан яввял, йцнэцл шяраблар тцнд шяраблардан яввял, аь шяраблар чящрайы вя гырмызы шяраблардан яввял, аз ятирли шяраблар чох ятирли шяраблардан яввял, жаван шяраблар кющня шяраблардан яввял дегустасийа олунмалыдыр. Она эюря дя дегустасийайа яввялжя жаван, аз екстрактлы сцфря шяраблары, сонра ися екстрактлы гырмызы сцфря шяраблары верилир. Ширинлик дяряжясиня эюря турш, йарымтурш, йарымширин, ширин вя десерт (ликюр) шяраблар шякярлилийин артмасына мцвафиг олараг дегустасийа едилир. Тцндлцйцня эюря яввялжя турш сцфря шяраблары, сонра йарымтурш вя йарымширин сцфря шяраблары, тцнд вя десерт шяраблар дегустасийа едилмялидир. Кюпцклянян шяраблар айрыжа вя йахуд сцфря шярабларындан сонра дегустасийа едилмялидир. Бу заман шампан шяраблары шякярлилийинин артмасына мцвафиг сурятдя дегустасийа едилмялидир. Дегустасийа олунан шяраблар охшар яламятляриня эюря 2-4 нцмуня олмагла груплашдырылыр вя щяр бир груп йохландыгдан сонра мцзакиря едилир.

Дегустасийа заманы бир дяфяйя йалныз 10-12 нцмуня дегустасийа олунур. Дегустаторларын сайы 5, 7, 9, 11 вя с. ола биляр. Щяр бир дегустаторун габаьында дегустасийа вяряги олур вя сенсор эюстярижилярин балл гиймяти щямин вярягяйя гейд едилир.
Шярабын кейфиййяти ашаьыдакы техника иля йохланылыр. Шяраб дегустасийа гядящинин ⅓ щиссясиня  гядяр долдурулуб яввялжя онун шяффафлыьы вя рянэи йохланыр, сонра гядящдя шярабы фырлатмагла онун ятирлилик дяряжяси йохланылыр. Шярабын дадыны йохламаг цчцн дегустатор аьзына бир гуртум шяраб алыб башыны ашаьы яймякля, яввялжя аьызын габаг щиссясиндя шярабын дадыны йохлайыр. Дегустатор шярабын дадыны йохладыгдан сонра аьзыны азжа ачыб, аьызла няфяс алараг шярабын букетини (тяравятини) тяйин едир. Шярабын дады вя букети (тяравяти) йохландыгдан сонра дегустатор аьзындакы шярабы уда биляр, йахуд туллайар. Дегустатор шярабы уддугда даща йахшы нятижя ялдя едя биляр. Шярабын дадыны йохлайан заман шярабы аьыз бошлуьунда сахламаг дцзэцн дейилдир, чцнки шяраб аьыз бошлуьунда чох галдыгда дадбилмя органлары кцтляшир.

Дегустасийа заманы дегустатор дадбилмя органларыны тяравятляндирмяк цчцн аьзыны тямиз су иля йахалайыб дузсуз чюряк йейя биляр. Шярабын кейфиййяти сенсор цсулла йохландыгда онун кимйяви вя микробиолоъи тящлили дегустатора дегустасийадан яввял мялум олмалыдыр ки, дегустасийа олунан шяраб щаггында дцзэцн фикир сюйляйя билсин. Дегустасийада иштирак едян мцтяхяссисялярин вердийи гиймятлярин орта гиймяти ясасында шярабын кейфиййяти мцяййянляшдирилир.

Нцмунялярин дегустасийа едилмясиня вя дегустасийа вярягяляринин тяртиб олунмасына щяр нцмуня цзря тяхминян 5-6 дяг вахт сярф олунур. Дегустаторлар вярягяляри долдуруб експертлярдян тяшкил олунмуш катиблийя верирляр. Катиблик дегустасийа вярягяляриндяки эюстярижиляри жяримя халлары шяклиндя ифадя етмякля рягямляря чевирир вя дегустасийа вярягиня гейд едир. Шяраблар 10 балл системи иля гиймятляндирилдикдя ади шяраблар 7 баллдан, маркалы шяраблар ися 8 баллдан аз гиймят алмамалыдыр. Бейнялхалг сярэи вя йармаркаларда шярабларын кейфиййятиня жяримя халлары верилир. Яэяр шяраб 6-дан чох жяримя халы алмазса, беля шяраб бюйцк гызыл медала, 7-9 хал жяримя аларса гызыл медала, 9-12 хал жяримя аларса эцмцш медала лайиг эюрцлцр.

Шярабларын сенсор эюстярижиляринин експертизасы

Сенсор эюстярижиляр дедикдя бурада шярабын рянэи, ийи, дады, шяффафлыг дяряжяси вя диэяр елементлярин експертизасы нязярдя тутулур.

Сенсор эюстярижиляр цзря експертиза апармаг цчцн дегустасийа цсулундан истифадя едилир. Шярабын шяффафлыг дяряжясини, рянэини йохламаг цчцн шяраб хцсуси дегустасийа гядящиня тюкцлцб, електрик вя йахуд шам ишыьында йохланылмалыдыр.

Шярабын ийини, ятрини йохламаг цчцн шяраб тюкцлмцш гядящи буруна йахынлашдырмаг лазымдыр. Бу заман ийбилмя дуйьулары васитясиля ий билян щцжейряляря тохунан, бурун бошлуьуна дахил олан ятирли вя ийли маддялярин тясирини щисс етмяк олур. Аьыза мцяййян мигдар шяраб алыб вя цзяриндян щава кечириб бу шярабы уддугда онун тяравятини тяйин етмяк олур. Жаван шярабларда тяравят щисс олунмур. Шярабда адятян 2 илдян сонра тяравяти йахшы щисс етмяк олур.

Шярабларын дады мцяййян едилдикдя, ясасян тцндлцк, туршулуг, ашы маддяляри вя екстрактлылыг эюстярижиляри тяйин едилир.

Шярабы тцндлцйцня эюря беля адландырырлар: йцнэцлдцр, зяифдир вя йа тцндлцйц ашаьыдыр, йа да яксиня тцнддцр, кяскин тцнддцр вя с.

Шярабын тяркибиндя олан туршуларын (шяраб, алма, кящряба, сцд туршулар) бир-бириня нисбятиня эюря шярабларын дады  мцхтялиф олур. Шярабларда шяраб туршусу чох олдугда туршулуг да артыг олур. Дегустасийа заманы туршулуг ашаьыдакы жящятляри иля фярглянир – йетишмямиш, кобуд, хошаэялян, хошаэялмяйян, йумшаг, тязя кяскин вя с. Шярабда учужу туршуларын аьызы далайан хассяси олур.

Ашы маддяляриня эюря шяраблар ашаьыдакы хассялярля фярглянир – бцзцшдцрцжц, аз бцзцшдцрцжц, кобуд.

Аьыза бир гуртум шяраб алыб башыны ашаьы яймякля, яввялжя аьызын габаг щиссясиндя, сонра ися башыны галдырараг аьызын арха щиссясиндя шярабын дады йохланылыр.

Типиня мцвафиглийи. Експертизадан кечирилян бцтцн  шяраблар типиня мцвафиг олмалыдыр. 

Шярабларын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Шярабларда физики-кимйяви эюстярижилярин експертизасы апарыларкян ясасян шярабларын тцндлцйц, учужу туршуларын мигдары, титрлянян туршулуг, цмуми екстрактын вя шякярин мигдары тяйин едилир. Сон илляр еколоъи вязиййятин писляшмяси иля ялагядар олараг сцфря шярабларында аьыр метал дузларынын, токсики елементлярин, пестисидлярин вя диэяр йабанчы маддялярин мигдары да тяйин едилир 

Шярабларда етил спиртинин мигдары ареометр цсулу иля тяйин едилир. Експертиза апармаг цчцн шяраб 200С-дя тутуму 250 мл олан юлчцсц колбайа жизэисиня гядяр тюкцлцр. Сонра шяраб говма колбасына кечирилир. Юлчцлц колбаны 2-3 дяфя 10-15 мл дистилля суйу иля йахалайырыг вя йуйулмуш суйу говма колбасына тюкцрцк. Говма колбасында олан шярабы нейтрал реаксийа алынана гядяр 1 н НаОЩ мящлулу иля титрляйирик.

Юлчцлц колба эютцрцб орайа 10-15 мл дистилля суйу тюкцлцр вя сулу майе алмаг цчцн сойудужунун шцшя борусунун назик ужу суйа салыныр, сонра колба сойуг суйа салыныр вя шярабын говулмасы башланыр. Говма заманы колба фырладылмагла дистилйат гарышдырылыр. Гябуледижи колба тяхминян йарыйа гядяр долдугда ону бир гядяр ашаьы салырлар ки, борунун ужу дистилйатын ичярисиня салынмасын, говулма ися давам етдирилир.

Гябуледижи колба щяжминин 4/5 щиссясиня гядяр долдурдугда говулма дайандырылыр. Колба фырладылмагла мющкям гарышдырылыр, тыхажла кип баьланылыр вя термостатда вя йахуд 200С температуру олан су щамамында 30 дяг мцддятиня сахланылыр. Сонра колба жизэийя гядяр дистилля суйу иля долдурулур вя мющкям гарышдырылыр. Дистилйатын нисби сыхлыьы ареометрля тяйин едилир вя алынмыш эюстярижийя ясасян хцсуси жядвялдян етил спиртинин мигдары тапылыр.

Шярабын тяркибиндя титрлянян туршулуьун тяйини цчцн 250 мл тутумлу конусвари колбайа 100 мл дистилля суйу вя 10 мл експертизадан кечириляжяк шяраб тюкцлцр. Гарышыг гайнамаьа башлайанадяк гыздырылыр  вя дярщал 0,1 н НаОЩ мящлулу иля титрляшдирилир.

Аь шяраблар цчцн индигатор кими фенолфталеинин 1%-ли мящлулундан истифадя етмякля зяиф чящрайы рянэ алынана гядяр титрлямя апарылыр.

Гырмызы шяраблар цчцн титрляшмянин сону бромтимол эюйц мящлулуна (тцндлцйц 70-80% олан етил спиртиндя бромтимолун 0,1%-ли мящлулу) эюря мцяййян едилир. Бу мягсядля чини лювщяйя бир дамла индигатор тюкцлцр вя цзяриня шцшя чубугла тящлил олунан мящлулдан дамыздырылмагла мцяййян мцддятдян-мцддятя мящлулла реаксийасы йохланылыр. Нейтрал мцщитдя бромтимол эюйц йашыл рянэдя, турш мцщитдя сары, гяляви мцщитдя эюй олур.

Сцфря шярабларында титрляшян туршулуьу г/л-ля ашаьыдакы дцстур цзря щесаблайырлар:
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бурада, В – 10 мл шярабын титрляшмясиня сярф олунан 

                     0,1 н натриум гялявиси мящлулунун мигдары, мл-ля;

     0,0075 – 1 мл 0,1 н гяляви мящлулуна уйьун эялян 

                     шяраб туршусунун мигдары, г-ла;

        1000 – 1 литр шяраба эюря щесабламаг цчцн ямсал;

  10 – тядгиг цчцн эютцрцлян шярабын мигдары, мл-ля.

Мейвя-эилямейвя шяраблары цчцн 0,0075 ямсалы явязиня 1 мл натриум гялявиси мящлулуна уйьун эялян 0,0067 гр алма туршусу ямсалындан истифадя едилир. Тящлил нятижяси 0,1 г/л-я гядяр дягигликля щесабланыр. Гцввядя олан стандартлара ясасян сцфря шярабларында титрляшян туршулуг 5-7 г/л сявиййясиндя олмалыдыр.

Тяркибиндя 1 г/л-дяк учужу туршулары олан шярабларда учужу туршуларын мигдары щисся-щисся говма цсулу иля тяйин едилир. Бу цсул шярабдан учужу туршуларын бухарсыз говулмасына ясасланыр. Говма просесиндя шярабын щяжминин азалмасынын гаршысыны алмаг цчцн щяжмин тамамланмасы мягсядиля говма колбасына мцнтязям олараг дистилля суйу ялавя едилир. Дистилйат фенолфталеинин иштиракы иля гяляви мящлулу васитясиля титрляшдирилир.

Говулма апараты (шякил 2) сойудужуйа (3) шагули бирляшмиш эирдядибли колбадан ибарятдир. Говулма колбасынын тыхажына дамжылайыжы гыф бяркидилмишдир (2). Гябуледижи 25 мл-лик юлчцлц силиндрдян (4) ибарятдир.

Шякил  5.2. Учужу туршулары тяйин етмяк цчцн жищаз.

1 – эирдядибли колба; 2 – дамжылайыжы гыф; 3 – сойудужу; 4 – юлчцлц силиндр.

Шярабын тяркибиндя учужу туршулуьун тяйини цчцн говужу колбайа тядгиг олунан шярабдан 10 мл тюкцлцр вя говулмайа башланыр. 6 мл дистилйат йыьылдыгда дамжылайыжы гыфдан говма борусу васитясиля 6 мл гайнар дистилля суйу ялавя едилир. Щяр дяфя гябуледижи силиндрдя дистилйатын щяжми 6 мл артдыгда,6 мл дистилля суйу ялавя етмякля говма давам етдирилир. Гябуледижи силиндрдя 24 мл дистилйат йыьылдыгдан сонра говма дайандырылыр. Дамжылайыжы гыфдан говулма колбасына су ялавя олунан заман ахырынжы 2-3 дамла сахланылыр.

Дистилйат силиндрдян конусвари колбайа кечирилир, силиндр 1-2 дяфя дистилля суйу иля йуйулур, йуйулмуш су конусвари колбайа тюкцлцр.

Дистилйат 60-700С-дяк гыздырылыр, 2 дамла фенолфталеин ялавя едилир вя 30 санийя мцддятиндя итмяйян чящрайы рянэ ямяля эяляня гядяр 0,1 н НаОЩ вя йа КОЩ мящлулу иля титрляшдирилир.

Шярабда учужу туршуларын мигдары (Х) сиркя туршусуна эюря г/л-ля ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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                           мящлулуна уйьун эялян сиркя туршусунун мигдары, г-ла;

          В – дистилйатын титрляшмясиня сярф олунан 0,1 н НаОЩ 

                 вя йа КОЩ-ын мигдары, мл-ля;

        1,1 – учужу туршуларын дистилйата кечмяси ямсалы;

     1000 – тящлил нятижясинин 1 л-я эюря щесабламаг ямсалы;

         10 – титрляшдирмяк цчцн эютцрцлян шярабын мигдары, мл-ля.

Щесаблама 0,01-я гядяр дягигликля апарылыр. Сон нятижя кими 2 паралел тящлил арасындакы фяргин 0,06 г/лдян чох олмамасы шяртиля орта щесабы гиймяти гябул едилир.

Шярабда учужу туршуларын мигдарыны башга цсулла да тяйин етмяк олар. Онун мащиййяти ашаьыдакылардан ибарятдир. Яввяла шяраб мящлулунда цмуми туршуларын мигдары тяйин едилир, сонра бу мящлул бухарландырылыр (учужу туршулар кянар едилир), галыгда ися учужу олмайан туршуларын мигдары мцяййян едилир. Биринжи вя икинжи титрляшмя арасындакы фярг учужу туршуларын мигдарына уйьун эялир. Експертизадан кечирилян шярабда учужу туршулуг 3,5 г/л-дян артыг оларса, ону спирт вя йа сиркя истещсалы цчцн истифадя едирляр.

Шярабларда цмуми екстрактын мигдарыны тяйин етмяк цчцн шяраб екстрактынын сулу мящлулунун нисби сыхлыьы ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:

ДЕ = 1 + (дш – дс)

бурада, ДЕ – шяраб екстрактынын мигдары, г/л-ля;

      дш – шярабын нисби сыхлыьы;

      дс – дистилйатын (шяраб дистилйатынын) нисби сыхлыьы.

Десерт вя тцнд шярабларда цмуми шякярин мигдары, о жцмлядян инверт шякярин вя сахарозанын мигдары, цмуми вя шякярсиз екстрактын мигдары да мцяййян едилир.

5.9.5. Шярабларын кейфиййятини горуйан амилляр

Шяраб бутулкада тижарят шябякясиня дашыныр вя йахуд коллексийа цчцн сахланылыр. Айры-айры тип шярабларын (сцфря, турш, йарымтурш, йарымширин) биолоъи стабиллийини тямин етмяк цчцн бутулкада пастеризасийа, щямчинин гайнар долдурма вя сойуг стерил долдурма тятбиг едилир. Шяраблары вя конйакы 0,25; 0,375; 0,5; 0,75; 0,8 вя 1,0 л-лик бутулкалара, шампан вя газлашдырылмыш шяраблары ися 0,4 вя 0,8 л-лик бутулкалара габлашдырылмыш шякилдя тижарят шябякясиня эюндярирляр.

Щядиййя цчцн конйаклары 0,05-дян 0,2 литря гядяр олан хырда бутулкалара, шампан вя газлы шяраблары 0,4 вя 0,8 л-лик бутулкалара габлашдырырлар. Ачыг сатыш цчцн шяраблары 200 литря гядяр тутуму олан палыд чялляклярдя эятирирляр.

Шяраб, шампан вя конйак габлашдырыларкян гуту, йешик вя бутулкалар маркаланыр. Бутулкалара йапышдырылмыш етикетдя ямтяя нишаны, мящсулун ады, истещсал едян мцяссисянин ады вя цнваны, бутулкаларын тутуму, мящсул стандартынын нюмряси, щямчинин етикетин якс тяряфиндян долдурулма тарихи вя мал партийасынын нюмряси (шампан шярабы цчцн), етил спиртинин щяжмя эюря мигдары (шяраб вя конйаклар цчцн), шякярин кцтляйя эюря консентрасийасы (турш шяраблардан башга бцтцн шяраблар цчцн), конйак спиртинин орта сахланылма мцддяти (маркалы конйаклар цчцн) вя штрих код гейд олунур. Бязи хцсуси маркалы шярабларын долдурулдуьу бутулканын боьаз щиссясиня контретикет йапышдырылыр ки, бурада да цзцмцн йыьылдыьы вя шярабын щазырландыьы ил эюстярилир. Ади шяраблардан башга бцтцн шяраб вя конйак бутулкаларынын боьаз щиссясиня колеретка каьызы йапышдырылыр. Бутулка цсулу иля щазырланан шампан шярабы цчцн ялавя олараг тираъын щазырландыьы ил, 250 мл вя даща чох тутумлу конйак бутулкаларында улдузларын сайы вя конйакын ады, маркалы шяраблар цчцн сахланылма мцддяти вя «маркалы» сюзц, коллексийа шяраблары цчцн шяраб щазырланан цзцмцн йыьылдыьы ил эюстярилир. Коллексийа шярабы вя конйакы олан бутулкалара ялавя олараг коллексийада сахланма мцддяти эюстярилмякля «коллексийа» сюзц йазылмыш йарлыг йапышдырылыр. Йешик вя гутулара дягиглик тяляб едян «Ещтийатлы олун, сынандыр», «Нямликдян горхур», «Цстцнц алта чевирмямяли» сюзляри йазылыр. Ейни заманда няглиййат тарасына мящсулун ады, бутулкаларын сайы, онларын тутуму вя габлашдырылма тарихи гейд едилир.

Шяраблары бутулкаларда щоризонтал вязиййятдя йыьыб сахлайырлар.

Бутулкаларда йешикляря йыьылмыш шяраблары анбарларда штабел гайдасында 2 метр щцндцрлцйцндя йыьырлар. Маьазанын ряфляриндя сахланан шяраблары щяфтядя бир дяфя дяйиширляр.

Бутулкаларда сахландыгда анбар щавасынын нисби рцтубяти 70-75%, чялляклярдя сахландыгда ися 75-80% олмалыдыр. Анбарын температуру тцнд шяраблар цчцн 14-160С, йарымширин шяраблар цчцн 2-80С олмалыдыр. Мцхтялиф шярабларын тижарят шябякясиндя сахланылма мцддяти 1-5 айдыр.

Шяраблары изотермик вагонларда 8-160С температурда дашыйырлар. Дашындыгдан сонра шяраб гыса мцддят истиращятя гойулур. Яэяр шяраблары 1000 км-дян чох мясафяйя дашыйырларса, онда маркалы тцнд вя десерт шярабларын тяминатлы сахланма мцддяти 3 ай, галан ади, десерт вя тцнд шярабларын, маркалы сцфря шярабларынын вя шампан шярабларынын сахланылма мцддяти 2 айдыр. Яэяр шяраб 1000 км-дян аз мясафяйя дашынырса, сахланылма мцддяти 1 ай узаныр. Бу дюврдя буланыглашан шяраб эери гайтарылыр. Тижарят шябякясиндя конйакларын сахланылма мцддяти нормалашдырылмыр. Шярабларын сахланылмасы заманы онларын тяркибиндя бир чох просесляр эедир. Щямин просесляр биокимйяви вя микробиолоъи чеврилмяляр нятижясиндя баш верир. Сахланылма заманы шярабда баш верян просесляри там баша дцшмяк цчцн цзцм шярабларынын хястяликляри, гцсурлары вя чатышмазлыгларыны юйрянмяк вя еляжя дя онлары тюрядян сябябляри билиб гаршысыны алмаг цчцн тядбир эюрмяк лазымдыр.

5.10. Тцтцн мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

5.10.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 8073-77 Ферментляшдирилмямиш тцтцн хаммалы

ГОСТ 8072-77 Сары тцтцн хаммалы

ГОСТ 9678-79 Махорка хаммалы

ГОСТ 1505-81 Папирослар

ГОСТ 3935-81 Сигаретляр

ГОСТ 8699-76 Сигарлар

ГОСТ 858-81 Чяким тцтцнц

ГОСТ 7823-82 Трубка (гялйан) тцтцнц

ГОСТ 936-82 Чяким махоркасы

ТШ 18 ПФ 662-81 Наняли ийнянилян тцтцн

ГОСТ 7933-75Хром-ерзас картондан каробкалар

ГОСТ 7730-74 Селлцлоза пярдясиндян пакетляр

ГОСТ 6290-74 Икигат пачка каьызы

ГОСТ 13511-84 Гюфрялянмиш картондан йешикляр

ГОСТ 10131-78 Фанер йешикляр

ГОСТ 13360-79 Тахта йешикляр

ГОСТ 14192-77 Няглиййат тарасынын маркаланмасы

5.10.2. Цмуми анлайыш

Тцтцн тянбяки адланан бириллик биткинин йарпагларындан щазырланыр. Бу йарпагларын тяркиби мцряккяб олуб тясиредижи маддянин ясасыны никотин туршусу тяшкил едир.

Тцтцн мямулатына сигаретляр, папирослар, сигарлар, трубка (гялйан) тцтцнц, ийнянилян тцтцн (бруноту), чейнянилян тцтцн вя махорка аиддир. Махорка тцтцнцн хцсуси сортларындан щазырланыр.

Тцтцн биткисинин йарпаьы узунсов сиври, рянэи сары, чичяйинин рянэи ися чящрайы олур. Махорка биткисинин йарпаьы даиряви йумуртавари, сятщи дамарлы, чичяйи ися сары рянэдя олур.

Тцтцн мямулаты истещсалы цчцн ясас хаммал Никотиана жинсиня аид олан Никотиана табакум (сары тцтцн) биткисинин емал едилмиш йарпагларыдыр. Тцтцнцн бир нечя сортлары вардыр ки, бунлар 2 група айрылыр; склет тцтцнц вя ятирли тцтцн. Сары тцтцн сортлары шярти олараг 3 група бюлцнцр:

1. Шярг сортларына Дцбяк, Самсун, Американ, Трабзон тцтцн сортлары аиддир;

2. Ирийарпаглы вя йа американ сортларына Виржинийа, Барсей вя Мериленд тцтцн сортлары аиддир;

3. Сигарлыг сортлара Щавана вя Суматра тцтцн сортлары аиддир. Тцтцнцн шярг сортлары ятирли вя склетли олур, ирийарпаглылар ися йалныз склетли олур.

Склет тцтцнц сортлары юзцнямяхсус тцнд ийя вя йахшы дад хассяляриня маликдир, лакин хцсуси ятири йохдур. Ятирли тцтцн сортлары юзцнямяхсус характерик ийя вя тябии ятиря маликдир, лакин онун дад хассяляри чох да йцксяк дейилдир.

Башга яламятляр нязяря алынмадыгда, тцтцнцн ботаники сортларыны ирийарпаглы, ортайарпаглы вя хырдайарпаглы груплара айырырлар. Бунлардан ири вя ортайарпаглылар ятирсиз склетли тцтцн сортларыдыр, хырдайарпаглылар ися йцксяк кейфиййятли ятирли тцтцнлярдир.

Ирийарпаглы ятирсиз тцтцнцн ян чох бежярилянляри Сиврийарпаг-2747, Сиврийарпаг-450, Перемоъетс-88 вя Соболчевски сортларыдыр ки, бунлардан папирос вя сигарет истещсал етмяк цчцн истифадя едилир.

Ортайарпаглы ятирсиз тцтцнцн ян чох бежярилянляри Трабзон-93, Трабзон-1268 (Кахети), Трабзон 1972, 1867,2578, 485, Дикгулаг-295 вя Маловата сортларыдыр ки, бунлардан яла вя орта кейфиййятли папирос вя сигарет щазырламаг цчцн мцтляг ятирли нювлярля гарышдырылмалыдыр.

Хырдайарпаглы ятирли тцтцнцн ян чох бежярилянляри Дцбяк-44, Шишйарпаг-45, Самсун-27, Самсун-959 сортларыдыр ки, бунлардан яла вя орта кейфиййятли папирос вя сигарет истещсалында склетли тцтцнляря гарышдырмаг цчцн эениш истифадя едилир.

Тцтцн йарпагларынын йетишмя дяряжясиндян асылы олараг ирийарпаглы сортларда 6, хырдайарпаглы сортларда ися 7-8 дяфя дярим апарылыр. Дярилмиш йарпаглар гайтана дцзцлцр (100-200 ядяд олмаг), гайтанлар ися стандарт чярчивяйя (18-28 гайтан) асылыб ясасян эцняш алтында вя йа кюлэядя механикляшдирилмиш сарайларда 8-20 эцн ярзиндя гурудулур. Бязян пайызда щавалар сойуг кечдикдя тцтцн гурудужу шкафларда 4 эцн ярзиндя гурудулур. Йарпаглар кейфиййятжя сортлашдырылдыгдан сонра ферментляшдирилир. Ферментляшмя 300С-дя 70-75% нисби рцтубятдя 10-15 эцн давам едир. Бу заман тцтцндя юзцнямяхсус ятир ямяля эялир.

Гурудулмуш йарпаглардан ял иля вя йахуд сыхыжы дязэащлар васитясиля стандарт тай (20-22 кг) баьланыр. Тцтцн комбинатларында щямин тцтцнлярдян мцхтялиф нисбятлярдя гарышыглар щазырланыб сигарет вя папирос истещсал едилир.

Тцтцн комбинатларында тцтцн тайлары ачылыр, бухара вериляряк исладылыр вя назик тел щалында доьраныр. Истещсал олунан папирос вя сигаретин типиндян вя сортларындан асылы олараг дегустаторлар щансы тцтцндян ня гядяр эютцрцлцб гарышдырылмасыны мцяййян едирляр. Мясялян, ян мяшщур Америка тцтцн гарышыьында щазырланан мящсулун маркасындан асылы олараг 40-45% гурудужу шкафларда гурудулмуш тцтцн, 30-40% Барлей тцтцнц, 15-50% шярг тцтцн сортлары вя 1-3% Мериленд тцтцнц истифадя едилир. Доьранылмыш тцтцн тоздан тямизлянир, сойудулур вя бир гядяр сахланылыб хцсуси папирос вя сигарет долдуран машынларда эилизляря долдурулур. Тцтцнцн кобуд дадыны йумшалтмаг вя мямулатын лазыми органолептики хассялярини формалашдырмаг цчцн тцтцнц бязян ятирляндирир вя соуслашдырырлар.

5.10.3. Тцтцн мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Тцтцн мямулатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Тцтцн мямулатынын кимйяви тяркиби вя организмя физиолоъи тясири;

2. Тцтцн мямулатынын органолептики эюстярижиляри;

3. Тцтцн мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Тцтцн мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары.

Тцтцн мямулатынын кимйяви тяркиби вя организмя физиолоъи тясири

Тцтцнцн кимйяви тяркиби чох мцряккябдир вя биткинин ботаники сортундан, йетишдийи районун торпаг иглим шяраитиндян, йыьылма дюврцндян вя илк емал цсулларындан асылыдыр. Ферментляшдирилмиш сары тцтцнцн тяркибиндя гуру маддяйя эюря 1,6-22,7% карбощидратлар, 6,4-12,9% зцлали маддя, 3,5-24,5% редуксийаедижи маддяляр, 1,2-7,5% полифеноллар, 12,0-15,0% цзви туршулар, 1,5% ефир йаьлары, 10,0%-я гядяр гятранлар, 12-16%  кцл елемнтляри вардыр.

Тцтцн тяркибиндя олан спесифик маддя алкалоид никотиндир (Ж10Щ14Н2).

Папирос тцтцнцндя никотинин мигдары  0,2-4,6%-я гядяр, махоркада ися 7%-я гядярдир.

Тцтцнцн карбощидратлары ясасян щялл олан шякярлярдян ибарятдир. Онлар тцстцйя турш реаксийа верир вя щазыр мящсулун кейфиййятини ашаьы салмыр.

Аммониак вя зцлал ися тцстцйя гялявилик верир. Тцтцнцн хошаэялмяйян ийинин вя ажы дадынын олмасына сябяб олур.

Цзви туршулардан (сиркя, гарышга, алма, лимон вя с.) тцтцндя олан учужу туршулары хцсуси гейд етмяк лазымдыр. Чцнки бунлар тцтцн мямулатынын ятринин ямяля эялмясиндя иштирак едирляр.

Тцтцнцн ятирлилийи онун тяркибиндяки  ефир йаьларынын мигдарынын асылыдыр. Ефир йаьлары, хцсусян онларын ашаьы гайнама дяряжясиня малик олан фраксийалары тцтцн тцстцсцнцн ятриня тясир едир. Бу ися тцтцнцн тяркибиндя олан гятранын кейфиййят тяркибиндян асылыдыр. Дцбяк типли тцтцнцн спесифик зяриф ятри онун тяркибиндя олан гятранвари спиртин Ж6Щ10О мигдарындан асылыдыр. Трабзон типли тцтцнцн ятри ися гятранвари фенолларын олмасындан иряли эялир. Самсун типли абхаз тцтцнцн тцстцсцнцн ятри ися онун тяркибиндяки глцкозидлярдян асылыдыр. Тцтцнцн минерал тяркиби онун йанмасына тясир едир. Калиум дузлары папиросун йанмасыны лянэидир. Папирос чякянин нювбяти совурмасына гядяр папирос йанмыр. Хлор дузлары чох олдугда ися папирос соврулмадан беля юз-юзцня йаныр.

Тцтцн истещлакы вя папирос чякими мяишят наркоманийасы нювляриндян биридир. Юлкямиздя вя бир чох харижи юлкялярдя тцтцн мямулаты истещлакынын зярярли олмасы щаггында изащедижи иш апарылыр. Тцтцн мямулаты реклам едилмир.

Тцтцн мямулаты истещлакы бир чох хястяликляря сябяб олур. Тцтцн истещлак едян адамларда баш аьрылары, црякбуланма, иштащасызлыг, йорьунлуг, йухусузлуг мцшящидя едилир. 

Республикада адамбашына тцтцн истещлакы орта щесабла илдя 1500 грама гядярдир. (Бир чох юлкялярдя 3000 грама гядяр).

Тцтцн вя тцтцн мямулатынын органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Тцтцн вя тцтцн мямулатынын кейфиййяти гиймятляндириляркян органолептики эюстярижилярдян тцстцнцн ятри вя дады, харижи тяртибаты, тцтцнцн эилизя долдурулмасы вя габлашдырылмасы нязяря алыныр.

Тцстцнцн ятри ашаьыдакы кими гиймятляндирилир: букетли ятирли, букетсиз ятирли, садя ятирли, кобуда чалан ятирли, аз кобуда чалан, кобуд вя чох кобуд.

Тцстцнцн дады ашаьыдакы кими цч эюстярижи цзря гиймятляндирилир: аьызда лякя гоймасына, дили эюйнятмясиня вя боьазы йандырмасына эюря. Дадын лазыми тцндлцкдя олмамасы гцсур щесаб едилир.

Сигаретлярин цмуми узунлуьу 70, 80, 85 вя 100 мм олур. Филтрин узунлуьу 15, 18 вя 20 мм, тцтцн лифляринин ени 0,7 ( 0,1 мм олмалыдыр.

Сигарет щазырладыгда онун диаметрини 0,6-0,8 мм-дян чох етмяк мяслящят эюрцлмцр. Якс щалда сигаретин тяркибиндяки никотинин мигдары артыр.

Сигаретляр кейфиййятиндян, еляжя дя никотинин мигдарындан асылы олараг 4 типдя истещсал едилир: 1) тяркибиндя йцксяк никотин (1,5-1,1 мг/сигарет) вя гятран (15 мг/сигарет) оланлар; 2) нормал мигдарда никотин (1,5-1,0) вя гятран (15-11 мг/сигарет) оланлар; 3) йцнэцл сигаретляр (1-0,6 мг/никотин, 10-5 мг/гятран); 4) ултрайцнэцл сигаретляр (0,6 мг/никотин, 5 мг/гятран) оланлар.

Папирослар эилизин узунлуьу, диаметри, чяким щиссянин узунлуьу вя диаметри, ичярисиня долдурулан тцтцнцн мигдары вя о жцмлядян ятирсиз (склет) тцтцнцн мигдары фаизля эюстярилмякля бир-бириндян фярглянирляр. Папирос вя сигаретляр бир-бириля кимйяви тяркибляриня эюря дя фярглянирляр. Беля ки, йцксяк кейфиййятлилярдя никотин аз, ашаьы кейфиййятлилярдя ися никотин тядрижян чохалыр.

Тцтцн мямулатынын сорту ашаьы олдугжа тяркибиндяки склет тцтцнлярин мигдары артыр вя она эюря дя тяркибиндяки никотинин дя мигдары артыр. Яла сорт сигарет вя папиросларда 0,4% никотин олдуьу щалда, 2-жи сорта аид олан мямулатда 1,75%-я гядяр никотин вардыр. Карбощидратларын мигдары мямулатын сорту ашаьы дцшдцкжя азалыр, зцлали маддялярин мигдары ися артыр.

Папирослар цчцн мцхтялиф кейфиййятли доьранмыш вя ферментляшдирилмиш сары тцтцндян истифадя олунур. Лазыми бярклийя, тама вя ятря эятирмяк цчцн мцхтялиф кейфиййятли тцтцнляр тясдиг олунмуш тялиматлара вя ресептляря мцвафиг олараг мцяййян нисбятлярдя гарышдырылыр.

Папиросларын мцхтялиф чешиди мцштцйцн вя тцтцн боружуьунун узунлуьуна эюря бир-бириндян фярглянирляр.

Папирослар синифляря айрылдыгда (1, 3, 5 вя 6) тцтцнцн рянэи, тцтцн тями вя ятри, папиросун тцтцн боружуьу вя мцштцйцнцн узунлуьу, тцтцнцн тяркибиндя олан тозу вя нямлийи нязяря алыныр.

Стандарт шяртляриня мцвафиг папирослар тямиз вя бцтюв, бяхйяси ися давамлы олмалыдыр. Папиросун мцштцйц эилиз ичиндя мющкям дурмалы вя тцтцн боружуьундан азы дюрд диш мясафясиндя олмалыдыр ки, тцтцн тюкцлмясин вя аьыза дцшмясин.

Тцтцн боружуьунда олан тцтцн еля кясилмялидир ки, эилизин ужу иля тян олсун вя йа 1 мм-я гядяр ичяри йатсын.

Папирослар сярбяст чякилмяли вя нормал чякилян заман сюнмямялидир.

Папиросларын цмуми узунлуьу 70; 82; 85; 92; 95 вя 105 мм олмагла, кянарлашма (0,5 мм-дян чох олмамалыдыр. Тцтцн долдурулмуш эилизин узунлуьу30, 32 вя 35 мм, мцштцйцн узунлуьу 40; 50; 60 вя 70 мм олур. Папирослара долдурулан тцтцнцн нямлийи 13%-дян, тцтцн тозунун мигдары сортундан асылы олараг 3,5-4,0%-дян чох олмамалыдыр. Тцтцн лифляринин ени 0,7 мм-дир.

Кейфиййятли сигаретлярин формасы дцзэцн, тикиш йериндя каьызы йахшы йапышмалыдыр. Сигарет тцтцнцндя тозун мигдары сигаретин синфиндян (1-7) асылы олараг 2,5-4,5%-дян чох олмамалыдыр. Тижарят шябякясиня бурахдыгда нямлийи 13(2%-дян чох олмамалыдыр. Сигаретляр чох эеж йанмалы вя мцгавимятсиз чякилмялидир. Папирослара нисбятян сигаретлярин дады бир гядяр йумшаг олур, чцнки никотинин бир щиссяси филтрдя галыр. Она эюря дя беля сигаретлярин тцндлцйц ашаьыдыр. Бязи сигаретляр соуслашдырылмыш тцтцндян истещсал едилир.Бу мягсядля тцтцн йарпагларына доьрамаздан габаг ятирли ширин(ясасян ширя балы гатылмыш) мящлул чилянир. Ятирляндирмяк цчцн ванилин, гящвя алдещиди, михяк, ятиршащ, ефир йаьындан, ментолдан истифадя едилир.

Тцтцн мямулатынын башга нювляриня сигарлар, сары чяким тцтцнц, тянбяки вя с. мямулат аиддир.

Сигарлар йарпаглы тцтцндян щазырланыр. Бунун цчцн ферментляшдирилмиш йарпаглар пардахлама йолу иля солдурулдугдан сонра сигар формасында бурулур. Сигарлар 3 щиссядян ибарятдир.

1. Дахили щисся, ичлийи хырдаланмыш тцтцндян ибарятдир.

2. Кюйняк щисся, бирйарпаг 2 йеря кясилдикдян сонра цст-цстя гойулуб бцкцлцр.

3. Цст щисся сайылыр ки, бцтювлцкдя сигарлар буна бцкцлцр. Сигарларын бир тяряфи топал, диэяр тяряфи ися сиври олур. 

Сигар истещсалы цчцн ятирли тцтцндян истифадя едилир. 2; 5; 10 вя 25 ядяд олмагла картон гутуларда бурахылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. Сигарлардан «Космос», «Щавана», «Щявяскар», «Спутник», «Йол», «Шимал», «Порт» чешидли сигарлары эюстярмяк олар. Сигарларын узунлуьу 88, 97, 115, 120, 125 вя 140 мм, диаметри ян галын йердя 11, 12, 13, 14 вя 16 мм олур. Дахили щиссядяки тцтцндя тозун мигдары 0,7-2,0%-дян чох олмамалыдыр.

Йухарыда эюстярилян тцтцн мямулатларындан башга тел щалында доьранмыш сары чяким тцтцнц 50, 100, 200 г чякидя сатыша бурахылыр. Бу тцтцнцн нямлийи 12-15%-я гядяр ола биляр.

Тяркибиндя тцтцн лифляринин мигдары 45-55%, хырдаланмыш тцтцнцн мигдары 42,5-52%, тцтцн тозу 2,5-3,0%-дян чох олмамалыдыр.

Сары чяким тцтцнц 2 група айрылыр.

1. Соуслашдырылмыш вя йа ятирли чяким тцтцнц.

2. Садя склет тцтцнц.

Кейфиййятиндян асылы олараг 1, 2 вя 3 №-ли яла сорт, 1-жи, 2-жи вя 3-жц сортда истещсал едилир. Ятирляндирилмиш тцтцнц щазырламаг цчцн мцхтялиф цзви маддялярдян истифадя едилир. Ятирли маддялярин тяркибиня ванилин, глисерин, ром жювщяри, ефир йаьлары, бал, бязян битки йаьы дахил едилир.

Трубка (гялйан) тцтцнц кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортунда истещсал едилир. Нямлийи 17,5-18,5%, тцтцн лифляринин ени 1,5-3,0 мм, тцтцн тозунун мигдары 0,5-2,3%-дян чох олмамалыдыр.

Тянбяки – хцсуси тцтцн биткиси нювцнцн (Никотиана рустика) гурудулмуш йарпагларыдыр. Азярбайжана тянбяки ХВЫЫ ясрин ахыры вя ХВЫЫЫ ясрин яввялляриндя эятирилмишдир. Ясасян гялйан (чубуг) васитясиля чякилир. Тяркибиндя 1,4-24,2%-я гядяр никотин (Ж10Щ14Н2), 15-20% цзви туршу, о жцмлядян 5-7% лимон туршусу вар. Сарыйарпаглы тянбяки даща кейфиййятли щесаб едилир. Сон илляр тянбяки истещлакы азалдыьындан, ондан никотин туршусу истещсалында истифадя олунур. Сянайе мигйасында ферментляшдирилмиш тянбяки йарпаглары саплаьы иля бирликдя хырдаланыб махорка ады иля сатыша верилир. Нямлийи 20%-дир. Тянбякидян бурноту да (ийнянилян тцтцн) щазырланыр. Бунун цчцн тянбяки тозуна аз мигдарда наня йаьы, поташ, патка вя дуз ялавя едилир. Нямлийи 20%-дян чох олмамалыдыр.
Ийнянилян махорка (бурноту) щазырламаг цчцн махорка тозуна онун кцтлясинин 0,5%-и гядяр наня йаьы, 3% поташ, 1% рафиня едилмиш патка, 1% хюряк дузу ялавя едилиб гарышдырылыр. Яла сорт (наняли) вя йахшылашдырылмыш (Гызылбалыг) кейфиййятдя истещсал едилир.

Тцтцн мямулатынын зярярлилик эюстярижиляри вя гцсурлары

Тцтцн мямулатынын зярярлилик эюстярижиляри онун тяркибиндяки никотинин (Ж10Щ14Н2) мигдары иля ялагядардыр. Тцтцн мямулаты истещлак едян заман (папирос вя йа  сигарет чякиляндя) никотин селикли гиша тяряфиндян сорулур, гана кечир вя ясяб системиня наркотик маддя кими тясир едир. Никотин зящярли маддядир вя онун 0,08 грамы инсан организминя юлдцрцжц тясир эюстярир.

Никотиндян башга тцтцнцн тяркибиндя ону мцшайят едян башга алкалоидляр дя вардыр. Бунлардан нарникотин – Ж9Щ12Н2 вя никотеин - Ж10Щ12Н2 чох аз  олмасына бахмайараг цряк-дамар системиня, няфяс йолларына вя гида щязминя мянфи тясир эюстярир.

Цмумиййятля тцтцн мямулатынын зярярлилик эюстярижиляри  тцтцн истещлак едиляркян тцстц васитясиля организмя дахил олан гятранвари маддялярин мигдарындан вя тяркибиндян асылыдыр. Тцтцн мямулаты организм цчцн зярярли олдуьундан Сящиййя Назирлийи тяряфиндян онун истещлакы мящдудлашдырылыр.

Тцтцн мямулатында бир чох гцсурлар мцшащидя олунур.

Тцтцн мямулатынын кифлянмясиня сябяб онун йцксяк нисби рцтубятдя сахланылыб нямлянмяси сябяб олур.

Тцтцн тцстцсцнцн бош дады вя ятриня сябяб мямулатын тяминатлы сахланылма мцддятиндян чох йцксяк температур вя нисби рцтубятдя сахланылмасыдыр.

Тцтцн тцстцсцнцн дад вя ятринин лазыми сявиййядя олмамасына сябяб истещсал технолоэийасына риайят олунмамасыдыр. Мясялян, ферментасийа, гурутма, эилизя сых долдурулма, каьызын гцсуру, тцтцн йарпаьынын кимйяви тяркиби, мямулатын юлчцляриндян кянарлашма вя с. Тцтцн йарпаьында зцлалын, никотинин вя метил спиртинин чох олмасы да бу гцсура сябяб олур.

Тцтцн мямулатынын лазыми сявиййядя йанмамасына сябяб мямулатын нямлийинин чох олмасы, чох долдурулмасы, тцтцн овунтусунун вя тозунун чох олмасыдыр. Бу заман тцтцн мямулатынын дады вя ятри йахшы щисс олунмур.

Папирос, сигарет вя сигарларын гцсурларына щямчинин истещсал технолоэийасынын позулмасы вя санитар-эиэийеник гайдалара риайят олунмамасы да сябяб ола биляр. Бунлар ашаьыдакылардыр:

- папиросларын зяиф бцкцлмяси, тикишин араланмасы, жырылмасы вя йапышмыш щиссянин гопмасы;

- папирос вя сигаретлярин дцзэцн кясилмямяси, сятщинин бцзцшмяси, сигарларын гюфрялянмяси, кямярвари каьыз гатларынын вя чирклянмясинин мцшащидя олунмасы;

- папирос муштуьунун узун вя йа гыса олмасы, зяиф бцкцлмяси сайясиндя папиросун сынмасы, сигаретлярдя кямярвари каьызын гопмасы, щава чякмяси вя с.;

- маркаланманын дцзэцн апарылмамасы вя йахуд олмамасы;

- механики зядя (дешик, чат вя гырыглар), чирклянмя, каробканын, пакет вя пачкаларын жырылмасы вя йа ачылмасы, габлашдырма технолоэийасына вя тарайа верилян тялябляр позулдугда баш верян гцсурлар вя с.;

· папиросларын тцтцнц муштуьа сыхылмайыр, тцтцн лифляри тюкцлцр вя мямулатын дад вя ятри щяр совурмада ейни олмур.

5.10.4. Тцтцн мямулатынын кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Папирос вя сигаретлярин кейфиййяти гцввядя олан стандартларын тялябиня мцвафиг олараг експертизадан кечирилир. Тцтцн мямулатынын кейфиййятини мцяййян етмяк цчцн орта нцмуня эютцрцлцр.

Папирос партийасында 25 вя даща артыг йешик оларса 5 ядяди, 25 йешикдян аз оларса 3 ядяди тядгигат цчцн айрылыр. Яэяр йешиклярин мигдары 3 ядяддян аз оларса, щяр йешикдян нцмуня эютцрцлмялидир. Щяр пачканын ичярисиндя олан папиросун мигдарындан асылы олараг мцхтялиф мигдарда пачка эютцрцлцр вя папиросун 200 ядяди лабораторийа тящлили, 250 ядяди харижи эюрцнцшцнц гиймятляндирмяк цчцн вя 50 ядяди дегустасийа цчцн айрылыр. Пачкада 10 ядяд папирос оларса, нцмуняляр 2 дяфя артыг эютцрцлмялидир.

Папиросларын органолептики эюстярижиляриндян мцштцйцн тяртибаты, эилизляря тцтцнцн долдурулмасы, габлашдырылмасы, тцстцнцн ятри вя ийи мцяййян едилир.

Орта нцмунянин мигдары папирос вя сигарет партийасынын щяжминдян (йешиклярин мигдарындан) асылыдыр. Буну 5.23 сайлы жядвялдян эюрмяк олар.

Жядвял 5.23. Орта нцмунянин эютцрцлмяси

	Сигарет йешикляринин сайы
	Орта нцмуня эютцрцлян йешиклярин сайы
	Стандарт цзря йол верилян брак йешиклярин сайы

	3-дян 25-дяк
	3
	1

	26-дан 90-дяк
	13
	2

	91-дян 150-дяк
	20
	3

	151-дян 280-дяк
	32
	4

	181-дян 500-дяк
	50
	6

	501-дян 1200-дяк
	80
	8

	1201-дян 3200-дяк
	125
	11


Щяр айрылмыш сигарет йешийиндян бярабяр мигдарда харижи эюрцнцшцнц йохламаг цчцн щяр марка сигаретдян 10 баьлама, лабораторийа тящлили цчцн 100 г тцтцн щесабы иля 3 гуту нцмуня эютцрцлмялидир. Баьламалардан эютцрцлмцш нцмуняляр стандарт эюстярижиляр цзря експертизадан кечирилир.

Тцтцн мямулатынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Тцтцнцн кимйяви тяркиби чох мцряккяб олдуьундан тядгигат цсуллары да мцхтялифдир. Чцнки тцтцнцн тяркибиндя никотин вя никотеин алколоидляри, ефир йаьлары, гятранлар, спиртляр, щялл олан карбощидратлар, полифеноллар, парафинляр, азотлу маддяляр амонйак, цзви туршулар, окситуршулардан лимон туршусу, метил спирти, минераллы маддяляр вя с. вардыр.

Органолептики цсулла тцтцн мямулатынын харижи эюрцнцшц, рянэи, тцстцнцн ятри вя дады мцяййян едилир.

Техники цсулла сигарет вя папиросларын узунлуьу, филтрин вя йа муштуьун узунлуьу, тцтцн лифинин ени (мм-ля), сигаретин диаметри вя с. эюстярижиляр мцяййян едилир.

Сигарет вя папиросларын лазыми дад вя ятря малик олмалары цчцн мцхтялиф кейфиййятли мцвафиг ресептуралар ясасында гарышдырылыр вя стандарта уйьун типдя сигарет вя папирос истещсал едилир.

Органолептики тядгигатын нятижяляри мящсулун кейфиййяти щаггында шцбщяли нятижя вердикдя мящсул стандарта мцвафиг олараг физики-кимйяви эюстярижиляр цзря тядгиг едилмялидир. Папиросларын мцхтялиф чешиди мцштцйцн вя тцтцн боружуьунун (чякилян щиссясинин) узунлуьуна эюря бир-бириндян фярглянир. Папирослары типляря айырдыгда онлара долдурулан тцтцнцн рянэи, дады вя ятри, тцтцнцн тяркибиндя олан тозун мигдары вя нямлийи нязяря алыныр.

Експертизадан кечирилян папиросун сятщи тямиз, бцтюв олмагла бяхйяси давамлы олмалыдыр. Папирос мцштцйц эилиз ичярисиндя мющкям дурмалы вя тцтцн боружуьундан азы 4 диш мясафядя олмалыдыр. Бу, она эюря беля олмалыдыр ки, тцтцн мцштцйцн ичярисиня тюкцлмясин вя папирос чякилян вахт аьыза тцтцн дцшмясин.

Тцтцн боружуьунда олан тцтцн еля кясилмялидир ки, эилизин ужу иля ейни бярабярликдя олсун вя йа 1 мм гядяр ичяри эирмялидир. Папирослар сярбяст чякилир вя нормал соврулдугда сюнмцрляр.

Сигаретляря эялдикдя ися онларын формасы дцзэцн, тикиш йериндя каьызы йахшы йапышмалыдыр. Тижарят шябякясиня бурахылдыгда нямлийи 11%-дян аз, 15%-дян чох олмамалыдыр. Сигаретляр чох эеж йанмалы, чякилдикдя ися мцгавимятсиз чякилмялидир. Папирослара нисбятян сигаретлярин дады бир гядяр йумшаг олмалыдыр, чцнки никотинин бир щиссяси филтрдя галыр. Она эюря дя филтрли сигаретлярин тцндлцйц ашаьыдыр.

Гцввядя олан стандартлара ясасян (ГОСТ 3935-81 вя ГОСТ 1505-81-я эюря) сигаретлярин вя папиросларын органолептики эюстярижиляри 30 балл системи иля гиймятляндирилир.

Тцтцн тцстцсцнцн ийиня (ятриня) – 10 балл;

Тцтцн тцстцсцнцн дадына – 10 балл;

Харижи эюрцнцшцня – 10 балл гиймят верилир.

 Биринжи вя икинжи тип сигаретляр орта тцндлцкдя, цчцнжц тип орта вя ортадан йцксяк тцндлцкдя, дюрдцнжц тип ортадан йцксяк тцндлцкдя олмалыдыр. Сигаретлярин тцндлцйц йухарыдакы шяртляря уйьун эялмязся, онда ялавя олараг сигаретлярин дад гиймятляриндян 1-2 балл азалдылыр.

Биринжи тип вя йахшылашдырылмыш кейфиййятли сигаретлярин тцтцн тцстцсцнцн ятриня вя дадына эюря цмуми гиймятляндирилмяси 7 баллдан аз олмамалыдыр. Бу заман тцтцн тцстцсцнцн ятриня вя дадына эюря гиймятляндирилмяси 3,5 баллдан аз олмамалыдыр. Галан тип сигаретлярин тцтцн тцстцсцнцн ятриня вя дадына эюря гиймятляндирилмяси 2 баллдан аз олмамалыдыр.

Мящсулун цмуми эюрцнцшцнцн вя габлашдырылмасынын гиймятляндирилмяси балларын азалдылмасы йолу иля апарылыр. Гутуда вя йа пачкада башга адлы сигаретлярин олмасына йол верилмир. Сигаретлярин вя онларын тараларынын харижи эюрцнцшцня эюря гиймятляндирилмяси 10 балла 10 нцмунянин гиймятляндирилмяси заманы йол верилян гцсурларын балларынын орта щесабы ядядинин фярги сайылыр.

Сигаретлярин вя тараларын харижи эюрцнцшцня эюря гиймятляндирилмяси 1 баллдан аз олмамалы, йцксяк кейфиййятли сигаретлярин гиймятляндирилмяси ися 3,5 баллдан аз олмамалыдыр.

Сигаретлярин вя папиросларын органолептики кейфиййят эюстярижиляри 5.24 вя 5.25 сайлы жядвяллярдя олан рягямлярля гиймятляндирилир.

Жядвял 5.24. Тцтцн тцстцсцнцн ийинин гиймятляндирилмяси

	Тцтцн тцстцсцнцн ятирлилик яламятляри
	Типляр цзря сигаретлярин балла гиймятляндирилмяси

	
	биринжи
	икинжи
	Цчцнжц
	дюрдцнжц

	Интенсивдир 
	10-7
	10-9
	10
	10

	Зяиф щисс олунур
	6-2
	8-7
	10
	10

	Садя ятир
	0
	6-2
	10-8
	10

	Зяиф чаларлы кобуд
	0
	0
	7-5
	10

	Кобуд чаларлы
	0
	0
	4-3
	9-8

	Кобуд 
	0
	0
	0
	7-4

	Тцтцня хас олмайан кянар ий
	0
	0
	0
	0


Жядвял 5.25. Тцтцн тцстцсцнцн дадынын гиймятляндирилмяси

	Тцтцн тцстцсцнцн дадлылыг яламятляри
	Типляр цзря сигаретлярин балла гиймятляндирилмяси

	
	биринжи
	икинжи
	Цчцнжц
	дюрдцнжц

	Азажыг лякя гойур
	10-8
	10-9
	10
	10

	Орта лякя гойулур
	5-3
	6-4
	9-7
	10-8

	Дили азажыг эюйнядир
	8-7
	8-7
	10-8
	10-8

	Дили эюйнядир
	4-2
	5-4
	6-5
	6-5

	Боьазы азажыг йандырыр
	4-2
	5-4
	8-6
	10

	Боьазы йандырыр
	0
	3-2
	5-4
	9-7

	Азажыг ажыдыр
	3-1
	3-2
	4-3
	8-6

	Яламятляр чох кяскиндир
	0
	0
	2-1
	3-1

	Кянар дад
	0
	0
	0
	0


Бцтцн шяртляр ейни олдугда сигаретлярдя тцстцйя никотинин 35%, папиросларда ися 60%-дян чоху кечир. Каьыз филтрляр тцстцдяки никотинин 25%-дян чохуну, асетат филтрляр ися 60%-я гядярини юзцндя сахлайыр.

Тцтцн вя тцтцн мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижилярдян тцтцн вя тцтцн мямулатынын нямлийи, тцтцнцн тяркибиндяки тозун мигдары, никотинин мигдары мцяййян едилир вя техники тящлил апарылыр.

Сигаретин вя онун филтринин узунлуьуну тяйин етмяк цчцн орта нцмуня эютцрцлмцш щяр бир пачкадан бир ядяд сигарет эютцрцб, сигаретин вя филтрин узунлуьуну 0,1 мм дягигликля юлчцрцк. Сигаретин узунлуьуну тяйин етмяк цчцн онун цмуми узунлуьундан филтрин узунлуьуну чыхырыг. Тяжрцбяни 10 ядяд сигарет цзяриндя апармаг вя алынан нятижяни тапмаг цчцн бу сигаретлярин узунлуьуну топлайыб 10-а бюляряк щесабламаны 0,1 дягигликля апармаг лазымдыр.

Сигарет вя папирос тцтцнцнцн нямлийини 3 саатлыг гурутма вя йа сцрятли гурутма йсулу иля тяйин едирляр. Бунун цчцн эютцрцлмцш сигарет нцмуняляриндян тцтцн чыхарыб щяр бири 4-5 грам олмагла ики чяки нцмуня щазырлайыр вя тямиз гуру бцксцн ичярисиня йерляшдиририк. Чякисини мцяййян етдикдян сонра бцксц гурудужу шкафа гойуб 90-950С температурда 3 саат мцддятиндя гурудуруг. Гурутдугдан сонра тез бир заманда бцксц ичярисиндя калсиум хлор вя йа сулфат туршусу олан ексикатора йерляшдириб 12-15 дяг мцддятиня сойудуруг. Сонра бцксцн гурудулмуш тцтцнля бирликдя 0,01 гр дягигликля чякисини тяйин едирик.

Тцтцн мямулатынын нямлийи фаизля ашаьыдакы дцстур васитясиля тяйин едилир:
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бурада, э – бцксцн чякиси, г-ла;

   э1 – тцтцн нцмунясинин бцксля бирликдя гурудулмамышдан 

          яввялки чякиси, г-ла;

   э2 – тцтцн нцмунясинин бцксля бирликдя гурудулдугдан 

          сонракы чякиси, г-ла.

Апарылан 2 паралел тящлилин нятижяляри арасындакы фярг (0,3%-дян чох олмамалы, щесаблама 0,1 дягигликля апарылмалыдыр.

Сигарет вя папирос тцтцнцнцн нямлийини сцрятли цсулла тяйин етмяк цчцн эютцрцлмцш нцмунядян 10 г айырыб, щяр бири 4-5 г олмагла 2 чяки нцмуня щазырлайырыг вя даими чякийя эятирилмиш лотокун ичярисиня тюкцрцк. Тцтцнц назик тябягя шяклиндя йайыб лотоклары истилийи 105-1100С олан гурудужу шкафда 30 дяг мцддятиня гурудуруг. Вахтын юлчцлмяси гурудужу шкафда максимум температурун (105-1100С) йаранмасындан сонра башланыр. Гурутма гуртардыгдан сонра лотоку тез бир заманда тярязидя чякирляр. Алынмыш щяр бир нцмунянин нямлийи ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, э3 – лотокун чякиси, г-ла;

    э4 – тцтцн нцмунясинин лотокла бирликдя гурудулмамышдан 

           яввялки чякиси, г-ла;

    э5 – тцтцн нцмунясинин лотокла бирликдя гурудулдугдан 

           сонракы чякиси, г-ла.

Тящлилин нятижяси кими 2 паралел тядгигатын орта щесабы гиймяти эютцрцлцр. Апарылан 2 паралел тядгигатын нятижяси арасындакы фярг (0,5%-дян чох олмамалыдыр. Щесаблама 0,1 дягигликля апарылмалыдыр.

 Сигарет вя папирос тцтцнцндя тозун мигдарыны тяйин етмяк цчцн эютцрцлмцш нцмунядян чох астажа тцтцн айырыб тяркибиндя 15(0,5% нямлик олана гядяр хцсуси ексикаторда сахланылыр. Сонра тцтцндян 70 г эютцрцб ЗЛТ жищазынын йухары яляйиня гойулур вя 100-102 санийя мцддятиндя ялянир. Ахырынжы яляйя (йяни паддона) йыьылмыш тозу 0,01 гр дягигликля чякиб ашаьыдакы дцстур васитясиля тозун фаизля мигдарыны тяйин едирляр:
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бурада, э6 – тцтцн тозунун мигдары, г-ла;

    э7 – тцтцнцн мигдары, г-ла.

Тящлилин нятижяси кими 2 паралел тядгигатын орта щесабы гиймяти эютцрцлцр. Апарылан 2 паралел тящлил арасындакы фярг (0,5%-дян чох олмамалыдыр. Щесаблама 0,1 дягигликля апарылмалыдыр.

Тцтцн лифинин енини тяйин етмяк цчцн 10 тцтцн лифи эютцрцлцр, 2 шцшя лювщя арасына йерляшдирилир.ГЛ-1 вя ГЛ-2 оптик жищазлары васитясиля тцтцн лифи 10 дяфя бюйцдцлцр вя мм-лик хяткеш васитясиля тцтцн лифинин ени юлчцлцр (0,1 дягигликля). Бу мягсядля МИР-12 вя МКБ микроскопларындан вя йа 10 дяфя бюйцдян лупалардан истифадя етмяк олар.

Тядгигатын нятижяси кими 10 паралел юлчмянин орта щесабы гиймяти эютцрцлцр. Щесаблама  0,1 дягигликля апарылмалыдыр.

Сигаретин диаметрини юлчмяк цчцн хцсуси пневматик жищазлардан истифадя олунур. Бц тяжрцбяни сигарет каьызынын енини юлчмякля дя апармаг олар.

Эютцрцлмцш 10 гуту сигаретин щяр бириндян 1 сигарет чыхарыб онларын диаметрини жищазла тяйин едирляр. Тядгигатын нятижяси кими 10 юлчмянин орта щесабы гиймяти эютцрцлцр вя щесаблама 0,01 дягигликля апарылыр.

Сигаретин диаметрини сигарет каьызынын енини юлчмякля ашаьыдакы дцстур цзря тяйин етмяк олар:
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- сигарет каьызынын енинин юлчцсц, мм-ля;
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- 3,14;
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- сигарет каьызынын галынлыьы.

Тядгигатын нятижяси кими 10 паралел юлчмянин орта щесабы гиймяти эютцрцлцр.

5.10.5. Тцтцн мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр

Сигаретляри ади фанер йешикляря вя гюфрялянмиш картондан каробкалара габлашдырырлар. Йешик вя каробкаларын ичярисиня нямлик кечирмяйян каьыз сярирляр.

Папирослар 10, 20, 25 вя 100 ядяд тутан картон гутулара вя баьлылара габлашдырылыр. Йцксяк кейфиййятли папирослары 200-300 ядяд тутан бядии тяртибатлы гутулара да габлашдырырлар. Щямин каробкалары щяр бириндя 10 вя 20 ядяд олмагла баьлайыб (каьыз лентля) ади фанер йешикляря вя йа гюфрялянмиш картондан каробкалара габлашдырырлар. Йешик вя каробкаларын ичярисиня нямлик кечирмяйян каьыз вя йа фолга сярилир.

Тцтцн мямулаты цчцн ясас тара цчгат гюфрялянмиш картондан каробкалардыр. Фабрикада пачкалара йыьылмыш сигаретляр 20 пачка олмагла каьыз лентля баьланыр вя сонра каробкалара йыьылыр. 57 №-ли стандарт каробкайа автоматын кюмяйи иля 12 мин ядяд бешинжи дяряжяли папирос, 58 №-ли каробка 10,5 мин ядяд бешинжи дяряжяли папирос, 56 №-ли каробкайа ися 11,2 мин ядяд алтынжы дяряжяли сигарет габлашдырылыр.

Бязян картон каробкалара сигарет пачкаларыны йыьыб аьзыны баьладыгдан сонра каробкалары гайнар парафин (66,6%) вя канифол (33,4%) гарышыьына салыб чыхарырлар. Сонра щямин каробкалары ики-ики фанер йешикляря йыьырлыр.

Тцтцн мямулаты йыьылан щяр бир картон гутунун цзяриня ашаьыдакылар йазылыр:

· мцяссисянин ады вя цнваны;

· тцтцн мямулатынын ады вя дяряжяси;

· сигаретлярин(папиросларын) сайы;

· стандартын нюмряси.

Тцтцн мямулаты йыьылмыш йешиклярин вя каробкаларын цзяриня ашаьыдакылар йазылыр:

· мямулатын мигдары;

· дяряжя, марка вя габлашдырыжынын нюмряси;

· истещсал мцяссисясинин ады вя цнваны;

· истещсал тарихи;

· таранын нюмряси;

· стандартын нюмряси.

Бундан башга таранын ичярисиня габлашдырыжынын нюмряси йазылмыш йарлыг да гойулур.

Тцтцн мямулаты дашынан машын вя йа вагон тямиз, кянар ийсиз олмалыдыр. Тцтцн мямулатыны атмосфер чюкцнтцляриндян горумаг лазымдыр. Тцтцн мямулаты дашынан машын вя йа вагонда нефт мящсуллары, балыг, ятриййат маллары олмамалыдыр. Чцнки тцтцн кянар ийляри чох тез юзцня чякир вя онун кейфиййяти ашаьы дцшцр.

Тцтцн вя тцтцн мямулаты чох щигроскопикдир. Тцтцнцн нямлийи 12% олдугда ону 8 эцн нисби рцтубяти 80% олан бинада сахладыгда онун нямлийи 17,5%-я гядяр артыр. Нямлийи удмагла йанашы щям дя кянар ийи юзцня чякир вя кейфиййяти ашаьы дцшцр. Она эюря дя истяр дашыдыгда вя истярся дя  сахладыгда мал гоншулуьуна вя щаванын нисби рцтубятиня фикир вермяк лазымдыр.

Тцтцн мямулатыны тямиз, гуру, йахшы щавасы дяйишдириля билян биналарда сахламаг лазымдыр. Анбарын нисби рцтубяти 65-70%, температуру 18-200С олмалыдыр. Нисби рцтубятин 65%-дян аз вя температурун йцксяк олмасы тцтцнцн нямлийинин вя учужу маддялярин иткисиня сябяб олур. Бу ися мямулатын кейфиййятини ашаьы салыр. Тцстцнцн дад вя ятри писляшир.

Анбарда тцтцн мямулаты олан каробкалар мал алтлыгларынын цстцня йыьылыр. Каробкалары дивардан 30 см аралы, пянжяря, радиатор вя собалардан 1 м аралы штабел гайдасында йыьмаг лазымдыр. Штабелин щцндцрлцйц 6 каробка, ени ися 2 каробка олмалыдыр. Бцтцн эюстярижиляря ямял етдикдя тцтцн мямулатынын кейфиййяти 12 ай дяйишмир. Папирос вя сигарет каробкаларында мцтляг ашаьыдакы йазы олур: «Сящиййя Назирлийи хябярдарлыг едир: сигарет чякмяк сизин саьламлыьыныз цчцн тящлцкялидир».
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